International Dysphagia Diet
Standardisation Initiative

www.iddsi.org

ALIMENTOS

NORMAL
FACIL DE MASTIGAR

MACIO E PICADO

MOIDO E UMIDO

IQUIDIFICAD' 3 . MODERADAMENTE

ESPESSADO

MUITO LEVEMENTE

LIQUIDO FINO

BEBIDAS

Diagrama IDDSI Completo
Definicdes Detalhadas
2.0 | 2019

O Diagrama e os Descritores IDDSI estdo licenciados por
CreativeCommons Attribution---Sharealike 4.0 International License
https://creativecommons.org/licenses/by---sa/4.0/

IDDSI 2.0 | Julho, 2019




INTRODUCAO
A Iniciativa Internacional de Padronizacdo de Dietas para Disfagia (IDDSI - International Dysphagia Diet
Standardisation Initiative) foi fundada em 2013 com o objetivo de desenvolver uma nova terminologia e definicGes
padronizadas a nivel global para descrever as consisténcias adaptadas de alimentos e liquidos espessados utilizados
para individuos com disfagia de todas as idades, em todos os ambientes de cuidado e para todas as culturas.

Trés anos de trabalho continuo pelo Comité Internacional de Padronizagdo de Dietas para Disfagia culminaram no
langcamento em 2016 e publicagdo em 2017 do Diagrama IDDSI consistindo em um continuum de 8 niveis (0-7). Os
niveis sdo identificados por nimeros, etiquetas de texto e cédigos de cores. [Referencia Cichero JAY, Lam P, Steele
CM, Hanson B, Chen J, Dantas RO, Duivestein J, Kayashita J, Lecko C, Murray J, Pillay M, Riquelme L, Stanschus S.
(2017) Development of international terminology and definitions for texture-modified foods and thickened fluids
used in dysphagia management: The IDDSI Framework. Dysphagia, 32:293-314.

https://link.springer.com/article/10.1007/s00455-016-9758-y]

As Descricoes Detalhadas do Diagrama IDDSI Completo 2019 é uma atualizagdo do documento de 2016. As
Descri¢cdes Detalhadas do Diagrama IDDSI Completo fornece descritores detalhados para todos os niveis do
Diagrama IDDSI. As descri¢Ges sdo baseadas em métodos simples de medicdo que podem ser usados por pessoas
com disfagia ou por cuidadores, clinicos, industria ou profissionais de servigo alimentar para confirmar o nivel em
gue um alimento se encaixa.

Este documento deve ser lido em conjunto com os demais documentos: IDDSI Métodos de Teste 2019, IDDSI
Evidéncias 2016 e IDDSI Perguntas frequentes (FAQs) (http://iddsi.org/framework/).

O Diagrama IDDSI fornece uma terminologia comum para descrever a textura de alimentos e espessura das bebidas.
Os testes IDDSI tém como objetivo confirmar o fluxo ou as caracteristicas da textura de um produto especifico no
momento do teste. O teste deve ser feito em alimentos e bebidas nas condigées em que se pretende servi-los
(especialmente temperatura). Os profissionais tém a responsabilidade de fazer recomendacges de alimentos ou
bebidas para um determinado paciente com base em sua avaliagao clinica de forma abrangente.

IDDSI gostaria de agradecer o interesse e a participa¢do da comunidade global, incluindo pacientes, cuidadores,
profissionais de saude, industria, associacGes profissionais e pesquisadores. Gostariamos também de agradecer aos
nossos patrocinadores pelo seu generoso apoio.

Por favor, visite o www.iddsi.org para mais informacgdes.

O Comité IDDSI:
O Comité IDDSI é um grupo de voluntarios que nao recebe salario do IDDSI. Eles oferecem seu
conhecimento, experiéncia e tempo para o beneficio da comunidade internacional.

Coordenadores: Peter Lam (CAN) & Julie Cichero (AUS);

Membros do comité: Jianshe Chen (CHN), Roberto Dantas (BRA), Janice Duivestein (CAN), Ben Hanson (UK), Jun
Kayashita (JPN), Mershen Pillay (ZAF), Luis Riquelme (USA), Catriona Steele (CAN), Jan Vanderwegen (BE).

Membros do Comité Anterior: Joseph Murray (USA), Caroline Lecko (UK), Soenke Stanschus (GER)

A IDDSI (International Dysphagia Diet Standardization Initiative Inc.) € uma entidade independente e sem fins
lucrativos. A IDDSI agradece a um grande nimero de agéncias, organizagGes e parceiros da industria pelo apoio
financeiro e outros suportes. Os patrocinadores ndo estiveram envolvidos com a concepg¢do ou desenvolvimento do
diagrama IDDSI.

A implementacdo do diagrama IDDSI esta em andamento. A IDDSI estd extremamente grata a todos os
patrocinadores que apoiam a implementac&o http://iddsi.org/about--us/sponsors/
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Descricdo /
Caracteristicas

Flui como agua

Fluxo rapido

Pode ser bebido através de qualquer tipo de bico, copo ou canudo
conforme apropriado para a idade e habilidades

Raciocinio Fisiologico para .
este Nivel de Espessura

Capacidade funcional para gerenciar com seguranca todos os tipos de
liqguidos

Embora as descri¢coes sejam fornecidas, use o Métodos de Teste IDDSI para decidir se o liquido atende ao

nivel 0 do IDDSI.

METODO DE TESTE

Veja também o documento Métodos de Teste IDDSI ou https://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/

Teste de Fluxo IDDSI* .

Menos de 1 mL restante na seringa” de bico liso de 10 mL apds 10 segundos
de fluxo. (veja as instrucdes do Teste de Fluxo IDDSI*)

#Antes de testar...
Vocé precisa
verificar o
comprimento da
sua seringa,
porque existem
diferencgas nos
comprimentos. Sua
seringa deve ter
essa aparéncia
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Comprimento da escala de
10ml =61.5 mm

Nivel 4: Use os testes
IDDSI de gotejamento do
garfo/ inclinacdo da colher.

4

o

1. Remova o
émbolo. Coloque o
dedo aqui.

2. Cubra o bico com
o dedo e encha com
10 ml.

3. Solte o bico e 4. Pareem 10
inicie o segundos
cronémetro.
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MUITO LEVEMENTE .IDDSI
ESPESSADO E

Descrigdo / * Mais espesso que a agua

Caracteristicas * Requer um pouco mais de esforgo para beber do que liquidos finos

*  Flui através de canudo, seringa, bico

* Semelhante a espessura da férmula para lactentes disponivel
comercialmente como AR (anti-regurgita¢ao)

Raciocinio Fisioldgico para *  Predominantemente utilizado na populagdo pedidtrica como um liquido

este Nivel de Espessura espessado que reduz a velocidade do fluxo ainda que seja capaz de fluir
através de um bico de mamadeira. A consideracgdo do fluxo através do bico
deve ser determinada caso a caso.

*  Também usado em populagdes adultas onde os liquidos finos fluem muito
rapido para serem controlados com seguranga. Esses liquidos muito
levemente espessados fluirdo mais lentamente.

Embora as descrigdes sejam fornecidas, use o Métodos de Teste IDDSI para decidir se o liquido atende ao
nivel 1 do IDDSI.

METODO DE TESTE
Veja também o documento Métodos de Teste IDDSI ou https://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/

Teste de Fluxo IDDSI * * O liquido de teste flui através de uma seringa” de bico liso de 10 ml
deixando de 1 a 4 ml na seringa apds 10 segundos (veja as instru¢des do
Teste de Fluxo IDDSI*)

“Antes de testar... =
Voceé precisa == = Comprimento da escala de 10
verificar o 10 - { ml =61.5 mm
comprimento da =
sua seringa, g;: =
porque existem Sa |2
diferengas nos SN E
comprimentos. Sua ES ;
seringa deve ter
essa aparéncia.
" Y.
= o 5
| . Gl
1. Remova o 2. Cubra o bico com 3. Solte o bico e 4. Pareem 10
émbolo. Coloque o o dedo e encha com inicie o segundos.
dedo aqui. 10 ml. cronémetro.
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Descrigdo / *  Flui de uma colher

Caracteristicas * Pode ser bebido em goles, derrama rapidamente de uma colher, mas
mais lento que liquidos finos

* E necessario um esforgo leve para beber esta espessura através de um
canudo de orificio padrdo (canudo de orificio padrdo: 5.3mm de

diametro)
Raciocinio Fisioldgico para * Se o liquido fino flui rdpido demais para ser controlado de forma segura,
este Nivel de Espessura este liquido levemente espessado fluird em um ritmo ligeiramente mais
lento.

* Pode ser adequado se o controle da lingua for ligeiramente reduzido.

Embora as descrigdes sejam fornecidas, use o Métodos de Teste IDDSI para decidir se o liquido atende ao
nivel 2 do IDDSI.

METODO DE TESTE

Veja também o documento Métodos de Teste IDDSI ou https://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/

Teste de Fluxo IDDSI* * O liguido de teste flui através de uma seringa* de bico liso de 10 ml
deixando de 4 a 8 ml na seringa apds 10 segundos. (veja as instru¢des do
Teste de Fluxo IDDSI*)

#Antes de testar...
Vocé precisa
verificar o
comprimento da
sua seringa,
porque existem
diferencas nos
comprimentos. Sua
seringa deve ter
essa aparéncia
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Nivel 4: Use os testes
IDDSI de gotejamento do
garfo/ inclinacdo da colher.
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1. Remova o 2. Cubra o bico com 3. Solte o bico e 4. Pareem 10
émbolo. Coloque o o dedo e encha com inicie o segundos.
dedo aqui. 10 ml. crondémetro.
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Descrigdo /
Caracteristicas

Pode ser bebido em um copo

E necessario um esfor¢o moderado para sugar através de um canudo de
orificio padrao ou de orificio largo (orificio largo = 6.9mm de diametro)
N3o pode ser usado em bico de confeitar ou em camadas ou moldado
em um prato porque ndo mantera sua forma

Ndo pode ser comido com um garfo porque escorre lentamente entre os
dentes do talher

Pode ser comido com uma colher

N3o é necessario nenhum processamento oral ou mastigacdo — pode ser
engolido diretamente

Textura lisa e sem “pedagos” (grumos, fibras, pedagos de pele ou casca,
cascas, particulas de cartilagem ou o0sso)

Raciocinio Fisiolégico para
este Nivel de Espessura

Se o controle da lingua é insuficiente para gerenciar o liquido levemente
espessado (Nivel 2), esta espessura pode ser adequada

Permite mais tempo para controle oral

Necessita de algum esfor¢o de propulsdo da lingua

Dor na degluticao

Embora as descri¢gdes sejam fornecidas, use o Métodos de Teste IDDSI para decidir se o alimento/liquido

atende ao nivel 3 do IDDSI.
METODO DE TESTE

Veja também o documento Métodos de Teste IDDSI ou https://iddsi.org/framework/drink-testing-methods/
and https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/

Teste de Fluxo IDDSI*

O liquido de teste flui através de uma seringa” de bico liso de 10ml
deixando mais de 8ml na seringa apds 10 segundos. *(veja as instrucdes
do Teste de Fluxo IDDSI)

Teste de Gotejamento do
Garfo

Goteja lentamente em porcdes através dos dentes do garfo

Quando um garfo é pressionado na superficie do alimento Nivel 3 Liquido
Moderadamente Espessado/Liquidificado, os dentes do garfo ndo deixam
um padrdo evidente na superficie

Se espalha se derramado sobre uma superficie plana

Teste de Inclinagao da colher

Derrama facilmente da colher quando inclinada, ndo gruda na colher

Onde garfos ndo estéo
disponiveis
Teste com Pauzinhos (Hashi)

Hashi ndo adequado para esta textura

Onde garfos ndo estéo
disponiveis
Teste do Dedo

N3o é possivel segurar uma amostra de alimento desta textura com os
dedos. No entanto, esta textura desliza suavemente e facilmente entre o
polegar e os dedos, deixando uma camada.
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Alimentos especificos ou Os seguintes itens podem se enquadrar no IDDSI Nivel 3:

outros exemplos (OBS. Esta *  “Primeiros alimentos” de bebé (papinha de cereal de arroz ou papinha de
lista ndo é completa) frutas)

*  Molhos e Caldos, conforme confirmado pelo Teste de Fluxo IDDSI

* Alguns xaropes, conforme confirmado pelo Teste de Fluxo IDDSI

#Antes de testar...
Vocé precisa
verificar o
comprimento da
sua seringa,
porque existem
diferengas nos
comprimentos. Sua
seringa deve ter
essa aparéncia
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Nivel 4: Use os testes
IDDSI de gotejamento do
garfo/ inclinacdo da colher.
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1. Remova o 2. Cubra o bico com 3. Solte o bico e 4. Pareem 10
émbolo. Coloque o o dedo e encha com inicie o segundos.
dedo aqui. 10 ml. cronémetro.

& LIQUIDIFIC

e g ADO e
7 Goteja lentamente em porgdes
, J através dos dentes do garfo
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Descrigdo / * Normalmente comido com uma colher (com um garfo é possivel)

Caracteristicas * Na&o pode ser bebido em um copo porque nao flui facilmente

* Nao pode ser sugado por canudo

* Nao exige mastigacao

* Pode ser usado em bico de confeitar, colocado em camadas ou moldado
porque mantém sua forma, mas ndo deve exigir mastigacao se
apresentado nesta forma

* Mostra algum movimento muito lento sob a gravidade, mas nao pode ser
derramado

* Cai da colher em uma unica colherada quando inclinada e continua a
manter a forma em um prato

* Sem grumos

* Nao pegajoso

* O liquido nao deve se separar do sdlido

Raciocinio Fisioldgico para * Se o controle da lingua for significativamente reduzido, esta categoria pode

este Nivel de Espessura ser mais facil de controlar

* Requer menos esfor¢o de propulsio do que o Moido e Umido (Nivel 5),
Macio e Picado (Nivel 6) e Normal Facil de Mastigar (Nivel 7), mas mais do
que o Liquidificado/ Moderadamente Espessado (Nivel 3)

* N3o é necessario morder ou mastigar

* Aumento de residuo oral e/ou faringeo é um risco se for pegajoso demais

* Qualquer alimento que requer mastigacdao, manipulacdo controlada ou
formagado de bolo ndo é adequado

* Dor na mastigac¢do ou degluticdo

* Dentes ausentes, proteses mal ajustadas

Embora as descrigdes sejam fornecidas, use o Métodos de Teste IDDSI para decidir se o alimento/liquido
atende ao nivel 4 do IDDSI.

METODO DE TESTE
Veja também o documento Métodos de Teste IDDSI ou https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/

Teste de Fluxo IDDSI* * N/A. O Teste de Fluxo IDDSI ndo ¢é aplicavel, por favor use o Teste de
Gotejamento do Garfo ou Teste de Inclinagdo da Colher.

Teste de Pressao do Garfo * Liso, sem grumos e granulagdo minima

e Quando um garfo é pressionado na superficie de um alimento Nivel 4
Liquido Extremamente Espessado/Pastoso, os dentes de um garfo podem
fazer um padrdo evidente na superficie, e/ou o alimento retém o entalhe
do garfo
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Teste de Gotejamento do * A amostra fica amontoada acima do garfo; uma pequena quantidade pode

Garfo fluir através do garfo e formar uma ponta abaixo dos dentes do garfo, mas
nao flui ou goteja continuamente através dos dentes do garfo (veja figura
abaixo)

Teste de Inclinacao da * Coeso o suficiente para manter sua forma na colher

Colher * Uma colherada cheia deve cair da colher se ela estiver inclinada ou virada

para o lado; um movimento muito suave (usando apenas os dedos e o
pulso) pode ser necessario para desalojar a amostra da colher, mas a
amostra deve deslizar facilmente com muito pouco alimento sobrando na
colher. Uma pelicula fina remanescente na colher apds o Teste de
Inclinagdo da Colher é aceitavel; no entanto, vocé ainda deve conseguir ver
a colher através da pelicula fina; ou seja, a amostra ndo deve ser firme e
pegajosa

* Pode se espalhar um pouco ou cair muito lentamente em um prato plano

Onde garfos ndo estdo *  Os pauzinhos (hashi) ndo sdo adequados para esta textura

disponiveis

Teste com Pauzinhos (Hashi)

Onde garfos ndo estdo * E possivel segurar uma amostra desta textura usando os dedos. A textura
disponiveis desliza suave e facilmente entre os dedos e deixa uma camada perceptivel
Teste do Dedo

Indicadores de que a * N3o cai da colher quando é inclinada

amostra esta muito espessa | * Gruda na colher

ALIMENTOS ESPECIFICOS OU OUTROS EXEMPLOS

Os itens a seguir podem ser adequados para o Nivel 4 IDDSI:

Purés adequados para lactentes (por exemplo, puré de carne, mingau de cereais espessado)

Se acumula ou
empilha sobre o garfo

PASTOSO
EXTREMA

Pinga lentamente ou em pedagos / fios através dos
dentes de um garfo
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Teste de Inclinagdo da Colher: Mantém a forma na colher; nao é firme e pegajoso; pouco alimento
deixado na colher

As imagens a seguir mostram exemplos de alimentos que seriam adequados ou inadequados para o
Nivel 4 de acordo com o Teste de inclinagao da colher IDDSI.

Teste de Inclinagdo da Colher: NAO SEGURO: Mantém a forma na colher; FIRME E PEGAJOSO; MUITO
alimento deixado na colher

10
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Descrigdo /
Caracteristicas

Pode ser comido com um garfo ou colher
Poderia ser comido com pauzinhos (hashi) em alguns casos, se o
individuo tiver um controle manual muito bom
Pode ser moldado (por exemplo, em forma de bola) em um prato
Macio e umido sem liquido fino separado
Pequenos grumos visiveis dentro do alimento
> Pedidtrico, igual ou menor que 2mm de largura e nGo mais que 8
mm de comprimento
> Adulto, igual ou menor que 4mm de largura e nGo mais que 15
mm de comprimento
Grumos sao faceis de espremer com a lingua

Raciocinio Fisiolégico para
este Nivel de Espessura

Ndo é necessario morder

E necessdria minima mastigacdo

A forca da lingua sozinha pode ser usada para quebrar pequenas particulas
moles nesta textura

A forca da lingua é necessaria para mover o bolo

Dor ou fadiga na mastigacdo

Dentes ausentes, préteses mal ajustadas

Embora as descrigdes sejam fornecidas, use o Métodos de Teste IDDSI para decidir se o alimento atende ao

nivel 5 do IDDSI.
METODO DE TESTE

Veja também o documento Métodos de Teste IDDSI ou https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/

Teste de Pressao do Garfo

Quando pressionado com um garfo, as particulas devem ser facilmente
separadas entre e através dos dentes de um garfo

Pode ser facilmente amassado com pouca pressao de um garfo [a pressdo
nao deve fazer a unha do polegar ficar branca]

Teste de Gotejamento do
Garfo

Quando uma amostra é coletada com um garfo, ela empilha ou pode se
acumular no garfo e ndo flui facil ou completamente ou cai através dos
dentes de um garfo

Teste de Inclinacao da
Colher

Coeso o suficiente para manter sua forma na colher

Uma colherada cheia deve deslizar/derramar fora da colher se a colher for
inclinada ou virada de lado ou balancada levemente; a amostra deve
deslizar facilmente com muito pouco alimento deixado na colher; isto é,
amostra ndo deve ser pegajosa

Uma amostra servida moldada em bola pode se espalhar ou se
desmanchar muito pouco em um prato

Onde garfos ndo estéo
disponiveis
Teste com Pauzinhos (Hashi)

Pauzinhos (hashi) podem ser usados para pegar ou segurar essa textura se
a amostra for Umida e coesa e a pessoa tiver um controle manual muito
bom para usar pauzinhos

12
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Onde garfos ndo estéo » E possivel segurar facilmente uma amostra desta textura usando os dedos
disponiveis pequenas particulas macias, lisas e arredondadas podem ser facilmente
Teste do Dedo separadas entre os dedos. O material vai parecer Umido e vai deixar os
dedos molhados.

’

ALIMENTOS ESPECIFICOS OU OUTROS EXEMPLOS https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/

CARNE

e Finamente picada® ou moida*, picadinho macio fend q q ;
o Pedidtrico, igual ou menor que 2mm de largura Use a fenda entre os dentes do garfo (4 mm)

e ndo mais que 8 mm de comprimento para determinar se os pedagos picados sao
o Adulto, igual ou menor que 4mm de largura e do tamanho correto ou incorreto
ndo mais que 15 mm de comprimento

e Sirva em molho/caldo levemente, moderadamente
ou extremamente espessado, escorrendo o excesso

* Se a textura ndo puder ser picada/moida finamente,
ela deve ser feita pastosa

18 2

PEIXE
e Finamente amassado em molho/caldo levemente,
moderadamente ou extremamente espessado,

Nota - requisitos de tamanho de pedagos para
todos os alimentos no Nivel 5 Moido e Umido:

escorrendo o excesso Pediatrico, igual ou menor
o Pedidtrico, igual ou menor que 2mm de que 2mm de largura e ndo mais que 8
largura e ndo mais que 8 mm de mm de comprimento
comprimento Adulto, igual ou menor

que 4mm de largura e ndo mais que 15

o Adulto, igual ou menor que 4mm de largura mm de comprimento

e ndo mais que 15 mm de comprimento

FRUTA
e Servir finamente picada ou amassada
e Escorra o excesso de suco
® Se necessario, sirva em um molho/caldo levemente, moderadamente ou extremamente espessado e
escorra o liquido em excesso. Nenhum liquido fino deve se separar do alimento
o Pedidtrico, igual ou menor que 2mm de largura e néo mais que 8 mm de comprimento
o Adulto, igual ou menor que 4mm de largura e nGo mais que 15 mm de comprimento

VEGETAIS
e Servir finamente picada ou amassada
e Escorrer qualquer liquido
® Se necessario, sirva em um molho/caldo levemente, moderadamente ou extremamente espessado e
escorra o liquido em excesso. Nenhum liquido fino deve se separar do alimento
o Pedidtrico, igual ou menor que 2mm de largura e néo mais que 8 mm de comprimento
o Adulto, igual ou menor que 4mm de largura e nGo mais que 15 mm de comprimento
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CEREAL
e Espesso e liso com pequenos grumos macios

o Pedidtrico, igual ou menor que 2mm de largura e ndo mais que 8 mm de comprimento
o Adulto, igual ou menor que 4mm de largura e ndo mais que 15 mm de comprimento

e Textura totalmente amolecida

® Qualquer leite/liquido ndo deve separar-se do cereal. Escorra qualquer excesso de liquido antes de servir

PAO

e Nao é permitido pdo seco regular, sanduiches ou
torradas de qualquer tipo

e Use o video de receita de sanduiche IDDSI Nivel 5
Moido e Umido
https://www.youtube.com/watch?v=W7bOufgmz1
8

® Use pdes gelificados e Umidos em toda a espessura.

ARROZ, CUSCUZ, QUINOA (e texturas alimentares semelhantes)
e N3o é pegajoso ou aderente
e Nao deve ser separado em graos individuais quando cozido e servido

e Sirva com molho levemente, moderadamente ou extremamente  espessado e o molho ndo deve
separar-se do arroz, cuscuz, quinoa (e texturas alimentares semelhantes). Escorra o excesso de fluido antes

de servir

Os Alimentos Moido e Umido devem passar nos trés testes!

ADULTO
4dmm
/ CRIANCA

Teste do Garfo IDDSI

Macio o
Pedidtrico, igual ou menor suficiente para
que 2mm de largura e néo esmagar
mais que 8 mm de facilmente com
comprimento um garfo ou

. colher
Adulto, igual ou menor que

4mm de largura e ndo mais

que 15 mm de comprimento Ndo precisa que

aunhado
4 mm é a distancia entre as polegar fique
pontas de um garfo de jantar branca

padrdo

O Diagrama e os Descritores IDDSI estao licenciados por

Teste de Inclinagdo da
Colher IDDSI

A amostra mantém sua
forma na colher e cai
facilmente se a colher for
inclinada ou levemente
sacudida

A amostra ndo deve ser
firme ou pegajosa
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MACIO E PICADO ©DDS|

Standardisation Initiative
www.iddsi.org

Descrigdo /
Caracteristicas

Pode ser comido com um garfo, colher ou hashi

Pode ser amassado ou separado com a pressao do garfo, colher ou hashi
A faca ndo é necessaria para cortar esse alimento, mas pode ser usada
para ajudar a colocar no garfo ou colher

Completamente macio, tenro e imido, mas sem liquido fino separado

E necessdario mastigar antes de engolir

Pedagos picados conforme apropriado para o tamanho e capacidade de
processamento oral

> Pedidtrico, pedacos de 8mm (ndo maior que)

> Adultos, pedagos de 15 mm = 1,5 cm (ndo maior que)

Raciocinio Fisiolégico para
este Nivel de Espessura

Ndo é necessdrio morder

E necessario mastigar

Pedagos com tamanho dimensionados para minimizar o risco de asfixia
Controle e forga da lingua sdo necessarios para mover o alimento e manté-
lo dentro da boca para a mastiga¢do e processamento oral

A forca da lingua é necessdria para mover o bolo alimentar para engolir
Dor ou fadiga na mastigacao

Auséncia de dentes, préteses mal ajustadas

Embora as descrigdes sejam fornecidas, use o Métodos de Teste IDDSI para decidir se o alimento atende ao

nivel 6 do IDDSI.
METODOS DE TESTE

Veja também o documento Métodos de Teste IDDSI ou https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/

Teste de Pressao do Garfo

A pressao de um garfo segurado de lado pode ser usada para
“cortar” ou “quebrar” ou “lascar” essa textura em pedacgos
menores

Quando uma amostra do tamanho de uma unha do polegar (1,5x1,5 cm) é
pressionada com os dentes de um garfo a uma pressao onde a unha do
polegar torna-se branca, a amostra se esmaga, quebra, muda de forma e
nao retorna a sua forma original quando o garfo é removido.

Teste de Pressao da Colher

A pressao de uma colher segurada de lado pode ser usada para “cortar” ou
guebrar essa textura em pedagos menores.

Quando uma amostra do tamanho de uma unha do polegar (1,5x1,5 cm) é
pressionada com a base de uma colher, a amostra se esmaga, quebra,
muda de forma e ndo retorna a sua forma original quando a colher é
removida.

Quando garfos ndo estdo
disponiveis
Teste com Pauzinhos (Hashi)

Hashis podem ser usados para quebrar esta textura em pedagos pequenos
ou espetar o alimento

15
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Quando garfos ndo estdo *  Use uma amostra do tamanho da unha do polegar (1,5cm x 1,5cm). E

disponiveis possivel esmagar um pedaco dessa textura usando a pressdo dos dedos de

Teste do Dedo tal forma que a unha do polegar e do dedo indicador figuem brancas. A
amostra quebra e ndo ird retornar a sua forma inicial uma vez que a
pressao é liberada.

Alimentos Especificos ou Outros exemplos:

CARNE
* Carne cozida COZid?'I t?nra ndo maior que Nota - requisitos de tamanho dos
*  Pedidtrica, pedacos de 8 mm pedagos para todos os alimentos no
e Adultos, 15 mm = pedagos de 1,5 x 1,5 cm , . .
. 4 ) Nivel 6 Macio e Picado:
e Seatextura ndo puder ser servida macia e tenra
em 1,5cm x 1,~5 cm (conforme conflrmado' como Pedia’trico,
teste de pressdo do garfo/da colher), servir
moido e umido peda;os de 8mm
Adulta nedarnc
PEIXE
¢ Peixe cozido e macio o suficiente para quebrar em pedacos pequenos com garfo, colher ou hashi, ndo maiores
que

e Pedidtrico, pedacos de 8 mm
e Adultos, pedagos de 15mm =1,5cm
¢ Sem espinhas ou pele dura

COZIDOS/ENSOPADOS
* A porcdo liquida (por exemplo, molho) deve ser espessada (de acordo com as recomendacdes do
fonoaudidlogo)
* Pode conter carne, peixe ou vegetais se os pedacos cozidos forem macios e tenros e ndo maiores do que
*  Pedidtrico, pedagos de 8 mm
* Adultos, pedagos de 15 mm = 1,5 cm
* Sem grumos duros

FRUTA
e Sirva picado ou amassada se ndo puder ser cortado em pedagos macios e pequenos.

e Pedidtrico, pedagos de 8 mm
¢ Adultos, pedagos de 15 mm = 1,5 cm
* Partes fibrosas de frutas ndo sdo adequadas
¢ Escorra o excesso de suco
¢ Avalie a capacidade individual de gerenciar frutas com alto teor de dgua (por exemplo, melancia), onde o
suco se separa do solido na boca durante a mastigacado

VEGETAIS
*  Legumes cozidos no vapor ou cozidos com tamanho até:
*  Pedidtrico, pedagos de 8 mm
* Adultos, 15 mm = pedag¢os de 1,5 cm
* Os vegetais fritos podem ser muito firmes e ndo sao macios ou tenros. Verifique a maciez com o teste de
pressdo do garfo/da colher.

O Diagrama e os Descritores IDDSI estao licenciados por
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CEREAL
* Macio com pedagos amolecidos e tenros ndo maiores que
*  Pedidtrico, pedagos de 8 mm
* Adultos, 15 mm = pedagos de 1,5 cm
* Textura totalmente macia
* Qualquer excesso de leite ou liquido deve ser drenado e/ou espessado até o nivel de espessamento
recomendado pelo fonoaudiélogo

PAO

* Nenhum péo seco, sanduiches ou torradas de qualquer
tipo

* Use a receita de sanduiche contida no IDDSI Nivel 5
Moido e Umido para preparar p3o e adicionar ao
recheio que atenda aos requisitos do Nivel 6 Macio e
Picado
https://www.youtube.com/watch?v=W7bOufgmz1

* Use paes gelificados e Umidos em toda a espessura.

ARROZ, CUSCUS, QUINOA (e texturas alimentares semelhantes)
* Sem particulas/granulado, ndo pegajoso ou aderente

Alimento Macio e
Picado deve passar por
ambos os testes de
tamanho do pedaco de
alimento e de maciez!

Ny

Pedagos de alimento com Pedagos de alimento com fTTTTTTTTTTTTTTTT o ‘| Aunha do polegar fica branca.
grumos ndo maiores que 8 tamanho ndo maiores que Amostra esmagada e ndo
mm x 8 mm para criangas 1,5 cm x 1,5 cm para adultos
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retorna a sua forma original
quando a presséo é liberada

FACIL DE MASTIGAR  ©1DDSI

Standardisation Initiative
www.iddsi.org

Descrigdo /
Caracteristicas

Alimentos normais do cotidiano de texturas macias/tenras, que sdo
apropriadas a cada desenvolvimento e idade
Qualquer método pode ser usado para comer esses alimentos
O tamanho dos pedagos ndo é restrito ao Nivel 7, portanto, os alimentos
podem ser de uma variedade de tamanhos

* Pedagos menores ou maiores que 8 mm (pediatrico)

* Pedagos menores ou maiores que 15 mm = 1,5 cm (adultos)
N3o inclui alimentos: duros, pegajosos, mascantes, fibrosos, crocantes ou
que esfarelam, sementes, partes fibrosas de frutas, cascas ou ossos
Pode incluir alimentos e liquidos de "dupla consisténcia” ou "consisténcia
mista" se também for seguro para o Nivel 0 e a critério do fonoaudidlogo.
Se nao for seguro para Nivel 0 Fino, a por¢ao liquida pode ser espessada
no nivel recomendado pelo fonoaudidlogo.

Raciocinio Fisiologico para
este Nivel de Espessura

Requer a capacidade de morder alimentos macios e mastigar e processar
oralmente por tempo suficiente para que a pessoa forme um bolo
alimentar macio e coeso que esteja “pronto para engolir”. Ndo requer
necessariamente dentes.

Requer a capacidade de mastigar e processar oralmente alimentos
macios/tenros sem cansar facilmente.

Pode ser adequado para pessoas que achem alimentos duros e/ou
mastigaveis dificeis ou dolorosos para mastigar e engolir.

Este nivel pode apresentar um risco de asfixia para pessoas com risco
aumentado de asfixia clinicamente identificados, porque os pedacgos de
alimentos podem ser de qualquer tamanho. Restringir o tamanho dos
pedagos de alimentos visa minimizar o risco de asfixia (por exemplo, Nivel 4
Pastoso, Nivel 5 Moido e Umido, Nivel 6 Macio e Picado tem restricdes de
tamanho de pedaco de alimento para minimizar o risco de asfixia)

Este nivel pode ser usado por fonoaudidlogos especialistas para o treino de
desenvolvimento, ou progressao para alimentos que necessitam de
habilidades de mastigacao mais avangadas

Se o individuo precisar de supervisiao para comer com seguranca, antes de
usar este nivel de textura, consulte um fonoaudidlogo especialista para
determinar a textura adequada e um plano alimentar para seguranga.

* Pode ndo ser seguro para alguns individuos comer sem supervisdo
devido a dificuldades na mastigacdo e degluticdo e/ou
comportamentos de risco para alimentagdo. Exemplos de
comportamentos de risco durante as refei¢cdes incluem: ndo
mastigar de forma adequada, colocar muita comida na boca, comer
muito rapido ou engolir grandes porc¢ées de alimentos,
incapacidade de avaliar a prépria mastigacao.
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* Os fonoaudidlogos devem ser consultados para orientagdo
especifica sobre as necessidades, solicitacGes e requisitos para
supervisao do paciente.

Onde a supervisao durante as refeig6es é necessaria, este nivel
deve ser usado apenas sob a recomendagao estrita e orientagao
por escrito de um Fonoaudidlogo.

Embora as descrigdes sejam fornecidas, use o Métodos de Teste IDDSI para decidir se o alimento atende ao

nivel 7 Facil de Mastigar do IDDSI.

METODO DE TESTE

Veja também o documento Métodos de Teste IDDSI ou https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/

Teste de Pressao do Garfo*

A pressao de um garfo segurado de lado pode ser usada para “cortar”,
qguebrar ou lascar essa textura em pedagos menores;

Quando um pedago do tamanho de uma unha do polegar (1.5x1.5cm) é
pressionado com os dentes de um garfo a uma pressao onde a unha do
polegar torna-se branca, a amostra se esmaga, quebra, muda de forma e
nao retorna a sua forma original quando o garfo é removido.

Teste de Pressdo da Colher

A pressdao de uma colher segurada de lado pode ser usada para “cortar” ou
guebrar essa textura em pedagos menores.

Quando uma amostra do tamanho de uma unha do polegar (1,5x1,5 cm) é
pressionada com a base de uma colher, onde a unha do polegar torna-se
branca, a amostra se esmaga, quebra, muda de forma e ndo retorna a sua
forma original quando a colher é removida.

Onde garfos ndo estdo
disponiveis
Teste com Pauzinhos (Hashi)

Os pauzinhos (hashi) podem ser usados para furar esta textura

Onde garfos ndo estdo
disponiveis
Teste do Dedo

Use uma amostra do tamanho da unha do polegar (1,5cm x 1,5cm). E
possivel esmagar um pedaco dessa textura usando a pressdo dos dedos de
tal forma que a unha do polegar e do dedo indicador figuem brancas. A
amostra quebra e ndo ird retornar a sua forma inicial uma vez que a
pressdo é liberada.

Alimentos Especificos ou Outros exemplos:

CARNE

e Carne cozida, até ficar macia;

¢ Se a textura ndo puder ser servida macia, sirva moida e Umida

PEIXE

* Peixe cozido e macio suficiente para quebrar em pequenos pedagos com o garfo, colher ou hashi;

COZIDOS/ENSOPADOS

* Pode conter carnes, peixes ou vegetais ou combinagdes destes, se os pedagos cozidos estiverem macios e

tenros;

¢ Sirva em molho levemente, moderadamente ou extremamente espesso e escorra o liquido em excesso;

* Sem grumos duros

FRUTA
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* Macia o suficiente para ser cortada em pedagcos menores com a lateral de um garfo ou colher. Ndo usar a
parte fibrosa das frutas (por exemplo, parte branca da laranja)

VEGETAIS

¢ Cozinhe no vapor ou ferva os vegetais até ficarem macios. Vegetais fritos podem ser muito firmes para este nivel.

Verifique a maciez com teste de pressdo do garfo ou da colher

CEREAL
¢ Servidos com textura amolecida
¢ Escorra o excesso de leite ou liquido ou espesse até o nivel recomendado pelo fonoaudidlogo

PAO
e P&o, sanduiches e torradas que podem ser cortados ou quebrados em pedagos menores com a lateral de
um garfo ou colher, podem ser fornecidos conforme critério do fonoaudiélogo

ARROZ, CUSCUZ, QUINOA (e texturas alimentares semelhantes)
* Sem instrucgdes especiais

' Alimentos Faceis de :
E Mastigar devem
' quebrar facilmente |
. com a lateral de um :

garfo ou colher e
passar no Teste de

Press3ao do Garfo!

Deve ser capaz de quebrar o A unha do polegar fica branca. Amostra

li il / | esmagada ndo retorna a sua forma
alimento f aciimente com a latera original quando a pressdo é liberada
de um garfo ou colher
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NORMAL ©:DDS|

Standardisation Initiative
www.iddsi.org

Descri¢do/
Caracteristicas

NAO ha restricdes de
texturas nesse nivel

Alimentos normais do cotidiano, de varias texturas, que sao apropriadas
a idade e desenvolvimento
Qualquer método pode ser usado para comer esses alimentos
Os alimentos podem ser duros e crocantes ou naturalmente macios
O tamanho da amostra ndo é restrito no nivel 7, portanto, os alimentos
podem ser de uma variedade de tamanhos

> Pedagos menores ou maiores que 8mm (Pediatrico)

> Pedagos menores ou maiores que 15mm= 1,5cm (Adulto)
Inclui pedagos duros, pegajosos, mascantes, fibrosos, aderentes, secos,
crocantes, que esfarelam
Inclui alimentos que contém sementes, membranas e peles, cascas e
espinhas/ossos
Inclui “dupla consisténcia” ou “consisténcia mista” para alimentos e
liquidos

Raciocinio Fisiolégico para
este Nivel de Espessura

Capacidade de morder alimentos duros ou macios e mastiga-los tempo
suficiente para que eles formem um bolo macio e coeso que esta “pronto
para engolir”

Uma capacidade para mastigar todas as texturas alimentares sem cansaco

facil

Uma capacidade de extrair osso ou cartilagem da boca que ndo pode ser
engolida com seguranga

METODO DE TESTE

* N&o Aplicavel
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ALIMENTOS DE °>IDDSI

International Dysphagia Diet

Standardisation Initiative

TRANSICAO e

Descrigdo /
Caracteristicas

Alimentos que come¢am com uma textura (por exemplo, sélido
firme) e mudam para outra textura especificamente quando a
umidade (por exemplo, agua ou saliva) é aplicada, ou quando
ocorre uma mudanga na temperatura (por exemplo, aquecimento)

Raciocinio Fisiolégico para este
Nivel de Espessura

Morder ndo é necessdrio

Mastigacdo minima necessaria

A lingua pode ser usada para amassar esses alimentos, uma vez
alterados por temperatura ou com adi¢do de umidade/saliva.

Pode ser usado para exercicios de desenvolvimento ou reabilitagao
das habilidades de mastigac¢do (por exemplo, desenvolvimento da
mastigacdo na populacdo pediatrica e populagdo com atraso de
desenvolvimento; reabilitacdo da fungdo mastigatoéria apds o AVC)

Embora as descrigdes sejam fornecidas, use o Métodos de Teste IDDSI para decidir se o alimento atende aos

requisitos para Alimentos de Transigao.

METODO DE TESTE

Veja também o documento Métodos de Teste IDDSI ou https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/

Teste de Pressao do Garfo

Apds o contato com umidade ou temperatura, a amostra pode ser
facilmente deformada e nao recupera sua forma quando o garfo é
levantado.
Utilize uma amostra do tamanho da unha do polegar (1,5 cm x 1,5
cm), coloque 1 ml de dgua sobre a amostra e espere um minuto.
Aplique a pressdo do garfo com os dentes do garfo até que a unha
fique branca. A amostra é uma textura alimentar de transi¢ao se
apods a remogao da pressao do garfo:
* A amostra foi esmagada e desintegrada e ja ndo se parece
com o seu estado original
* Ou se derreteu significativamente e ja ndo se parece com
seu estado original (por exemplo, pedacos de gelo).

Teste de Pressao da Colher

Como acima, utilizando a base da colher no lugar do garfo

Quando garfos ndo estdo disponiveis
Teste com Pauzinhos (Hashi)

Utilize uma amostra do tamanho da unha do polegar (1,5cm x 1,5
cm), coloque 1 ml de dgua sobre a amostra e espere um minuto. A
amostra pode ser facilmente desfeita usando hashi com uma
pressdo minima
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Quando garfos ndo estdo disponiveis | «  Utilize uma amostra do tamanho da unha do polegar (1,5cm x 1,5
Teste do Dedo

cm), coloque 1 ml de dgua sobre a amostra e espere um minuto. A
amostra se desfaz completamente esfregando a amostra entre o
polegar e o dedo indicador e ndo volta a sua forma inicial

Aplique 1 ml de agua na amostra;

Espere 1 minuto

ALIMENTOS DE TRANSICAO
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TEXTURAS E ALIMENTOS

QUE PODEM CAUSAR °>IDDSI

International Dysphagia Diet
Standardisation Initiative

RISCO DE ASFIXIA S

Exemplos foram extraidos de relatdrios internacionais

Texturas duras ou secas sao um risco de asfixia porque exigem boa capacidade de mastigacdo para
guebrar e misturar o alimento com saliva tornando-os Umidos o suficiente para serem engolidos com
seguranga.

Exemplos de texturas duras ou secas: nozes, cenouras cruas, torresmo, paes duros.

Texturas fibrosas ou firmes sao um risco de asfixia porque exigem boa capacidade de mastigacao, e
capacidade de mastigacdo prolongada para quebrar em pedacos pequenos o suficiente para serem
engolidos com seguranca.

Exemplos de texturas fibrosas ou duras: bife, abacaxi

Texturas mascantes sdo um risco de asfixia porque sdo pegajosas e podem ficar presas no céu da
boca, nos dentes ou bochechas e cair nas vias respiratorias

Exemplos de texturas mascantes: balas / pirulitos / doces, pedacos de queijo, marshmallows,
chicletes, puré de batata muito viscoso.

Texturas crocantes sao um risco de asfixia porque exigem boa capacidade de mastigacdo para
guebrar e misturar o alimento com saliva tornando-os macios, arredondados e Umidos o suficiente
para serem engolidos com seguranca.

Exemplos de texturas crocantes: torresmo, bacon crocante, alguns cereais secos

Outras Texturas crocantes sdo um risco de asfixia porque exigem boa capacidade de mastigacdo e
capacidade de mastigacdo prolongada para quebra-las em pedagos pequenos o suficiente e mistura-
los com a saliva para que eles sejam seguros para engolir.

Exemplos de texturas crocantes: cenoura crua, maga crua, pipoca

Texturas que espetam ou pontiagudas sao um risco de asfixia porque exigem boa capacidade de
mastigacdo para quebra-las em pedacos pequenos, macios, arredondados e Umidos o suficiente para
serem engolidos com seguranga.

Exemplo de texturas que espetam ou pontiagudas: salgadinhos de milho secos

Texturas que esfarelam sdao um risco de asfixia porque precisam de um bom controle da lingua para
misturar os pedacos esfarelados com saliva suficiente para ficarem Umidos e seguro para engolir.
Exemplos de texturas que esfarelam: bolos secos, biscoitos secos.

Carocos, sementes e partes brancas de fruta sdo um risco de asfixia porque sdo duras e fazem parte
de outras texturas duras ou fibrosas, tornando um processo complexo separa-las e remové-las da
boca

Exemplos de sementes e partes brancas de frutas incluem sementes de mac¢a ou abdbora, a parte
branca de laranjas

Peles, cascas ou cascas externas sdo um risco de asfixia, porque costumam ser fibrosas, pontiagudas
e secas e necessitam boa habilidade na mastigacdo para diminuir os pedacos e saliva suficiente para
deixa-los umidos, OU habilidade suficiente para remover os pedacos da boca. Esses pequenos
pedacos ficam presos aos dentes e gengivas e podem ficar retidos na garganta quando engolidos.
Exemplos de cascas ou cascas externas incluem cascas de ervilha, casca de uva, farelo, psyllium
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Osso ou cartilagem sdao um risco de asfixia porque esses pedacos sdo duros e geralmente nao sao
mastigados e engolidos. Eles exigem boas habilidades com a lingua para remové-los da textura do
alimento a que estdo presos e, em seguida, remover o 0sso ou cartilagem da boca.

Exemplos de osso ou cartilagem incluem ossos de frango, ossos de peixe.

Alimentos redondos ou de formato longo sdao um risco de asfixia porque se ndo forem mastigados
em pedagos pequenos e forem engolidos inteiros, eles tém um formato que pode bloquear
completamente as vias respiratdrias, causando asfixia

Exemplos de alimentos redondos ou de formato longo incluem salsichas, uvas

Texturas pegajosas ou grudentas sdo um risco de asfixia porque s3o pegajosas e podem ficar presas
no céu da boca, dentes ou bochechas e cair nas vias respiratdrias. Elas exigem boa e prolongada
habilidade de mastigacdo para reduzir a viscosidade adicionando saliva para torna-las seguros para
engolir.

Exemplos de texturas pegajosas: manteiga de amendoim/nozes, aveia cozida demais, gelatina
comestivel, konjac, bolinho de arroz pegajoso, doces

Texturas fibrosas (com fiapos) sdo um risco de asfixia porque a fibra (fiapo) pode ser dificil de triturar
e a polpa pode ficar presa parte na boca e parte na garganta amarrada pela parte fibrosa.
Exemplos de texturas fibrosas incluem: vagens verdes, ruibarbo

Dupla consisténcia ou Consisténcia Mista sao um risco de asfixia porque exigem boa habilidade para
segurar o pedaco sdlido na boca enquanto a porc¢ao liquida é engolida. Depois que a porcao liquida é
engolida, os pedacos sélidos sdo mastigados e engolidos. Esta é uma tarefa oral muito complexa.
Exemplos de dupla consisténcia incluem: sopa com pedacos de alimento, pedacos de cereais com
leite, chd de bolhas

Texturas de alimentos complexos sao um risco de asfixia porque exigem a capacidade de mastigar e
manipular uma variedade de texturas de alimentos em uma bocada.

Exemplos de texturas de alimentos complexos incluem: hamburguer, cachorro-quente, sanduiche,
espaguete com almdndegas, pizza

As texturas flexiveis (moles) sdo um risco de asfixia porque se ndo forem mastigadas em pequenos
pedacos tornam-se finas e Umidas e podem formar uma cobertura nas vias aéreas, impedindo o fluxo
dear.

Exemplos de texturas flexiveis incluem: alface, pepino em fatias finas, folhas de espinafre bebé

Texturas de alimentos suculentos onde o suco se separa dos alimentos ao mastigar é um risco de
asfixia porque exige que a pessoa seja capaz de engolir o suco enquanto controla o pedaco sdlido na
boca. Uma vez que o suco foi engolido, é necessario boa habilidade de mastigacdo para triturar o
alimento em pedacos menores para engolir com seguranca. E uma tarefa oral complexa.

Exemplos de texturas de alimentos suculentos incluem: melancia

Cascas duras ou crostas formadas durante o cozimento ou aquecimento sao um risco de asfixia
porque requerem boa habilidade de mastigacao para tritura-los em pedagos menores, enquanto
mistura com outras texturas de alimentos ndo afetados pelo processo de aquecimento.
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