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Uvod

Medunarodna inicijativa za standardizaciju prehrane kod disfagije (eng. The International Dysphagia Diet
Standardization Initiative, IDDSI) osnovana je 2013. godine, s ciliem razvoja nove medunarodne
standardizirane terminologije i definicije kojom bi se opisala tekstura modificirane hrane i gustoca
tekucina koje se koriste kod osoba s disfagijom svih dobnih skupina, u svim institucijama te u svim
kulturama.

Trogodisnji rad Medunarodnog odbora za standardizaciju prehrane u slu¢ajevima disfagije 2016. godine
je dosao do zavrine faze, te su u 2017. godini objavili IDDSI okvir koji obuhvaéa 8 stupnjeva (0 — 7).
Stupnjevi su oznaceni brojevima, tekstom i bojama. [Reference: 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].

IDDSI Metode testiranja 2019 unaprijedena je inacica dokumenta iz 2016. godine, koja sadrzi pojedinosti
o metodama testiranja koristenima u IDDSI okviru.

Navedeni dokument se preporucuje koristiti zajedno s dokumentima: IDDSI Detaljni opisi 2019, IDDSI
Dokazi 2016, te IDDSI Cesto postavljena pitanja (FAQs) (https://iddsi.org/framework/).

IDDSI okvir pruza zajednicku terminologiju za opisivanje teksture hrane i gustoée tekudina. Cilj IDDSI
testova je potvrditi karakteristike protocnosti ili konzistencije pojedinog proizvoda za vrijeme testiranja.
Testiranje hrane i pi¢a treba se vrsiti prema odredenim uvjetima posluZivanja (posebice uzimajuci u obzir
temperaturu hrane i pic¢a). Klinicar je, temeljem sveobuhvatne klinicke procjene, odgovoran za
preporucenu hranu ili pi¢e za svakog pojedinog pacijenta.

IDDSI se zahvaljuje na interesu i sudjelovanju svih pacijenata, skrbnika, zdravstvenih radnika, radnika u
prehrambenoj industriji, stru¢nih organizacija i istrazivaca. Takoder, zahvaljuje se i sponzorima koji su
velikodusno podrzali cjelokupni projekt.

Dodatne informacije dostupne su na poveznici https://iddsi.org/.

Odbor IDDSI-a:

Odbor IDDSI-a &ini skupina volontera koji za IDDSI ne primaju novéanu naknadu. Clanovi odbora nude
svoje znanje, strucnost i vrijeme za dobrobit medunarodne zajednice.

Supredsjedatelji: Peter Lam (CAN) i Julie Cichero (AUS).

Clanovi odbora: 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).

Bivsi ¢lanovi odbora: Joseph Murray (USA), Caroline Lecko (UK), Soenke Stanschus (GER).

Medunarodna inicijativa za standardizaciju prehrane kod disfagije (IDDSI) nezavisna je i neprofitna
organizacija. Zahvale svim agencijama, organizacijama te industrijskim partnerima za pruzenu financijsku
i ostalu podrsku. Sponzori nisu bili ukljuéeni u proces oblikovanja i razvoja stru¢nih smjernica IDDSI okvira.

Implementacija IDDSI okvira je u tijeku. Zahvale svim sponzorima koji podrZavaju implementaciju
https://iddsi.org/about-us/sponsors/.
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Metode testiranja za upotrebu unutar IDDSI okvira

Prema IDDSI sustavnom pregledu literature, predlaze se razvrstavanje hranei pi¢a s obzirom na fizioloske
procese koji su uklju¢eni u oralnu fazu gutanja, transport hrane unutar usne Supljine te pocetak akta
gutanja (Steele i sur., 2015). Pritom je vaZzno koristiti razli¢ite alate kako bi se $to bolje opisalo ponasanje
bolusa.

Pi¢a i ostale tekucine

Toéno mjerenje svojstava protocnosti tekuéina sloZzen je zadatak. Do sada su sva istrazZivanja, kao i
postoje¢a nacionalna terminologija, proucavali i preporucili klasifikaciju pi¢a na temelju viskoznosti.
Medutim, alati za procjenu viskoznosti zdravstvenom osoblju i skrbnicima uglavnom nisu dostupni.

Nadalje, viskoznost tekucina nije jedini znacajni ¢imbenik jer na protok pica za vrijeme konzumacije utjecu
mnogi drugi Cimbenici, poput: gustode, napetosti protoka tekucine (yield stress), temperature,
pogonskoga tlaka (propulsion pressure) i sadrzaja masti (O’Leary i sur., 2010; Sopade i sur., 2007; Sopade
i sur., 2008 a,b; Hadde i sur., 2015 a,b). Sustavni pregled literature pokazuje raznolike metode testiranja,
dok istovremeno otkriva kako se ostali klju¢ni faktori, kao $to su: brzina protoka, temperatura uzorka,
gustoca i napetost protoka, rijetko navode u literaturi (Steele i sur., 2015.; Cichero i sur., 2013). Piéa, koja
su zgusnuta razliitim sredstvima za zgusnjavanje mogu imati prividno istu mjeru viskoznosti pri odredenoj
brzini protoka, dok u praksi pokazuju drugacije karakteristike (Steele i sur. 2015; O’Leary i sur.,2010;
Funami i sur., 2012; Ashida i sur., 2007; Garcia i sur., 2005). Osim varijacija u protoku povezanih s
karakteristikama pica, oekivano je da e se stopa protoka za vrijeme gutanja razlikovati s obzirom na dob
osobe i stupanj ostecenja funkcije gutanja (O ’Leary i sur., 2010).

Zbog navedenih razloga, mjera viskoznosti nije uklju¢ena u IDDSI okvir. Umjesto toga, preporucuje se
gravitacijski test protocnosti upotrebom Sprice za odredivanje proto¢nosti odredene tekucine zapremine
10 ml (mjerenje preostale tekudine u Sprici koja ne iscuri nakon 10 sekundi). Kontrolirani uvjeti su Siroko
zastupljeni kod kretanja tekudine za vrijeme gutanja i kod kretanja tekucine kroz Spricu ili lijevak.

IDDSI test protocnosti u osnovi je i po principima mjerenja sli¢an testiranju s Posthumus lijevkom koji se
koristi u mlijecnoj industriji za mjerenje gustoce tekucine, a izgleda kao velika Sprica (van Vliet, 2002;
Kutter isur., 2011). Kod mjerenja pomoc¢u navedenog lijevka, u obzir se uzima vrijeme potrebno za protok
tekucine i koli¢ina tekuéine koja nakon odredenog vremena ostaje u lijevku. Van Vliet (2002) navodi kako
geometrijska svojstva Posthumus lijevka omoguéuju smicanje i istezanje, Sto odgovara uvjetima protoka
tekucine unutar usne Supljine (Hanson i sur., 2019).

lako je vrsta Sprice koja se koristi u sklopu IDDSI testa protocnosti jednostavna, test omoguduje pouzdanu
kategorizaciju Sirokog spektra tekucina u skladu s trenutno postojec¢im laboratorijskim ispitivanjima i
stavovima struke (Hanson i sur., 2019). Takoder, dovoljno je osjetljiv na male promjene u gustodéi koje
nastaju kao rezultat promjene temperature prilikom posluzivanja hrane.
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IDDSI test protoCnosti

Za provedbu IDDSI testa protocnosti koristi se potkoZzna Sprica zapremine 10 ml, prikazana na slici ispod.

lako se ranije smatralo da su 10 ml Sprice u cijelom svijetu ujednacene prema standardu ISO (ISO 7886-1),
naknadno je utvrdeno da se ISO standardi odnose samo na mlaznicu Sprice, dok su mogudée razlike u
dimenzijama i duljini Sprice izmedu razlicitih proizvodaca. Za IDDSI test protocnosti koristi se propisana
Sprica izmjerene duljine 61,5 mm, oznacena od 0 do 10 ml (za razvoj testova koristene su BDTM Sprice —
oznaka proizvodaca Sjeverna Amerika 303134, Australija 302143). IDDSI uzima u obzir postojanje Sprica
oznacenih kao 10 mL, ali drugacijih dimenzija ili kapaciteta od 12 ml. Upotrebom Sprica Cije se dimenzije
razlikuju od ovdje opisanih, kao i upotrebom $prica koje imaju kapacitet od 12 ml, dobit ée se nepouzdani
rezultati koji se ne mogu koristiti unutar IDDSI okvira. Radi navedenog, vazno je provjeriti duljinu mjerne
skale na 3prici (kako je prikazano u dijagramu na stranici 5). Detalji za provedbu testa prikazani su u
nastavku. U bliskoj budu¢nosti ¢e mozda biti dostupni lijevci koji ¢e biti posebno dizajnirani za IDDSI
testiranje. Video materijali koji prikazuju IDDSI test protocnosti dostupni su na sljedeéoj poveznici:
https://iddsi.org/framework/drink-testingmethods/.

Savjeti za provedbu testiranja:

Prilikom koristenja komercijalnih proizvoda za zgusnjavanje, slijedite upute proizvodaca.
Sredstvo dobro promijesajte, pazeéi pritom da se ne stvaraju grudice ili mjehurici zraka.
Ostavite dovoljno vremena da se tekucina potpuno zgusne.

Prilikom svakog testiranja koristite Cistu i suhu Spricu odgovarajuée vrste.

Provjerite potpunu prohodnost otvora Sprice (bez ostataka plastike ili greSaka u proizvodniji
koje se mogu pojaviti.

Testirajte dva ili viSe puta kako biste osigurali pouzdanije rezultate.

Provjerite prisutnost grudica, osobito ako se protok iznenada zaustavi, jer je u tom slucaju
tekucina neprikladna za upotrebu kod disfagije.

Testirajte tekucinu na predvidenoj temperaturi posluZivanja.

NAPOMENA:

Pi¢a i tekucine; poput umaka, preljeva i dodataka prehrani, najbolje se ispituju pomocu IDDSI testa
protocnosti (stupanj 0 - 3). Pritom imajte na umu kako svi proizvodi trebaju biti temeljito promijesani, s
obzirom na to da nehomogene tekuéine mogu dati nedosljedne rezultate. Pjena, koja se nalazi u gaziranim
pi¢ima na testu protocnosti, moze djelovati gusto jer moze sporije protjecati (zbog toga Sto je njena
gustoca zapravo niza). Pjene su takoder nestabilne zato Sto vremenom, kako se gazirani mjehurici
rasprsnu, oslobadaju Cestice tekucine.

Za iznimno guste tekucine (Razina 4), koje ne protjecu kroz Spricu zapremine 10 ml unutar 10 sekundi i
koje je najbolje konzumirati uz pomoc Zlice, kao metode za odredivanje ¢vrstoée se preporucuju IDDSI
test kapanja s vilice i/ili test nagiba Zlice.
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IDDSI test protoCnosti upotrebljava se za klasificiranje gustoce
tekucina

IDDSI koristi Spricu zapremine 10 ml kao objektivan alat za mjerenje gustoée tekuéina. U bliskoj
buduénosti bi mogli biti dostupni posebno dizajnirani lijevci za IDDSI testiranje.

SMJERNICE ZA IDDSI TEST PROTOCNOSTI
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3. Otpustiti mlaznicu i
pokrenuti mjerac
vremena

4. Zaustaviti nakon 10
sekundi

2. Pokriti mlaznicu

1. Ukloniti vrsak Sprice prstom i uliti 10 ml

NAPOMENA: Prije upotrebe mlaznica bi trebala biti Cista i bez ikakvih ostataka plastike ili greSaka u
proizvodniji koje se ucestalo dogadaju.

HRANA . Razina 4: Koristiti IDDSI test
NEPROMLENIENO kapanja s vilice/test nagiba Zlice.
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Hrana

Dosadasnja istraZivanja u podrucju mjerenja teksture hrane zahtijevaju kompleksnu i skupu strojnu
opremu poput analizatora teksture hrane (eng. Food Texture Analysers). S obzirom na poteskoce pristupa
takvoj opremi i stru¢nosti potrebnom za takvo ispitivanje i interpretaciju, mnoge postojece nacionalne
smjernice koristile su detaljne upute za opisivanje teksture hrane umjesto gore navedenog.

Sustavni su pregledi pokazali da su svojstva tvrdoée, kohezivnosti i skliskosti vazni ¢imbenici za
razmatranje (Steele i dr., 2015). Nadalje, veli¢ina i oblik uzoraka hrane identificirani su kao bitni cimbenici
za rizik od gusenja (Kenedy et al.., 2014; Chapin et al., 2013; Japanese Food Safety Commission, 2010;
Morley et al., 2004; Mu et al., 1991; Berzlanovich et al., 1999; Wolach et al., 1994; Centre for Disease
Control and Prevention, 2002, Rimmell at al., 1995; Seidel at al., 2002).

S obzirom na gore navedenu informaciju, mjerenje hrane treba obuhvatiti mehanic¢ka svojstva (npr.
tvrdocu, kohezivnost, ljepljivost, itd.) i geometrijska ili oblikovna svojstva hrane. IDDSI opisi teksture i
karakteristika hrane, kao i zahtjevi i ograniCenja u pogledu sastava hrane izdvojeni su iz postojecih
nacionalnih smjernica i literature koja opisuje svojstva koja povecéavaju rizik od gusenja.

IDDSI nudi metode ispitivanja koje smanjuju subjektivnost koja je svojstvena koriStenju vilice i Zlice u
mnogim opisnim metodama. Vilice i Zlice su odabrane s obzirom na to da su jeftine, lako pristupacne i
dostupne u vecini sustava za pripremu hrane i objedovanje. Moze biti potrebna kombinacija testova za
odredivanje razine u koju se hrana uklapa. Metode ispitivanja za hranu teksture pirea, mekanu, Cvrstu i
krutu hranu ukljucuju: test kapanja s vilice, test nagiba Zlice, test pritiska vilicom ili Zlicom, test sa Stapi¢ima
za jelo i test prstom. Videozapisi koji pokazuju primjere ovih metoda ispitivanja mogu se pronaci na:
http://iddsi.org/framework/foodtesting-methods/.

Test kapanja s vilice

Gusta piéa i tekuc¢a hrana (Razine 3 i 4) mogu se ispitati procjenom prolazenja kroz zupce vilice i
usporedbom s detaljnim opisima svake razine. Testovi kapanja s vilice opisani su u postoje¢im nacionalnim
smjernicama u Australiji, Irskoj, Novom Zelandu i Ujedinjenom Kraljevstvu (Atherton at al., 2007; IASLT
and Irish Nutrition & Dietetic Institute 2009; National Patient Safety Agency, Royal College Speech &
Language Therapists, British Dietetic Association, National Nurses Nutrition Group, Hospital Caterers
Association 2011).
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Slike za razinu 3 - Teku¢e/Umjereno gusto su prikazane ispod.
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Test nagiba Zlice

Test nagiba Zlice koristi se za utvrdivanje ljepljivosti i svojstva zadrzavanja oblika (kohezivnosti) uzorka.
Test nagiba Zlice opisuje se u postoje¢im nacionalnim smjernicama u Australiji, Irskoj, Novom Zelandu i
Ujedinjenom Kraljevstvu (Atherton at al., 2007; IASLT and Irish Nutrition & Dietetic Institute 2009;
National Patient Safety Agency, Royal College Speech & Language Therapists, British Dietetic Association,
National Nurses Nutrition Group, Hospital Caterers Association 2011).

Test nagiba Zlice koristi se pretezno za procjenu uzoraka u razinama 4 i 5. Uzorak bi trebao:

e biti dovoljno kohezivan da zadrzZi oblik na Zlici.

e Cijelisadrzaj mora otpasti sa zlice ako je Zlica nagnuta ili okrenuta na stranu; vrlo njezan trzaj (samo
pomocu prstiju i zgloba) moze biti potreban da se uzorak izbaci iz Zlice, ali bi trebao lako skliznuti
s vrlo malo hrane koja naposljetku ostane. Tanki sloj koji ostaje na Zlici nakon testa nagiba je
prihvatljiv, ali bi se i dalje trebala mocdi vidjeti Zlica kroz tanki film; tj. uzorak ne smije biti ¢vrst i
liepljiv.

e Hrana stavljena na tanjur moze se rasiriti ili vrlo malo spasti.
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______________________________________________________________________________________________________________________________________

Procjena teksture mekane, ¢vrste i krute hrane

Za mekanu, krutu ili évrstu hranu vilica je odabrana kao alat procjene teksture hrane s obzirom na to da
se moze jedinstveno koristiti za procjenu mehanickih svojstava povezanih s tvrdo¢om uz procjenu
atributa oblika kao Sto je veli¢ina Cestica.

Procjena uskladenosti veliine Cestica od 4 mm

Prosjecna veli¢ina Cestica sazvakane krute hrane prije gutanja za odrasle osobe iznosi 2-4 mm (Peyron i
sur., 2004; Woda i sur., 2010). Utori/praznine izmedu zubaca standardne metalne vilice obi¢no iznose 4
mm, te pruzaju korisnu mjeru sukladnosti za veli¢inu Cestica hrane na razini 5 - kosano i vlazno. Za
odredivanje sigurnosti velic¢ine ¢estica za dojencad, uzorci koji su manji od maksimalne Sirine djetetovog
8
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nokta malog prsta ne bi trebali uzrokovati rizik od gusenja jer se navedeno mjerenje koristi za

predvidanje unutarnjeg promjera endotrahealnog tubusa u pedijatrijskoj populaciji (Turkistani i sur.,
2009.).

______________________________________________________________________________________________________________________________________

. Uskladenost s
veli¢inom
Cesticaod 4

mm moze se
prikazati
vilicom kao
Sto je
| prikazano na
slikama
nasuprot.

______________________________________________________________________________________________________________________________________

Procjena sukladnosti veli¢ine ¢estica od 15 mm (1,5 cm).

Za krutu i mekanu hranu preporucuje se maksimalna veli¢ina uzorka hrane od 1,5 x 1,5 cm, koja je
priblizne veli¢ine nokta palca odrasloga ¢ovjeka (Murdan, 2011.). Cijela Sirina standardne vilice takoder
iznosi priblizno 1,5 cm (kao Sto je prikazano na slikama ispod). Veli¢ina ¢estica od 1,5 x 1,5 cm
preporucuje se za Razinu 6 - mekano i veli¢ine zalogaja kako bi se smanjio rizik od gusenja hranom
(Berzlanovich et al., 2005; Bordsky et al., 1996; Litman et al., 2003).
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Test pritiska vilicom i test pritiska zlicom

Vilica se moZe prisloniti na uzorak hrane kako bi se promatralo njegovo
ponasanje u slucaju primjene pritiska. Pritisak primijenjen na uzorak hrane
kvantificiran je procjenom pritiska potrebnog da bi nokat palca osjetno
pobijelio, kao Sto pokazuju strelice na slici lijevo.

IOPI

Tlak primijenjen kako bi nokat palca pobijelio izmjeren je na ~ 17 kPa.
Taj je pritisak u skladu sa silom jezika koja se koristi tijekom gutanja
(Steele i sur., 2014.). Na slici desno, tlak se prikazuje u kilopaskalima

pomocu lowa uredaja za oralnu izvedbu. Ovo je jedan od uredaja koji S
se moze koristiti za mjerenje pritiska jezika.
Jerenje pritiskal T
Image used with permission by
10PI Medical

Za procjenu pomocu testa pritiska vilicom, preporucuje se da se vilica pritisne na
uzorak hrane stavljanjem palca na bazu vilice (odmah iznad zubaca) dok se ne
primijeti bijeljenje (kao Sto je prikazano na slici lijevo). Jasno je da se vilice ne
koriste/nisu lako dostupne u nekim dijelovima svijeta. Pritisak pomocu baze
¢ajne Zlice moze biti korisna alternativa.

Test Stapic¢ima za jelo i test prstom

U IDDSI okvir ukljucen je i test Stapi¢ima za jelo. Test prstom ukljucen je kao najpristupacnija metoda u
nekim zemljama.

Test odvajanja vilicom/Zlicom

(

Mora biti moguce lako
razdvajanje hrane bo¢nom
stranom vilice ili Zlice.
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Procjena prijelazne teksture hrane

Prijelazne teksture hrane su one koje pocinju kao jedna tekstura (npr. ¢vrsta krutina) i mijenjaju se u drugu
teksturu., posebno kada se navlaze (npr. vodom ili slinom) ili kada dode do promjene temperature (npr.
grijanje). Ovakva tekstura hrane koristi se u razvojnom ucenju ili rehabilitaciji Zvakanja., npr. koristen je u
razvoju vjestine Zvakanja u pedijatrijskoj populaciji i populaciji s poteSko¢ama u razvoju (Gisel 1991; Dovey
i sur., 2013). Za procjenu odgovara li uzorak definiciji prijelazne hrane primjenjuje se sljede¢a metoda:

Upotrijebite uzorak veli¢ine nokta palca (1,5 cm x 1,5 cm), na uzorak stavite 1 ml vode i pri¢ekajte jednu
minutu. Pritis¢ite bazu vilice dok nokat ne pobijeli. Uzorak je prijelazne teksture hrane ako nakon
uklanjanja pritiska vilice:

J uzorak bude zgnjecen i raspadne se te se ne vraéa u prvobitno stanje kada se vilica podigne
J uzorak se lako rastavlja pomodéu Stapiéa za jelo uz minimalan pritisak
J uzorak se potpuno raspada trljanjem uzorka izmedu palca i kaZiprsta i ne vraéa se u pocetni
oblik
. uzorak se znacajno otopio i vise ne izgleda kao u svom izvornom stanju (npr. komadici leda).
e Nanijeti 1 ml vode na uzorak PRUELAZNE NAMIRNICE |DDS|

'

International Dysphagia Diet 1

D raation Tes '
www.iddsi.org

e Pridekati 1 minutu

*Popratni dokumenti (https://iddsi.org/framework/)

e |IDDSI Detaljni opisi
e |DDSI Dokazi
e |DDSI Cesto postavljena pitanja (FAQ)
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Priznanja
Razvoj IDDSI okvira (2012-2015)

IDDSI Zeli zahvaliti sljedeéim sponzorima na njihovoj velikodusnoj podrsci u razvoju IDDSI okvira:

e Nestlé Nutrition Institute (2012-2015)

e Nutricia Advanced Medical Nutrition (2013-2014)
e Hormel Thick & Easy (2014-2015)

e Campbell’s Food Service (2013-2015)

e apetito (2013-2015)

e Trisco (2013-2015)

e Food Care Co. Ltd. Japan (2015)

e Flavour Creations (2013-2015)

e Simply Thick (2015)

e Lyons (2015)
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