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食品与吞咽
)

吞咽功能障碍患者食品质构的调整与标准化

吕治宏K苏明松K陈建设

KK食物在口腔中的加工过程是由中枢神经系统控制的生理

过程#也是一个食物结构破坏的物理过程#该过程不仅受人体

口腔生理因素的影响#也受食品力学和几何学特性的影响$

生理过程是影响口腔加工的内在因素#不同的个体存在着很

大的差异*而物理过程则为外在因素#不同质构的食品之间其

差异很大
%,&

$ 吞咽功能障碍患者是需要社会关注的一个特殊

群体#他们由于生理组织的病变或弱化#在吞咽食物和饮料

时#会厌不能及时保护气管#经常会有食物残渣或者液态水滴

误吸入气管#引发呛咳和肺炎#严重可导致窒息或危及生命$

针对吞咽功能障碍患者的饮食安全#临床上一般采用医疗康

复手段和食物质构调整 ( 种方法$ 医疗康复手段着眼于人体

生理功能的恢复#而食物质构的调整则着眼于食物性质的调

整#使其更符合患者饮食能力$ 本文从食品研究的角度阐述

食品质构的调整和标准化的必要性和可行性$

食品的质构

一"食品质构的定义和分类

目前#国际标准化组织'[0'%&0.'/10.4_&9.0/].'/10 >1&+'.0BA

.&B/].'/10#[+_(规定的食品质构概念是指-通过力学和触觉'可

能还包括视觉和听觉(方法所能感知的食品流变学特性的综合

感觉.$

,IGF 年#3&/%B#.0 等
%(&

首先将食品质构的感官特性分成机

械特性"几何特性和其它特性 F 种$ 各种特性按摄食过程细分

为咀嚼初期的一次特性和咀嚼后期的二次特性'表 ,($

表 A"食品质构性质的分类

特性 一次特性 二次特性 习惯用术语

机械特性 硬度 柔软"坚硬

凝聚性 酥脆性 脆"酥"嫩

咀嚼性 柔软A坚韧

胶黏性 酥松A粉状A糊状A橡胶状

黏性 松散A黏稠

弹性 可塑性A弹性

黏附性 发黏的A易黏的

几何特性 颗粒的大小"

形状和方向

粉状"砂状"粗粒状"纤维

状"细胞状"结晶状

其它特性 水分含量 干的A湿的A多汁的

脂肪含量 油状 油腻的

脂状 肥腻的

食品根据其形态又可分为固体食品"半固体食品 '组织细

胞"固体泡"凝胶等(和液体食品'可流动的溶液"胶体"泡沫和

气泡($ 即将主要具有流体性质的食品归属于液体食品*具有

固体性质的食品归属于固体食品*同时表现出固体性质和流体

性质的食品归属于半固体食品'或软固体食品(
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$

二"食品质构的检测

食品质构的研究方法主要为主观的感官检验和客观的仪

器测定两种$ 当前常用的感官评价方法有差别实验"描述实

验"接受性实验三大类
%FAO&

!

!

差别实验是对样品进行选择性的

比较#主要有 ( 点检验法", h( 点比较法"F 点检验法"E 中取 (

检验法等#对实验结果的分析常用查表法*

"

描述实验要求及

实验人员对食品的颜色"外观"风味和质地等质量指标用合理"

清楚的文字做准确的描述#并且给予合理的分数*

#

接受性实

验有配对对比法"喜好刻度法等$

仪器测定食品质构的方法有很多#检测固体食品常用的方

法有!

!

压缩实验///可检测食品的硬度"脆度#即在力学测试

仪器装上挤压探头#通过计算机程序控制#检测食品力A变形或

者力A时间的曲线*

"

弯曲实验///附加一定的外力在规则形

状和刚性的食品材料上#可检测食品材料的性能$ 检测半固体

食品的常用方法有!

!

穿刺实验///采用实验室或企业用穿刺

实验检测胶体的硬度*

"

挤压实验///分为破坏性挤压和非破

坏性挤压#可揭示半固体的形变行为和屈服行为*

#

挤压A提起

实验!借助于质构仪#先用探头挤压#然后再从样品中拔出探

头#得出其力学特性$ 检测液体食品的常用方法有!

!

物理特

性检测///采用剪切流变仪进行检测#可准确地描述流体的物

理特性*

"

黏度检测///先将一个圆环放在一个水平圆盘中#

向圆环中心倒入 (D #4被测液体#FD <后垂直向上提起圆环#再

过 FD <测量被测液体边缘距离圆心的平均距离#该值可直观反

映液体的黏度$

食品质构的调整

人体的饮食能力包括认知能力#预处理能力和口腔加工

能力
%E&

$ 认知能力包括对食物原料信息的认知和大脑对信息

的加工和反馈等*预处理能力是指手抓取食物"打开包装和使

用餐具等的能力*口腔加工能力是最为重要也最复杂的综合

能力#包括口腔感知 '感知温度"气味及质构等 ( "嘴唇闭合"

舌头运动"食物咀嚼"唾液分泌"食团形成以及吞咽等一系列

的动作或过程$ 随着人体的不断老化或疾病的出现#部分人

群的饮食能力亦随之受到影响
%G&

$ 有研究统计#吞咽功能障

碍影响着 GJf居住在护理院的老年人#FDf的住院老年人#

GOf的脑卒中后患者以及 ,Ff hFJf独立生活的老年人
%H&

$

S"00%

%J&

对年龄段 (( hIO 岁的受试者 ,DG 例进行测试#结果

发现#(( hGO 岁的成年人最大舌头压强和最大口腔容量无明

显变化#而 jGO 岁的老年人的最大舌头压强和最大口腔容量

均明显降低#该研究提出#最大舌压小于 FE ?M.时吞咽食团的

能力即会受到显著影响$ 因而#吞咽功能障碍患者#食品质构
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的调整非常重要$

改变固体食品的质构或液体食品的黏度是帮助吞咽功能

障碍患者的主要措施之一$ 正常人的食品质构范畴很大#从液

态的水到固态的坚果类食品#均可被安全摄入*但由于生理组

织的衰老或破坏#吞咽功能障碍患者不能安全地摄入所有的食

物#这就需要通过降低固体食品的硬度"增加液体食品的粘稠

度#调整到适合其安全吞咽的质构范围#以保证吞咽功能障碍

患者可以充分地摄取营养
%J&

$

对于吞咽功能障碍患者#食品质构的调整应充分把握以下

原则!

!

硬的变软///即将较硬的食品捣碎#比如土豆泥"果泥

等#可便于其咀嚼和吞咽*

"

稀的增稠///往水"饮料"果汁中

加入可食用增稠剂#以增加食物的粘稠度#降低食物在咽喉和

食管中流动的速度*

#

避免异相夹杂///不要把固体和液体混

合在一起食用#同时尽量避免容易液固分相的食物'如西瓜(*

$

减少过大颗粒///剔除或捣碎食物中的大颗粒*

*

少食用纤

维状食物///如避免添加肉类"蔬菜类富含纤维状的食物#以

利于咀嚼和食物在口腔中的混合$

食品质构的国际化标准

很长的一段时间里#国际上并没有统一的术语来描述不同

食物的质构特性$ 如澳大利亚#曾有 FI 种不同的术语来描述

液体粘度等级#而对固体"半固体食品的质构术语则多达 IE

种#如此自由使用的质构术语严重影响着吞咽功能障碍患者食

物的选用
%I&

$ 英国与爱尔兰两国紧邻"语言相通#但在吞咽功

能障碍患者的食品质构的描述上却有着完全不同的标准$ 在

英国#7类食品为稀薄的泥状食品#;类为容易被叉子捣碎的"

多种质构的食品*而在爱尔兰#7类为细碎型食品#里面可以含

有不同的质构#与英国的 ;类相对应#其 ;类则为可流动的固

体食品#不含大颗粒等#又与英国的 7类相对应
%,D&

$ 目前#如

美国"英国"日本"澳大利亚"瑞典"爱尔兰等#均根据其本国的

食品质构标准分类划分了固体和液体的等级#以方便吞咽功能

障碍患者选择合适的食品
%,DA,(&

$ 对于固体食品#美国将其分为

O 类#分别为细泥型食品"细碎型食品"软质型食品和常规食品#

其他国家根据居民饮食习惯"饮食文化等#英国分为 G 类#日本

E 类#澳大利亚为 O 类#爱尔兰 E 类#瑞典 F 类*对于液体食品#

美国根据液体的黏度也将其分为四类#分别为稀薄型 ' , h

ED #M.)<(" 花 蜜 型 ' E, hFED #M.) <(" 蜂 蜜 型 ' FE, h

,HED #M.)<(和布丁型 ' j,HED #M.)<(*而其他国家的分类

也均不相同#英国分为 E 类#日本分为 F 类#澳大利亚分为 O

类#爱尔兰分为 E 类#瑞典分为 ( 类
%,F&

$

由于各国食品分类标准的不统一所产生的不便包括!

!

不

同的标签和定义容易造成混乱#给吞咽功能障碍患者的饮食安

全带来了威胁*

"

不便于食品科学家"临床医学家"家庭护理人

员等相互交流*

#

吞咽功能障碍患者更换医疗机构#需要重新

评估吞咽困难的程度#降低了医疗效率*

$

给全球化市场背景

下的跨国企业带来了巨大挑战$

(D,F 年#来自全球各地的食品专家"医护人员以及食品

企业家等创立了国际吞咽功能障碍患者膳食标准化委员会

' X8% [0'%&0.'/10.4;5<=8.9/. ;/%'+'.0B.&B/<.'/10 [0/'/.'/Z%#

[;;+[( #旨在形成用来描述改性食品和增稠流体的全新的标

准化术语和定义#为不同年龄段"不同文化"不同环境中的吞

咽功能障碍患者提供理论支持$ 该委员会经过 F 年的工作#

发表了两篇关于标准术语和定义的综述
%,OA,E&

#并于 (D,E 年制

定 J 个等级'D hH 级(的国际吞咽障碍者膳食标准#不同的等

级对应着不同的数字"颜色和标签#以便识别$ 该标准将食品

分为液体和固体 ( 大类#具体分类如下'见图 ,( $

图 A"[;;+[吞咽障碍膳食分类标准

,:液体分类'D hO 级(!即取一支针筒#移除注射针和推进

器#针筒竖直向下#用手指堵住小口端#往里面注入 ,D #4待测

液体#准备一块秒表#在移开手指的同时开始计时#,D <后再次

用手堵上针筒小口端#根据剩余液体的毫升数来划分液体等

级$ D 级为稀薄液体#剩余液体 e, #4*, 级为微稠型液体#剩余

液体
"

, #4且 eO #4*( 级为中稠型液体#剩余液体
"

O #4且 e

J #4*F 级为高稠型#剩余液体为
"

J #4且 e,D #4*O 级为极稠

型#剩余液体为 ,D #4$

(:固体分类'F hH 级(!F 级为可流动的固体#O 级为泥状

固体#E 级为细碎型固体#G 级为软质食品#H 级则为所有的常规

食品$

以上固体和液体重合的等级即为将硬的固体变软#稀的液

体增稠的部分#该等级的食物非常适合吞咽功能障碍患者$ 另

外#考虑到有些食品具有特殊的口腔行为#例如果胶类食品"冰

淇淋等#由于它们在口腔中因为温度的变化或与唾液的相互作

用会产生相变或溶解#因此很难归于这 J 个等级中#于是将这

些特殊行为的食品通归为过渡性食品''&.0</'/10.4>11B($ 食用

这类食品需要特别的注意$

国际吞咽障碍者膳食标准的建立是吞咽功能障碍患者食

品设计和生产领域的一大进步#有着重要的指导意义$ 经过两

年多的调查#已得到了临床医护人员以及食品"工业界的广泛

支持$ 目前#该标准已在德国开始进行临床测试#待测试成功

后将在全球范围内推广$ 当然这套标准的检测方法#还有不够

理想之处#尚待进一步研究去完善$

综上所述#本文从食品质构的角度入手#分别根据不同种

类的食品质构#给出了食品质构的检测方法和调整的指导原

则#全面介绍了国际饮食障碍者膳食标准化委员会的分类标

准#期待为全球化背景下的企业"食品科学家"吞咽功能障碍

)FEI)中华物理医学与康复杂志 (D,E 年 ,( 月第 FH 卷第 ,( 期KL8/0 CM85<-%B 2%8.$/4# ;%@%#$%&(D,E# N14:FH# 61:,(



患者及其医护人员提供吞咽功能障碍膳食的相关标准#保障

其安全饮食$
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