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INTERNATIONAL DYSPHAGIA
DIET STANDARDIZATION
INITIATIVE (IDDSI)

Neste conteddo abordaremos informagdo a partir de material adaptado de: N
Diagrama IDDSI traduzido para portugués e NAO sdo recursos, materiais
educacionais ou programas de educacdo oficiais da IDDSI e NAO se \\

destinam a substituir materiais e recursos disponiveis em www.|DDSI.org

/ O QUE E IDDSI? \

A sigla significa International Dysphagia Diet Standardization Initiative (IDDSI)
traduzida como Iniciativa Internacional de Padronizacdo de Dietas para
Disfagia fundada em 2013.
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QUAL O OBJETIVO? @

Desenvolver uma terminologia padronizada internacional e defini¢des para
descrever as texturas dos alimentos e a consisténcia dos liquidos usados
para individuos com disfagia de todas as idades, em todos os
ambientes de cuidados e todas as culturas.
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/ TESTES

Os testes IDDSI tém como objetivo confirmar as caracteristicas da textura
e consisténcia de um alimento ou liquido especifico no momento do
teste e deve ser feito nas condicbes em que se pretende servi-los
(especialmente temperatura).
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DEFINICAO DAS TEXTURAS ATRAVES DOS TESTES:

ALIMENTOS

NORMAL
FACIL DE MASTIGAR

MACIO E PICADO

MOIDO E UMIDO

l 3 . MODERADAMENTE

LIQUIDIFICADO
ESPESSADO

MUITO LEVEMENTE
ESPESSADO

LIQUIDO FINO

BEBIDAS

Esses NAO sdo recursos, materiais educacionais ou programas de educacdo oficiais da IDDSI e NAO se
\ destinam a substituir materiais e recursos disponiveis em www.IDDSl.org /

METODOS DE TESTE PARA USO COM O DIAGRAMA IDDSI

Bebidas e outros

liquidos o . S
O fluxo de umliquido e como ele & consumido é

influenciado por muitas outras variaveis, como:

PRESSAO
_ TEOR DE GORDURA
DENSIDADE ELASTICIDADE TEMPERATURA DE PROPULSAO
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Esses NÃO são recursos, materiais educacionais ou programas de educação oficiais da IDDSI e NÃO se destinam a substituir materiais e recursos disponíveis em www.IDDSI.org 
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Além das variacBes no fluxo associadas as caracteristicas da bebida, espera-se que as taxas de
fluxo durante a degluticao sejam diferentes dependendo da idade da pessoa e do nivel de
comprometimento da fun¢do da degluticdo.

Bebidas e liquidos, como bebidas, molhos e suplementos

nutricionais, sao melhor avaliados usando o
Teste de Fluxo IDDSI (Niveis 0-3).

/INSTRUCCN)ES DE TESTE DE FLUXO DE IDDSI (Niveis 0-3)\

Recomenda-se um teste de fluxo por gravidade usando uma seringa de bico de 10 ml
para quantificar a categoria de fluxo do liquido (amostra remanescente dos 10 ml apds
10s de fluxo).

Comprimento 1. Remova o 2.Cubrao 3. Solte o bico 4. Pare em
da escala de émbolo. bico com o e inicie 0 10 segundos.
10 ml=61,5mm  Coloqueo dedo e encha cronémetro.
dedo aqui. com 10 ml. . /

\ Fonte: www.iddsi.org j

INSTRUCOES DE TESTE DE FLUXO DE IDDSI (Niveis 3 e 4)

Bebidas espessas e alimentos fluidos (Niveis 3 e 4) podem ser testados avaliando se eles
fluem através das fendas/dentes de um garfo e comparando com as descri¢cGes detalhadas
de cada nivel.

Goteja lentamente em por¢des
atraves dos dentes do garfo

Se acumula ou empilha

sobre o garfo . . ) .
Para informacdes a partir do Nivel 4 em alimentos e

em caso de duvidas é recomendado sempre acessar
o documento oficial no site do IDDSI. Clique aqui e
confira: www.iddsi.org

Pinga lentamente ou em
pedacos / fios através dos
dentes de um garfo



https://iddsi.org/IDDSI/media/images/TestingReferenceCards/IDDSI-Whole-Framework-A3-Poster-Brazillian-Portugese-with-bleed-April-5_2022.pdf
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METODOS DE TESTE PARA USO DO DIAGRAMA IDDSI

Alimentos A medicdo dos alimentos necessita capturar tanto as
propriedades mecanicas (por exemplo: dureza, coesividade,
adesividade etc.) quanto os atributos geomeétricos ou de forma
do alimento.
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As descricdes do IDDSI das texturas e caracteristicas dos alimentos, os requisitos e restricées
das texturas dos alimentos, foram gerados a partir de terminologias nacionais existentes e da
literatura que descreve propriedades que aumentam o risco de asfixia.

Teste de Alimentos
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Qonte: www.iddsi.org

Uma combinagdo de testes pode ser necessaria para determinar em qual categoria um alimento
se encaixa.

Clique aqui para assistir videos mostrando

exemplos desses métodos

Para ter acesso a mais informacoes,
acesse os documentos oficiais no
www.iddsi.org



https://iddsi.org/framework/food-testing-methods/
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Adaptado de: Diagrama IDDSI traduzido para portugués (Brasil). Disponivel em: https://www.iddsi.org/IDDSI/media/images/
Translations/Portuguese%20(Brazil)%20v2/Metodos-de-Teste-v-2-07-per-pair-review-Sep_09_2021.pdf.
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Servigo de atendimento ao profissional de sadde: 0800-77024561. Para solucionar dividas, entre em confato com seu representante. .

Material destinade exclusivamente a profissionais de sadde. Proibida a distribuicie aos consumidores. * ‘ Hea lthscience
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