
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

吞咽障碍者膳食质构标准（IDDSI）的临床应用研究 

继参与制定了首个吞咽障碍者膳食质构国际标准后，本实验室与上海华东医院孙建琴教授的团队开展合作，研究该国际标

准的临床应用，建立 IDDSI 流体浓度等级与患者的吞咽障碍等级之间的有效联系，为 IDDSI 框架的临床应用提供实验依据与理论

指导。研究项目由中国营养学会资助，有两名硕士研究生郑钢英和苏明松参与完成。 
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本研究采用广州奥迪特生物科技有限公司提供的一种商业吞咽辅助增

稠产品——奥特顺咽，分为实验室研究和临床测试两大部分。实验室研

究：先根据 IDDSI 提出的流动实验（Flow Test），确定处于 IDDSI 流体等级

0-4 级内相邻各个等级的边界值所对应的样品浓度，0 级与 1 级、1 级与 2

级、2 级与 3 级、3 级与 4 级的边界值对应的样品浓度分别为 0.54%、

1.16%、2.36%、4.2%。利用 DHR-2 剪切流变仪（TA，New Castle，USA）配

以锥板夹具（直径：40 mm，夹角：2.008°）测试样品在 50 s-1 剪切速率下

的表观剪切黏度分别为 37.2、84.1、206.4 和 434.6 mPa•s。临床测试：在

华东医院筛选已确诊吞咽障碍或有吞咽障碍风险的 26 位老年患者（年龄为

53 至 105 岁），用洼田饮水试验法测试评估受试者的吞咽障碍程度和等

级。然后，采用按照改进的体积-黏度吞咽（Volume-Viscosity Swallow Test , 

V-VST）方法测试受试者的各项吞咽能力指标，包括所需吞咽时间、所需

吞咽次数和咳呛次数，以评估处于不同洼田饮水等级的老年受试者适合吞

咽的 IDDSI 流体等级食品。改进的 V-VST 测试结果显示，吞咽能力的指标之

间(吞咽时间、吞咽次数和咳呛次数)有极高相关性，且均与受试者所处洼

田饮水等级相关。其中，咳呛次数随受试者所处的洼田饮水等级的变化趋

势见图 1。 

图 2 显示洼田饮水试验得到的吞咽障碍等级与 IDDSI 框架所推荐的膳

食质构等级成良好正相关，证实了 IDDSI 框架临床应用的可靠性和可行

性。本研究为临床吞咽障碍患者的膳食提供和质构等级确定提供了理论依

据和方法指导。相关的研究论文已被 Journal of Texture Studies 杂志接收。  

 ZHEJIANG  GONGSHANG  UNIVERSITY  

    

                            
浙江工商大学食品与生物工程学院 

FOOD ORAL PROCESSING LABORATORY          食品口腔加工实验室 

国际研究人员访问交流 

 Rammil Ettelaie 博士，英国利兹大学副教授，知名食品胶体专家，主要从事胶体颗粒之间的相互作用和胶体分散体系稳定性的计算机模拟研究，

于 2016 年 12 月来食品口腔加工实验室交流访问。Ettelaie 博士将与课题组合作指导一名博士后，并开展博士研究生跨校联合培养。 

 Peter Xu 博士，新西兰奥克兰大学教授，国际知名的软质机器人专家，主要从事软机器人相关研究，于 3 月 17 日参观访问食品口腔加工实验室。 

 Hilbert van der Glas 博士，英国邓迪大学研究员，英国葛兰素史克公司顾问，浙江工商大学特聘外籍专家，于 4 月 6 日至 5 月 4 日来实验室交流访

问。期间亲自示范指导研究生进行口腔咀嚼效率实验，并做题为“Characterization of food communication during chewing”的学术报告。  

 Sangeeta Prakash 博士，澳大利亚昆士兰大学副教授，主要从事食品加工、食品口腔加工及食品 3D 打印技术的研究。Prakash 博士于 4 月 17-18 日

访问食品口腔加工实验室，并为全院师生做题为“Application of tribology in milk and milk products”的学术报告。 

 Christos Ritzoulis 博士，希腊亚里士多德大学副教授，浙江工商大学特聘外籍客座教授，近期访问食品口腔加工实验室。Ritzoulis 博士主要从事食

品胶体及其聚合物的物理化学性质等方面的研究，负责指导实验室的一位博士后和一位硕士研究生，将开展天然黏液的特性及功能的研究。 

浙江工商大学 · 食品与生物工程学院 · 食品口腔加工实验室    （中国·杭州） 
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博士后新成员 

Dr. Hanley Chong，博士后研究员，马来西亚人，于 2016 年 12 月底加入浙江工商大学食品口腔加工实验

室。Hanley 获马来西亚思特雅大学食品科学与营养学士学位（荣誉毕业生），马来西亚博特拉大学食品

工程博士学位。他曾担任马来西亚泰勒大学讲师，讲授食品加工、食品物理学及实践营养应用等课程；

并在新加坡博伟国际教育学院工作，讲授物理学、食品质量保证和食品营养学等课程。Hanley 的博士后

工作主要负责与芬美意（中国）有限公司的合作项目，研究茶的新鲜度和茶回甘生津机理。Hanley 非常

高兴在浙江工商大学食品口腔加工实验室开始他的第一份博士后工作。 

浙江省省长访问食品口腔加工实验室 

浙江省长车俊于 2017 年 3 月 21 日视察浙江工商大学食品与生物工程学院。

在韩剑众院长的陪同下参观了学院展览室和食品口腔加工实验室。车省长对学

院近年来在科学研究和学生培养上的突出成就给予高度评价。车省长赞赏陈建

设教授从英国毅然回到浙江工商大学从事科研和教学工作，并对陈教授所建立

的国内唯一、国际领先的食品口腔加工实验室表示大力支持。 

Dr. Enrico Hadde，博士后研究员，澳大利亚昆士兰

大学化学工程本科及博士，最近加入食品口腔加工

实验室从事博士后研究工作。他的博士课题主要是

对适用于吞咽障碍者的增稠流体的流变学性能进行
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养老院知识普及活动 

2016 年 12 月 7 日，陈建设教授在杭

州市余杭区随缘嘉树老年公寓参加了以

“普及老年健康饮食知识”为主题的公益

活动。一同参与此次活动的还有来自英国

利兹大学的 Rammile Ettelaie 教授及两名

研究生。 

本次活动的主要目的是向老年人传

授安全健康饮食知识并指导老年人安全健

康饮食，从而降低老年人在饮食过程中可

能出现的呛食、噎食等风险。活动内容包

括“普及老年健康饮食知识”报告，老年

人饮食能力现场评估和老年人日常饮食实

地考察三部分。 

作为国际吞咽障碍者膳食标准化行

动委员会委员，和该标准在大陆和港澳台

实施专家小组共同组长，陈建设教授的精

彩演讲赢得了在场老年人和医护人员一致

好评。陈教授与老年人的亲切互动为整个

活动营造了良好氛围。咬合力与舌肌쀀港澳台



 

 

 

 

 

 

 

 

 会议消息 

2016.10-2017.6 受邀报告 

 Zheng, G., Su, M., Lv, Z. & Chen, J.* (2017). Biting force and tongue muscle 

strength as an indicator for the eating and swallowing capability of elderly 
patients. Dysphagia, submitted for publication.  

 Su, M., Zheng, G., Sun, J., Lv. Z. & Chen, J. (2017). Clinical application of IDDSI 

framework. Journal of Texture Studies, under revision.  

 Wang, X.* & Chen, J. (2017). Food oral processing: recent developments and 

challenges. Current Opinion in Colloid and Interface Sciences, 28, 22-30.  

 Mosca, C.* & Chen, J. (2017). Food-saliva interactions: mechanisms and 

implications. Trends in Food Science and Technology. Accepted.  

 Sanahuja, S., Upadhyay, R., Briesen, H. & Chen, J.* (2017). Spectral analysis of 

the stick-slip phenomenon in “oral” tribological texture evaluation. Journal of 
Texture Studies, 1, 1-17. DOI: 10.1111/jtxs.12266.   

 Cai, H. & Chen, J.* (2017). Rheology and tribology study of the sensory 

perception of oral care products. Biotribology, accepted.  

 Lv, Z., Chen, J.* & Holmes, M. (2017). Human capability in the perception of 

extensional and shear viscosity. Journal of Texture Studies, accepted.  

 Laguna, L., Aktar, T., Ettelaie, R., Holmes, M. & Chen, J.* (2017). Physiological 

impact of ageing on eating capabilities. Journal of Texture Studies, accepted. 

 Laguna, L., Barrowclough, R.A., Chen, J., Sarkar, A.* (2016). New approach to 

food difficulty perception: Food structure, food oral  processing and 
individual's physical strength. Journal of Texture Studies, 47, 413-422. DOI: 
10.1111/jtxs.12190. 

 Cichero, J.A.Y.*, Lam, P., Steele, C.M., Hanson, B., Chen, J., Dantas, R.O., 

Duivestein, J., Kayashita, J., Lecko, C., Murray, J., Pillay, M., Riquelme, L. & 
Stanschus, S. (2016). Development of international terminology  and 
definitions for texture-modified foods and thickened fluids used in dysphagia 
management: the IDDSI framework. Dysphagia, DOI 10.1007/s00455-016-
9758-y.   

 
 

 Mosca, C.* & Chen, J. (2017). Objective and subjective aspects of food oral 

texture assessment. Elsevier Reference Module (Ed. L. Day), Elsevier.   

 Aktar, T., Upadhyay, R.* & Chen, J. (2017). Oral sensation and perception of 

creaminess. In Oral Mechanisms of Mouthfeel. G. Carpenter (Ed.),  

 Laguna, L., Sarkar, A. & Chen, J. (2017). Eating capability assessment in elderly 

population. In Nutrition and Functional Foods for Healthy Aging. R. Watson 
(Eds), Elsevier. 

 食品科学与营养四校联盟的食品工业论坛，中国杭州，2017 年 11 月

17-18 日； 

  


