GOTEBORGS UNIVERSITET

Institutionen fér Mat, Hélsa och Miljo

Konsten att kunna konsistensen

- kartlaggning av konsistensanpassad kost for aldre i Géteborgs stad

Linda Granebring
Ida Hermansson

Kandidatuppsats, 15 hp

Kostekonomprogrammet, 180 hp

Handledare: Lena Jonsson, Goteborgs Universitet och Karin Wendin, SIK
Examinator: Kerstin Bergstrom

Datum: Juni, 2008



GOTEBORGS UNIVERSITET

Institutionen for Mat, Hélsa och Miljo
Box 320, SE 405 30 Goteborg

Titel: Konsten att kunna konsistensen - kartlaggning av
konsistensanpassad kost for aldre i Géteborgs stad.

Forfattare: Linda Granebring och Ida Hermansson

Typ av arbete: Kandidatuppsats, 15 hp

Handledare: Lena Jonsson, Goteborgs Universitet och Karin Wendin, SIK
Examinator: Kerstin Bergstrom

Program: Kostekonomprogrammet, 180 hp

Antal sidor: 39 (exklusive 5 bilagor)

Datum: Juni, 2008

Sammanfattning

Den aldre populationen ar en malgrupp som 6kar i Sverige och en vanlig komplikation
av aldersrelaterade sjukdomar ar dysfagi, problem med att ata. Att inte kunna njuta av
maltiden innebar en forsamring av livskvaliteten, varfor personer med dysfagi ar i
behov av konsistensanpassad kost. Forskning har visat att en stor andel aldre &r
undernéarda pa grund av bland annat fel konsistens pa maten och att problemet inte
uppmarksammas i tid. Studien ar en del av Vinnova projektet System och definition av
livsmedelskonsistenser for nutritionsbehandling vid dysfagi (32444-1) och syftet var
att kartldgga hur konsistensanpassad kost framstalls for aldre inom den offentliga
sektorn i Goteborgs stad, samt ge en bild av kostansvarigas installningar och tankar
kring konsistensanpassad kost. Detta genomfdrdes med hjélp av enkét och intervju.
Underlaget for enkéaten var 6300 portioner, varav 12,5 % var konsistensanpassade. Den
vanligaste metoden att konsistensanpassa var genom passering av normalkosten, vilket
utgjorde 65 % av de konsistensanpassade portionerna. Av de konsistensanpassade
produkterna var det endast puréer och timbaler som anvéndes regelbundet. Det
framgick av intervjuerna att respondenterna upplevde att politiska beslut begrénsade
deras inflytande pa kosten och med storre resurser i verksamheten hade de kunnat géra
mer for maltidskvaliteten, som for respondenterna till stor del handlade om
maltidsmiljo och service. Samtliga efterstravade en god kvalitet pa maten och énskade
kunna erbjuda individuellt anpassad kost som en del av god aldreomsorg. Det kan
konstateras att samarbetet mellan vard- och kokspersonalen &r en viktig kvalitetsfaktor
for konsistensanpassad kost, samt att det ar nddvandigt att fora en diskussion kring
passerad kost som ar vanlig forekommande inom &ldreomsorgen men inte ndmns av
Livsmedelsverket.

Nyckelord: dysfagi, maltidskvalitet, aldreomsorg, passerad kost.



Forord

Som blivande kostekonomer ligger vart storsta intresse i att sakerstélla matens kvalitet.
Det ar det denna kandidatuppsats handlar om och det &r det vi vill arbeta med i
framtiden. Att ha fatt mojligheten att skriva uppsatsen som en del av ett storre projekt
har varit bade spannande och larorikt da vi har kommit i kontakt med manga experter
och professionella inom omradet.

Vi hoppas att studien skall komma till nytta for projektet och att den blir vardefull for
kvalitetsarbetet rorande aldres kost.
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1 Bakgrund

| bakgrunden behandlas det som &r grundlaggande att veta for att forsta problembilden
och varfor det &r intressant att undersoka hur konsistensanpassad kost framstélls. Bland
annat tas tidigare forskning inom maltidskvalitet i forhallande till dldreomsorg upp,
liksom information om dysfagi och konsistensanpassad kost.

1.1 Introduktion

Denna kandidatuppsats ar skriven i samarbete med SIK - Institutet for livsmedel och
bioteknik, som en del av ett storre projekt vars syfte &r att vidareutveckla en
konsistensguide som livsmedelsféretaget Findus tagit fram i ett tidigare samarbete med
bland annat SIK. Projektet &r till storsta delen finansierat av VVinnova, som dr en statlig
myndighet under Néaringsdepartementet, samt av Findus. Vi har haft mdéjligheten att fritt
kunna vélja @mne utifran ramen att det skulle handla om konsistensanpassad kost. Som
blivande kostekonomer ligger det i vart intresse att varna om matens kvalitet och sjalva
maltidsupplevelsen. Darfor har vi valt att behandla hur kosten for aldre med dysfagi
framstalls inom den offentliga &ldreomsorgen i Goteborgs stad och vilka installningar till
detta som finns bland koksansvariga.

Den &ldre populationen okar stadigt. Fran 2000 till 2007 ¢kade antalet invanare i Sverige
over 65 ar med 5 % och detta ar en 6kning som tydligt har kunnat noteras de senast aren
(Statistiska centralbyran, 2008). | Goteborg spas det att andelen alderspensionarer
berdknas 6ka med 20 % inom 20 ar (Goteborgs stadskansli, 2007). | takt med aldrandet
forsamras ofta tugg- och svéljformagan vilket gor det svart och riskfyllt att ata vanlig
kost. Ett samlingsnamn for dessa komplikationer &r dysfagi och personer med sadana
besvar behdver kost med anpassad konsistens.

1.2 Definitioner

For att undvika missforstand och feltolkningar definieras begrepp som é&r vanliga i
uppsatsen och av stor vikt for sammanhanget.

Konsistensanpassad kost innebar mat som ar avsedd for personer med svarigheter att
tillgodose sig normalkosten (Livsmedelsverket, 2003).

Konsistensanpassade produkter betyder de olika puréer, samt fardigt smaksatta patéer
och timbaler som finns att tillga pa marknaden (Findus, 2007).

Normalkost &r den allmanna kost som serveras till vardtagare som inte ar i behov av
nagon avvikande kost (Livsmedelverket, 2003).

Passerad kost ar normalkost som malts med kottkvarn eller mixats for att passa individer
med tugg- och svaljsvarigheter (Livsmedelsverket, 2003).



Dysfagi ar ett samlingsbegrepp for problem rérande matens vég fran tallrik till magsack.
Detta inkluderar bland annat tugg- och svaljsvarigheter (Tibbling Grahn, 2004).

1.3 Kvalitet

Kvalitet i form av levnadsstandard ndmns i Agenda 21 som &r sammanstéllt av FN.
Dokumentet séager att alla manniskor skall ha rattigheten att fa de basala behoven av mat,
varme och utbildning uppfyllda, samt dven klader, bostad, halsovard och nédvéandiga
sociala formaner. Malet ar att detta skall medfora en hogre livskvalitet, dar kriterierna &r
formulerade utifran varje lands egna forutséttningar och omstandigheter (Hallberg, 1998;
Regeringskansliet, 2008).

Objektiv och subjektiv kvalitet

Kvalitet i1 relation till mat och &tande beskrivs av Kungliga Skogs- och
Lantbruksakademin (2002) som gor en sarskiljning mellan objektiv och subjektiv
kvalitet. Inom objektiv kvalitet ryms matbara variabler sasom néaring, hygien och
sensorik. De sensoriska aspekterna upplevs med sinnena, det vill sdga vad maten smakar,
hur den ser ut, vilken konsistens den har och vad den luktar. I samband med stigande
alder avtar luktsinnet och darmed forsvinner kansligheten for dofter och aromer vilket
medfor att man upplever att maten smakar mindre. Emellertid férandras inte de olika
smaktrosklarna for grundsmakerna namnvart, det sags dock att kansligheten for beska
avtar medan preferensen for s6tma okar nagot (Livsmedelsverket, 2001).

Med subjektiv kvalitet menas de personliga forvantningar och erfarenheter man har. Det
kan till exempel innebédra huruvida maten &r konventionellt eller ekologiskt odlad samt
etiska aspekter, bland annat om livsmedlen &r réttvisemérkta. Kungliga Skogs- och
Lantbruksakademin (2002) namner dock inte den delen av maltidskvalitet som innefattar
var och i vilket sammanhang maltiden intas, det vill saga i vilken miljo det sker och
vilken stamning som rader. Sakerligen delar manga uppfattningen att maten smakar béttre
nar man éater tillsammans med nagon, eller i en miljo som man ar lugn och trivs i.
Rothenberg (2004), chefsdietist vid Sahlgrenska Universitetssjukhus, ger i en publikation
fran Vérdalinstitutet' rekommendationer for hur méltidskvaliteten kan sékerstéllas for
dldre vardtagare. Hon namner bland annat en lugn maltidsmiljo utan stérande
bakgrundsljud, en fint upplagd portion av ratt storlek och respektfull service med
omtanke som faktorer vilka paverkar maltidskvaliteten och bor beaktas.

Hur definieras maltidskvalitet?

Ofta anvands inte ordet maltidskvalitet i den litteratur som finns utan maltid och kvalitet
beskrivs var for sig, men kopplas samman for att narmast betyda vad som ger en maltid
varde. Begreppet har en komplex betydelse och kan hérledas ur ordet kvalitet som i sin
tur kan tolkas pa manga satt. Nationalencyklopedin (2008) beskriver kvalitet som
“beskaffenhet, egenskap” medan Crosby (1979), vars teorier om kvalitet é&r
grundlaggande for forskningen inom amnet, definierar kvalitet som “att uppfylla kraven”.

! Ett forum som &r tankt att samla vardforskningens spetskompetens rérande aldre, langvarigt sjuka och
psykiskt sjuka.



Croshy menar vidare att om ledarskapet genomsyras av att hela tiden pabjuda kvalitet blir
den gratis eftersom det som kostar ar nar man tvingas géra om. Denna teori utgar ifran att
det ar de ansvariga som ar ansvariga for kvaliteten och Crosby havdar att det &r ledaren,
som ytterst ansvarig, som skall séatta krav pa kvaliteten och se till att dessa uppfylls.
Kvalitet inom aldreomsorgen behandlas i en kandidatuppsats dar Hellstrdm och Sjéstrom
(2007) ger ett vardefullt bidrag till bilden av vad ledare inom &ldreomsorgen ténker kring
kvalitet. Forfattarna konstaterar att enhetscheferna efterlyste en storre tydlighet ifran
politikerna rorande vad kvalitet inom aldreomsorgen verkligen innebar. Utifran
intervjuerna dras slutsatsen att de politiska malen for kvalitet inom aldreomsorgen inte
stdimmer 6verens med praktiken.

1.4 Aldres maltidsituation

Nar manniskan blir aldre forandras kroppen bade utvandigt och invandigt vilket gor att
forutsattningarna for en god hélsa och ett gott naringsintag fordndras (Livsmedelsverket,
1998). Som vardtagare vid ett dldreboende forlorar man till stor del friheten Gver att fa
kunna valja sjalv, da man hanvisas till det som erbjuds vad galler mat och tid for att ata. |
och med att den fysiska aktiviteten ofta minskar pa grund av fysiska begransningar
minskar ocksa energibehovet. Lag fysisk aktivitet eller att maten och maltidsmiljon inte
upplevs tillfredstdllande kan leda till nedsatt aptit. Ytterligare en orsak kan vara
biverkningar av medicin eller pagaende undersokningar som medfor att vardtagaren inte
far ata. Oavsett anledning ar det av betydelse att detta inte pagar under en langre tid, da
undernéring kan bli en allvarlig féljd (Livsmedelsverket, 2003).

| avhandlingen Den maktlosa maltiden — om mat inom aldreomsorgen (Mattson Sydner,
2002) ar syftet att undersoka hur maltidssituationen inom aldreomsorgen ser ut. Det
konstateras att maltiderna hanterades som en rutin samt att det lades mycket liten vikt vid
hur de &ldre upplevde maltidssituationen och vad den symboliserade for dem. Mattsson
Sydners observationer visar att kokspersonalen i flera fall saknade rétt kompetens och
intresse for att tillaga mat till dldre med sérskilda behov och forfattaren upplever att
matens kvalitet och hygien var tveksam. Ofta uppstod konflikter mellan koks- och
vardpersonalen eftersom bade fel bestéllningar fran avdelningarna och fel leveranser fran
koken var vanliga. Till exempel beskriver forfattaren utifran sina observationer hur en
vardtagare som har specialkosten “minus fisk, passerad” en dag far en hel kycklingklubba
med kantinerna. Forst blir vardpersonalen upprord Gver att koket har sant fel mat, tills de
inser att det ar de sjalva som skrivit fel i bestallningen. Da blir reaktionen Ja, ja, vi far
val skara den i istallet, det gar” (s. 131). Det observerades aven att den
konsistensanpassade kosten i de flesta fall innebar normalkost som malts i kottkvarn till
passerad kost. Resultatet kan tolkas som en foljd av avsaknaden av riktlinjer for hur
maltider inom &ldreomsorgen skall utformas, organiseras och presenteras samt
otydligheten runt vem det &r som bar ansvaret for maltidens kvalitet. Bland bade koks-
och vardpersonalen fanns en uppgivenhet och en kénsla av att de inte kunde forandra
nagot, samtidigt som de ansvariga, politikerna och cheferna, inte var medvetna om
problemets omfang. Studien konstaterar att dessa faktorer tillsammans skapar en situation
som kréaver att flera instanser samarbetar for att fa till en forandring (Mattsson Sydner,
2002).



Sidenwall, Fjellstrom och Ek (1994) visar liknande resultat gallande aldres maktldshet
som Mattsson Sydner. Deras studie utgjordes av observationer och intervjuer vid
vardavdelningar och de fann att aldre vardtagare och vardpersonalen har olika
forvantningar pa maltidssituationen och olika maltidskulturer. Det konstateras i rapporten
att personalen ser maltiderna pa boendet som en arbetsuppgift som de &r skyldiga att
genomfora och att denna yrkesmaéssiga installning krockar med de &ldres férvantningar.
Sidenwall m.fl. menar att det gamla samhéllets normer och traditioner hindrar de aldre
fran att kommunicera sina vanor och 6nskemal da de har levt under regeln att inte vara
otacksamma eller till besvar for exempelvis vardpersonalen vilket kan tolkas som att man
ifragasatter deras kunskaper. Genom att foga sig och inte saga ifran blev de aldre darmed
lidande av situationen. Aven Olsson och Ingvad (2000) har undersokt vilka faktorer som
paverkar kvaliteten i dldreomsorgen. De kom fram till att relationen mellan vardtagarna
och personalen, liksom att kdnna trygghet i en stabil organisation var viktigt for att
sékerstélla kvaliteten. Dessutom var det avgdrande for hur kvaliteten uppfattades att
samspelet och kommunikationen mellan de ansvariga och personalen var god.

Undernaring bland aldre

Brownie (2006) har sammanstéllt forskning som visar att aldre I6per stor risk att bli
underndrda och darmed avlida i fortid. | rapporten star att lasa att 30 — 60 % av
vardtagarna inom aldreomsorgen uppskattas vara undernarda, vilket ar siffror som
baseras pa flera internationella forskares resultat. Aven Andrén, Blabolil och Persson
(2002) har undersokt energi- och ndringsintaget hos aldre, samt vilka kvalitetskrav det
stalldes pa maten pa tre utvalda &ldreboenden i Malmo. Resultatet ar nedslaende da
studien visar att 65 % av de boende inte fick i sig tillrackligt med energi. Forfattarna
staller sig darfor fragande till pa vilket satt maltidskvaliteten sakerstalls. Bland annat tar
de upp ratt konsistens pd maten, valmojlighet mellan ratter, en tillfredsstallande
maltidsmiljo, tillrackliga kunskaper rérande mat och naring bland personalen samt tid
som faktorer som ofta kunde brista. De ifragasatter ocksa att det inte gjordes regelbundna
kvalitetskontroller av maten, att vardtagarna inte vagdes med jamna mellanrum samt att
det inte fanns nagon som var ansvarig for matens sammansattning och innehall. Studien
visar att for att motverka underndring bland &aldre &r det nodvéandigt med rutiner for
maltidskvalitet samt tydliga riktlinjer for sammanséttningen av maten och
naringsinnehallet. De Svenska Naringsrekommendationerna omfattar riktlinjer for bland
annat olika malgruppers energibehov (Livsmedelsverket, 2005). Energin som man
tillgodoser sig har tva huvuduppgifter, dels att halla organen igang for att reglera
kroppstemperaturen, dels att ge kroppen kraft for att klara fysisk aktivitet.
(Livsmedelsverket, 1998). For individer med dalig aptit ar det bra att sprida ut malen over
dagen da de inte orkar ata sa mycket vid varje maltid, pa sa satt minskar dven nattfastan
som inte bor vara langre an elva timmar (Livsmedelsverket, 2001).

1.5 Dysfagi

Livsmedelsverket (2001) menar att det har skett en positiv utveckling under de senaste 25
aren rorande aldres nérings- och energiintag. Dock upptrader ofta mat- och
naringsproblem pa grund av tugg- och svéljsvarigheter som bland annat kan uppsta i



samband med funktionshinder eller sjukdomar sdsom demens och Parkinson. Aven vid
neurologiska sjukdomar, tumorsjukdomar som kraver eller kravt stralbehandlingar,
tandproblem samt vid operativa ingrepp i huvud- och halsregionen kan tugg- och
svaljsvarigheter uppkomma. Att inte kunna tillgodogora sig normalkosten som symptom
av dessa sjukdomstillstand ryms under samlingsbegreppet dysfagi (@verby, 1993).
Dysfagi innebar alltsa inte bara tugg- och svéljsvarigheter i sig, utan beror fodans hela
forlopp fran tallrik till matsack (Tibbling Grahn, 2004). Uppgifterna kring hur manga det
ar som lider av dysfagi varierar. | en studie som genomférdes i Malmé beddmdes att 40
% av vardtagarna vid dldreboenden led av nagon form av dysfagi (Andersson & Biilow,
2007). Tillstdndet kan vara permanent men dven uppkomma for en Kortare period.
Orsakerna till varfér man drabbas ar manga men beror oftast pd forandringar eller
sjukdom i munhala, svalg, matstrupe och/eller magséck (Hertegard, 2005).

Svaljningsprocessen

En normal méanniska svéljer i regel ca 600 ganger per dygn, varav 350 ganger i vaket
tillstand, 50 ganger under somn samt cirka 200 ganger vid intag av mat och dryck.
Generellt svéljer man tva ganger under en tugga, en gang for att fa ner huvuddelen av
fodan och vid den andra for att rensa mun och svalg. For att forloppet skall fungera kravs
ett samspel mellan stora hjarnan, hjarnstammen och hjarnnerverna vars uppgifter ar att
satta igang och koppla samman musklerna som behovs vid svéljningen. Detta ar en
process som man medvetet styr 6ver, men som kroppen dven kan skota per automatik. |
samband med aldrandet sker forandringar i munhalan vilket kan medféra problem med att
ata. Produktionen av saliv minskar, och ett regelbundet intag av lakemedel kan leda till
muntorrhet. Matstrupen paverkas ocksa i samband med aldrandet dad muskulaturen
forsamras. Aven kontrollen over att halla, tugga och hantera maten i munnen samt att
forbereda svéljningen blir nedsatt, vilket kan innebdra att maten inte blir tillrackligt
processad eller hamnar fel i strupen (Westergren, 2003). Sambandet mellan energi- och
naringsbrist och de olika faktorer som minskar aptiten demonstreras i figur 1.

Medicinering Sjukdom
Nedsatt smak Torra munslemhinnor <:: etc.
Nedsatt luktsinne Q ; Fysiologiskt

Dalig tandhalsa aldrande
Minskad aptit
s

Tuggsvarigheter

Sviéljningsbesvar

Energi- och naringsbrist

Figur 1 Sambandet mellan tugg- och svéljsvarigheter och energi- och naringsbrist visas
som ett kretslopp. Kalla: ’Naringslara for hogskolan” Abrahamsson m.fl. (2003),
Stockholm: Liber.



Komplikationer

Till foljd av tugg- och svéljsvarigheter kan det uppstd allvarliga komplikationer.
Undernédring och uttorkning kan framkallas eller forvarras, men dven risker for
andningssvarigheter och i varsta fall kvavning kan uppkomma. For att undvika
komplikationer &r det viktigt att konsistensanpassa kosten for personer med dysfagi. Rétt
konsistens kan vara avgorande for om maten skall kunna svéljas, och 6kar mgjligheten att
kunna &ta utan radsla (@verby, 1993). Ett vanligt besvar som ndmns i samband med
dysfagi ar att det for med sig ett osynligt fysiskt, psykiskt och socialt handikapp som
markbart paverkar livskvaliteten negativt da maltidsituationen forsvaras (Tibbling Grahn,
2004). Man har funnit att vardtagare med svarigheter att &ta kanner en radsla och
underlagsenhet for att ata med andra, da man ar radd for att maten spills eller hamnar fel i
strupen och pa sa vis framkallar hosta (Livsmedelsverket, 2003). FOr personer som
behdver matas kan maltiden kéannas integritetskrankande och fornedrande, och det ar
darfor viktigt att vardpersonalen handlar professionellt (Livsmedelsverket, 2001). Man
kan underlatta maltiden for personer med dysfagi genom att lata dem ta sig tid att &ta och
att maltidsmiljon runt omkring ar tillfredsstallande (@verby, 1993).

Behovet av konsistensanpassad kost

Det finns fa studier gjorda som undersoker hur ratt konsistensanpassad kost kan paverka
naringsintaget for personer med dysfagi. Dock publicerades 2006 en kanadensisk rapport
av Germain, Dufresne och Gray-Donald, som jamfor sambandet mellan innovativ
konsistensanpassad kost och positiv fordndring av naringsintag och vikt. Den innovativa
kosten innebar en meny med konsistensanpassad kost som var gjuten i form for att
efterlikna det ursprungliga livsmedlet. Den genomférdes med hjalp av en kontrollgrupp
som fick den traditionella konsistensanpassade kosten och en testgrupp som fick den
innovativa konsistensanpassade kosten. Resultatet visar pa ett tydligt sammanhang
mellan viktokning och intag av den innovativa kosten. Individerna i testgruppen 6kade
sitt dagliga kaloriintag med i genomsnitt 41 % under 12 veckor. Till foljd av detta 6kade
aven patienternas vikt under studien med i genomsnitt 3 kg men for kontrollgruppen
skedde inga anmarkningsvarda forandringar i naringsintag och vikt under studiens gang.
Forfattarna kommenterar att det ursprungliga energiintaget lag langt under de
kanadensiska naringsrekommendationerna?, och konstaterar att det dverensstimmer med
tidigare forskning som visar att undernéring bland &ldre ar vanligt (Brownie, 2006).
Slutsatsen &r att néringsintaget och vikten for personer med dysfagi Okar nér
konsistensanpassad kost presenteras med fokus pa sensoriken. En tilltalande upplaggning
lockar aptiten, vilket medfor att energi- och naringsbalansen sékras. Detta
Overensstammer med Rothenberg, Bllow, Ekman, Mdoller, Svantesson och Wendins
(2007) resultat ifran en studie vars syfte var att undersoka aldres preferenser rérande
konsistensanpassade kétt- och morotsprodukter. Av de produkter med patékonsistens som
provsmakades beddmdes alla som latta att tugga och svalja, oberoende av
sammansattningen av ingredienser. Dock fick produkterna inga hoga varden ifran
informanterna rérande smak och viljan att ata produkterna igen och det konstaterades att
fargen och presentationen av maltiden paverkar aptiten. Studiens slutsats ar att det ar av

2 Dessa uppgifter motsvarar de svenska naringsrekommendationerna som séger att dagsbehovet i 75-
arsaldern ligger runt 1700 kcal for kvinnor och 2000 kcal for méan.



hogsta vikt att de med dysfagi erbjuds konsistensanpassad kost, samt att det finns ett stort
behov att utveckla valsmakande och néringsrika konsistensanpassade produkter.

1.6 Konsistensanpassad kost

Konsistensanpassad kost innebar mat och dryck for den som har svarigheter att
tillgodogora sig normalkosten. En fordel med svensk traditionell husmanskost ar att det
forekommer manga naturligt lattuggade ratter sasom farsratter, pannkaka och kokt fisk,
som inte behover konsistensanpassas (Livsmedelsverket, 1998). For personer med
minskad salivutsondring kan spottkortlarna stimuleras med hjélp av salta eller syrliga
livsmedel. Det har &ven visat sig att koster med grovre partikelstorlek an exempelvis
omelett kan fa igang svéljningsprocessen och att dven kolsyrat vatten eller sorbet kan
trigga forloppet®. Strukturens partikelstorlek bor vara anpassad efter individens forméga
att bearbeta maten i munhalan, for att sedan kunna fora fédan vidare ner mot magsécken
med sa liten risk som mojligt att svalja fel (Livsmedelsverket, 2001). For att kunna
individanpassa maten delas de konsistensanpassade alternativen in i fem nivaer - hackad
och delad, grov paté, timbal, gelé samt flytande, vilket visas i tabell 1 (Findus, 2007;
Livsmedelsverket, 2003).

Tabell 1 De fem nivaer av konsistensanpassning som Livsmedelsverket och Findus utgar ifran.

Graden av konsistensanpassning bygger pa mycket firs- och fiskratter, potatis och
Hackad och kokta gronsaker. Kott, som ofta upplevs svardelat, strimlas eller tarnas innan
delad kost tillagningen och kan liknas vid den mat man serveras till sm& barn da den &r
finférdelad for att kunna &tas med endast en gaffel eller sked.

Denna nivd av konsistens lanserades av Findus hosten 2007. Strukturen pa
Grov patékost | produkterna ar grévre 4n de slata timbalerna vilket medfor att det liknar det
ursprungliga livsmedlet mer. Produkterna & sammanh&ngande och har en mjuk yta
vilket gor att de &r latta att dela samt &ta med gaffel eller sked. Livsmedel som &r latt
delade av naturen, exempelvis kokt fisk passar bra till denna typ av kost®.

Timbalkost har en slat struktur och kan liknas vid omelett. Kosten baserar sig pa
Timbalkost sldta puréer, det vill saga finfordelade ravaror, som bakas av tillsammans med nagon
form av bindemedel, exempelvis 4gg. | och med dess slata konsistens dr den mjuk
och latt att svélja vilket forhindrar att bitar sétts i halsen. Kosten kan serveras varm
eller kall och kan férekomma under manga olika bendmningar, till exempel sufflé,
mousse eller pastej.

Liksom timbalkost bereds gelékost pa slita puréer, dock serveras dessa alltid kalla da
Gelékost bindemedlet ar gelatin. Gallande vatskeintag rader samma rekommendationer som
for 6vriga koster, dock kan dven dryckerna behdva geléas med fortjockningsmedel
eller gelatin.

Nar det galler flytande kost, skiljer man pa flytande och tjockflytande Kost.
Flytande kost | Tunnflytande liknas vid tomatsoppa och kan l4tt rinna av skeden medan
tjockflytande liknar lattvispad gradde som droppar av skeden. Det ar dock svart att fa
de flytande konsistenserna tillrackligt naringsrika och maten bor darfor berikas for
att uppna en god naringstathet.

% Margareta Biilow, leg logoped p& Universitetssjukhuset MAS, personlig kommunikation 7 april 2008.
* Gunnel Stuhr Olsson, Findus Special Foods, personlig kommunikation 29 februari 2008.
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For personer med motoriska svarigheter att dta kan normalkosten lampa sig bra om den
har en ”mjuk” konsistens, annars bor de serveras en hackad/delad kost eller en kost med
patékonsistens. Dessa koster passar dven vid lattare tugg- och svaljsvarigheter.
Timbalkost &r bra for personer med svarare tugg- och svéljsvarigheter, dd maten inte
behover processas i munnen. Ocksa gelékosten ar latt att ata vid grava tugg- och
svaljsvarigheter da dess hala konsistens gor att maten glider ner i matstrupen. Gelékosten
ar aven bra for personer som nyligen blivit opererade i mun- och halsregionen, vilket kan
medfdra att det ar svart att tugga och svalja samt att ata varm eller kryddstark mat som
kan brénna i munnen. Ndr det géller nedsatt rorlighet i tungan eller om svéljreflexen ar
forsdmrad och maten ofta hamnar i fel strupe ar det lampligt att servera en tjockflytande
kost, gelékost eller timbalkost. Serveras en tunnflytande kost skulle den alltfor I&tt rinna
ner i svalget innan svaljreflexen hunnit reagera. Om hostreflexen satts in kan vatskan
hostas upp, men i varsta fall rinner den ned i lungorna. Daremot rekommenderas
tunnflytande kost till personer vars svaljningsproblem ar lokaliserat till matstrupen
(Livsmedelsverket, 2001).

Den "sjatte konsistensnivan”

En ytterligare konsistens ar den sa kallade passerade kosten. Det &r vanligt
forekommande att denna typ av anpassning ges till de som oberoende av orsak har svart
att tillgodose sig normalkosten. Anpassningen innebér att de olika komponenterna mixas
eller mals vilket medfor att gronsakerna blir till puré medan kéttet, som ju innehaller mer
protein och mindre vétska, far en smulig och fluffig konsistens. Problemet med passerad
kost dr att om man har motoriska problem och dessutom &r nagot ostabil pa handen faller
maten l&tt av besticket. Kottet tenderar dven att bli torrt om det mixas vilket medfor att
det kan vara latt att satta i halsen. Beroende pa formagan att 4ta kan det vara svart att
kontrollera att den passerade maten gar ner i ratt strupe, vilket kan leda till att mat hamnar
i luftvagarna eller lungorna. For att fa konsistensen slatare kravs det att man tillsatter
vatska. Vid okunskap kan for mycket vatska tillsattas vilket medfor att maten blir utspadd
samt okar i volym. Féljden kan bli att vardtagaren inte orkar &ta upp hela portionen vilket
kan leda till undernarning och néaringsbrist. Det forekommer aven att hela maltiden
inklusive dryck mixas och resultatet blir da en homogen massa dér det inte gar att skilja
de olika komponenterna eller smakerna at. Framfor allt ser denna kost mindre aptitlig ut
pa grund av att den &r hoprord®.

Konsistensanpassade produkter

For att sakerstdlla kvaliteten, naringsinnehallet och de sensoriska aspekterna for
konsistensanpassad kost finns det hel- och halvfabrikat att tillga. Konsistensanpassad kost
kan lagas utifran normalkosten med hjalp av mixning och tillsattning av gelatin eller
fortjockningsmedel, men den kan &ven lagas med puréer som bas eller kdpas fardig. Pa
marknaden finns &ven en produkt som kallas omelett- och timbalbas vilken &r tankt att
anvandas som grund i timbaler, samt en sopp- och sasbas som ar en berikad fortjockande
produkt. Eftersom puréerna finns som kott, fisk, gronsaker och frukt har de ett stort
anvandningsomrade och kan brukas for att tillaga alla typer av konsistensanpassad kost.

® Britt-Marie Nilsson, Findus Special Foods, personlig kommunikation 10 april 2008 samt Gunnel Stuhr
Olsson, Findus Special Foods, personlig kommunikation 29 februari 2008.
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Puréerna anvands inte bara vid framstallning av konsistensanpassad kost i storhushall
utan nyttjas dven av restauranger®. Utdver dessa halvfabrikat finns det dven helfabrikat i
form av fardiglagade slata portionstimbaler, grova patéer och timbal i gastroform’
(Findus, 2007).

Aktorer pa marknaden

Under 1970-talet borjade puré i barnmatsburkar att anvandas for att framstélla flytande
kost pa ett sjukhus i Stockholm. En fordel med dessa burkar var att de innehdll en helt
sl&t och homogen produkt som dessutom var naringsberikad. Sjukhuset bestéllde darfor
storre forpackningar av puréerna for storhushallsmarknaden av livsmedelsforetaget
Findus. Av detta uppstod sa smaningom Findus Special Foods som kom att inrikta sig
mot kost med anpassad konsistens. Idag finns det tva aktorer pa den svenska marknaden
som framstaller just puréer, Sardus och Findus®. Sardus har ett fatal grénsakspuréer®
medan Findus har ett brett sortiment av bade gronsaks-, frukt-, kétt- och fiskpuréer.
Betraffande Gvriga konsistensanpassande produkter ar Findus ensam tillverkare av bade
helfabrikat och hjalpmedel sasom omelett- och timbalbas. Findus arbetar aktivt for att
utveckla och ta fram nya konsistensanpassade produkter och vid sidan av sitt
livsmedelssortiment har de dven ett stort utbud av informationsmaterial samt utbildningar
rorande konsistensanpassad kost, vilket de & ensamma om att erbjuda pa den privata
marknaden®!.

Findus konsistensguide

Som ett hjalpmedel for att skilja mellan de olika konsistenserna finns Findus
konsistensguide (se bilaga A). Den &r ett av resultaten ifran ett trearigt forskningsprojekt
som slutfordes under 2007 tillsammans med bland annat SIK, Universitetssjukhuset MAS
och Sahlgrenska Universitetssjukhus. Man ville utveckla en guide som indikerar nar det
foreligger behov av konsistensanpassning och dessutom beskriva olika konsistenser.
Forhoppningen var att guiden skulle medfora farre missforstand i kommunikationen
mellan olika vardavdelningar och mellan vard- och kokspersonal géllande de olika
konsistenserna (Moller, 2007). Efter det avslutade projektet fanns en vision om att
vidareutveckla konsistensguiden for att forenkla att ratt konsistens ordineras. Detta har
lett till ett nytt projekt som pabdrjades i borjan av 2008 och som var studie utgor en del
av.

1.7 Ur Goteborgs stads perspektiv
Miljobeskrivning

Goteborgs stad &r uppdelad i 21 stadsdelar som sjalva ansvarar for bibliotek, forskola,
grundskola, individ- och familjeomsorg, fritidsverksamhet samt social omsorg for

¢ Barbro Gullstrand, Findus Special Foods, personlig kommunikation 15 april 2008.

7 Aluminiumform med timbalkost som &r anpassad efter restaurangen och storhushallens matt.

® Lars-Johan Eriksson, forsaljningschef Menigo, mailkontakt 25 februari 2008.

% H&kan Emilsson, marknadschef Sardus, mailkontakt 1 mars 2008.

19 Barbro Gullstrand, Findus Special Foods, personlig kommunikation 15 april 2008.

11 Britt-Marie Nilsson, Findus Special Foods, personlig kommunikation 10 april 2008 samt Gunnel Stuhr
Olsson, Findus Special Foods, personlig kommunikation 29 februari 2008.
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funktionshindrade och &ldre (Goteborgs stad, 2007). Varje stadsdelndmnd fungerar som
en styrelse for sin stadsdelsforvaltning och beslutar 6ver de fragor som berér den enskilda
stadsdelsnamnden, medan de Overgripande och strategiska fragorna beslutas av
kommunstyrelsen. Fragorna som behandlas i stadsdelarna ror i forsta hand skola, barn-
och aldreomsorg (Goteborgs stad 2008).

Det dr svart att ge en korrekt beskrivning av den offentliga framstéllningen av kost for
aldre i Goteborgs stad, eftersom organisationerna inom respektive stadsdel ar olika
uppbyggda. | vissa stadsdelar ryms maten till dldre inom maltidsservice, medan de i andra
kan ligga under aldreomsorgen eller andra delar av organisationen. Fyra av stadsdelarna
producerar inte nagon egen mat till de &ldre, utan képer mat fran andra stadsdelar eller
fran privata aktorer. Bland annat levererar Samhall ca 1000 portioner till aldre i
Goteborgs kommun varje vecka'?. Det &r vanligt att kvéllsmal och frukost lagas pa
vardavdelningarna och att middagen skickas ifran ett tillagningskok. Det finns aven de
avdelningar som tillagar all mat sjalva®®. Trots kontakt med bade Valfardsgruppen och
miljoforvaltningen har inget svar pa hur manga portioner som egentligen lagas till aldre i
Goteborg kunnat ges. Det pagar dock ett projekt i Goteborgs stad just nu vars syfte ar att
kartlagga den offentliga maltidsverksamheten och detta visar att det finns ett behov av att
dokumentera var och i vilken utstrackning mat till &ldre tillagas.

Kvalitetsutvecklingsprojektet

Pa uppdrag av kommunalstyrelsen genom enheten for Valfard och Utbildning inom
Goteborgs stad, paborjades i slutet av 2007 ett projekt rérande kvalitetsutveckling av all
offentlig maltidsverksamheten i kommunen. Samtliga stadsdelsnamnder, sociala
resursndmnden samt utbildningsférvaltningen involveras och berdrs av projektet som
grundas pa olika beslut och styrdokument fran Goteborgs stad, bland annat
kostprogrammet. Malet ar att maltider som erbjuds inom kommunala verksamheter skall
motsvara eller helst 6vertraffa brukarnas forvantningar och det namns att maltiden skall
anpassas efter individens behov samt att det bor finnas val mellan tva eller flera
maltidsalternativ. Resultatet av projektet ska redovisas fore sommaren da det dven
beslutas om projektet ska fa fortsatt finansiering™.

Kostprogrammet

Goteborgs stad tog ar 2004 fram ett kostprogram som beror de verksamheter som
upphandlar, tillagar eller serverar mat inom kommunen. Programmet innefattar férskolor,
grund- och gymnasieskolor, boenden for aldre samt den mat som levereras inom
hemtjansten. Kostprogrammet grundar sig pa de Nordiska Naringsrekommendationerna
samt den Nationella Handlingsplanen for Nutrition som faststélldes av regeringen 1995
och &r avsedd att ligga till grund for det forebyggande kost- och hélsoarbetet.
Kostprogrammet sdger att man inom kommunen har réattigheten att bli serverad goda och
val sammansatta maltider och dess malsattning ar att framja ett halsosamt leverne samt
forebygga kostrelaterade sjukdomar. Malen som satts upp rérande mat till &ldre ar att den

12 Anne Lundgren, regionkommunikatdr Samhall, mailkontakt 10 mars 2008.

13 Britt-Marie Nillsson, Findus Special Foods, personlig kommunikation 10 april 2008.

4 Barbro Mellgren, projektledare for kvalitetsutvecklingsprojektet i Goteborgs stad, mailkontakt 12 april
2008 samt personligkommunikation 23 april 2008.
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ska smaka gott, vara véllagad samt vara ndringsanpassad efter den enskilde individens
behov. Ansvaret for att riktlinjerna i kostprogrammet efterstravas ligger hos chefen for
verksamheten (Goteborgs stad, 2004). | kostprogrammet star det att lasa angaende
personalens kompetens att:

Alla anstallda i hela matkedjan skall vara informerade och utbildade i kostens
betydelse for aldre. Personal som tillagar och serverar maten skall ha god
kompetens i matlagning, diet- och allergikost, hygienfragor och bemdtande.
Ny forskning och nya rekommendationer, go0r att fortlopande
kompetensutveckling, for alla berérda inom omraden som ror kosten, &r
nodvandiga (Goteborgs stad, 2004).

1.8 Sammanfattning av bakgrunden och problemformulering

| bakgrunden har det konstaterats att maltidskvalitet ar ett svardefinierat begrepp som
innefattar allt fran naringen i maten, till hur den serveras och i vilken miljo den fortars.
Tidigare forskning visar att en stor del av &ldre inom offentlig omsorg &r undernérda och
att varden inte uppnar den kvalitet pa maten som é&r fastslagen i Svenska
Né&ringsrekommendationer och regionala styrdokument. Forskare menar att situationen
paverkas av att dldre &r en utsatt malgrupp som pa grund av sin generations normer inte
stéller krav eller klagar. Darfor &r det viktigt att det inom &ldreomsorgen finns ett vél
fungerande samband mellan ansvariga, personal och vardtagare. Med alderdomen och
nedsatt fysisk kapacitet ar dysfagi, svarigheter att ata, ett inte ovanligt sjukdomstillstand.
For att dessa é&ldre skall kunna tillgodogora sig maten &r det nodvandigt att
konsistensanpassa kosten. Det finns olika nivaer av konsistens, bland annat timbal,
flytande och passerad. Da dalig aptit bland dldre &r vanligt forekommande ar det viktigt
att presentera maten pa ett inbjudande satt. Konsistensanpassad kost kan utéver mixning
av normalkost tillverkas fran grunden med hjalp av produkter eller képas som helfabrikat.
For att underldtta ordinationen av konsistensanpassad kost finns det en framtagen
konsistensguide som ar under utveckling i ett storre projekt, vilket denna studie &r en del
av. | Goteborgs stad finns det riktlinjer for aldreomsorgsmaten i form av kostprogrammet,
vilket mojliggor att man skall efterstrava samma mal. Darfor &r det av intresse att
undersoka hur enheterna framstaller konsistensanpassad kost i praktiken.
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2 Syfte och fragestallningar

| detta kapitel aterfinns studiens syfte nedbrutet till konkreta fragestallningar, samt hur vi
valt att begrénsa studiens omfattning.

2.1 Syfte

Som en del av ett storre projekt avser studien att ta upp olika aspekter som berdr
konsistensanpassad kost inom den offentliga sektorn i Goteborgs stad. Genom en
kartlaggning av hur kosten framstalls samt en undersokning av koksansvarigas tankar
kring &mnet ar malet att ge en beskrivande bild av situationen.

2.2 Fragestallningar

e Hur framstalls konsistensanpassad kost for aldre?

e | vilken utstraickning anvands konsistensanpassade produkter inom
aldreomsorgen?

e Vilka installningar har koksansvariga till konsistensanpassad kost?

e Hur uppfattar koksansvariga maltidskvalitet i forhallande till konsistensanpassad
kost?

2.3 Avgransningar

Det &r nodvandigt att géra foljande avgransningar for studien da arbetet annars skulle ha
blivit alltfor omfattande for den angivna tidsramen. Forst har vi valt att enbart berora
malgruppen éldre, och eliminerar darmed andra grupper i behov av konsistensanpassad
kost sasom funktionshindrade eller patienter vid sjukhus. Vidare begransar sig
kartlaggningen av hur konsistensanpassad kost framstélls till att endast galla den
offentliga sektorn i Goteborgs stad. Den offentliga sektorn ar storre &n den privata inom
framstallning av mat till aldre, varfor den darmed ar mer intressant att undersoka. Vi
valde Goteborg som omrade eftersom det r en storstad som kunde erbjuda ett stérre antal
respondenter och dér enheterna arbetar utefter ett gemensamt kostprogram.
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3 Metod

Kapitlet beskriver de metoder som &r valda for studien och redogor for hur arbetet
praktiskt genomfordes. Metodernas lamplighet liksom etiska stallningstaganden
diskuteras.

3.1 Metod for datainsamling

Da studien ar en form av kartlaggning valde vi att kombinera en kvalitativ metod i form
av intervju och en kvantitativ metod i form av enkat, eftersom de kompletterar varandra
och ger en bredare bild av forhallandena (Lindblad, 1998). En kvantitativ studie &r
lamplig nar fragestallningen ror hur ofta eller hur vanligt ett fenomen ar, vilket ar vad
kartlaggningen av hur konsistensanpassad kost framstélls beror. Eftersom vara
fragestallningar ocksa tangerar installningar och stt att resonera bor vi dven anvanda en
kvalitativ metod sasom intervju (Trost, 1993). For att komplettera resultatet som handlar
om installningar till produkterna samt ge en djupare forstaelse for vilken
framstéllningsmetod som anvands i koken valde vi intervju. En pilotstudie av enkéaten
genomfordes med tre kostekonomstudenter for att bekrafta att frdgorna forstods och var
mojliga att svara pd. Aven infor intervjun gjordes en pilotstudie, som hélls med en
bitradande kostchef da det var lampligt att ndgon med ratt kompetens och arbetsuppgifter
fick ge feedback pa intervjufragorna.

Enkat

Vid utformningen av enkaten utgick vi fran Trost (2001), framst i fraga om formulering,
svarsalternativ, utformningen av missivbrev och enkatens design, for att sékerstélla
studiens validitet. Enkaten ar uppbyggd pa fragor med flera fasta svarsalternativ (se
bilaga B) da vi efterstravade resultat som gick att jamfora. Det ar viktigt att variera fasta
svarsalternativ sa att respondenten inte fastnar i ett visst svarsmonster (Patel &
Davidsson, 2003). Vi var tydliga med hur enkéten skulle fyllas i och skrev uttryckliga
anvisningar till hur fragorna skulle besvaras. | slutet av enkéten gavs ocksa tillfalle for
respondenterna att ge egna kommentarer i en 6ppen fraga for att ge dem mojlighet att
uttrycka asikter som inte kommit fram genom enkatfragorna.

Intervju

Intervjuguiden (se bilaga C) baserades liksom enkaten pa studiens fragestallningar och
syftar till att komplettera fragorna i enkaten. Med intervjuguiden som underlag inleddes
intervjun med neutrala och 6ppna fragor for att sedan 6verga i “tratt-tekniken”, det vill
sdga att borja stort och 6vergripande for att avsluta i mer specifika fragor (Trost, 2001).
Kvalitativa intervjuer har oftast en ldg grad av standardisering, da fragorna ger
respondenten utrymme att svara fritt (Patel & Davidsson, 2003). Graden av strukturering
berodde pa vilket svar respondenten gav da vi styrde variationen pa fragorna darefter.
Ibland vavdes fragorna in i varandra och amnesomraden som enligt intervjuguiden var
planerade till senare kunde tas upp tidigare. Detta medforde att struktureringen pa
intervjun var en blandning mellan lag och hag.
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3.2 Urval och genomférande

Enkat

For att komma i kontakt med de personer inom aldreomsorgen som hade den kompetens
och kunskap om verksamheten som var studie forutsatte, skapade vi en profil som
anvandes vid urvalet. Profilen specificerade att respondenterna skulle ha en
ansvarsbefattning men samtidigt vara val insatta i hur maten framstélls och kunna svara
ingdende pa fragor om produktionen. Vi gjorde detta val da var studie till stor del syftar
till att kartlagga hur konsistensanpassad kost framstélls och en risk med att fraga nagon
for hogt upp i organisationen &r att denne inte har ingdende kunskaper om
framstallningen. Samtidigt eftersokte vi nagon i ansvarshefattning eftersom hon eller han
bor kunna motivera vilka beslut verksamheten tar.

Eftersom organisationen inom aldreomsorg och kostenheter skiljer sig at inom Goteborgs
stad, var utgangslaget att sanda en enkat till ett produktionskok inom varje stadsdel som
tillagade mat till dldre. | de flesta fall fanns endast ett kok att vélja, men i de fatal fall
respondenten var ansvarig Over flera produktionskok som lagade till &ldre ombads hon
eller han svara utifran det kok som lagade flest konsistensanpassade portioner. | och med
detta inkluderar studien inte alla offentliga produktionskok i Goteborgs stad som tillagar
mat till &ldre, men vi tog detta beslut for att inte forsvara for respondenten att svara.
Tillvagagangssattet ar en form av bekvamlighetsurval, som enligt Trost (2001) innebér att
man véljer de respondenter som man har tillgang till. Vi valde de vi blev hanvisade till
och som stdmde Gverens med profilen, och urvalet ar darfor icke slumpmassigt.

Via uppgifter fran Valfardsgruppen® i Goteborgs stad kontaktades dldreomsorgscheferna
i Goteborgs samtliga 21 stadsdelar for att delges information om studien och férmedla
kontakten till de kostansvariga i organisationen. Fyra stadsdelar uteslots eftersom deras
mat till aldre tillagas av andra stadsdelar eller privata foretag. En respondent tillkom i och
med att vi forutom de 17 stadsdelarna aven tillfragade en enhet som drivs som stiftelse.
Vi valde att gora detta undantag ifran avgransningen da denna enhet har mycket kontakt
med den offentliga verksamheten och &r vardefull for kartlaggningen av hur
konsistensanpassad kost framstélls i Goéteborgs stad. Kontaktpersonerna uppgav i de
flesta fall att de stdimde 6verens med den profil som respondenterna for studien skulle ha,
men nagra formedlade oss till koksansvariga och liknande befattningar. Via telefon
delgavs respondenterna information om undersokningen och samtliga gav sitt
medgivande till att delta. Déarefter séndes enkéten med post tillsammans med missivbrev
(se bilaga D), definitionsblad (se bilaga E) samt Findus konsistensguide (se bilaga A).
Tva veckor senare kontaktades respondenterna igen for att avtala en passande tid for den
personliga inhamtningen. Detta mojliggjorde personlig kontakt med respondenterna och
att vi kunde diskutera eventuella oklarheter eller funderingar kring studien.
Forhoppningen var att den personliga inhdmtningen skulle minska eventuella bortfall.
Patel och Davidsson (2003) betonar vikten av att fa respondenten att kanna att dennes
bidrag till undersokningen &r betydelsefullt, och var tanke var att den personliga

15 valfardsgruppen &r en del av Valfard och Utbildning inom Géteborgs stad och den arbetar bland annat
med fragor rérande aldreomsorg i relation till valfard.
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kontakten bidrog till detta. Vid fyra fall ndrvarade dock inte respondenten sjalv utan
enkaten overlamnades av en kollega. En av enkaterna besvarades via telefon da
respondenten inte hade mojlighet att delta annars och en annan skickades tillbaka per post
pa grund av att enheten inte kunde besokas. Inga paminnelser behovde sédndas ut men
nagra respondenter kontaktades tva ganger da de inte hade fyllt i enkaten vid forsta
tillfallet. FOr att 6ka motivationen att medverka i studien dverlamnades en bel6ning i
form av en chokladask vid inhdmtningen av enkéaterna. Vid de tva avvikande fallen
skickades bel6ningen per post.

Intervju

Ett fatal val genomforda intervjuer anses vara mer varda an ett flertal mindre noggrant
utforda, darfor valde vi att begransa antalet intervjuer till tre stycken. Urvalets storlek
beskrivs som beroende av omstandigheterna och begransat efter tids- och
kostnadsaspekter, da materialet maste vara hanterligt i omfang (Trost, 1993). Intervjuerna
genomfordes med tre av respondenterna som besvarat enkéten. Vi ville kunna presentera
asikter och installningar till konsistensanpassad kost ifran tre olika vinklar - en enhet som
arbetar mycket med passerad kost, en enhet som ar i borjan av att satsa mer pa flera
nivaer av konsistensanpassad kost och en enhet som har stor erfarenhet och har arbetat
ldnge med olika konsistenser. Darmed valde vi tre variationer och detta urval gjordes
baserat pa resultatet ifran enkaterna samt den personliga kommunikation med
respondenterna  som skedde vid insamlingen. Intervjuerna genomfordes utifran
intervjuguiden (se bilaga C) och &gde rum pa férmiddagen pa respondenternas
arbetsplats. Det var samma person som fungerade som intervjuare vid samtliga tre
tillfallen, medan den andra var ansvarig for att dokumentera intervjuerna. Vi valde att
anvanda bade anteckningar och bandspelare vid intervjutillfallena, vilka varade mellan 40
och 60 minuter.

Analys

Nylén (2005) menar att all insamlad empiri séllan presenteras i studiens resultat.
Informationen bor brytas ner i “data” déar de viktigaste delarna valjs ut for att sedan
oversattas i kommunicerbar form. Ramaterialet ifran enkéaterna sammanstalldes i sa
kallade frekvenstabeller i Microsoft Office Excel. Utifran dessa berdknades procentsatser
och frekvenser for att sedan anvéandas i figurer, vilket mojliggor ett kommunicerbart
resultat. Gallande kvalitativa analyser finns ingen bestdmd metod att anvénda vid
bearbetningen. Vi valde att analysera intervjuerna med utgangspunkt i studiens
fragestallningar for att kunna lyfta fram det viktigaste, och utifran anteckningarna och
inspelningarna knét vi samman respondenternas asikter. Analysen genomférdes med ett
fenomenografiskt forhallningssatt da syftet var att beskriva uppfattningar utifran
respondenternas egna ord och finna variationer dem emellan. Vi studerade materialet
upprepade ganger for att kunna tyda ett monster, vilket dock inte ar ett generaliserbart
resultat. Enligt Widerberg (2003) finns det tre forhallningssatt for att valja ut teman ur
kvalitativa resultat; att utgd ifran empirin, teorin eller framstéallningsformen. Vi utgick
ifran vart insamlade material, det vill sdga empirin, da det var respondenternas
gemensamma teman som var intressant for oss (Patel & Davidsson, 2003; Nylén, 2005;
Widerberg, 2003).
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3.3 Etiska stallningstaganden

For att forskning skall vara etiskt korrekt ar det nddvéndigt att beakta vissa aspekter. |
denna studie har vi tagit hansyn till Vetenskapsradets krav om information, samtycke och
konfidentialitet for att skydda respondenternas integritet. Informationskravet innebar att
vi har informerat respondenterna om studiens syfte och klargjort vad resultatet kommer
att anvandas till. Vi har ocksa beréttat att informationen inte kommer att anvandas till
nagot annat an denna studie. Den viktigaste etiska aspekten for var studie &r
konfidentialitetskravet och det har tydligt framgatt bade i missivbrevet och vid intervjun
att informationen behandlas konfidentiellt och att den enskildes svar inte kommer att
kunna utlasas. Vid sammanstéllningen av resultatet har vi varit noga med att halla
respondenterna anonyma sa att man inte ska kunna forsta vem som har blivit intervjuad.
Vidare tillhor det ocksa de etiska principerna att inte lamna ut personliga uppgifter till
utomstaende eller anvanda dem till annat syfte an den aktuella undersokningen. Hansyn
har &ven tagits till att respondenten skall forsta att medverkan ar frivillig och att det finns
mojlighet att ndr som helst avbryta deltagandet, vilket &ven tas upp i samtyckekravet.
Detta meddelades respondenterna muntligt vid den forsta telefonkontakten
(Vetenskapsradet, 2008).

3.4 Felkallor

Nar resultatet av enkaten stalldes samman noterades vissa felkéllor. Fraga 3 i enkaten (se
bilaga B) ar felaktigt formulerad vilket innebar att man kan svara pa flera satt. Antingen
kan man lagga ihop alla portioner frukost, lunch och middag som lagas i koket, eller sa
kan man endast ange antal lunchportioner. Eftersom flera kok inte lagar frukost och
kvéllsmat da det bereds pa avdelningarna, samt att man vanligtvis i dessa sammanhang
talar om antal portioner lunch, tror vi att det flesta har svarat sa. Detta ar dock inget vi vet
med sakerhet, vilket maste beaktas vid analysen av resultatet. Vidare finns det
reservationer i enkaten for fraga 4 a, da det har framkommit att manga passerar maten pa
avdelningarna och inte i koket. Det ar darmed omgjligt att veta hur manga portioner som
egentligen ar passerade, da denna siffra kan vara mycket hogre an den vi fatt fram.

Det cirkulerar manga benamningar pa de olika nivaerna av konsistensanpassning och
samma kost kan ha flera namn (Livsmedelsverket, 2003). Vad som vid en enhet betyder
en sarskild kost kan innebara nagonting annat for personalen vid en annan enhet. Med
enkaten bifogades darfor Findus konsistensguide och ett definitionsblad baserat pa
Livsmedelsverket (2003) for att respondenterna skulle vara 6verens om hur kosterna
benamns. Detta ar dock ingen garanti for att begreppen inte har missforstatts och ar darfor
en potentiell felkalla som man boér vara medveten om.
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4 Resultat

| detta kapitel presenteras resultatet av studien. Da studien baseras pa bade enkat och
intervju beskrivs resultaten ifran de bada delarna separat. Resultatet utgor ett underlag av
18 enkater och tre intervjuer. Populationen &r alla stadsdelar i Géteborgs stad som tillagar
mat till aldreomsorgen.

4.1 Bortfall

Bortfallet begrénsades till att endast innebdra ett externt bortfall. En mdjlig orsak ar att
den personliga kontakten med respondenterna medfdrde det deltagande vi hade hoppats
pa. Det ar tankbart att d&ven bel6ningen bidrog till denna effekt. Det externa bortfallet
beror de tva stadsdelar dar den kostansvariga ansvarade for flera produktionskok. De
ombads da att svara utifran det produktionskoket som tillagade flest portioner
konsistensanpassad kost. Eftersom fyra av de 21 stadsdelarna inte hade nagon egen
produktion av mat till aldre, utesléts de ur studien och dven de réknas som externt bortfall
eftersom urvalet var samtliga stadsdelar.

4.2 Enkat

Av de 18 respondenter som svarade pa enkaten var nio kostchefer, tre bitradande
enhetschefer, tvd husmaédrar, en koksmastare, en kostekonom, en enhetschef och en
utvecklare. De flesta respondenterna var hogutbildade da 13 hade hogskola/universitet
som hogsta utbildning, tre gymnasium och tva grundskola. De fem utan hogre utbildning
hade alla nagon typ av pabyggnadsutbildning inom restaurang och naringslara. Antalet
portioner som lagades till aldre varje dag vid respektive enhet strackte sig fran 70 till
1200 stycken. Genomsnitt antal portioner var 350, och medianen var 300. Andelen
konsistensanpassade portioner i forhallande till totalantalet portioner for enheterna lag
inom 2 — 36 % och i genomsnitt var 12,5 % konsistensanpassade.

Konsistensanpassad kost

Underlaget av enkéterna utgjorde tillsammans ca 6 300 portioner till dldre varje dag varav
788 portioner var konsistensanpassade. Konsistensanpassad kost fanns vid samtliga
enheter och fordelningen av nivaerna av konsistensanpassning visas i figur 2. Ett fatal
portioner var anpassade som tjockflytande kost och grov patékost, och tre respondenter
uppgav forutom de angivna kosterna att de serverade 16s puré, sondvélling och mald mat.
Dessa sammanfattas som 0Ovrigt i figuren. Flera respondenter uppgav att den passerade
kosten mixades pa vardavdelningen, vilket innebar att dessa uppgifter saknas i siffran for
antalet konsistensanpassade portioner for vissa enheter.
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Figur 2 Fordelningen av konsistensanpassade koster vid de 18 enheterna (n=788).
*Qvrigt innebar mald mat, 10s puré och sondvalling och ar respondenternas egna

begrepp.

Spridningen mellan hur enheterna konsistensanpassade maten var stor. Nagra enheter
hade bara en sorts konsistensanpassning medan andra anvénde sig av upp till sex
metoder. Alla enheter utom en uppgav att de passerade maten, vilket goér passering av
maten till den vanligast férekommande metoden. Darefter foljer flytande kost som
aterfanns hos 14 enheter, och timbalkost som tillagades hos 12 enheter.

Konsistensanpassade produkter

Av de 18 respondenterna uppgav 16 att konsistensanpassade produkter sdsom puréer,
timbaler och patéer anvandes i koket. De tva enheterna som inte anvande produkterna
svarade att det berodde pa flera anledningar, framst att det saknades ett behov. Som
anledning till varfor produkterna anvandes ndmndes tid, foljt av ndring som de storsta
anledningarna av flest respondenter (se figur 3).

m Forsta valet
O Andra valet

B Tredje valet

Brist pa Kvalitet Naring Pris Sensorik Tid
kunskap

Figur 3 Antal svar och rangordning 1-3 av anledningarna till varfér konsistens-
anpassade produkter anvands, dar den starkaste anledningen motsvarar forsta valet
(n=40).

Vissa respondenter rangordnade flera svarsalternativ till varfor konsistensanpassade

produkter anvéndes och andra ldmnade endast ett. Darfor raknade vi om svaren och
varderade de tre svarsalternativen 1-3 sa att den storsta anledningen fick vardet 3, den
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andra 2 och den tredje 1. Denna utrékning gav tid det totala vérdet 26, naring vardet 21
och sensorik vérdet 16. Darmed visar bade utrakningen och figur 3 att tid var den storsta
anledningen till varfor konsistensanpassade produkter anvénds. En respondent svarade
”ordination” som enda anledning till varfor konsistensanpassade produkter anvandes, och
en svarade “bredare variation” som tredje anledning. Stapeln kvalitet i figur 3 var inget
ursprungligt svarsalternativ i enkaten utan &r nagot respondenterna uttryckte pa foljande
satt; ”ingen risk for bitar i maten”, ”bra produkter”, och som vi tolkat som beskrivningar
av kvalitet.

Av frysta, fardiglagade och smaksatta produkter som pate, timbal och timbal i gastroform
ar det timbal som var den mest forekommande. Paté och timbal i gastroform anvéandes
aldrig eller sallan vid enheterna, men paté var dock den vanligaste av de tva. Fardiga
timbaler anvéandes dagligen eller flera ganger i veckan av mer an en tredjedel av
respondenterna (se figur 4).

3

2

il H m
0 T T T T

Dagligen Flera ggrivecka  Flera ggr/manad Sallan Aldrig

Figur 4 Antal svar och frekvensen av hur ofta fardiga timbaler anvénds vid enheterna (n=16).

Frysta puréer anvindes pd ndgot satt vid alla enheterna. Aven de som angav att
konsistensanpassade produkter inte nyttjades i koket svarade att frysta puréer anvandes
ibland. Det vanligaste anvandningsomradet var vid framstallningen av flytande kost
och/eller timbalkost, vilket skedde vid halften av enheterna dagligen eller flera ganger i
veckan. Gelékost som framstélls med hjalp av frysta puréer gjordes séllan eller aldrig vid
nagon av enheterna, dock forekom denna kost dagligen vid tva av dem (se figur 5). Tva
respondenter uppgav aven att de frysta puréerna anvandes till desserter och drinkar. For
uppgifter rorande flytande kost och gelékost finns ett bortfall pa en respektive tva
respondenter, pa grund av felaktigt ifyllda svar.

8
7 A

6 4
5 | B Timbalkost (n=18)

4 E Hytande kost (n=17)
3 A O Gelékost (n=16)

2 4

1 4

O = T T

Dagligen Flera Flera Séllan Aldrig
ggrivecka  ggr/manad

Figur 5 Antal svar och frekvensen av hur ofta frysta puréer anvands som bas till
timbalkost, flytande kost och gelékost vid enheterna.
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Recept

Recept pa konsistensanpassad kost hamtades bade fran utbildningsmaterial och fran
kokbocker, men till stérsta delen anvéndes kockens erfarenhet enligt respondenterna (se
figur 8). Som utbildningsmaterial och kokbdcker namndes aterkommande Findus
publikationer, framfor allt kokboken Matt Ratt och Slatt. Respondenterna fick ange flera
svarsalternativ, vilket resulterade i totalt 36 svar.

Internet
9%

Utbildnings-
material
25%

Kockens
erfarenhet
38%

Kokbocker
28%

Figur 6 Fordelningen av kallorna till recept pa konsistensanpassad kost vid enheterna (n=36).

Resultatet fran enkéten visar att de flesta i personalen tillagade den konsistensanpassade
maten. Vid fyra enheter fanns en dietansvarig som lagar maten, men vid de évriga var det
nagon av kockarna eller kokerskorna. | fyra fall svarade respondenterna att alla lagar den
konsistensanpassade kosten da arbetsuppgifterna ar roterande. Det fanns inget samband
mellan enhetens storlek och huruvida det fanns en dietkokerska eller ej, utan dessa
aterfanns i bade storre och mindre enheter.

Konsistensguiden

Alla respondenter utom en angav att de kanner till konsistensguiden. Sex av dem menade
att de ké&nner till den val eller mycket val, och en har inte svarat. VVad géller anvandningen
av guiden pa arbetsplatsen svarade 6 stycken, det vill sdga en tredjedel, att den inte
anvandes alls. Vilka som anvénder sig av den visas i figur 7. Eftersom fler svarsalternativ
fick anvandas gavs 36 svar. Ett av dessa var "alla”, vilket inte redovisas i figuren da vi
inte kan specificera vilka "alla” betyder for just den enheten.

12
10 A

Kostchef Enhetschef Kokerska Koksbitrade Vardpersonal Ovriga

O N A O ©
R T T

Figur 7 Antal svar och férdelningen av vilka som anvander konsistensguiden vid enheterna.
Inom &vriga ryms bitradande enhetschef, dietist och dietansvarig (n=29).
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Alla respondenter som svarade att konsistensguiden anvandes har angett mellan tva och
fyra anvandare. | lite mer an en tredjedel av fallen anvéandes den av nagon i chefsposition.
En majoritet av respondenterna, 16 av 18, ansag att konsistensguiden kan vara till hjalp
vid framstallning av konsistensanpassad kost. De Ovriga tva hade ingen asikt i fragan.
Auvslutningsvis papekade en respondent att konsistensguiden skulle kunna forbéattras
genom att informationen om dryck togs bort da “’det &r otillracklig info om vem som skall
utfora denna”. En annan respondent uttryckte att ’kanslan ar att det saknas ett steg =
passerat”.

Respondenternas kommentarer

Det gavs utrymme i enkaten for respondenten att fritt kommentera konsistensanpassad
kost, vilket resulterade i foljande synpunkter; ’Fardiga timbaler har inte mycket smak.”,
Vi vill att den konsistensanpassade maten ska vara sa nara den vanliga som mojligt.”,
’Vardpersonalen passerar maten till dem som behover det. Vet inte om de anvander
konsistensguiden, det skulle nog vara bra hjalp foér dem.”, Vi serverar ingen passerad
kost, vi arbetar istallet med en mjuk matsedel.”

4.3 Intervju

Intervjun, vars syfte var att underséka koksansvarigas installningar till
konsistensanpassad kost, holls med tre av respondenterna som besvarat enkéten. De
valdes ut som tre variationer och var férhoppning var att ta del av olika asikter.
Respondenterna ar kvinnor i 45- arsaldern med hogskole- eller universitetsutbildning. |
rapporten beskrivs de som Respondent 1, 2 och 3 for att bevara konfidentialiteten.

Respondent 1

Rpl &r kostchef inom daldreomsorgen i en stadsdel i Goteborg som lagar ca 600 portioner
lunch till &ldre varje dag. Hon har erfarenhet som kock och saljare, och har haft sin
nuvarande position i ungefar ett ar. | stadsdelen pagar det pa hennes initiativ ett projekt
som syftar till att stimulera aptiten hos de med tugg- och svaljsvarigheter genom att
erbjuda en konsistensanpassad meny och flera grader av konsistensanpassning.

Respondent 2

Rp2 arbetar som kostchef inom &ldreomsorgen i en av Goteborgs stadsdelar. Hon har
lang erfarenhet av privata restaurangverksamheter och har arbetat 4 % ar inom Goteborgs
kommun. P& hennes arbetsplats, som lagar runt 300 portioner till dldre varje dag, anvands
konsistensanpassade produkter i liten utstrdckning och den stdrsta delen av den
konsistensanpassade maten passeras.

Respondent 3

Rp3 ar ocksa kostchef for dldreomsorgen i en av Goteborgs stadsdelar och har arbetat
inom verksamheten i 19 ar. Produktionskoket tillagar ca 280 portioner per dag och de
arbetar mycket med konsistensanpassade kost. De arbetar aktivt efter stadsdelens
nutritionspolicy som infordes for ungefar 5 ar sedan.
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Inflytande pa maten

Som kostchefer uttryckte respondenterna att de hade stort inflytande pa maten som
serverades eftersom bade budget och personal ingar i deras ansvar. Samtliga arbetade
efter stadsdelarnas egenutformade nutritionspolicys som baserats pa Goéteborgs stads
kostprogram. Dock menade alla tre att politiska beslut 6ver budgeten begransade deras
inflytande pa kosten och att tiden ofta inte rackte till. Bade Rp2 och Rp3 beskrev att de
arbetar i gamla och nedgangna kok som dessutom ar sma till ytan i forhallande till antal
portioner som lagas. De uttryckte att politikerna manga ganger inte tanker hela steget ut
nar de gor fler vardavdelningar samtidigt som de minskar det totala antalet platser. Detta
paverkar koken negativt da ett mindre antal portioner leder till minskad omsattning
samtidigt som arbetet dkar i form av fler kantiner till utskick av maten att bereda.

Man ska ju atgarda problemen, inte g& omvégar och andra organisationen /.../ istallet maste man utbilda
och jobba med personalen. (Rp2)

Den konsistensanpassade kosten tyckte sig Rp2 kunna paverka genom att ge personalen
utbildning samt via den projektanstéllda dietist som arbetar i stadsdelen med att forbéattra
maten inom dldreomsorg och hemtjanst. | och med det pagaende konsistensprojektet har
Rpl stora mojligheter att paverka den konsistensanpassade kosten da hon tillsammans
med sjukskoterska och arbetsterapeut arbetar fram en mall som skall sékerstélla att ratt
person far rétt konsistens. | samband med projektet arbetas ocksd en figur fram som
beskriver vem som har ansvaret éver matens kvalitet fran ordination via menyplanering
till servering.

Maltidskvalitet p& méanga sétt
Overgripande for alla tre enheterna var att de arbetade for att vardtagaren skulle fa det sa
bra som mojligt och de gav intrycket av att driva verksamheten med vardtagaren i fokus.

For mig ar maltiden en helhetsupplevelse, det ar ju nagonting som inte bara ger dig naring. Var vision ar
att vi ska leverera en godare &lderdom. (Rp1)

Att storre resurser i form av 6kad budget skulle innebara hogre kvalitet pa kosten var alla
éverens om, men maten var inte det enda som avgjorde nivan pa maltidskvaliteten, utan
flera saker spelade in. Bade Rpl och Rp2 namnde maltidsmiljon som en mycket viktig
aspekt, den sistnamnda kunde till och med tycka att maltidmiljon ar viktigare an vad
maten smakar.

Att miljon, maltidsmiljon, ar fin. Det lagger vi mycket fokus pa har. (Rp2)

En ugnstekt falukorv med stuvade makaroner eller potatismos kan ju upplevas som katastrofalt dalig om du
har en miljo som inte ar bra men den kan ocksa uppfattas som vérsta lyxmaten nar du har medarbetare
som presenterar och har ett fint bemétande och ocksa da forstar att man ska duka fint, ha rent och frascht,
vackra tallrikar. Det ar de smd, sma sakerna som tillsammans blir en helhet. (Rp1)

Personalens engagemang spelade enligt Rp1 stor roll for hur kvaliteten upplevs da att
arbeta mot samma mal medfor en positiv arbetsmiljo, och dven Rp3 papekade att utan
personalens engagemang ar det omojligt att fornyas och utvecklas. Hon menade att det
inte l6nar sig att satsa pa dem i personalen som inte vill forandras da det kraver mycket
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tid och energi men ger lite tillbaka. De kan istdllet paverkas indirekt genom att man
uppmuntrar de som &r positiva och vill utvecklas.

Vi har lart oss att satsa pa dem som verkligen ar engagerade. De andra foljer med strémmen sé
sméaningom /.../ det ar viktigt att ha personalen med sig. (Rp3)

Alla talade om hur viktig presentationen av maten &ar. Vid Rp2:s enhet arbetade man
mycket med passerad kost, men forsokte lagga upp maten pa ett fint satt med hjalp av till
exempel glass-skopa. Rp3 betonade att den konsistensanpassade kosten ar lika viktig som
normalkosten, och att den ocksa maste presenteras aptitligt.

Far man in en gra flytande soppa s ser det inte sa gott ut /.../ jag har sagt till kékspersonalen att den
maten du skickar ivag ska du kunna &ta sjalv. (Rp3)

Det ska se trevligt ut for den &ldre personen. Det har vi jobbat med, och fotat om man nu har passerat till
exempel. Vi har gjort ett daligt exempel och ett bra exempel for att man ska se skillnaden. (Rp2)

Av respondenterna framkom det att vissa maltider bereds pa avdelningar. Rp2 upplevde
det negativt att nagon utan utbildning i livsmedelshantering eller livsmedelshygien
tillagar maten pa avdelningarna, men Rp3 sag det som positivt att vardpersonalen lagar
maten da de vet vilken kvantitet som gar at. Ytterligare en fordel var att vardtagarna
kommer narmare matlagningen och far uppleva dofterna samtidigt som maten serveras
utan nagon varmhallning eller transportering. Bade Rpl och Rp2 tog upp vikten av att
den konsistensanpassade maten doftar. De menade att doften bidrar till att locka aptiten
och &r av stor vikt for helhetsupplevelsen av maltiden.

Det &r sa viktigt att den visuella delen stammer 6verens med det som du far i munnen /.../ och att korv
doftar korv! (Rpl)

"Individanpassad” kost

Samtliga respondenter uttryckte en dénskan om att tillaga den konsistensanpassade kosten
fran grunden men pa grund av resurs- och tidsbrist var det dock oftast andra I6sningar
som togs till, som till exempel att passera maten. Asikterna kring passerad kost skiljde sig
at mellan respondenterna. Rpl var negativt installd till den passerade kosten och ville
genom det pagaende projektet eliminera dess existens. Hon menade att exempelvis timbal
ar ett battre alternativ som ser trevligare ut. Ocksa Rp3 tyckte att passerad kost inte ser sa
aptitlig ut, men att det ar viktigt att personer i behov av konsistensanpassad kost serveras
samma typ av ratt som sin bordsgranne. Dock ansag hon, liksom Rp2, att smakerna fran
normalkosten bevaras i den passerade kosten.

Jag tycker personligen att man far ju mycket mer smak och variation nar man anvander passerat. (Rp2)

Rp2 forklarade att den passerade kosten kan konsistensanpassas genom att tillsatta Thick
& Easy™. D& kan man individanpassa konsistensen utan att g& miste om smaken fran
normalkosten. Aven Rpl talade om att kosten bor individanpassas snarare &n
konsistensanpassas for att tillgodose den individuella vardtagarens behov. Rp2 uttryckte
det pa foljande satt:

10 Ett fortjockningsmedel i pulverform som kan tillsattas béde kalla och varma rétter.
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Vi jobbar mycket med att det ar valdigt individuellt, det kan se véldigt olika ur beroende pa vilken patient
det &r. (Rp2)

Konsistensanpassade produkter anvandes regelbundet vid Rpl:s och Rp3:s enheter, men
séllan vid Rp2:s. Respondenterna var dock Overens om att det &r bra att
konsistensanpassade produkter finns pa marknaden.

/...I trygghet, sdkerhet och igenk&nningsgraden &r ju hdg eftersom man kanner igen doft och smak, kanske
inte alltid pa utseendet. Men framfor allt det ser ju mer ut som vanlig mat. (Rp1)

De sékerstaller kvaliteten eftersom innehallet ar kant, man vet vad man far. (Rp3)

Rp3 menade ocksa att produkterna kan paverka de aldres aptit positivt da de ser trevliga
ut. Nedanstdende citat asyftar fardiga timbaler.

Det ser fint ut pa tallriken /.../ de kanske kan vara mycket battre 4n den passerade maten. (Rp3)

Samtidigt som produkterna ansags anvandbara hade respondenterna vissa invandningar
mot dem. Framst kritiserades det begransade utbudet och att produkterna paminner om
varandra. For att 0ka variationen modifierade Rp3 dessa med olika smaksattningar. Rp2
serverade nadgon enstaka portion av fardiga timbaler men valde till storsta delen att
servera passerad kost da smaken pa produkterna inte upplevdes positivt.

Vi har ju timbaler men de anvands inte speciellt mycket for de aldre har inte gillat det. De &r ganska s
likvardiga, inte sa stor variation. (Rp2)

Rp2 ansadg &ven att en negativ egenskap &r att timbalerna och patéerna inte tal
varmhallning. Hon kommenterade vidare att priset ar hogt, nagot som Rp1 hade en annan
instéllning till.

Nagon kanske skulle séga att det kostar mer men & andra sidan s, i forhallande till vad? Jag tycker det ar
en kvalitetsfaktor som ar vard sitt pris och /.../ det handlar om vart forhaliningssatt till maltiden och vart
forhallningssatt till att efterstrava god kvalitet. (Rp1)

Vardpersonalen — kokets lank till vardtagaren

Under intervjuerna framkom det att respondenterna ansag att samarbetet mellan vard- och
kokspersonalen ar mycket viktigt. De betonade att det ar vardpersonalen som arbetar
narmast vardtagaren och att det &r via dem som kokspersonalen blir informerade om
vilken kost vardtagaren ar i behov av. Det ar ocksa vardpersonalen som i forsta hand
observerar vardtagaren och kan paverka hur och vad denne éater.

Vérdpersonalen sager vilken mat de boende ska ha, koket utfér bara ordern /.../ bara vardpersonalen vet
vad de ater. (Rp3)

Samtliga respondenter uppgav att det finns ett gott samarbete mellan vard- och
kokspersonalen. Vid Rp3:s enhet har samarbetet véxt fram under hennes tid inom
verksamheten och bidrar idag till en hdg serviceniva. Det ar ocksa via vardpersonalen
som koket far respons pa maten fran vardtagarna. Oftast skriver de pa
bestallningslapparna om de har nagra kommentarer, och reflektioner rérande maten
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framkommer ocksa enligt Rp3 néar kostombuden har mote med kostchefen. Samtliga
respondenter menade att kommentarerna om maten oftast ar positiva men Rpl och Rp2
efterfragade mer regelbunden respons fran avdelningarna. Rp1 papekade ocksa att det &r
vardpersonalen som ser vad de aldre tycker om, och att man maste vara uppméarksam pa
hur de ater ifall de inte kan kommunicera sina 6nskemal.

Det &r ju inte alla som kan kommunicera, vi har ju en stor andel dementa personer /.../ men man har ju
6gon att se med ocksa, det kan ju vara sa att det ar renskrapat pa tallriken. (Rp1)

Vi uppmanar personalen att ge 0ss respons, om vi till exempel provar en ny réatt skickar vi med en lapp som
de ska fyllai. (Rp2)

Vem som ordinerar kosten har betydelse for att vardtagarens behov skall tillgodoses.
Vilken dietkost eller niva av konsistensanpassning personen behover bor ordineras av till
exempel sjukskaterska eller dietist. Rp2 uttryckte kritik mot att nagon som inte har ratt
utbildning far det ansvaret da det kan leda till negativa konsekvenser for vardtagaren.

Det har varit sé tidigare att det har varit lite ’&h- den &r nog laktos™, och s& ar den inte laktos, och sé&
haller man pa och jag menar det ar inte bra. (Rp2)

Kunskap 6kar engagemanget

Utbildad personal ar en vardefull tillgang enligt respondenterna. Ekonomiska resurser
forhindrar dock att de kan satsa pa personalen sa mycket som de hade onskat, och
utbildningen bestar ofta av gratis gastforelasningar fran bland annat Findus. Rp1 har dock
fatt mojlighet att kopa in relevanta utbildningar med det pagaende projektet som
finansiar.

Alla kostombud har precis avslutat en /.../ utbildning i specialkost som &r specialanpassad for
vardpersonal /.../ Den har varit specialdesignad for oss dar vi har jobbat valdigt mycket med konsistenser
och konsistensanpassningen. (Rp1)

Rp3 menade att forutom Okad kunskap kan utbildning bidra till att personalen far
personlig utveckling och mgjlighet att skapa nédtverk med andra yrkesverksamma. Hon
gjorde ocksa kopplingen att utbildning kan 6ka personalens motivation vilket leder till
okat engagemang och kvalitetshjning. Aven Rp1 papekade att utbildning motiverar.

Ju mer man l&r sig ju mer vill man veta. (Rpl)

Respondenterna betonade att maltiden &r viktig for de aldre och att detta skall vardesattas.
Maten skall vara bekant och smaka bra samt serveras pa ett aptitligt satt. Detta kan
uppnas med hjélp av koks- och vardpersonalens engagemang och kompetens. Rp3 menar
att det &r viktigt att vardera maltidens betydelse och lata den ta den tid som behdvs.

Maltiden ar hojdpunkten pa dagen, se den som en aktivitet. (Rp3)
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5 Diskussion

| detta kapitel diskuteras studiens resultat och det sker en aterkoppling till bakgrunden.
Slutligen presenteras studiens slutsats och forslag till vidare forskning.

5.1 Metoddiskussion

Eftersom var studie ar en del av ett storre projekt som Findus ar en av finansiarerna till
har vi varit noga med att forhalla oss objektivt till &mnet. Findus ar ensam producent av
konsistensanpassade produkter pa den svenska marknaden och star bakom
konsistensguiden, varfor det ar nodvandigt att beakta deras position. Vi lagger ingen
vardering i om konsistensanpassade produkter ar battre dn framstallning fran grunden och
vart syfte ar inte att marknadsfora Findus. Istallet vill vi ge en bild av hur praktiken ser ut
och hur framstéllningen av konsistensanpassad kost gar till, ndgot som dock ar fargat av
Findus pa grund av deras inflytande pa marknaden.

Att valja enkat och intervju som kompletterande metoder visade sig vara ratt da studiens
fragestallningar beror bade kvalitativ och kvantitativ information. Det kan diskuteras
huruvida antalet respondenter &r tillrackligt for att studien skall vara tillforlitlig. Vi anser
att underlaget for enkéaten ar tillfredsstallande da studien delvis &r en kartlaggning och de
flesta enheterna i omradet ifrdga &ar representerade. Eftersom det visade sig vara
komplicerat att ta fram information om vilka produktionskdk i Goteborgs stad som
tillagar mat for aldre, gar det inte att sdga hur stor del av populationen som studien
uteslat. Dock tror vi att denna siffra ar lag da personlig kontakt med samtliga stadsdelar
mojliggjorde att vi fick relevant information. Att intervjua tre av de 18 respondenterna
var tillrackligt for att kunna ge en bild av hur kostchefer ifran olika enheter tanker kring
konsistensanpassad kost. Det &r relevant att ta hansyn till att urvalet for intervjun var ett
icke slumpmassigt urval som var baserat pa var egen uppfattning och tolkning. Detta kan
ha paverkat utfallet av resultatet, men tillvdgagangssattet motiveras av att vi var
intresserade av variationer och upplever att intervjuerna uppvisade en sadan bredd.

Att studien inte hade nagot internt bortfall kan bero pa att enkaterna hamtades in
personligen. Respondenterna var medvetna om att vi skulle komma, vilket antagligen
motiverade dem att fylla i enkéaten. Beloningen i form av en chokladask kan ocksa ha
uppmuntrat dem att medverka i enkdtundersokningen, och framfor allt kan den ha gjort
dem positivt installda till att stalla upp for intervjun. Det externa bortfallet rérande de
koksansvariga som var ansvariga for fler an ett kok kunde ha undvikits genom att de fatt
fylla i flera enkéter. Vi valde dock att endast inkludera ett kok fran varje stadsdel for att
underlatta for respondenterna att svara. Resultatet &r inte generaliserbart for hela Sverige
eftersom studien endast visar hur situationen ar i Goteborgs stad. Det ar en kartlaggning
av hur konsistensanpassad kost framstélls for aldre, och det finns inget som séger att det
ser likadant ut i andra geografiska omraden. Detsamma galler for resultatet fran intervjun,
som endast kan betraktas som tre individers asikter och uppfattningar som véags mot
varandra for att ge en bredare bild av de kdksansvarigas instéllningar till
konsistensanpassad kost.
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Respondenterna  for  intervjun &  medelalders  kvinnor med  hogskola/
universitetsutbildning. Det kan tyckas att respondenterna ar lika nar var malsattning var
att intervjua tre variationer, men eftersom vi valde respondenter utifran verksamhetens
erfarenhet av konsistensanpassad kost ar det en tillfallighet att de ar likartade. Av studien
har det framgatt att de flesta koksansvariga ar medelalders kvinnor da endast 3 utav de 18
respondenterna var mén. Detta kan forklara varfor samtliga intervjuade var kvinnor. Att
alla tre var kostchefer var inte heller nagot medvetet val utan vart intresse lag endast i att
den intervjuade var kdksansvarig.

5.2 Resultatdiskussion

Studien ar uppbyggd pa bade enkét och intervju och vi har valt att vava samman
resultaten istéllet for att redovisa dem separat varfor respondenterna definieras i texten.
Respondenterna fran enkatundersokningen forkortas RE och respondenterna fran
intervjun forkortas RI. Vid hanvisning till en enskild RI férkortas de, liksom i resultatet,
Rpl, Rp2 och Rp3.

Den politiska makten

Visionen for RI ar att skapa en sa bra miljo som mojligt for vardtagarna. Dock stélls detta
i forhallande till den begransande budgeten som satter granser for kvaliteten. En
kvalitetshojning kraver klara direktiv fran politikerna, med mal som é&r realistiska och kan
oversattas i verkligheten, vilket ocksa papekas av Hellstrom och Sjostrom (2007).
Samtliga RI efterfragar en storre forstaelse fran politikerna att satsa mer pa maten som
serveras inom aldreomsorgen genom att 6ka budgeten. Studien visar att resurserna inom
de olika stadsdelarna &ar fordelade pa olika satt. Rp2 och Rp3 papekar att de politiska
besluten ibland kan ifragasittas pa grund av att forandringar baserade pa langsiktiga
beslut kan fa konsekvenser inom andra delar av organisationen och att politiska
nedskarningar av resurserna ar hallbart endast till en viss grans. Forskning visar att
politikerna inte &r medvetna om den anstrangda maltidssituationen inom aldreomsorgen
(Mattsson Sydner, 2002) och att det krdvs god kommunikation mellan de ansvariga och
personalen for att sakerstalla kvaliteten (Olsson & Ingvad, 2000). Nagot som var
aterkommande hos alla tre RI var att de forklarade att om personalstaben hade varit stérre
sa skulle mer energi lagts pa att hoja kvaliteten av den konsistensanpassade kosten.

Att gora en fullstandig kartlaggning av hur konsistensanpassad kost framstalls ar svart da
organisationerna runt maten inom &ldreomsorgen ar uppbyggda pa olika satt. Till
exempel forekommer det enligt Rl att vissa maltider bereds pa avdelningarna av
vardpersonal. Asikterna om detta gér isar mellan Rl som stéller otillracklig utbildning i
livsmedelkunskap mot det positiva med att matlagningen kommer narmare vardtagarna.
Att det finns skillnader mellan var nagonstans och av vem maltiderna bereds kan leda till
varierande kvalitet och forhoppningsvis resulterar kvalitetsprojektet som pagar i
Goteborgs stad i en tydlig deklaration éver hur den offentliga maten framstélls for att
skapa en gemensam kvalitetsniva stadsdelarna emellan.
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Att paverka genom personalen

Det finns dokument med riktlinjer fran Goéteborgs stad som beskriver battre mat i
aldrevarden, bland annat kostprogrammet. Var studie visar att det endast ar fyra enheter
som har dietkokerskor, och att kockar och kokerskor vanligtvis tillagar den
konsistensanpassade kosten. FOr enheter med rotation mellan arbetsuppgifterna i koket
staller vi oss fragande till om samtliga har utbildning inom konsistensanpassad kost.
Forskning visar att det finns kunskapsluckor hos personal inom aldreomsorgen angaende
konsistensanpassad kost och att konflikter kan uppsta mellan vard- och kdkspersonalen
nar det inte finns gemensamma riktlinjer. Till exempel kan fel mat bestallas om vard- och
kokspersonalen inte anvander samma vokabular. Det forekommer ocksa att personalen
saknar forstaelse for de meningsbarande funktioner som maltiden kan ha for éldre och att
vardtagarna blir missuppfattade pa grund av bristande kommunikation mellan vard- och
kokspersonal samt vardtagare och vardpersonal (Mattsson Sydner, 2002; Sidenwall m.fl.,
1994). Detta skulle kunna undvikas genom utbildning av personalen (Andrén m.fl., 2000)
och Rp3 namner just utbildning som en vag att ga for att paverka maten som serveras.
Hon valjer att satsa pa dem som ar positivt instéllda till utbildning eftersom hon har markt
att det ger bast resultat och samtidigt kan paverka de mindre positiva indirekt. Aven de
évriga Rl papekar att utbildning kan hoja personalens engagemang och darmed Oka
motivationen att utvecklas. Rpl menar att forstaelsen for vardtagarens atproblem okar i
samband med utbildningar som berdr dysfagi, vilket medfor att man inte ser den
konsistensanpassade kosten som en arbetsbelastning utan forstar betydelsen av dess
innebord. Darfor ar det viktigt att personalen ar utbildad inom omradet och kan
sakerstalla kvaliteten pd den konsistensanpassade kosten. Detta namns ocksa i
kostprogrammet som sdger att kokspersonalen skall ha goda och aktuella kunskaper i
matlagning och dietkost (G6teborgs stad, 2004).

RI anser att det &r viktigt att det finns ett gott samarbete mellan vard- och kokspersonalen
och menar att sa ar fallet vid deras enheter. Studien visar att detta ar en av de viktigaste
kvalitetsaspekterna inom &ldreomsorgen eftersom bade servicenivan och kvaliteten
forsamras om kedjan mellan vard- och kokspersonalen inte fungerar. De tre intervjuerna
visar en mer positiv bild av relationen mellan vard- och kdkspersonal dn vad som
framkommit av tidigare forskning.

Kvalitet for aldre

Resultatet visar att de tre Rl efterstravar att driva verksamheten ur vardtagarens
perspektiv. De har en dnskan om att erbjuda de aldre en god alderdom, och dari ligger
bland annat att erbjuda valsmakande och naringsrik mat. Bade subjektiv och objektiv
kvalitet tas upp i intervjun och RI papekar att det ar lika viktigt att maten smakar och
luktar bra samt ser aptitlig ut, som att de dldre upplever maltidsmiljon som positiv.
Maltidsmiljon ar viktig for dldre (Rothenberg, 2004; Andrén m.fl., 2000; @verby, 1993)
och spelar enligt RI stor roll for maltidskvaliteten, varfor enheterna lagger stor vikt vid att
den skall vara tillfredstédllande. Vidare Overensstimmer resultatet med den tidigare
forskning som séger att sensorik och presentation av maten &r mycket betydelsefull for att
stimulera aptiten och paverka éldres energiintag (Rothenberg m.fl., 2007; Germain m.fl.,
2006). RI uttrycker att fargen och formen pa maten ar viktig och de ar dverens om att den
bor laggas upp pa ett fint satt. En enhet anvander till exempel glass-skopor for att
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portionera upp den passerade kosten. Resultatet pekar pa att den viktigaste
kvalitetsaspekten for RI ar hur maten smakar och att den ar bekant for vardtagaren. Man
efterstravar att den konsistensanpassade kosten skall smaka sa likt normalkosten som
mojligt.

RI upplever att de som kostchefer har ett stort inflytande pa maten och kan paverka
kvaliteten. Det ar de styrande som &r ansvariga for kvaliteten och skall séatta upp mal for
den (Crosby, 1979) och till sin hjalp har de Goteborgs stads kostprogram (2004). Bade
Mattson Sydner (2002) och Olsson och Ingvad (2000) menar att ett gott samarbete mellan
de ansvariga och personalen ar en forutsattning for att god kvalitet skall uppnas. Alla RI
ar av samma asikt och papekar att en bra relation bidrar till en god arbetsmiljé vilket
hojer personalens engagemang och serviceniva. Personalens engagemang for de aldre kan
gora skillnad for hur kvaliteten upplevs av vardtagarna som inte alltid uttrycker sina
behov (Mattsson Sydner, 2002; Sidenwall, Fjellstrém & Ek, 1994), och just engagemang
har i resultatet visat sig vara en betydelsefull kvalitetsfaktor. Det har ocksa blivit tydligt
att ledarens engagemang for konsistensanpassad kost paverkar dess status pa enheten. Till
exempel paverkar Rpl den konsistensanpassade kosten vid sin enhet i stor utstrackning
genom att driva det pagaende projektet. Det &r hennes fortjanst att personalen har fatt mer
utbildning inom konsistensanpassad kost och att fler nivaer av konsistensanpassning skall
inforas. Utan hennes initiativ skulle inte heller den konsistensanpassade menyn utarbetas.
Det verkar darmed som att den koksansvariges intresse &r avgorande for i vilken
utstrackning det satsas pa den konsistensanpassade kosten.

Att sékerstalla en god naringsbalans

Inom é&ldreomsorgen ar underndring vanligt forekommande (Brownie, 2006; Andrén
m.fl., 2002). Konsistensanpassad kost har visat sig vara nodvéandig for att aldre med
dysfagi skall kunna tillgodogora sig naringen och bibehalla en positiv naringssituation,
vilket &r en forutséttning for god hélsa (Germain m.fl., 2006; @verby, 1993). Samtliga RE
erbjuder konsistensanpassad kost och 125 % av totalt 6300 portioner &r
konsistensanpassade. Det ar betydelsefullt att behovet av konsistensanpassning
uppmarksammas i ett tidigt skede da det annars kan leda till allvarliga konsekvenser, i
form av bland annat undernarning (Livsmedelsverket, 2003). | studien har andelen
konsistensanpassad kost inget samband med hur stor enheten ar, och hur manga nivaer av
konsistensanpassning som erbjuds pa enheterna varierar fran en upp till sex stycken.
Variationen kan bero pa faktorer som vi inte har undersokt, exempelvis i vilket skede
dysfagi uppmarksammas och vilken uppféljning som sker, samt vilka kunskaper som
finns 1 koket rérande framstallning av konsistensanpassad kost. Studiens andel
konsistensanpassad kost kan diskuteras mot Andersson och Bulows (2007) resultat dar
det framgar att 40 % av vardtagarna var i behov av konsistensanpassad kost. Av detta kan
man skonja att morkertalet for dysfagi ar stort, varfor det ar mojligt att det finns ett behov
av fler portioner konsistensanpassad kost i Goteborgs stad an vad var studie visar.

Fran flertalet forskningsstudier framgar det att mellan 30 — 65 % av vardtagarna vid
aldreboenden lider av undernaring (Brownie, 2006; Andrén m.fl. 2000). Man kan stélla
sig fragande till varfor andelen underndrda varierar sa pass mycket mellan olika
aldreboenden och om det finns ett samband mellan undervikt och icke uppmarksammad
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dysfagi. Andrén m.fl. (2000) menar att det saknas regelbundna kontroller 6ver
vardtagarens vikt samt hur Kkvaliteten och néringstiatheten sékerstills. Bade
kostprogrammet (Goteborgs stad, 2004) och det pagdende kvalitetsprojektet innehaller
papekanden om att kosten skall anpassas efter individernas behov. RI efterfragar mer
respons pa maten fran avdelningarna, da det oftast ar vardpersonalen som ser hur
vardtagaren reagerar pa en viss ratt, och vilken typ av mat hon eller han tycker om.
Vardtagaren ar inte alltid kapabel att sjalv kommunicera sina 6nskemal och darfor ar det
viktigt att det finns en god relation med vardpersonalen for att upptacka eventuella
problem vid maltiden (Olsson & Ingvad, 2000; Sidenwall m.fl., 1994). Av RI framkom
det att specialkost ordineras av allt ifran lakare till underskoterska, vilket innebér att
bedomningen kan bli ojamn. Alla som &r i behov av ny konsistens bér genomga en
undersokning med till exempel logoped for att sdkerstdlla att ratt konsistens ordineras
(Livsmedelsverket, 2003).

Framstallning av konsistensanpassad kost

Rpl och Rp2 menar att de arbetar med individanpassning framfor konsistensanpassning
och vill att varje individ skall fa personligt anpassad kost, vilket Gverensstammer med ett
av det pagaende kvalitetsutvecklingsprojektets kriterier. Liksom instéllningen till kosten
overlag, att det skall ske ur vardtagarens perspektiv, efterstravar Rl att erbjuda hog
kvalitet pad den konsistensanpassade maten. De hade helst velat tillverka den fran grunden
i storre utstrackning da det innebdr att de kan paverka smak och doft. Den
konsistensanpassade kosten framstalldes enligt RE och RI till storsta delen pa foljande
satt;

Passering av normalkosten genom mixning.

Genom att tillsatta Thick & Easy till passerad kost for att modifiera konsistensen.
Med puréer som bas till flytande kost , timbalkost och gelékost.

Helfabrikat i form av fardiga timbaler.

De koster som tillagas pa enheterna ar passerad, grov paté, timbal, gelé, flytande och
tjockflytande kost, samt dven 16s puré och mald mat som ar RE:s egna bendmningar.
Passering ar den vanligaste metoden, foljt av timbalkost och flytande kost. Av de dvriga
kosterna tillagas endast ett fatal portioner. Det ar intressant att notera att hélften av den
gelékost som tillagas inte ar baserad pa puréer utan framstalld pd nagot annat sétt.
Antagligen betyder det att enheterna bereder en slat massa innan gelatinet tillsatts men
kan ocksa bero pa att man ar osaker pa vilken bendgmning som betyder vilken kost och att
det darmed &r en felkalla.

Passerad kost vanligast

Utav den konsistensanpassade kosten framkommer av RE att 65 % &r passerad. Denna
siffra kan dock vara hogre eftersom flera RE och RI uppger att maten passeras pa
avdelningarna. Det &r intressant att RI:s asikter om passerad kost skiljer sig at da en
respondent dr negativ till kosten och en annan ar positivt installd. Konsistensen namns
inte i konsistensguiden eller av Livsmedelsverket fastan den &r mycket vanligt
forekommande. Vi staller oss darfor fragande till hur kvaliteten pa den passerade maten
kan sakerstallas nar det inte finns nagra riktlinjer for den. Nar kott mixas kan det latt bli
torrt och eftersom den mixade maten kréver utspadning med vétska kan det leda till att

33



man forlorar kontrollen 6ver matens ndringstathet. Vidare forekommer det inom
aldreomsorgen att hela maltiden inklusive dryck mixas'’, ngot som i hég grad paverkar
matens aptitlighet och bor undvikas. De flesta &r nog 6verens om att det inte ar vardigt att
servera aldre en hoprérd homogen massa som skall forestélla till exempel slottsstek och
potatis. Samtliga Rl kommenterar att den passerade kosten inte ser aptitlig ut men Rp2
foredrar den anda framfor fardiga produkter eftersom smaken &r narmare normalkosten.
Studien visar att RI:s installningar till passerad kost gar isar men att samtliga motiverar
sina asikter utifran de aldres preferenser och behov. Att studien visar att passerad kost &r
mycket vanligt inom &ldreomsorgen i Goteborgs stad men inte finns beskriven gor att vi
efterfragar en offentlig diskussion om dess for- och nackdelar.

Asikter om konsistensanpassade produkter

Tva enheter svarade att de inte anvander de konsistensanpassade produkterna eftersom de
inte dr i behov av dem. Enligt 6vriga RE dar den stOrsta anledningen till varfér man
anvander produkterna att tiden inte racker till. Detta framkom d&ven tydligt vid
intervjuerna och vilket kan ses som ett tecken pa knappa resurser. Eftersom aldres aptit
ofta minskar ar det viktigt att maten som serveras ar naringstat (Livsmedelsverket, 2003).
Rp3 menar att hon garna serverar produkterna da naringsinnehallet ar bra, vilket ar den
nast storsta orsaken Overlag till varfér RE valjer att anvanda produkterna. De anvands
enlig RE ocksa pa grund av sensoriska aspekter, framfor allt upplevs det som positivt att
de ser fina och goda ut. Rpl menar att det ar viktigt att den visuella delen
Overrensstammer med doften och det som stoppas i munnen, trots avvikande konsistens.
Alla RI ar dverens om att det ar betydelsefullt att den konsistensanpassade kosten liknar
maten som serveras till bordsgrannen sa att vardtagaren inte kanner sig sarbehandlad.
Ytterligare en anledning till varfor produkterna anvands &r enligt RE pa grund av
okunskap, vilket tyder pa att inte all personal som behandlar konsistensanpassad kost &r
utbildad trots att detta foresprakas i kostprogrammet. Det ar intressant att stalla RI:s
asikter mot varandra gallande produkternas for- och nackdelar, da Rp2 menar att det ar
dyrt medan Rp1 sager i forhallande till vad?” och anser att de &r varda sitt pris. De &r
ense om att det &r bra att produkterna finns men de ser det som en nackdel att de inte
haller kvaliteten under varmhallning. Av helfabrikaten som patéer, timbaler och timbal i
gastroform ar det endast timbaler som anvands regelbundet. Det kan eventuellt bero pa att
patéerna ar nya pa marknaden och att det inte finns tillrackligt med kunskap och
kédnnedom om dem ute i verksamheterna.

Den enda aktoren

Sardus och Findus &r de enda svenska producenterna av puréer. Sardus marknadsfor inte
sina produkter som konsistensanpassade®® till skillnad fr&n Findus som har en avdelning,
Findus Special Foods, som endast arbetar med konsistensanpassade produkter. Svaren
fran RE visar att Findus kokbok Matt R&tt och Slatt och annat utbildningsmaterial
anvands i stor utstrdckning vid de olika enheterna vid framstéllningen av den
konsistensanpassade kosten. Av RI framgar att Findus utbildningar ar intressanta pa
grund av att informationen &r givande samt att utbildningen ar gratis, vilket uppskattas

17 Britt-Marie Nilsson, Findus Special Foods, personlig kommunikation 10 april 2008 samt Gunnel Stuhr
Olsson, Findus Special Foods, personlig kommunikation 29 februari 2008.
18 Hakan Emilsson, marknadschef Sardus, mailkontakt 1 mars 2008.
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nar budgeten ar stram. Findus &r ensamma pa marknaden om att erbjuda produkter sasom
timbaler och patéer och detta medfor bade for- och nackdelar. Framfor allt skapar det en
typ av monopol, vilket innebar att marknaden saknar konkurrens och att det ar svart att
mata kvaliteten da det inte finns nagon konkurrent att jamfora med. Att Findus &ar den
enda aktoren Oppnar mojligheter for nya producenter pa marknaden, vilket skulle kunna
innebdra en kvalitetshdjning for de konsistensanpassade produkterna.

Konsistensguidens majligheter

Alla RE utom en kénner till konsistensguiden, vilket visar att den &r vélkand inom
aldreomsorgen i Goteborg. Intressant ar att 16 av 18 anser att guiden kan vara till hjalp
vid framstéllning av konsistensanpassad kost, da dess syfte ar just att verka positivt for
kommunikationen mellan personalen angdende de olika konsistenserna och minska
eventuella missforstand (Moller, 2007). Tva tredjedelar av RE svarar att den anvands pa
arbetsplatsen, framst av kokerska och kokshitrade men dven av vardpersonal. Det &r
mojligt att inte alla enheterna, trots att definitionsblad och konsistensguide bifogades
enkatutskicket, &r dverens om vilken bendmning de olika kosterna ges. Det framkom av
enkdten att enheterna har egna benamningar pa koster sdsom ”16s puré” och "mald mat”.
Aven Livsmedelsverket (2003) har haft flera bendgmningar pd exempelvis timbalkosten
vilket visar att det inte finns en klar definition av konsistensanpassade koster. Det &r
viktigt att man talar samma sprak sa att "ratt” kost ordineras. Undersoks exempelvis en
person med dysfagi pa sjukhus for att sedan hanvisa ordinationen till ett dldreboende dar
kosten betyder nagot annat kan det latt bli fel. Om en kost med fel konsistens serveras till
vardtagaren kan maten i varsta fall orsaka kvavning eller hamna i lungorna
(Livsmedelverket, 2001). Forhoppningsvis bidrar Vinnova projektet System och
definition av livsmedelskonsistenser for nutritionsbehandling vid dysfagi (32444-1) till att
konsistensguiden far en fortydligad beskrivning av konsistenserna samt att det laggs till
mer information om vilken struktur varje konsistens kan liknas vid.

5.3 Slutsats

Studien visar att inom den offentliga dldreomsorgen i Goteborgs stad ar skillnaden mellan
stadsdelarna hur man arbetar med konsistensanpassad kost stor. Det kan konstateras att
den koksansvarigas engagemang har visat sig vara avgorande for vilken status den
konsistensanpassade kosten har.

e Konsistensanpassad kost framstalls i forsta hand genom passering av
normalkosten. Detta sker bade i koket och pa vardavdelningar. Vid
framstallningen av timbalkost, gelékost och flytande kost ar det vanligast att man
anvénder fardiga pureer som bas.

e Endast tva av de konsistensanpassade produkterna anvands i storre utstrackning.
Den vanligast forekommande &r puré, men dven timbal anvénds regelbundet.

e Den konsistensanpassade kosten ses av de koksansvariga som lika betydelsefull
som normalkosten. Gemensamt &r att man vill individanpassa maten for att
vardtagarens behov skall uppfyllas, men man valjer olika végar att na dit.
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o Maltidskvalitet i forhallande till kost for dldre innebér for de tre koksansvariga
som intervjuades att flera delar bildar en helhet. Férutom néring, doft och smak
betonar de att maltidsmiljon och presentationen av maten &r viktig. Dessutom
ndmns god service och personalens engagemang som viktiga faktorer som
paverkar maltidskvaliteten.

5.4 Forslag till vidare forskning

Amnet konsistensanpassad kost ar stort och under resans gang har vi fatt avgrinsa oss
flera ganger da vi har funnit vagar for utvidgning av studien. Eftersom var studie inte
beror konsistensanpassad kost ur vardtagarnas perspektiv skulle det vara intressant att
undersoka hur de upplever situationen. Vad tycker de om passerad kost och hur upplevs
de olika nivaerna av konsistensanpassning? Man skulle dven kunna titta pa om det &r
smaken, konsistensen eller utseendet som ar viktigast. En annan aspekt som hade varit
intressant att undersoka &r att rakna pa kostnaderna eller se pa naringstatheten for hel-
och halvfabrikat respektive kost framstalld fran grunden i koket. Vilket tillvagagangssatt
ar egentligen bast? Det ar ocksa intressant att diskutera den passerade kosten da var
studie visar att det ar den vanligaste konsistensanpassade kosten och att asikterna om den
gar isér.
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Bilaga A - Konsistensguide

FINDUS KONSISTENSGUIDE

SYMPTOM

Foriandrad konsistens kan vara motiverad vid ett eller flera av féljande symptom

VVVVVVY

KONSISTENS

Hel och delad

Grov paté

{
i
21

. ]
L

AR

|

Ater under ldngre tid dn normalt
Mat och dryck rinner ur munnen
Mat samlas i kinderna
Bitar av mat plockas eller spottas ut ur munnen
Mat halls linge innan sviljning

Viss mat kan ej tuggas
Skadad eller kinslig munhala

Timbal

Tjockflytande

=
=
=
=
=

Hosta eller harklingar
Rosslig eller gurglig rost
Klumpkinsla i halsen
Atandet tristtar
Motoriska problem

Vid dessa problem informera sjukskéterska. For val av lamplig
konsistens bor kontakt tas med dietist eller logoped.

BESKRIVNING

Normal konsistens,
eventuellt delad | mindre
bitar.

Luftig, mjuk och grovkornig,

1yp saftig och mjuk
kottfarslimpa.
Litt att dela med gaffel,

Mijuk slit, kort och
sammanhallande, typ
omelett. Kan itas med
gaffel eller sked.

Mijuk och hal mat, typ
fromage. Kan itas med
gaffel eller sked.

Slit och rinnande, typ
tomatsoppa. Rinner av
skeden, Kan ] dtas med
gaffel.

Slit och trigflytande, typ
Iost vispad gradde.
Kan ej &dtas med gaffel.

EXEMPEL

Helt eller delat kétt. Hel fisk.
Farsritter eller korvritter,
Sas, potatis och grénsaker
Farsk frukt/konserverad frukt
med vispad griidde eller glass.

Grov kottpaté eller hel kokt

fisk. Potatis hel eller pressad

och sas, Grov gronsakspaté
eller vilkokta grisnsaker.
Delad/konserverad frukt
med vispad gridde eller glass.

Fisk- eller kéttimbal/sufflé.
Potatismos eller pressad
potatis och sas. Grénsaks-
timbal/puré.
Fruktfromage med vispad
gridde eller glass.

Kall fisk- eller kéttgelé,
Potatismos och tjock sas,

Gronsakspuré eller kall

gronsaksgelé,
Fruktgelé med vispad

gridde eller glass,
Berikad fisk-, kétt- eller

grénsakssoppa med "klick”.
Fruktsoppa med vispad

gradde eller glass,

Tjockflytande berikad fisk-,
kitt- eller grinsakssoppa
med "Klick”,

Tjockflytande fruktsoppa med
vispad gridde eller glass.

DRYCK. Ge f&rst en liten méngd vitska med tesked fér att se om personen kan svilja vald konsistens utan
att hosta, Var forsiktig! De flesta personer med dysfagi behsver tjockflytande dryck, t ex nyponsoppskonsistens.

En del personer med dysfagi kan dricka kolsyrad dryck.

& 2007 Findus AB

Var alltid uppmirksam och férsiktig nir ny konsistens introduceras!



Bilaga B — Enkat

Enkatundersokning angaende konsistensanpassad kost
Fyll endast i ett svarsalternativ om inget annat anges.

1. Vilken ar Din befattning pa arbetsplatsen?

[l Kostchef ] Husmor [] Koéksmastare
[] Kokerska [] Koksbitrade

[1 Annat, vad?

2. Vad har Du for utbildning?

[] Grundskola [ Gymnasium [ Hogskola/Universitet

[] Pabyggnadsutbildning, vilken/ vilka?

1 Annat, vad?

3. Hur manga portioner till &ldre lagas i genomsnitt totalt i koket varje dag?

Antal: st

4. Hur manga portioner till aldre ar i genomsnitt varje dag konsistensanpassade enligt
foljande nivaer?
Vanligen uppskatta antal portioner av varje konsistens.

a. passerad st
b. grov paté st
c. timbal st
d. gelé st
e. flytande st
f. tjockflytande st
g. annat, vad? Antal? st

h. annat, vad? Antal? st




Bilaga B — Enkat

5. Anvands det i koket nagon form av konsistensanpassade produkter, sdsom
puréer, timbaler eller patéer?

[ Ja [ Nej [] Vet gj

Om Ja fortsatt frdn och med frédga 7.
Om Nej besvara frdga 6 och ga sedan vidare till fraga 10.
Om Vet ej fortsatt frn och med fraga 10.

6. Varfor anvands inte konsistensanpassade produkter?
Rangordna upp till tre svarsalternativ 1-3, dar 1 &r den storsta anledningen.

___ Pris ____Sensorik ____Naring
____ Brist pa kunskap om produkterna ___Tid

____ Ekologi ____Inget behov ____Ingen asikt
____Annat, vad?

Fortsatt frdn och med fraga 10.

7. Varfor anvands konsistensanpassade produkter?
Rangordna upp till tre svarsalternativ 1-3, dar 1 &r den storsta anledningen.

___ Pris _____Sensorik ____Naring
____ Brist pa kunskap ____Tid ____ Ekologi
__Annat, vad?

8. Vid tillagningen av konsistensanpassad kost, hur ofta anvands i koket frysta,
fardiglagade och smaksatta produkter sasom:

Dagligen  Flera Flera Séallan Aldrig Vet ej
ggrivecka ggr/man

a. fardiga patéer? [l [l [l [l ] ]
b. fardiga timbaler? ] O] ] ] O] ]
c. timbal i gastroform? L] L] L] L] ] ]




Bilaga B — Enkat

9. Hur ofta tillagas med hjélp av frysta puréer foljande koster:

Dagligen  Flera Flera Sallan Aldrig Vet g
ggrivecka ggr/man

a. flytande kost ] ] ] ] O ]
b. gelékost L] L] ] L] L] L]
c. timbalkost [ L] [ [ L] [
d. annat, vad? [ L [ [ L [

10. Varifran hamtar koket recept pa konsistensanpassad kost?
Fler svarsalternativ far anvandas.

[ Utbildningsmaterial [ Kockens erfarenhet L1 Internet

[] Kokbocker, vilka?

] Vet gj ] Annat, vad?

11. Vem eller vilka av personalen lagar den konsistensanpassade kosten i koket?
Ange befattning.

12. Findus har tagit fram en konsistensguide (se bifogad matris) rérande olika nivaer
av konsistensanpassad kost. Hur val kanner Du till denna guide?

[] Kanner inte alls till
] Kanner till
[] Kanner val till

] Kanner mycket val till
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13. Vilka anvander konsistensguiden vid Er arbetsplats?
Fler svarsalternativ far anvandas.

[] Kostchef [] Enhetschef [] Kokerska
[] Koksbitrade [] Vardpersonal 1 Ingen
[1 Vetegj [1 Annan, vem?

14. Kan konsistensguiden vara till hjalp vid framstéllningen av konsistensanpassad
kost?

] Ja [] Nej ] Ingen asikt

15. Ar det ndgonting Du skulle vilja forbattra med konsistensguiden?

Om Du har nagra 6vriga kommentarer om undersokningen eller konsistensanpassad
kost, skriv garna ned dem har:

Vi ar tacksamma for att Du tog dig tid att fylla i enkéten, Dina svar ar mycket véardefulla for
sammanstallningen av var undersokning. Vi samlar personligen in enkéten i vecka 14.

Tack for Din medverkan!

Linda Granebring & Ida Hermansson
Kostekonomprogrammet, Goteborgs Universitet



Bilaga C — Intervjuguide

Inledning

Bakgrundsinformation (en beskrivning av individen)

Som , hur kan du paverka maten som serveras? Hur kan du
paverka den konsistensanpassade kosten?

Vad betyder maltidskvalitet i er organisation? Hur uppfyller ni den?

Finns det nagon maltidspolicy i stadsdelen géllande aldre? Vad gor ni for att
uppfylla den?

Konsistensanpassad kost

Vad tanker du kring begreppet konsistensanpassad kost?

Vilken ar din instéllning till att konsistensanpassa genom att normalkosten
mixas eller passeras i kvarn?

Har du smakat pa de olika kosterna? Hur var upplevelsen?

Vad innebar konsistensanpassade produkter for dig? Vilka kanner du till?

Vad finns det for for- och nackdelar med dessa produkter?

Vad anser du ar bast, anvanda de produkter som finns att tillga pa marknaden
eller framstalla egen med hjalp av puréer eller passering av normalkost?
Varfor?

Tycker du att de fardiga produkterna sakerstéller matens kvalitet? Varfor?

Tillagning

Ar konsistensanpassade produkter med i upphandlingsavtalet?

Hur tillagas den konsistensanpassade kosten, vill du beskriva forloppet?
Varfér anvander ni det tillagningssattet?

Varfér erbjuder ni just de kosterna?

Personalen

Vilka lagar den konsistensanpassade kosten? Sker det roterande efter
schema?

Vilken utbildning har personalen om konsistensanpassad kost?

Vilka kunskaper rérande dysfagi (tugg- och svaljsvarigheter) finns bland
personalen enligt din uppfattning?

Hur ar samarbetet mellan vard- och kékspersonalen?

Vardtagaren

Vem bestammer vilken kost de aldre skall ata? Hur bestams det?
Hur kan de aldre sjalva bestamma 6ver viken typ av kost de ater?
Finns det maltidsalternativ for dem att valja mellan?

Uppskattar de maten? Far ni feedback?

Avslutning

Finns det nagot du skulle vilja forbattra med den konsistensanpassade
kosten?

Finns det behov eller onskemal i koket att lara sig mer om
konsistensanpassad kost? Isafall hur?



Bilaga D — Anonymiserat missivbrev

GOTEBORGS UNIVERSITET

INSTITUTIONEN FOR MAT, HALSA OCH MIL]O

Goteborg, 2008-03-17

Konsistensanpassad kost for aldre

Efter kontakt via telefon sander vi Dig den enk&t om konsistensanpassad kost for &ldre som
utgor grunden for var undersokning. Ditt deltagande ar mycket vardefullt och vi tackar for att
Du valt att delta. Som tack for Din medverkan kommer vi dverlamna en liten bel6ning for
besvaret nér vi personligen hamtar in enkéaten under vecka 14.

Vi som star bakom undersokningen &r tva kostekonomstudenter vid Géteborgs Universitet
som skriver examensarbete inom amnet maltidskvalitet for aldre. | anslutning till ett storre
projekt som genomfors av SIK- Institutet for Livsmedel och Bioteknik, har vi fatt méjligheten
att kartlagga hur konsistensanpassad kost for aldre framstalls i Goteborgs Stad. Vart syfte ar
aven att ta reda pa vilka tankar som finns kring konsistensanpassad kost bland kostansvariga,
samt i vilken utstrackning konsistensanpassade produkter anvands i kdken.

Studien omfattar offentliga produktionskék i Goteborgs Stad som framstaller
konsistensanpassad kost at dldre. Dina svar kommer liksom de Ovriga behandlas
konfidentiellt, och vid sammanstéllningen av studien kommer den enskildes svar ej att kunna
utlésas. | det fall Du kan svara for fler an ett produktionskok for &ldremat ber vi Dig valja det
kok med storst andel konsistensanpassade portioner och endast svara utifran denna enhet. Vi
ber Dig aven bortse fran eventuella portioner som koket lagar utéver dldreomsorgen.

UtOver enkéten finner Du &ven ett definitionsblad samt en konsistensguide som kan vara till
hjalp nar Du besvarar fragorna. Om Du har nagra funderingar rérande undersokningen eller
om det uppstar fragetecken vid ifyllning av enkaten sa tveka inte att héra av Dig till oss via
mail eller telefon.

Tack pa forhand for Din medverkan.

Linda Granebring Ida Hermansson
linda_granebring@yahoo.se hermansson_ida@hotmail.com
0709 XX XX XX 0706 XX XX XX


mailto:hermansson_ida@hotmail.com

Bilaga E — Definitionsblad

Definitioner

Tagna ur "Kost och Néaring — For sjuka inom vard och omsorg”, Livsmedelsverket (2003) om inget annat anges.

Konsistensanpassad kost
Med konsistensanpassad kost menas i enk&ten den mat som &r avsedd for personer med
svarigheter att tillgodose sig normalkosten. | denna definition ingar inte naringsdrycker.

Konsistensanpassade produkter
De olika puréer, samt fardigt smaksatta patéer och timbaler som finns att tillgd pa marknaden
(Findus, 2007).

Passerad kost
Normalkost som har blivit finfordelad i exempelvis en mixer eller kvarn.

Sufflé- och timbalkost

Kost med en omelettliknande struktur baserade pa slata puréer som binds samman med ett
emulgeringsmedel, oftast i form av 4gg. Aven andra ratter med naturligt slat struktur,
exempelvis mousser kan serveras.

Gelékost

Kosten bygger pa slata puréer med gelatin, majsstarkelser, potatismjol eller fruktkarnmjol
som bindemedel, vilket medfdér en hal och mjuk konsistens. Rétterna serveras kalla och liknar
en slat aladab i konsistensen.

Flytande kost
Slat soppa, som kan atas varm eller kall.

Tjockflytande kost
Soppa av tjockare konsistens, men liksom den flytande &r den slét och kan serveras varm eller
kall.

Grov patékost
Grov patékost av mellangrov konsistens ar en ny konsistensniva som lanserades av Findus
Special Foods hésten 2007.

Timbal i gastroform
Fardig, smaksatt och graddad timbal av helt slat konsistens. Levereras i halvbleck. (Findus,
2007)

Konsistensguide

Konsistensguiden ar en matris som ar framtagen av Findus Special Foods for att lattare kunna
sarskilja de olika kosterna. Man finner dven pa detta blad olika symptom som kan visa pa
behov av forandrad kost (Findus, 2007).



