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(a adaptacion de texturas en los allmentos es una de las estrategias mas )

comunes en el manejo de la disfagia o dificultad para tragar, un problema frecuente

en personas mayores o con patologias como la enfermedad de Alzheimer, Parkinson

o ictus. Proporcionar alimentos con una textura adecuada que, ademas, tengan

una funcién fruitiva y aporten determinados nutrientes puede contribuir a mejorar

el bienestar fisico y emocional de estas personas y a prevenir la aparicion de
\_complicaciones derivadas de un mal estado nutricional y de hidratacién Y,

~

Development of fruitive foods for people with dysphagia

Food texture modification is one of the most common strategies used in dysphagia management.
Swallowing difficulties, dysphagia, is a frequent problem in the elderly and in pathologies such as
Alzheimer, Parkinson disease or stroke. Providing foods with adequate texture that, moreover, have
a fruitive role and supply nutrients can contribute to improve the physical and mental wellbeing of
dysphagia affected people. Additionally, this will contribute to prevent potential malnutrition and
dehydration related issues

- /

a disfagia es la dificultad para
tragar, que entorpece el paso
de alimentos sdlidos o liqui-
dos desde la boca hasta el esté-
mago. Aunque puede aparecer
a cualquier edad, es mis frecuente en o

adulto mayor. Asi, se estima que afecta a
un 16-22% de bs personas mayores de
50 afos que viven en sociedad, y este por-
centaje se ddeva a un 60-78% en personas
institucionalizadas en centros de larga
estancia (Lembo, 2015).

La disfagia puede aparecer como
consecuencia del envejecimiento natu-
ral o de determinadas enfermedades
que, a su vez, son mis frecuentes en el
adulto mayor. Las principales causas
de disfagia son las enfermedades neu-
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Una de las estrategias en
el manejo de la disfagia
consiste en modificar la
textura de los alimentos
en fundon de la capacidad
deglutoria del paciente.
Para ello, se suelen utilizar
hidrocoloides como
almidon modificado

ogoma Xantana

rodegenerativas (Alzheimer, Parkinson,
demencias, accidentes cerebrovascu-
lares, esclerosis lateral fica),
algunos tipos de cincer que alteran
la fisiologia normal de la zona impli-
cada en la deglucién (de boca, cuello
o tséfago) o lmoncs derivadas de
proc larios invasivos
(intubacién endocnqual traqueosto-
mia o ventilacién mecinica) (Clavé &
Shaker, 2015).

Entre las complicaciones agudas

mis habituales de la disfagia se des-
cnbm los atragantamientos y las neu-
das por la da de

alimentos o saliva en las vias respina-
torias (neumonias por aspiracion) con
una zle\ada s de mortalidad. Si el
p se pueden observar
dd‘mmcnas nutricionales que pued

llevar consigo pérdida de peso, cleshl-
dratacion, fragilidad,

ria del paciente. Para ello, se suelen
utilizar hidrocoloides como almidén
modificado o goma xantana, que per-
miten mejorar las propiedades tex-
turales y reolégicas de los ali
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tener en cuenta, ademis, que, debido
a la mayor esperanza de vida de |a
poblacién, este problema va a seguir
en aumento, con lo que el desarrollo
de ali daptados a las necesida-

haciendo que la alimentacién sea mis
segura y eficaz (Giura et al, 2021).
Estos alimentos deben tener una tex-
tura suave y homogénea, ser suficien-
temente cohesivos y no pegarse a los
dientes, lengua o paladar, ni dejar
residuos en la orofaringe que podrian
ser aspirados a las vias respiratorias.
En el caso de los liquidos es necesario

des especificas de este colectivo puede
suponer una excelente oportunidad de
negocio para la industria alimentaria.

Desarrollo de bebidas fruitivas
adaptadas para personas con
disfagia

Ademds de valor nutritivo, los ali-

mentos cumplen una funcién muy

ar su ia (al d p y es la de producir delei-
diferentes niveles en funcién del grado  te en el ¢ idor. Los ios y
de disfagia) para que el trdnsito por  profesionales de centros sociosanitarios
la orofaringe sea mis lento y fHcil de  donde la disfagia es un si habitual
controlar, minimizando asi el riesgo de la necesidad de di de

aspiraciones.
Ademis de tener una textura ade-

T

una mayor variedad de pmdu:tm de

modo que el momento de la comida sea

cuada, es fund I que los ali
tos para personas con disfagia con-
tribuyan a cubrir los requerimientos

menos 6 y mids plac Sin
embargo, con las limitaciones expuestas
antznotmente. lograr que los alimentos

nutricionales, aunque esto no si
resulta ficil. Generalmente, la adap—
tacion de texturas suele requerir la
adicion de liquidos, con la consecuen-
te dilucién de nutrientes (Cichero,
2016). Por otro lado, la monotonia de
esta dieta (habitualmente en forma de
purés), unida a un aspecto poco ape-
tecible y a su baja palatzbllndad. puuk
provocar una dismi n del ap
y la ingesta agravando asi el csudo de
malnutricion y deshidratacion.

En consecuencia, proporcio-

nar a p afectadas de disfagia

de la calidad de vida e, mduso del
estatus mental. Ademis, la propia mal-
nutricién puede generar una pérdida
de fuerza muscular, necesaria para la
deglucién, entrando asi en un circulo
vicioso dificil de romper (de Sire et al,
2022).

Alimentos para personas con disfagia
Proporcionar una alimentacion
adecuada y placentera es un pilar fun-
damental para mejorar el estado de
salud y la calidad de vida de las perso-
nas con disfagia, especialmente si hay
alteracién del estado nutricional.
Una de las estrategias mis comunes
en el jo de la disfagia consiste en
dificar la de los ali
en funcién de la capacidad degluto-
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alimentos y bebidas con una textu-
ra adecuada, que sean visualmente
atractivos y que tengan un alto valor
nutricional constituye un gran reto
para la industria alimentaria. Hay que

4 plan con esa funcién
frumv: no siempre resulta ficil.
Nuestro grupo de investigacién, en
¢l contexto de un proyecto financiado
por el Gobierno de Na\'ura (Nutri+),
hz N ; ) en N
para adaptar la textura de bebidas
habitualmente asodadas al ocio, que
proporcionan placer al consumidor
¥ que, por su maturaleza liquida, no
pueden ser ingeridos por personas con
disfagia. En concreto, se han desa-
rrollado unas bebidas texturizadas a
base de refresco de cola (sin azdcar ni
cafeina), de cerveza (sin alcohol) y de
café descafeinado. Ademds, estos pro-
ductos se han reformulado para darles
un valor nutricional adicional, ademis
del placentero, enriqueciéndolos con

TABLA 1. PROPIEDADES SENSORIALES DE LOS PRODUCTOS DESARROLLADOS

|| Refrescodecnla

Aspecto  Caracteristicodeun refrescode  Caracteristico de wna cerveza  Similar a wn postre frio

cola tradicienal tradicional abase de café

Sabor  (Caracteristicodeunrefrescode  Caracteristico de wna cerveza  Intenso a café
cola tradicienal tradicional

Textura  Comsistenca d2 néctar, (onsistencia de néctar, Comsistendia de
adecuada para dsfagiaa adecuada para disfagia miel, adecuada para
liquidos leve y/omoderada. S liguidos leve y/o moderada. disfagia a liquides leve
puede tomar con pajita Sepuedetomarconpajta  y/o moderada




fibra y/o proteinas para que puedan
contribuir a cubrir alguna de las defi-
cencias nutricionales detectadas en
estos colectivos.

La Tabla | muestra las propie-
dades sensoriales de los productos
desarrollados. Estos productos se han
formulado de modo que presenten un
mayor grado de consistencia y viscosi-
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que llevaban afios sin poder probar,
lo que ha supuesto una pequena con-
tribucion a la mejora de su calidad de
vida.

La Tabla 2 muestra la informacién
nutricional de los productos desarro-
llados. Como se puede observar, son
productos de bajo valor energético y
que, por tanto, no empeoran posibles
51 d‘ N u N idad

dad (néctar o miel) para que pued
ser ingeridos sin riesgo por personas
afectadas por disfagia y que su aspecto
y sabor recuerde a los productos ori-
ginales. Los tres productos han sido
evaluados sensorialmente por profe-
sionales del dmbito sociosanitario con
experiencia en el manejo de la disfagia
(logopedas, fisioterapeutas, etc.) y por
personas con problemas de disfagia
en unas sesi de cata reali
los centros de Adacen (Asociacion del
Daiio Cerebral de Navarra) y Caidis
Infanta Elena de DomusVi. En ellas,
los productos desarrollados han sido
lidados para probl de disfagia a
liquidos leve y/o moderada. Ademis,

los profesionales y personas usuarias

das en

participantes han manifestado una
gran satisfaccion, ya que los produc-
tos desarrollados han permitido a los

usuarios de sus centros tomar bebidas

r
Ad £

los tres ,r cantida-
des significativas de fibra, lo que las
hace idéneas para ser consumidas por
personas con problemas de estreni-
miento, dolencia bastante comin en
este colectivo, constituido por p

que en ocasiones sufren de movilidad
reducida. Ademis, el producto a base
de café contiene una cantidad signifi-
cativa de proteina que puede ayudar
a suplir el déficit de este nutriente en

personas con cuadros de malnutri-
cién. Atendiendo a estas caracteristi-
cas y de acuerdo con el Reglamento
1924/2006, los productos desarrolla-
dos serian susceptibles de incluir una
serie declaraciones nutricionales en su
etiquetado, tal y como se muestra en
la Tabla 3.

En definitiva, las bebidas desarro-
lladas a base de cola, cervera y café

TABLA 2. CONTENIDO EN ENERGIA (KCAL/100 G) Y NUTRIENTES (G100 G) DE LOS PRODUCTOS

DESARROLLADOS
I Y T T
63 1 (15 kaal) 161 K (38 keal) 203 KJ (70 keal)

Gﬂﬂl 00q 009 069

De las asales saturadas 00q 00g 03g
Hidrates de arbono 179 61g 34q

De los cuales aziicares 03g 179 239
Fibra alimentaria 39g 3% 519
Proteinas 01g 02g 102q
Sal 01g 01g 00g

TABLA 3. POSIBLES DECLARACIONES NUTRICIONALES DE LOS PRODUCTOS DESARROLLADOS DE
ACUERDO CON EL REGLAMENTO 1924/2006

Refresco de ol

« Bajo valor energético « Bajo contenido en aziicares - Alto contenido de fibra
« Bajo contenido en azndcares « Alto contenido de fibra « Alto contenido de proteinas
«Alto contenido de fibra

Proporcionar a personas
afectadas de disfagia
alimentos y bebidas
con una textura
adecuada, que sean
visualmente atractivos y
que tengan un alto valor
nutricional constituye
un gran reto para la
industria alimentaria

pueden incorporarse a la alimentacion
de personas con disfagia proporciondn-
doles el placer de consumir productos
muy gratificantes desde el punto de
vista ial y que les pueden aportar
beneficios saludables.
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