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CRITERIOS EN CONSISTENCIA
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

de la iniciativa internacional de estandarizacidon de la dieta para la disfagia (IDDSI)

Uno de los pilares del tratamiento de la disfagia, es ajustar la textura de los alimentos y adaptar la
densidad de los liquidos. Sin embargo, existia una necesidad de estandarizar la termi-
nologia vy las caracteristicas especificas de cada consistencia, para unificar los diferentes crite-

rios que existen en diferentes centros y paises.

Ante tal situacién, se pone en

marcha la Iniciativa Internacio-
nal de Estandarizacion de la Die-
ta para la Disfagia (IDDSI), es un
programa global que busca es-
tablecer estandares uniformes y
claros para la consistencia de los
alimentos y liguidos destinados
a personas con dificultades en la
deglucién. La nomenclatura uni-
versal de los diferentes tipos de
alimentos se publicé por primera

vez en el 2017.

EL MARCO CONCEPTUAL DE LA
IDDSI:

La IDDSI se cred en 2012 con el ob-
jetivo de estandarizar la termino-
logia y establecer caracteristicas
descriptivas claras con las que,
bajo cualquier situacion, cada tipo
de dieta pudiera ser replicable. La
razon principal de esto es mejo-
rar la seguridad de los pacientes y
unificar los criterios de las dietas
prescritas.

CATEGORIZACION DE LAS TEX-
TURAS SEGUN LA IDDSI:

La IDDSI ha disefado un siste-
ma de clasificacidon con 8 niveles
(del O al 7), representados por nu-
meros, colores, etiquetas, descrip-

ciones detalladas y métodos de
prueba sencillos que ayudan a de-
terminar a qué nivel pertenece un
alimento dependiendo de sus ca-
racteristicas de fluidez y/o textura.

Los liguidos se clasifican en los ni-
veles del O al 4, mientras que los
solidos se clasifican en los niveles
del 2 al 7. Los niveles 3 v 4 se su-
perponen, ya gque son consisten-
cias que se comparten tanto en
liguidos como en solidos.

ALIMENTOS

3. LICUADA

DESCRIPCIONES DE CONSISTEN-
CIAS PARA LiQUIDOS:

Los liquidos se clasifican en diferen-
tes consistencias, de menos espe-
SOS @ MAs espesos:

0O: Liguido de consistencia fina

1: Liquidos ligeramente espesos

2: Liquidos poco espesos

3: Liguidos moderadamente espesos

4: Liquidos extremadamente espesos

Clasificacion de alimentos
y bebidas segun la IDDSI

3. MODERADAMENTE
ESPESA

Fuente:

BEBIDAS

https://iddsi.org/IDDSI/media/images/Translations/IDDSI_Framework_Descritors_V2_LA_SPA-

NISH_FINAL_July2020.pdf
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Nivel O - Liquido de consistencia
fina: Es como el agua, fluye facil-
mente y se puede beber con cual-
quier tipo de tetina, vaso o cafiita.

Nivel 1 - Liquidos ligeramente es-
pesos: Liquidos un poco mas den-
sos que el agua y requieren un poco
mas de esfuerzo para beber, pero
aun fluyen bien a través de cani-
tas, jeringas o tetinas. Se asemejan
a la textura de las férmulas infanti-
les para el reflujo.

Nivel 2 - Liquidos poco espesos:
Estos liguidos se derraman un
poco mMas lentamente de una cu-
chara, pero aun se pueden sorber
a través de una pajita con algo de
esfuerzo.

Nivel 3 - Liquidos moderadamen-
te espesos: Son liquidos que se
pueden tragar directamente sin
necesidad de masticar. Se pueden
beber de un vaso, de una cucha-
ra o de una pajita, aunque con es-
fuerzo. Este tipo no se puede con-
sumir con un tenedor ya que se
caeria entre los dientes. Aunque
son moderadamente espesos, no
se pueden moldear ni amontonar.

Nivel 4 - Liquidos extremadamen-
te espesos: Liquidos que se suelen
tomar con una cuchara, ya que no
se pueden beber en un vaso ni con
una cafita. También se pueden in-
gerir con un tenedor, ya que tie-
nen una textura que permite for-
mar capas y mantener su forma
sobre el plato sin separarse en li-
quido y sdlido.

No se consideran en esta cate-
goria los alimentos que requieren
masticacién, manipulacién o for-
macion de bolo. Son adecuados
para personas que sienten dolor o
fatiga al masticar, tienen protesis
dentales mal ajustadas o les faltan
piezas dentales.

DESCRIPCIONES DE TEXTURAS
PARA SOLIDOS:

Los sdlidos se clasifican en dife-
rentes texturas:

Nivel 3 - Licuada: Este nivel, co-
rresponde a la misma consisten-
cia moderadamente espesa de los
liguidos.

Nivel 4 - Puré: Este nivel, corres-
ponde a la misma consistencia
extremadamente espesa de los
liquidos.

Nivel 5 - Picada y hiimeda: Sdli-
dos que se puede comer con te-
nedor, cuchara o incluso con pa-
lillos. Contiene pegquefos grumos
visibles que se pueden aplastar
facilmente con la lengua. Requie-
re una masticacion suave. Es ade-
cuada para personas gue sienten
dolor o fatiga al masticar, tienen
protesis dentales mal ajustadas o
les faltan piezas dentales.

Nivel 6 - Suave y de tamafio bo-
cado: Estos alimentos se puede
comer con tenedor y se puede
aplastar o trocear con la presion
de un tenedor, cuchara o palillos.
Tiene una textura suave, blanda y
himeda, pero sin liquido visible,
es decir es una mezcla homogé-
nea y requiere masticacion suave
pero no mordiscos previos.

Nivel 7-1 Facil de masticar: Con-
tiene alimentos normales de tex-
tura suave o blanda, no incluyen
alimentos duros, rigidos, fibrosos,
crujientes, semillas, granos, pulpa
de fruta, cartilagos o huesos. Sin
embargo, no hay restricciones en
cuanto a su tamano. En esta ca-
tegoria también se pueden incluir
bebidas y alimentos con consisten-
cia mixta, si se consideran seguros
para el Nivel O (consistencia fina).

Nivel 7-2 Textura normal: Corres-
ponde a la textura y variedad nor-

mal de los alimentos. No hay res-
tricciones en cuanto a la textura.
Incluye alimentos duros, rigidos,
masticables, fibrosos, secos, cru-
jientes, con semillas, pulpa bajo la
cascara, hojas, cartilagos o huesos.

METODOS DE PRUEBA:

Los métodos de prueba aseguran
que los productos alimenticios
cumplan con los estdndares defi-
nidos y que sean seguros para su
consumo por parte de personas
con dificultades en la deglucion.
Cada nivel de textura en el siste-
ma de clasificacion de la IDDSI tie-
ne asociados métodos de prueba
especificos que permiten deter-
minar si un alimento o liquido se
ajusta a los criterios establecidos.

Los liguidos
ban con una jeringa de 10 mL,
mientras que los sdlidos

se prueban con tenedor, cu-
chara o palillos. Para obtener mas
informacion detallada, se pueden
consultar los documentos oficia-
les de la IDDSI en

se prue-

CONCLUSIONES

Actualmente la mayoria de las so-
ciedades cientificas se adaptan a
los descriptores de textura para los
alimentos sdlidos y de viscosidades
para los liquidos propuestos por la
IDDSI. Su nomenclatura, a pesar de
no ser mandataria en muchos centros
clinicos, es el Unico marco conceptual
apoyado por los profesionales sanita-
rios y la ciencia. Asimismo, existe una
guia dirigida a los profesionales sani-
tarios para facilitarles el proceso de
implementacion.

Para mas informacién acceda a:
https://iddsi.org/
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