En el campo de la medicina y la nutricidon, uno de los desafios clave que enfrentamos es

de nutrientes, especialmente cuando se trata

de individuos con dificultades para tragar alimentos soélidos.

En este contexto, los triturados
juegan un papel crucial al propor-
cionar una opcion viable para ase-
gurar que las personas obtengan
los nutrientes esenciales sin com-
prometer su salud. Aunque cada
dieta debe adaptarse a las necesi-
dades especificas de un paciente,
hay caracteristicas comunes en
este tipo de dietas (1).

DIETA TRITURADA, SIN OLVIDAR
LA CALIDAD NUTRICIONAL.:

Debemos asegurarnos de que
los platos triturados presenten el
equilibrio nutricional
seguln las necesidades de cada
persona (3). La alimentacién co-
rrecta en estos pacientes tiene
como objetivo aumentar la inges-
ta de nutrientes, mantener o me-
jorar su estado nutricional, capa-
cidad funcional y calidad de vida,
y reducir problemas de salud (1).

PRINCIPALES PROBLEMAS DE
LOS TRITURADOS.

adecuado

Entre los problemas mas frecuen-
tes expresados por los pacientes
con dificultades para tragar desta-
ca el hecho de la comida triturada
presenta una calidad organolépti-
ca reducida: presentaciones poco
atractivas y monotonas donde los

colores, sabores y alimentos son
dificiles de reconocer. Por eso,
muchos pacientes no comen lo
suficiente (3)(4).

Por lo tanto, ademas de garanti-
zar la seguridad y eficacia de la
dieta, es esencial que prestemos
atencion a las cualidades senso-
riales de los alimentos.

Las dietas trituradas son unas
de las dietas terapéuticas mas
utilizadas en un hospital y
pueden suponer alrededor de
un 10-15% de las dietas servi-
das. Si hablamos de residen-
cias de la tercera edad las ci-
fras pueden aumentar hasta el
15-26%” (2).

ESTRATEGIAS PARA AUMENTAR
LA INGESTA DE TRITURADOS:

Algunas recomendaciones para
mejorar la ingesta y hacer que las
personas con dificultades para
tragar disfruten de nuevo de las
comidas son: (2).

1. Cuidar la presentacion visual: Es
importante que los alimentos tri-

turados se vean bien. La presen-
tacion puede llegar a tener una
incidencia negativa en el peso, la
hidratacidn, la cicatrizacion de he-
ridas y la calidad de vida en gene-
ral, incluso llegar a incrementar la
probabilidad de tener que volver
al hospital.

Por eso, se recomienda usar pla-
tos y utensilios atractivos visual-
mente para que la comida parez-
ca mas apetitosa.

Todos sabemos que “comemos
con los ojos”. Ademas, una pre-
sentacion atractiva estimula la
produccion de saliva, lo que faci-
lita la formacion del bolo alimenti-
cio y la deglucion. También puede
ser util texturizar cada ingrediente
por separado para que los alimen-
tos mantengan sus colores origi-
nales y el plato triturado se parez-
ca mas a los platos originales.

Otra forma de preservar los co-
lores es controlar los tiempos de
coccion y controlar la tempera-
tura para que los colores de los
alimentos no se pierdan. Pude ser
de gran ayuda cocinar con la olla
tapada ya que ademas de evitar
que se evapore el caldo, se vuelve
mas facil controlar la temperatura.



2. Adaptar la textura y mantener
el sabor.

La textura y el sabor son muy im-
portantes para los pacientes con
dificultades para tragar. Para con-
servar e incluso mejorar el sabor (y
el aroma) de los platillos triturados,
se pueden usar condimentos, es-
pecias y hierbas aromaticas, a me-
nos que esté contraindicado.

Ademas, los sabores intensos esti-
mulan la salivacidn y el reflejo de la
deglucion. También se debe de te-
ner en cuenta que algunas personas
pueden tener una menor percep-
cion del sabor y el olfato debido a la
edad, ciertas enfermedades o el uso
de ciertos medicamentos (1).

3. Variedad:

Es importante ofrecer variedad en
la dieta triturada para evitar el abu-
rrimiento y fomentar una ingesta
adecuada. Se pueden usar diferen-
tes tipos de carne, pescado, ver-
duras vy frutas para crear comidas
mas interesantes y apetitosas.

4. La presentacion tactil:

La forma en que los alimentos
se sienten al tacto también pue-
de marcar una gran diferencia en
como los pacientes con dificulta-
des para tragar disfrutan de la co-
mida. Por eso, se recomienda usar
utensilios que sean cémodos de
sujetar y que permitan a los pa-
cientes interactuar con la comida
de forma mas natural.

5. Controlar la temperatura:

La temperatura de los alimentos
también resulta importante. Como
a cualquiera de nosotros, algunos
prefieren los alimentos calientes,
otros frios. Debemos dar prioridad
a las preferencias de cada pacien-
te para que la comida sea lo mas
placentera. Sin embargo, es impor-
tante recordar que temperaturas
extremadamente frias o calientes
dificultan la deglucién.

6. Cantidad y frecuencia:

Es importante considerar la canti-
dad y frecuencia de las comidas. Mu-
chas personas con disfagia, es po-
sible que necesiten comer con mas
frecuencia y en porciones mas pe-
quenas para evitar la fatiga y asegurar
una ingesta adecuada. También se re-
comienda ofrecer tentempiés nutriti-
vos entre las comidas principales para
asegurar que los pacientes estén ob-
teniendo suficientes nutrientes.

ALGUNAS IDEAS PRACTICAS RE-
LACIONADAS CON LO ANTERIOR:

Contrastes sobre el puré; dibujar en la
superficie, con ayuda de una manga
pastelera, algun dibujo sencillo como
una estrella, un espiral, una flor o
unos simples puntos...que contraste
con el puré de base. Para ello puede
ser Util recurrir, por ejemplo, al queso
batido o a un puré de remolacha. o
Servir, por ejemplo, preparaciones a
base de pescado en la concha de una
vieira.

» Texturizar el puré base con ayuda
de un espesante comercial siguiendo
las indicaciones del fabricante para
obtener la textura buscada.

e Texturizar algunos alimentos por
separado dando alternativas para
que la persona decida qué quiere co-
mer y en qué orden.

e Dar un plus de sabor a las prepa-
raciones con alifos y aceites de hier-
bas aromaticas que, aparte de color,
ofrecen un sabor intenso a los platos:
aceite de albahaca, aceite de pimen-
ton, aceite de curry...

e Aportar un contenido alto en nu-
trientes: si se mezclan los alimentos
con agua, podria reducirse el conteni-
do de nutrientes (y sabor) de cada co-
mida. Es aconsejable recurrir a los lac-
teos o los fondos de carne/pescado.

» Considerarse el uso de comidas
enriquecidas cuando corresponda,
recurriendo a los enriquecedores o
dietas de textura adaptada.

* Indicar, en la medida de lo posi-
ble, servir en un mismo menu dos
triturados (o texturizados) lo mas
diferentes posibles. En color y sabor.
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CONCLUSIONES

Es comun que los triturados caseros se realicen modificando la alimentaciéon habitual del hogar dado que se
tiene que lograr la textura requerida. Sin embargo, este proceso en muchas ocasiones se torna en una ardua
tarea, debido al tiempo requerido, las adecuaciones en los alimentos y ante esta situacion la alimentacion
puede volverse repetitiva y monotona. Mejorar aspectos como la presentacion: color, sabor, textura, olor,
significa mejorar la aceptacion de la dieta ofertada al paciente con disfagia.

Ademas, la industria alimentaria, ha creado gamas de productos triturados, que hacen de esta tarea un pro-
ceso mas sencillo y agradable, dando alimentos adaptados a las diferentes necesidades. (2). La posibilidad
de tener a la mano productos de calidad nutricional y organoléptica, sin duda presenta ventajas respecto a
elaboracion casera de triturados naturales. Siendo estos faciles de preparar y servir. En esta linea, los produc-
tos de Campofrio Health Care ofrecen una solucion integral para abordar los desafios asociados a las dietas
trituradas monodtonas y poco atractivas. Mediante su enfoque en la calidad organoléptica, estos productos
brindan variedad de sabores, texturas y presentaciones visuales.
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