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LOS TRITURADOS EN LA COCINA

puntos criticos y como solventarlos

En muchos pacientes con disfagia se pauta una dieta de textura triturada. El proceso de preparacion para

un triturado involucra diferentes procesos, desde la seleccion de los alimentos, la manipulacion de los ingre-

dientes, la coccion (o0 no) de los mismos, el acto de triturar en si, la conservacion, el servicio... Durante toda

su elaboracién, debemos ser conscientes de los diferentes posibles puntos criticos que puedan aparecer,

que pueden influir tanto a nivel nutricional como a nivel de seguridad en la persona que recibe la dieta.

A continuacion, veremos algunos
de los posibles puntos criticos vy
cémo podemos: en cualquiera de
estas fases debido a trastornos
neuroldgicos.

PUNTOS CRITICOS EN LA ELA-
BORACION DE UN TRITURADO:

1. Buena planificaciéon: La mo-
notonia es un punto de la que
muchospacientes disfagia
suelen hacer referencia. Sabores,

con

colores y preparaciones semejan-
tes acompafnan al momento de
las comidas consiguiendo, entre
otros factores, reducir las inges-
tas y aumentando el riesgo de
desnutricion.

Planificar un menu semanal con
una adecuada rotacidn de los
diferentes grupos de alimentos,
adaptada en pesos y raciones a
las caracteristicas y necesidades
de la persona; con rotacion den-
tro del mismo grupo de alimen-
tos, puede garantizar que, de en-
trada, disponga de la energia y
nutrientes necesarios.

2. Optar por ingredientes de ca-
lidad: No porque el plato finalice
con un proceso de triturado hace

que no se deba cuidar el detalle
de los ingredientes en cuanto a
aspecto (tersura, color, frescura...)
que también pueden ser indicati-
vos de sus propiedades organo-
Iépticas y nutricionales (descenso
de vitaminas, oxidacioén, enrancia-
miento...). Se deben seleccionar
aquellos que, sabiendo el poten-
cial y los recursos posteriores dis-
ponibles (batidora, colador, ma-
[la...) permitan obtener una textura
homogénea sin pieles, hebras, se-
millas, fibras duras...

Aunque practicamente cualquier
plato puede triturarse, se debe
tener presente como se va a pro-
ceder para conseguir la textura
deseada, para ello la selecciéon de
productos se debe de hacer co-
nociendo el potencial del produc-
to para poder tener una textura
homogénea sin pieles, hebras, se-
millas, fibras duras...

3. Almacenamiento adecuado a
las caracteristicas del
Lugar fresco, seco y ventilado,
refrigerado (entre 1-4 grados) o
congelado (a menos de -89).

alimento:

4. Manipulacién: Disponer de su-
perficies de trabajo limpias y des-
infectadas.

De igual manera se tratara al me-
naje de cocina; cuchillos, tablas,
batidora, coladores, bandeja... De
lo contrario, posibles restos de
comida y la humedad pueden dar
lugar a un ambiente ideal para la
reproduccion de bacterias perju-
diciales. Evitar la contaminacion

cruzada, especialmente en colec-
tividades, usando los materiales
destinados para cada categoria de
alimento, en este sentido tablas
de corte para carnes, o pescado o
verduras, por ejemplo.
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5. A la hora de elaborar el tritu-
rado, eliminar las partes de los in-
gredientes que pueden dificultar el
triturado posterior (pieles, fibras,
semillas, espinas...)

Como se ha mencionado anterior-
mente, color, sabor v textura son
puntos criticos en una dieta tritu-
rada. El corte de los alimentos que
van a proceder a la coccidon puede
influir en este aspecto ya que pue-
den favorecer la coccidn, y facili-
tar el triturado posterior.

En cuanto al color también afec-
ta la posible oxidacion y pardea-
miento que pueda sufrir el ali-
mento, por ejemplo, a la hora de
preparar una crema de alcachofas
0 bien un texturizado de manzana.
Mantener aquellos alimentos con
tendencia a esta situacion bien ta-
pados y conservados en frio mini-
miza la oxidacion.

6. Uso de diferentes cocciones
para un mismo triturado: para po-
tenciar los sabores de los diferen-
tes ingredientes cocinar por dife-
rentes métodos. En una crema de
ave, por ejemplo, el resultado final
no sera el mismo si esta ha sido
hervida con todos los ingredientes
en crudo, a si ha sido previamente
pasados por una plancha o parrilla.
En esta misma linea juegan valor
consejos como dejar las coccio-
nes tapadas para concentrar los
sabores o evitar diluir en exceso
las cocciones, mas concentracion
mas sabor. También, mejora el sa-
bor el uso de hierbas aromaticas
y/0 especias.

7. Controlar la proporciéon de séli-
dos y liquidos en el triturado para
que tenga la textura adecuada. Es
habitual, llegados a este punto,
ante elaboraciones muy espesas
la dilucidn con agua o caldos o,
por el contrario, el espesamiento
con fécula de patata, por ejemplo.
Ante esta situacion, dejamos de
controlar las cantidades finales de
nutrientes del triturado y no pode-

mos garantizar un aporte adecua-
do del mismo.

En este caso, el uso de espesantes
comerciales garantiza el volumen
inicial de alimentos de la prepara-
cién con la textura correcta.

8. Control de temperatura: si no
se ha mantenido la elaboracién a la
temperatura recomendada (frio-ca-
liente en el centro del alimento), au-
menta el riesgo de gérmenes.

9. En el momento de servir: dispo-
ner de un ambiente y vajilla ade-
cuada a las necesidades puede
mejorar la aceptacién de las co-
midas trituradas en las personas
con disfagia. En cuanto a la acep-
tacién, cuidar la presentacion con
detalles de colores, aromas, dispo-
sicion, posibilidad de moldeados/
texturizado, aumenta las posibili-
dades de mayor disfrute y acepta-
cion de la dieta triturada.
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RECURSOS DISPONIBLES:

El uso de triturados comercia-
les, como los de Camprofrio
Health Care hace que el niumero
de puntos criticos se reduzcan
considerablemente.

Desde las normas de control de
calidad e higiénicas solicitadas
pasando por puntos criticos de
sabor y de concentracion de
nutrientes, donde se ofertan tri-
turados con todas las garantias
higiénico sanitarias establecidas
(una vez envasados se pasteu-
rizan lo que garantiza una gran
disminucion de la carga micro-
biana), valores de nutrientes
controlados y con una oferta de
opciones en cuanto a sabores y
alimentos variada.
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