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Disfagia

ALIMENTOS ADAPTADO

DISFAGIA Y ALIMENTOS
ADAPATADOS: DEL CONSENSO
CLiNICO A LA PRACTICA DIARIA

La disfagia orofaringea se reconoce hoy como uno de los grandes
sindromes geriatricos. Para buscar una solucion que permitiera
pasar de la teoria de las guias a un producto utilizable a diario

en bandejas hospitalarias, centros sociosanitarios y domicilio,
Campofrio Health Care desarrolld, con el apoyo tecnoldégico de
CNTA, una gama de desayunos y meriendas listos para consumir con
textura adaptada.

a European Society

for Swallowing Disor-

ders y la European

Union Geriatric Me-

dicine Society des-

criben a la disfagia
orofaringea como un problema al-
tamente prevalente y todavia in-
fradiagnosticado en las personas
mayores. Las revisiones recientes
en Mayo Clinic Proceedings sitdan
su prevalencia global en torno al
10-33 % de los adultos mayores,
con cifras mas elevadas en pa-
cientes con ictus u otras enferme-
dades neuroldgicas.

En el contexto espafiol, la guia
de disfagia de la Sem (Sociedad
Espafola de Médicos de Atencién
Primaria) estima que la disfagia
orofaringea afecta a aproxima-
damente al 44 % de los mayo-
res hospitalizados y a cerca del
60 % de los institucionalizados,
mientras que trabajos recientes
en medicina interna cifran la pre-
valencia en torno al 13 % de la
poblacién mayor de 65 afos.

Las cifras resumen bien la
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Esophagus

magnitud del problema, pero no
lo agotan en si mismo, todo lo
contrario, ponen de relieve que
el manejo de la disfagia exige
una estrategia integral y multi-
disciplinar en la que la alimenta-
cién adaptada es solo una parte,
pero una parte que se decide en
gestos tan cotidianos como lo
que se sirve en el desayuno o la
merienda.

RETO: CONVERTIR LAS RE-
COMENDACIONES EN UN
ALIMENTO REAL

En este &mbito, las recomen-
daciones europeas y espafiolas
coinciden en varios puntos clave:

Esophagus

deteccion precoz sistemaética,
valoracién funcional por equipos
especializados y soporte nutri-
cional individualizado para pre-
venir o tratar la desnutricién y la
deshidratacién.

Para los equipos de nutricién
clinica y para los responsables
de cocina en hospitales y resi-
dencias, el punto de partida es
claro: necesitan productos que
permitan aplicar de forma consis-
tente estas recomendaciones, se
adapten a los distintos niveles de
disfagia y encajen en circuitos de
trabajo ya muy tensionados.

Desde el punto de vista tec-
nolégico, el reto combina varias

SE BUSCA FORMULAS CON UNA
TEXTURA SEGURA Y HOMOGENEA
PARA PERSONAS CON DISFAGIA
CON UNA EXPERIENCIA SENSORIAL
AGRADABLE Y UNA VIDA

UTIL ESTABLE.
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capas. Por un lado, asegurar
un perfil nutricional reforzado y
equilibrado, con especial aten-
cién a la demanda calérico-pro-
teica, en volimenes de racién
compatibles con la baja ingesta
que suelen presentar estos pa-
cientes. Por otro, ajustar la tex-
tura de los alimentos y la visco-
sidad de los liquidos segun los
pardmetros estdndares recomen-
dados y garantizar que se man-
tengan estables durante toda la
vida util del producto, tanto en
frio como tras un posible calen-
tamiento. Todo ello sin perder de
vista que el alimento debe tener
un sabor reconocible y aceptable
para el paciente sénior, con una
organolepsia atractiva para moti-
var la ingesta y mejorar la adhe-
rencia a la comida.

Con este escenario, Campofrio
Health Care se planted el desarro-
llo de una gama de desayunos y
meriendas listos para consumir con
textura adaptada para personas
con disfagia o problemas de masti-
cacion, buscando una solucién que
permitiera pasar de la teoria de las
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guias a un producto utilizable a dia-
rio en bandejas hospitalarias, cen-
tros sociosanitarios y domicilio.

SOLUCION: DESAYUNOS Y
MERIENDAS LISTOS PARA
TOMAR CON TEXTURA
ADAPTADA

Para abordar este reto, Campofrio
Health Care desarrollé, con el apo-
yo tecnolégico de CNTA, una gama
de desayunos y meriendas listos
para consumir con textura adapta-
da. El trabajo conjunto partié de un
objetivo claro: formular productos
con una textura segura y homo-
génea para personas con disfagia,
que superaran los 6,5 g de protei-
na y las 120 kcal por 100 g, que
aportaran una experiencia senso-
rial agradable y con una vida (til
estable a temperatura ambiente.
Sobre esta base se definieron espe-
cificaciones nutricionales y de tex-
tura alineadas con las recomenda-
ciones actuales, se seleccionaron
ingredientes capaces de aportar la
densidad nutricional y atributos de
textura requeridos y se disefié un
proceso de elaboraciéon que garan-
tizara la estabilidad microbioldgica
y fisicoquimica durante todo el pe-
riodo de conservacion.

A lo largo del desarrollo se ge-
neraron distintos prototipos que
se evaluaron mediante ensayos
reolégicos y evaluaciones senso-
riales con personal especializado
en disfagia, primero para ajustar
en la receta la viscosidad, masti-
cabilidad, la cohesién del bolo y su
comportamiento en boca, y poste-
riormente para verificar que estos
pardmetros se mantenian tras el

escalado industrial y durante el al-
macenamiento.

Dentro de esta gama, el prepa-
rado Vitalizat+ HC café y galletas
ejemplifica bien el resultado de
este enfoque. Segun la informa-
cion nutricional del fabricante,
aporta 137 kcal y 7,5 g de protei-
na por 100 g, ademés de 2,3 g de
fibra, con bajo contenido en sal,
sin azUcares anadidos, sin gluten
y sin conservantes. En un enva-
se de 130 g esto se traduce en
9,75 g de proteina, lo que permite
concentrar la proteina en un volu-
men asumible para pacientes con
ingesta reducida, ayudando a la
prevenciéon de desnutricién y sar-
copenia en poblacién fragil.

La vida util, superior a seis
meses a temperatura ambiente,
facilita su gestion en hospitales,
residencias y domicilio. Desde el
punto de vista tecnoldgico, el ele-
mento clave es la obtencién de un
producto en el que se ha conse-
guido el equilibrio entre el aspecto
sensorial, el valor nutricional y una
textura homogénea, sin grumos,
cohesiva y con una consistencia
estable, validada mediante ensa-
yos reoldgicos, evaluaciones sen-
soriales y controles fisico-quimi-
cos y microbioldgicos repetidos a
lo largo de la vida util. El resultado
es un producto que puede servir-
se en frio o tras un calentamiento
suave, manteniendo una textura
predecible, un aspecto fundamen-
tal cuando se trabaja con estanda-
res de disfagia y con equipos clini-
cos que necesitan confiar en que
cada racién se comportard igual
que la anterior.

CAMPOFRIO HEALTH CARE APORTA
EL CONOCIMIENTO INDUSTRIAL Y
DEL CANAL DE DISTRIBUCION; CNTA,
EL SOPORTE EN FORMULACION
PARA COLECTIVIDADES CON
NECESIDADES NUTRICIONALES
ESPECIALES Y VALIDACION

TECNOLOGICA
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DE LA 1+D AL DIA A DIA,
EJEMPLO DE TRASFEREN-
CIA APLICADA

La experiencia con esta gama
de desayunos y meriendas ilustra
cémo la colaboracién entre indus-
tria alimentaria y centro tecnoldgi-
co puede traducirse en soluciones
concretas para un problema clinico
complejo. Campofrio Health Care
aporta el conocimiento industrial y
del canal de distribucién; CNTA, el
soporte en formulacién para colec-
tividades con necesidades nutricio-
nales especiales y validacién tecno-
I6gica. El resultado es un alimento
listo para usar que facilita la imple-
mentacién de las recomendaciones
actuales sobre disfagia en entornos
donde el tiempo, los recursos y la
variabilidad en la preparaciéon son
limitaciones importantes.

De cara al futuro, este tipo de
desarrollos abre la puerta a explo-
rar nuevos momentos de consu-
mo, perfiles nutricionales ain més
personalizados y texturas ajusta-
das a distintos grados de disfagia
dentro de los marcos internaciona-
les existentes. Pero el mensaje de
fondo ya es claro: cuando la tec-
nologia alimentaria se alinea con
la evidencia clinica y con las nece-
sidades reales de los equipos asis-
tenciales, la bandeja del desayuno
se convierte en una herramienta
terapéutica mas para proteger el
estado nutricional y la seguridad
de los pacientes con disfagia.
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