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Objetivos de
la leccion

El objetivo de esta leccion es
proporcionar consejos para una
presentacion atractiva de los alimentos
texturizados para las dietas de disfagia

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientadas a la educacion y la mejora de Cofinanciado por
la salud en la condicién de disfagia” Project N:2020-1-E501-KA204-083288 la Unién EUTDPE'E
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Resultados del

aprendizaie

m Comprender los beneficios de A
alimentos para disfagia con buen

sabor y una presentacion estética
y atractiva

® Conocer cémo se pueden
hacer mas apetecibles las
elaboraciones para personas

con disfagia.

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientadas a la educacion y la mejora de

Cofinanciado por
la salud en la condicién de disfagia” Project N:2020-1-E501-KA204-083288
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Rompiendo el hielo

Cada uno de los asistentes tiene que compartir
tres afirmaciones sobre si mismo, dos
verdaderas y una falsa, y el grupo tendra que
adivinar cual es la falsa.

Cofinanciado por
la Unién Europea



S¥ndeed Dietas de textura modificada

Propiedades sensoriales de la dieta texturizada.

« Es importante que los alimentos en puré tengan buen aspecto, sabor y olor para que sean
apetecibles de comer. Para un adulto, la comida triturada y de colores apagados es poco
apetecible. Se ha observado por los auxiliares de enfermeria que cuando se alimenta a los
residentes con comida en pure, suelen proyectar una actitud negativa sobre la misma.

» Esto produce una reduccion de la ingesta de las personas con dietas de alimentos triturados
O pures.

« Cuanto mas atractiva es la comida, mejor la reciben tanto los residentes como los
cuidadores. El objetivo es servir la comida mas atractiva a todos los residentes, incluidos los
que necesitan la dieta de pure.

« El olor y el aspecto atractivo de los alimentos pueden ayudar a aumentar el apetito, ya que
comemos con los 0jos, jy con el olfatol

. Como podemos hacer mas atractiva la comida triturada o alimentos texturizados?

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientadas a la educacion y la mejora de JEE Cofinanciado por
a salud en la condicion de disfagia” Project N:2020-1-E501-KA204-083288 R oE la Unidén EUI'DPEB



Dietas con textura modificada:
Oportunidades

l:lmbrnhllim

REVIEWS

o Food Scieace bnd Fosd Sulety

Texture Modification Technologies and Their
Opportunities for the Production of Dysphagia
Foods: A Review ,

Sirada Sungsinchai, Chalida Niamnuy U pattra Wattanapan, Manop Charoenchaitrakool, and Sakamon Devahastin

Abstract: | yysphagia or swallowing difficulty s a common morbidity experienced by those who have suffered a stroke
or those undergone such treamments as head and neck surgeries. Dysphagic patients require special foods that are easier
to swallow. Various technologies, including high-presure processing, high-hydrodynamic pressure processing, pulsed
electric ficld treatment, plasma processing, ultrasound-assisted processing, and irradiation have been applied to modify
food texture to make it more suitable for such patients. This review surveys the applicatons of these technologies for
food texture modification of products made of meat, rice, starch, and carbohydrates, as well as fruits and vegetables.
The review also attempts to categorize, via the use of such key charicteristics as hardness and viscosity, texture-modified
foods into various dysphagia diet levels. Current and future trends of dysphagia food production, including the use of
three-dimensional food printing to reduce the design and fabrication time, to enhance the sensory characteristics, as well
as to create visually attractive foods, are also mentoned

K&j"ﬁ'ﬂldi: carbohydrares, fruits and vegetables, meat, nonthermal processing, three-dimensional printng, swallowing

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientadas a la educacién y la mejora de
salud en la condicién de disfagia” Project N:2020-1-ES01-KA204-083288
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Chock for
updatos

Este articulo revisalas ultimas
aplicaciones y oportunidades de
mejora para la produccidon de
alimentos texturizados para la
disfagia.

Ofrece una vision general
actualizada de las ultimas
tecnologias para producir
alimentos texturizados
manteniendo sus propiedades
sensoriales y creando productos
atractivos para el consumidor.

Para saber mas se puede
consultar aqui:
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/
abs/10.1111/1541-4337.12495

Cofinanciado por
la Union Europea




‘ﬁ'ﬁndeed Propiedades Sensoriales de las
dietas de textura modificada
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o Cinestesia: Textura en boca N &

vImportancia de utilizar buenos descriptores

Cofinanciado por
la Unién Europea

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientadas a la educacién y la mejora de
salud en la condicién de disfagia” Project N:2020-1-ES01-KA204-083288




Receivell. 23 Mewemiber 2020 | Revend & Mg 7071 ] Accopled 20 Apell 2001

Propiedades Sensoriales de las
dietas de textura modificada
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REVIEW ARTICLE

Texture Studies _ WILEY

Critical review of sensory texture descriptors: From pureed
to transitional foods for dysphagia patients

Valérie Guénard-Lampron !

LM Sadood, AaroParhTech, INHAL
Unibvcrsite ks Sy, Marisy, Feance
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| Marine Masson | David Blumenthal

Abstract

Drysphagic people need to change their diet to avoid pain or risk of choldng. For
cxample, they can eat texture modified foods [Including purced and ransitional
foods, that i, food that siart with one textune and change info another Becatee of mois-
ture or heabingl Simple testing methods propased by the 1IDD5 initiativee can be per-
formied to characterize tedure modified food but these mothods are not absays
redevant for understanding oral texture and mouthies! propenties. Serdony charadberni-
zation is essential to develop or optimize a food product and to meet consumer’s
eapectations and needs especially for dysphagic persons. However, sensory methods
and texdure descriptons ane complex bo taget and evalate for different severity ol
ihysprhagia. Servory toxture descriptons can be determined by differend methods and
assessed in different wnys. This redew B useful for listing the sensony methods. used
to penerate sensory descriptors (o characterine the ol texture of coreal and puneed
foods. We found that 55% of the reviewed publicatiors used specific oral texture
desoriptors and that 17 descriptors could be identified as the most used and relevant
for all the products studied {sticky), for pureed (e.g. cohesiveness, floury, and saft)
and for corcal-based foods (e, hard, fatty, and crispy). These results should be con
shered to facilitate the dwsoe of sensory texture descriptons in future studies on
pureed and tramsitional foods such as corcal-based Toods acconding (o the 1DDS]
lewel. This review also demonstrates that it s ditfioult o find 2 consensus between

Se ha observado que las dietas de puré carecen de atractivo sensorial
u organoclépticos y pueden provocar el rechazo de la comiday la
reduccionde la ingesta. Muchas personas mayores sufren una
pérdidadel gustoy del olfato, ademas de reduccion delos
estimulos, lo que repercute negativamente en su disfrute de las
comidas y en sus habitos alimentarios. Esto supone un reto a la
hora de disefiar productos texturizados que tengan propiedades
sensoriales atractivas. La vision y la percepcion auditiva son las
caracteristicas dominantes en la percepcidon humana de los alimentos.
La apariencia de una comidaen términos de color, sabory olor, es
percibida por el cortex orbitofrontal que participa en el procesado de
los estimulos agradables. Se ha demostrado que laformaen la que
se sirve la comida desempeifa un papelimportante enla
evaluaciénde los alimentos entre las personas mayoresy los
pacientes disfagicos.

Para saber mas se puede consultar aqui:

https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/ijfs.14
483

Cofinanciado por
la Uniéon Europea
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Propiedades Sensoriales de las
dietas de textura modificada

i el e Aungue la modificacion de la textura sigue
Food Science : : ; : .
+Technology " siendo una estrategia habitual en el tratamiento
1862  International Journal of Food Scence and Technology 2000, 58, 1862- 1871 dE |E diSfagia., |ES diEtES en fDrrI"IE de puré

carecende atractivo sensorial o gustativo, lo que
puede provocar el rechazo de los alimentos y la
reduccionde la ingesta de los alimentos
texturizado (TMF).

Para formular TMF que ofrezcan experiencias
alimentarias placenteras, se pueden utilizar
distintos ingredientes y condiciones de
procesado para mejorar el sabor, el aromay la
presentacidn de estos alimentos. Del mismo
modo, los alimentos modificados sensorialmente
pueden formularse para mejorar la degluciénen

Review
Rheological, tribological and sensory attributes of texture-
modified foods for dysphagia patients and the elderly: A review

Claire Darizu Munialo,'* () Vassilis Kontogiorgos,” Stephen R. Euston’ & Isabella Nyambayo'

I School of Life Scences, Coventry University, Priory Stréet, Coventry CV 1 5FR, UK
1 Deparimeni of Biological Sciences. School of Applied Sceaces, Univensily ol Huddersfield, UK
1 Imststute of Mechanical, Procest & | nergy Enginsermmg, School of | ngInGcTIng & Phyvucal Scionces, Herio-Want Lniversay, l.1.1ill|.|r_;'_h_ LK

Received 26 Scpternber X9 Acoepted in revised form 10 December 209

Summary Texture-modified foods (TMF<) and thickened fuids have been used as a therapeutic strategy in the man-
agement of food intake in the elderly and people with dysphagia. Despite recent advances in describing

rheological features of TMFs for dysphagia management, there is still paucity of research regarding the las personas ECIUEJﬂdDS de dISfEQIE,,

sensory atiributes, therapeutic thickness levels and swallowing safety of these foods. Additionally, the mantaniendo la palatabllldad y las

relationship between mechanical and structural propertics of TMFs throughout the oral processing is not e . |

vel [ully understood, The present review discusses severul propertics of food boluses that are important caracteristicas sensoriales.

during oral processing o allow for sale swallowing. Dynamic changes that occur during oral processing . .

of TMFs 1-\i{:‘] be reviewed. The use of hydrocolloids to improve the cohesiveness of TMFs un..fhuu this PETE saber mas se pUEdE cnnsultar EqLII.

impacts the sensory properties of TMFs will be also discussed. Additionally, this review will suggest httpS://ifStan“nelibra W.W”EV.CDmIdGi/a

potential new research directions Lo improve lextural and sensory propertics of TMFs,

Il'.llrwnrdl ysphagia, oral processing. rheology, sonsory and flavour pereephion, texture-modificd Foods, tnhology bS/j.D.ll 11/”{5.14483
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s Consejos para mejorar la aceptabilidad
{%deed

de los alimentos en puré
El sabor de los alimentos en puré debe ser mas intenso que el de los alimentos con
textura normal. Esto se debe a que en el acto de masticar un alimento se liberan
sabores en la boca. Una vez que un alimento esta hecho puré, no necesita ser
masticado y puede ser tragado rapidamente sin tiempo para degustar el sabor del
alimento.
Aumentar el sabor de los alimentos en puré ayuda a reconocer el sabor de los
mismos.
Al ahadir una salsa o un caldo concentrado a la carne triturada, se mejora no solo

el aspecto externo sino también se anade mas sabor y humedad.
UF | IFAS Extension FSHN12-13

UMIVERSITY of FLORIDA

Lepore, J. R., & Dahl, W. J.
(2013). Sensory

PRk R £ Sensory Acceptability of Puréed Foods'

Foods: FSHN1213/FS206, _ 2
11/2012. EDIS, 2013(1). Jamila R. Lepore and Wendy J. Dahl

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientadas a la educacion y la mejora de Cofinanciado por
salud en la condicién de disfagia” Project N:2020-1-ES01-KA204-083288 la Unién EIJI'OPEB
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Consejos para mejorar la aceptabilidad
ndeed

» de los alimentos en puré

* Al preparar los alimentos en pure, se puede utilizar liquidos
“sabrosos” en lugar de agua. Por ejemplo, utilice caldo o
salsa en los pures de carne, y zumo de frutas o productos
lacteos en los postres.

* También se pueden anadir especias y hierbas molidas a los
alimentos en puré para anadir mas variedad de aromasy
sabores y aumentar la aceptabilidad. Sin embargo, hay que
tener en cuenta que alteran los sabores naturales de los

alimentos y pueden dificultar la identificacion de los purés.

Lepore, J. R., & Dahl, W. 1. (2013). Sensory Acceptability of Puréed Foods:
FSHN1213/FS206,11/2012. EDIS, 2013(1).

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientacdas a la educacién y la mejora de

la salud en la condicién de disfagia” Project N:2020-1-E501-KA204-083288 Cofinanciado por

la Union Europea




) Consejos para mejorar la aceptabilidad
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“{mdeed de los alimentos en puré

* Esimportante que los alimentos en puré tengan buen aspecto,
sabor y olor para que sean apetecibles.

* Para ello, mezcle cada tipo de alimento por separado para
mantener su color y sabor individuales.

* Presente los alimentos en un plato para que pueda ver cada tipo
por separado.

* Evite mezclartoda una comida ya que esto hace que los
alimentos tengan un aspecto poco atractivo y reduce el sabor
en la boca.

* Se puede dar formaa los purés en el plato para que tengan un
aspecto atractivo para comer utilizando cucharas, un recipiente
para helados, las crestas de un tenedor, moldes especiales para
alimentos o utilizando las boquillas de una manga pastelera.

* Eluso de guarniciones como frutas y hierbas ayuda a que la _

comida tenga un aspecto atractivo, pero no debes consumirlas .

si hay que masticarlas.

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientacdas a la educacién y la mejora de
la salud en la condicién de disfagia” Project N:2020-1-ES01-KA204-083288

Cofinanciado por
la Uniéon Europea




Sndeed  Consejos de presentacion

* Eluso de moldes favorece la presentacion de las comidasy
ayuda a que éstas sean reconocibles para el comensal.
También pueden reducir el tiempo de preparacion y los
restos/ desperdicio de alimentos.

* Las mangas pasteleras pueden dar la posibilidad de hacer
formas y disefos interesantes en el plato. El uso de
diferentes boquillas permite variar la presentacion.

* Es mas atractivo presentar los componentes individuales de
manera separada a no ser que se trate de un plato complejo.

* Hacer formas diferentes en el plato como por ejemplo la
guenelle (La quenelle es una especialidad gastronémica
francesa, que tiene una forma ovalada o cilindrica). Para ello
el puré se forma en un évalo con el uso de dos cucharas para
moldear la mezcla.

Utilizar platos de formas y colores diferentes para cada - .
plato.

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientacdas a la educacién y la mejora de
la salud en la condicién de disfagia” Project N:2020-1-ES01-KA204-083288

Cofinanciado por
la Uniéon Europea
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Dar forma en la presentacion

* La forma de presentacion va de la mano con la
consistencia.

* Espaciar/ separar adecuadamente los grupos de
alimentos en el plato puede mejorar la apetencia de
una comida.

* No siempre es necesario utilizar moldes, se puede dar
forma utilizando otros utensilios de cocina o
cubiertos como la cuchara.

* Los alimentos no deben amontonarse en el plato,
sino que tienen que colocarse limpiamente en el
plato.

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientacdas a la educacién y la mejora de
la salud en la condicién de disfagia” Project N:2020-1-E501-KA204-083288 - Cofinanciado por

la Union Europea
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Dar forma en la presentacion

Si se utiliza un espesante se crea una textura con mas cuerpo
gue puede ayudar a dar forma.

Los alimentos espesados permiten servir los purés en platos

llanos, en lugar de tener que utilizar siempre platos hondos o
cuencos.

Los alimentos pueden espesarse y hacer capas de purés
espesados lo que hace un producto atractivo para el consumo
como puede ser una falsa lasaha.

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientadas a la educacién y la mejora de
la salud en la condicién de disfagia” Project N:2020-1-ES01-KA204-083288

Cofinanciado por
la Union Europea



Color en la presentacion

- Esimportante que el color del plato destaque. Para las personas
con dificultades de vision utilizar un plato de color en lugar de
uno blanco puede ayudar a que los alimentos destaquen mejor
y, por tanto, les resulte mas facil comer.

« Es posible crear un aspecto de producto natural en alimentos
texturizados con un buen contraste de color

« Utilizar verduras congeladas en lugar de verduras en lata ya que
las congeladas mantienen un color mas natural

« FEvitar las verduras que no aporten un color atractivo a las
salsas.

Cofinanciado por
la Unién Europea

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientadas a la educacién y la mejora de
la salud en la condicién de disfagia” Project N:2020-1-E501-KA204-083288




Color en la presentacion

« Silareceta incluye setas, combinarlas con otro
iIngrediente como el pure de carne para dar sabor y asi
evitamos una elaboracion blanca. También se pueden
Incluir las setas en una salsa y cocinarla para obtener un
color atractivo dorado.

» Tener salsas preparadas ayuda a mejorar el color de las
elaboraciones. También se puede utilizar alguna especie
en polvo.

» Espolvorear queso rallado sobre vegetales como coliflor o
el puré de patatas o el pescado mejora el aspectoy la
apetecibilidad del producto.

Cofinanciado por
la Unién Europea

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientadas a la educacién y la mejora de
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SYndeed  Moldes para purés

* Los moldes permiten a quienes siguen una dieta de purés
disfrutar de una variedad visual de alimentos en su plato.

* Los moldes son una de las herramientas para ayudar a
gue los alimentos recuperen un aspecto natural y de este
modo mejore la presentacion del plato y su aceptabilidad

* Los moldes pueden utilizarse para devolver a los
alimentos triturados su forma original.

* Los moldes pueden utilizarse para conservar alimentos y
facilitar la preparacion. Por ejemplo, la carne asada
puede triturarse y verterse en moldes de plastico, para
conservarse luego en congelacion. Cuando se vaya a
preparar una comida, los purés pueden descongelarse,
calentarse y desmoldar en el plato.

Cofinanciado por
la Uniéon Europea
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ndeed  Moldes para purés

Se pueden utilizar plantillas con forma de
comida que confieran un aspecto mas
atractivo.

Muchos de los moldes tienen el volumen
de una racion individual y pueden servir
para almacenar/ conservar raciones de
consumo.

Los estudios de investigacion realizados
indican que los moldes para alimentos
pueden ayudar a aumentar la aceptacion
de los alimentos en puré

INDEED: “Herramientas innovadoras en las dietas orientadas a la educacién y la mejora de
la salud en la condicién de disfagia” Project N:2020-1-E501-KA204-083288

Cofinanciado por
la Unién Europea
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‘f%t deed Trucos para presentacion: moldes

The Nutri-Culture Molds©

EMOTION FOOD COMPANY

Pour gue manger soit un plaisir. guelles que soient les circonstances

https://www.emotionfood.ch/the-molds/

Cofinanciado por
la Unién Europea
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Manga pastelera y boquillas §

Manga pasteleray boquillas

La manga pasteleray las boquillaspueden crear efectos atractivos con
los alimentos en puré.

La manga pastelera puede utilizarse también para tratar de similaren
los pures, elementos propios del alimento: por ejemplo, los tallos de
las zanahorias.

V

Ejemplos:

* Boquillaplanapara hacer con el puré rodajasde carne asada,
bacon o rodajas de pavo.

* Boquillaredonda para hacer espaguetisu otras formas de pasta

* Sé creativo!

Cofinanciado por
la Unién Europea
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%51’16[{266[ Uso de mangas, pipetas
conos.

« Utilizar mangas, pipetas o conos es sencillo y nos permite
mejorar la presentacionde los productos.

« Algunos ejemplos:

« Los purés de verduras, como el de judias verdes,
pueden introducirse en mangas pasteleras grandes para
crear una gran variedad de formas utilizando boquillas o
pipetas

« El puré de patatas se puede colocar en el plato creando
ondas o zigzag.

« Los guisantes pueden hacerse pure y pipetearse
utilizando una punta de decoracion de pasteles de hojas.

« Los texturizados realizados con mangas o pipetas pueden
congelarse y utilizarse luego de guarnicion de una manera
rapida o comoda.

Cofinanciado por
la Unién Europea
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Yndeed Tamano y forma de las boquillas

Las puntas de pasteleria tienen 48 @
asignados diferentes numeros 638 &
en funcion de la forma y el

tamarfo de sus aberturas. 136 &
En la figura se muestran 42 &
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- Siempre que sea posible, el servicio de la mesa para los
pacientes con disfagia debe ser cuidado al igual que en una
dieta habitual.

= Hay que incluir elementos extras que mejoren el atractivo de la
comida como servilletas de colores; tazas; iluminaciony
musica.

9

= Los accesorios de la mesa de comedor son esenciales. Los
platos, los cubiertos y los vasos son algunos de los accesorios
de mesa que pueden elegirse con detalle para completar el
mobiliario del espacio y el confort de la zona.

= Actualmente se dispone de accesorios de vajilla y decoracion
doméstica en multitud de colores, materiales, formas y estilos
desde mas clasico a mas moderno y pueden elegirse segun las
distintas necesidades.
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Resumen de actividad

La actividad dura 30 minutos

@ Los objetivosde la actividad — hacer los alimentostexturizados y los pures mas atractivos para usuarios con
disfagia.

;:;J Seccion teorica y practica

Liig
Pied

Se necesita un ordenadory conexion a internet, asi como material (pipetas, moldes, alimentos...)

Online o presencial
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Indeed

Tiempo para el debate

¢ Dudas o preguntas?
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Reflexiones sobre la

sesion

. Que hemos aprendido hoy?

cComo podemos aplicar
aprendido?

¢ Qué mas podemos hacer?
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Feedback

¢ Cuantas estrellas le l |' ¢Qué es lo que mas

das a esta leccion? te ha gustado?

(1 to 5)?

. Qué cambios o mejoras ‘ ¢Que es lo que menos te
sugieres? ha gustado?
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KLAIPEDOS
VALSTYBINE
KOLEGUA
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