





Estimado lector,

Este libro lo hemos elaborado cuatro dietistas-nutricionistas que trabajamos juntas
en el ambito hospitalario desde hace mas de diez afios. Nuestro trabajo implica un
contacto directo con distintas patologias, muchas de éstas presentan sintomas de
disfagia. Es por ello que nos hemos especializado y hemos desarrollado un
particular interés en abordar este tema. En nuestro centro nos encontramos con
muchos casos de disfagia y en estos casos una de las intervenciones que hacemos
es dar consejos y recomendaciones para que puedan elaborar platos que cubran
sus necesidades proteicas y energéticas.

La disfagia es la dificultad que presenta una persona para deglutir los alimentos
tanto liquidos como solidos. Pueden sufrir disfagia enfermos que han tenido
accidentes cerebrovasculares, que tengan alguna demencia tipo Alzheimer, u otras
patologias como la esclerosis multiple, tumores de cabeza y cuello, enfermedad de
Parkinson,... En todos ellos, la seguridad en la deglucion es nuestra principal
prioridad.

El objetivo de este libro es facilitarle herramientas para que cualquier plato que haga
en casa pueda ser adaptado a la persona que presenta disfagia. Y que ésta pueda
hacer la vida lo mas normal posible. Recordamos el caso de un paciente, el sefior
José, que tenia por costumbre tomar vino con gaseosa en las celebraciones. Su
sorpresa fue cuando le mostramos que podia seguir tomandolo con una textura
adecuada, manteniendo el mismo sabor y seguir disfrutando y participando de los
momentos festivos. Recomendandole que fuera espesado con Nutilis Powder®.

Para este libro de recetas, hemos utilizado productos frescos y naturales
elaborando recetas faciles, para ayudar al enfermo a seguir una dieta variada y
equilibrada, que asegure su correcto estado nutricional. Es importante que procure
variar los sabores y que cuide la presentacion a fin de no caer en la monotonia.
Para hacer los platos mas apetitosos puede triturar los componentes del plato por
separado (gj. Carne, patatas y zanahorias) juntandolos después imitando la forma
original. Por ejemplo potaje de garbanzos con espinacas, pasta con tomate,
canapés, También se pueden utilizar moldes y mangas de pasteleria para dar
formas a los triturados. Recuerde que la vista juega un papel muy importante a la
hora de comer.

También es importante que no se mezclen distintas texturas sino que la comida
tenga una textura homogénea. Para ello, es necesario triturar bien los alimentos y
gue no hayan grumos ni tropezones hasta conseguir la textura que el enfermo
tolera con seguridad (néctar, miel o pudding) asegurandose de ello anadiendo el
espesante Nutilis Powder®.
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Los alimentos espesados con Nutilis Powder® se pueden enfriar, congelar y
recalentar sin perder su consistencia. A veces resulta practico hacer lotes de la
comida que toman mas frecuentemente y congelarla en recipientes separados para
Su posterior consumo.

Hemos hecho distintas recetas y nos ha sorprendido la sencillez al elaborar los
platos y el resultado final, consiguiendo un sabor igual al plato original. Hay que
tener cuidado con algunos alimentos ya que al triturar siempre se intensifica el
sabor. Algunos gustos fuertes, como el ajo, pimiento o sabores muy dulces, es
mejor diluirlos con agua para suavizarlos. Tampoco recomendamos utilizar pan
tostado ya que el sabor que queda es demasiado intenso. Para ello, mejor utilizar
pan de molde o Viena.

Se pueden utilizar como parte de los ingredientes, los suplementos nutricionales,
que al estar saborizados se convierten en una base ideal para los platos dulces. De
esta manera optimizamos la ingesta nutricional del paciente con disfagia.

Todas las recetas del libro han sido espesadas con Nutilis Powder® ya que con él
conseguimos la consistencia deseada y ademas nos garantiza la seguridad de la
deglucion.

Este libro contiene una seleccion de deliciosas recetas especificamente disefadas
para pacientes con disfagia que pueden elaborarse facimente en casa

Esperamos que disfruten de estas recetas tanto como nosotras hemos disfrutado
en la elaboracion de la i

ihot, Amaya Perialva e lsabel Cots
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Introduccion

La disfagia es un término médico que se define como la dificultad que presenta una
persona para deglutir los alimentos tanto liquidos como sdlidos.

Este trastorno de la deglucion no es una enfermedad sino un sintoma asociado a
ciertas patologias:

Prevalencia!
-
30-50% de los 50% de los pacientes
pacientes con ICTUS con Alzheimer
) ‘
-
50% de los pacientes 33-40% de los pacientes
con Parkinson con Esclerosis Mltiple
) ‘

44-51% de los pacientes
con cancer de cabeza
y cuello

En los ancianos la disfagia es también muy prevalente, ya que el proceso de deglu-
cion también envejece. Envejecen funciones, envejecen estructuras y aumentan pro-
cesos patologicos por la edad. Del 40 al 50% de los ancianos sufriran disfagia y
como consecuencia tendran problemas para deglutir con seguridad’. Entre otros
factores las principales causas de esta disfagia son:

e Ausencia de dientes

* Mala adaptacion de la dentadura postiza
e Baja produccion de saliva

e Lesiones en la lengua o encias

Es importante detectarla y tratarla porque si no se pueden presentar deficiencias
nutricionales asi como infecciones causadas por el paso del alimento a las vias res-
piratorias.



Hay diversos signos que nos pueden sugerir que existe riesgo de disfagia:

e Dificultades de masticacion

¢ Reflujo nasal

e Atragantamientos, disnea

* \oz himeda, disfonia

e Episodios de tos antes, durante, después comidas, nocturna
e Secreciones abundantes, sialorrea

e Texturas conflictivas: saliva, agua, mixtos

e Febricula, pérdida de peso, leucocitosis

e Infecciones respiratorias recurrentes

Ante la aparicion de cualquiera e ellos, el paciente debera ser evaluado por profe-
sionales sanitarios conocedores de métodos de exploracion clinica, que identifiquen
la presencia de disfagia y que ademas determinen el volumen vy la viscosidad que
sean seguros Yy eficientes para el paciente.

Un correcto tratamiento incluira una modificacion de los alimentos y la realizacion
de ejercicios de rehabilitacion indicados por un especialista.

Pueden presentarse problemas con diferentes texturas mas o menos liquidas para
ello es necesario adaptar la comida y triturar los alimentos hasta alcanzar una mezcla
homogénea, sin grumos ni tropezones hasta conseguir aquella textura que usted
tolera (néctar, miel o pudding) con la ayuda del espesante Nutilis Powder®.
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Nutilis Powder

Nutilis Powder es un polvo espesante con propiedades Unicas de resistencia a la
amilasa.

La amilasa es una enzima presente en la saliva humana que degrada el almidon.
Nutilis Powder combina una serie de gomas con maltodextrina y almidén para pro-
teger contra la accion de la amilasa y mantener la consistencia deseada de la comida
o los liquidos espesados.

El color rojo

Ademas de ser resistente a la amilasa, ofrece los siguientes beneficios diferencia-
dores:

e Espesa mas con menos producto

e Una vez espesado el liquido o alimento, no se vuelve a licuar
* No cambia el sabor de los alimentos

e Espesaen frio y en caliente

* Los alimentos o liquidos espesados pueden volver a calentarse, enfriarse o con-
gelarse sin cambiar sus consistencia

* No forma grumos.



Agua

Zumo de naranja
Zumo de manzana
Leche

Coca-cola
Limonada

Té
Café
Chocolate caliente

Cerveza
Vino blanco
Vino tinto

Fortimel Compact
Fortisip

Fortimel Extra
Fortimel Complete
Diasip

Volumen

200 m
200 m
200 m
200 m

200 ml
200 ml

200 ml
200 ml
200 ml

200 m
200 m
200 m

125 ml
200 ml
200 ml
200 ml
200 ml

Néctar

Pudding
4-5
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Consejos de preparacion

(" )
Si se preparan comidas con mas de un ingrediente (gj: carne, patatas y
zanahorias), es recomendable triturarlas por separado y presentarlas en el plato
individualmente. Esto supondra que tanto el color como el sabor de cada
alimento se mantienen igual que si se prepararan para una dieta normal.

o J

Los alimentos espesados con Nutilis Powder se pueden enfriar, congelar y
recalentar sin perder su consistencia. A veces resulta practico hacer lotes de la
comida que toman mas frecuentemente y congelarla en recipientes separados
para su posterior consumo.

La creatividad en la cocina para un paciente con disfagia es esencial. Se debe
intentar hacer apetecible tanto de sabor como de presentacion para que nos
aseguremos que el paciente mantiene su nivel de nutricion. El uso de ciertos
utensilios de cocina como moldes y mangas pasteleras mejoran la presencia
del plato animando en mayor medida el apetito del paciente con disfagia.

Se pueden utilizar como parte de los ingredientes, los suplementos
nutricionales, que al estar saborizados se convierten en una base ideal para los
platos dulces. De esta manera optimizamos la ingesta nutricional del paciente
con disfagia.



Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Néctar (2 cacitos) Miel (2 cacitos y '2) Pudding (3 cacitos)
Energia: 66,74 kcal Energia: 73,4 kcal Energia: 80,06 kcal
Proteinas: 1,67 g Proteinas: 1,68 g Proteinas:

Grasas: 0,99 g Grasas: 19 Grasas:

Hidratos: 13,96 g Hidratos: 15,62 g Hidratos:

Fibra: 0,699 Fibra: 0,869 Fibra:

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Néctar (1 cacito) Miel (1 cacito y 2) Pudding (2 cacitos)
Energia: 176,8 keal Energia: 190 kcal Energia: 216,7 keal

Proteinas: 9,69 Proteinas: 9,69 Proteinas: 9,69
Grasas: 4g  Grasas: 4g  Grasas: 49
Hidratos: 27 g  Hidratos de Carbono: 31 g  Hidratos de Carbono: 37 g
Fibra: 0g Fibra: 0g Fibra: 0g
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Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Textura néctar (3 cacitos)

Energia: 130 keal
Proteinas:

Grasas:

Hidratos de Carbono:

Fibra:

Textura miel (4 cacitos y ¥2)

Energia: 150 keal
Proteinas: 1,59
Grasas: 0g
Hidratos de Carbono: 35,79
Fibra: 0g

Textura pudding (6 cacitos)

Energia: 170 kcal
Proteinas:

Grasas:

Hidratos de Carbono:

Fibra:

10
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Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

11

Textura néctar (2 cacitos y 15)
Energia: 96 keal
Proteinas:

Grasas:

Hidratos de Carbono:

Textura miel (3 cacitos)
Energia

Proteinas:

Grasas:

Hidratos de Carbono:

102,7 keal

Textura pudding (4 cacitos)
Energia:

Proteinas:

Grasas:

Hidratos de Carbono:

116 kecal

QﬂUTRICIA



Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Néctar (1 cacito y '2) Miel (2 cacitos) Pudding (2 cacitos y 2)

Energia: 104,98 kcal Energia: 111,64 keal Energia: 118,3 keal
Proteinas: 0,09 g Proteinas: 0,09 g Proteinas: 0,1g
Grasas: 0,01 g Grasas: 0,01 g Grasas: 0,019
Hidratos: 7,58 g Hidratos: 9,239 Hidratos: 10,89 ¢g
Fibra: 0,529 Fibra: 0,699 Fibra: 0,869

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Textura pudding

Energia: 99,3 kcal
Proteinas:

Hidratos de Carbono:

Grasa:

Fibra:

Alcohol:

12



Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Textura pudding

Energia:
Proteinas:

108,6 kcal
0,749

Hidratos de Carbono:

Grasa:

Fibra:

Alcohol:

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Néctar ('2 cacito)

Energia: 118,66 kcal

Proteinas:
Grasas:
Hidratos:
Fibra:

Miel (1 cacito)

Energia: 125,32 kcal
Proteinas:

Grasas:

Hidratos:

Fibra:

13

Pudding (1 cacito y 2)

Energia: 131,98 kcal
Proteinas: 0,07 g
Grasas: 0,01 g
Hidratos: 22,47 g
Fibra: 0,529
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Ingredientes (1 racion):

Textura pudding

Energia: 206,7 kcal
. Proteinas: 13,6 g
Preparacion: Hidratos de Carbono: 37,39

Grasas: 0,89
Fibra: 0,729

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Textura pudding

Energia: 247 keal
Proteinas: 329
Hidratos de Carbono: 369
Grasas: 99¢g
Fibra: 59
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Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Néctar (3 cacitos)

Energia: 176,8 kcal
Proteinas: 9,69
Grasas: 49
Hidratos: 279

Miel (4 cacitos)

Energia: 190 keal
Proteinas: 9,6 g
Grasas: 49
Hidratos: 31g

Pudding (6 cacitos)

Energia: 216,7 kcal
Proteinas: 9,69
Grasas: 49
Hidratos: 379

Néctar (3 cacitos)

Energia: 181,5 keal
Proteinas: 9,49
Grasas: 4,29
Hidratos: 28,59

Miel (4 cacitos)

Energia: 194,8 kcal
Proteinas: 9,49
Grasas: 429
Hidratos: 31,89

Pudding (6 cacitos)

Energia: 221,4 kcal
Proteinas: 949
Grasas: 429
Hidratos: 38,59

15

QﬂUTRICIA



Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:
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Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasa:

Fibra:

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasas:

Fibra:

115,6 kcal
1,69 g

17 g
4,6 g
0,73 g

386,73 kcal
11,12 g
46,34 g
18,719

0,649




Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:
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Textura miel

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasa:

Fibra:

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasas:

Fibra:

115,6 kcal
1,69 g
179
4,69
0,73 g

55,5 kcal
0,89
10,7 g
0,96 g
0,69




Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:
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Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasas:

Fibra:

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasas:

Fibra:

388,6 kcal
22,4 g
33,79
18,39

1,49

114,4 kcal
1,79
14,8 g
3,79
1,99




Ingredientes (1 racién):

Textura pudding

Energia: 111,7 keal

Proteinas 2,39

. Hidratos de Carbono: 189
Preparacion: Grasas: 3,48

Fibra: 0,34 g

QﬂUTRICIA
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Ingredientes (1 racién):

Preparacion:

20

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasa:

Fibra:

101 keal
4,89
12,4 g
3,49
0,34 g




Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

21

Textura pudding

Energia: 121,56 kcal
Proteinas: 2,159
Hidratos de Carbono: 11,22 g
Grasas: 7,78 g
Fibra: 1,39

Textura pudding

Energia: 100,1 keal
Proteinas: 1,89
Hidratos de Carbono: 12,29
Grasas: 49¢g
Fibra: 1,59
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Ingredientes (1 racién):

Preparacion:

Textura pudding
Energia:
Proteinas:

Hidratos de Carbono:

Grasas:
Fibra:

156,6 kcal
359
2,49

14,8 g
1,39

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Energia:

Proteinas:

Hidratos de carbono:
Grasas:

Fibra:




Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Salsa:

23

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasas:

Fibra:

219, 6kcal
17,4 g
11,89
10,59

0,69




Primeros p/ato.s

Ingredientes (1 racién):

Energia: 150 keal
Proteinas:

Hidratos de Carbono:

Grasas:

Fibra:

Preparacion:

24



Primeros p/ato.s

Ingredientes (1 racién):

Energia: 300 kcal
Proteinas:

Hidratos de carbono:

Grasas:

Fibra:

Preparacion:

qﬂUTRICIA
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Primeros p/ato.s

Ingredientes (1 racién):

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de carbono:
Grasas:

Fibra:

Preparacion:

26

96 keal
1,89
11,49
52¢g
1,99




Espinacas con garbanzos

m 400 g de espinacas m 100 g de espinacas
m 1 bote de garbanzos m 30 g de garbanzos

A0

Preparacion:

Textura pudding

Energia: 212 keal
Proteinas: 9,79
Hidratos de Carbono: 29 g
Grasas: 7,69
Fibra: 12,4 g

QﬂUTRICIA
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Primeros p/ato.s

Ingredientes (4 raciones):

Preparacion:

Ingredientes (1 racion):

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasa:

Fibra:

28

450 keal
25,59
51¢g
15,7 g
59




Primeros p/ato.s

Ingredientes (4 raciones):

Preparacion:

Salsa bechamel:

Ingredientes (1 racion):

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasas:

Fibra:

29

522,09 kcal
22,059
84,86 g
18,67 g

8,67 g




Primeros ,o/ato.s _

Ingredientes (6 raciones): Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Salsa Roquefort:

Textura pudding
Energia: 341,22 keal

Proteinas: 15,21 g
Hidratos de Carbono: 31,67 g
Grasas: 18,57 g
Fibra: 2,79

30



Primeros ,o/ato.s _

Ingredientes (3 raciones): Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Textura pudding

Energia: 226,48 keal
Proteinas: 3,929
Hidratos de Carbono: 30,62 g
Grasas: 11,31 g
Fibra: 6,99

QﬂUTRICIA
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Primeros p/ato.s

Ingredientes (1 racién):

Preparacion:

Textura miel

Energia: 269 kcal
Proteinas:

Hidratos de Carbono:

Grasas:

Fibra:

32



Primeros p/ato.s

Ingredientes (1 racion):

Textura pudding

Energia: 401,3 kcal
Proteinas: 21,39
Hidratos de Carbono: 38,2 g
Grasas: 18,19
Fibra: 29

Preparacion:

QﬂUTRICIA
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Primeros p/ato.s

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

34

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasas:

Fibra:

401,3 keal
21,39
38,29
18,19

29




Primeros ,o/ato.s _

Ingredientes (4 raciones): Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Textura pudding
Energia: 240 kcal

Proteinas: 16,8 g
Hidratos de Carbono: 10,3 g
Grasa: 14,4 g
Fibra: 5,29
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Primeros p/ato.s

Ingredientes (1 racién):

Preparacion:

36

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasa:

Fibra:

191 keal
4,89
9,34 g
159
5649




Sequndos platos

Ingredientes (1 racion):

Textura pudding

Energia: 380 kcal

Proteinas: 22,29
preparacién: Hidratos de Carbono: 19,8 g

Grasa: 22 g

Fibra: 8¢9

Ingredientes (1 racion):

Energia: 150 keal
Proteinas: 8,39
Hidratos de carbono: 4,79
Grasas: 10,79
Fibra: 0g

Preparacion:

QﬂUTRICIA
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Sequndos platos

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

38

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasas

Fibra:

168 kcal
17g
469
8,39
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Sequndos platos

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

39

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasas:

Fibra:

294,32 kcal
9,799
27,839

16,19
2,79




Sequndos platos _

Ingredientes (5 raciones): Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Textura pudding

Energia: 422,75 keal
Proteinas: 36,09 g
Hidratos de Carbono: 27,11 g
Grasas: 18,71 g
Fibra: 3,069

Guarnicion:

40



Sequndos platos _

Ingredientes (4 raciones): Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Textura pudding
Energia: 229,78 kcal

Proteinas: 25,859
Hidratos de Carbono: 11,48 g
Grasas: 9,48 g
Fibra: 0,69 g
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Sequndos platos

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

42

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasas:

Fibra:

532,5 kecal

20,1 g
26,29
38,6 9
6,6 g




Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Textura pudding

Energia: 115 keal
Proteinas: 0,65 ¢
Hidratos de Carbono: 299
Grasa: 0,14 g
Fibra: 1,67 g

43

Textura pudding

Energia: 243 keal
Proteinas:

Hidratos de carbono:

Grasas:

Fibra:

QﬂUTRICIA



Ingredientes (1 racién):

Preparacion:

Ingredientes (1 racién):

Preparacion:

Textura miel (2 cacitos y 2)

Energia: 142,9 kcal
Proteinas: 1,36 g
Grasas: 0,49
Hidratos de Carbono: 35,65 g
Fibra: 3,459

Textura pudding (3 cacitos y )

Energia: 156,22 kcal
Proteinas: 1,37 g
Grasas: 0,41 g
Hidratos de Carbono: 38,86 g
Fibra: 3,799

Textura pudding
Energia: 105 keal

Proteinas 059
Hidratos de Carbono: 27,4 g
Grasa: 0g
Fibra: 269




Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Textura pudding
Energia:
Proteinas:

Hidratos de Carbono:

Grasas:
Fibra:

140,89 kcal
13,68 g
13,68 g

4,129
1,82 g

Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Textura pudding

Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasas:

Fibra:

116,82 kcal
1,259
20,87 g
3,159
0,47 g




Ingredientes (1 racién):

Textura pudding
Energia: 116,82 kcal

Proteinas: 1,259
Hidratos de Carbono:

Grasas:

Fibra:

Preparacion:
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Queso fresco con fresas

m 90 g de gelatina de fresa
m 1 tarrina individual de queso fresco

(62,5 g) Textura miel

Energia: 159,6 kcal
Proteinas: 8,69
Hidratos de Carbono: 21,7 g
Grasas:

Fibra:

Preparacion:

QﬂUTRICIA
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Ingredientes (1 racién):

Para el bizcocho:

Para el membirillo:

Preparacion:
Bizcocho:

Membrillo:
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Textura pudding
Energia:

Proteinas:

Hidratos de Carbono:
Grasas:

Fibra:

211,6 keal
52¢g
34,39
569
1,39




Ingredientes (1 racion):

Preparacion:

Néctar (sin espesante)

Energia: 79,2 keal
Proteinas:

Grasas:

Hidratos de Carbono:

Fibra:

Miel (1 cacito)

Energia:

Proteinas:

Grasas:

Hidratos de Carbono:
Fibra:

Pudding (2,5 cacitos)

Energia: 112,45 keal
Proteinas: 0,52 g
Grasas: 0g
Hidratos de Carbono: 17,4 g
Fibra: 0949

QﬂUTRICIA
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