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TRANSFORMACION DE CONSISTENCIA LIQUIDA A PARTIR
DE LA IMPLEMENTACION DE ESPESANTES NATURALES.
Transformation of liquid consistency from the implementation
natural thickeners

Miguel Vargas Garcia® ; Ivan David Villa Jiménez2.

RESUMEN

INTRODUCCION: el objetivo de este trabajo fue definir las medidas utilizadas en la transforma-
cién de consistencia liquida a partir de la implementacion de espesantes naturales. METODO:
Transformacion de consistencias liquidas a partir del uso de espesantes de origen natural por
medio de ensayos de laboratorio, implementando una propuesta investigativa cuasi experimen-
tal con objetivo exploratorio de paradigma cualitativo, dirigido a evaluar el uso de tecnologias
blandas para el tratamiento fonoaudiologico de los desordenes de deglucién como la disfagia.
RESULTADOS: Los resultados arrojan modificacién de consistencia positiva a traves del uso de
espesantes como arroz, harina de trigo y gelatina sin sabor. Variaciones de cantidad sobre dife-
rentes clases de liquidos claros mostraron cambios a consistencias como néctar y miel. ANALISIS:
Se demostré que a través del uso de espesantes naturales es posible cambiar la consistencia de
un liquido claro, sin embargo, en lo referente a las propiedades organolépticas de los alimentos se
documento un cambio leve en la sensacion de sabor cuando se usan cocentraciones de harina de
trigo iguales o superiores a 40 gr.. CONCLUSIONES: Es posible cambiar la consistencia a un liqui-
do claro con un espesante de origen natural. Durante la investigacion el espesante que demostro
menos transformaciones sobre las propiedades organolepticas de sabor fueron el arroz cocido y
la gelatina sin sabor
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ABSTRACT

INTRODUCTION: The focus of this research was defining the measures used for changing the
consistency from a liquid implementing natural thickeners. METHOD: Transformation of liquid
consistencies in laboratory testing through natural origin thickeners, implementing a quasi-ex-
perimental research framing in qualitative exploratory paradigm, which seeks to build evaluate
the use of soft tecnologies in the speech therapy for deglution disorders treatment as dysphagia.
RESULTS: The results show positive consistency modification with natural thickeners such rice,
wheat flour and unflavor gelatin. Varying amounts of thickeners over different clear liquids, it is
possible achieving consistency changes as nectar and honey. ANALYSIS: the implementation of
natural thickeners can change the clear liquid consistency, but the weath flour in concentration
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equals to 40 gr also change the flavor organoleptic property in the aliment. CONCLUSION: After
obtaining these results we can say that it is possible change the liquid claer consistency with a
natural thickener. In this resarch the natural thickener with less affection over flavor was the rice
and unflavor gelatin
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INTRODUCCION

La disfagia es un trastorno de la deglucién comunmente asociado a la dificultad de tragar, oca-
sionado por alteraciones mecanicas o neuromotoras ¥, su prevalenia varia seguiin su etiologia, asi
por ejemplo cuando se trata de situaciones post-stroke fluctua entre 8,1 al 80%, entre el 11 y el
81% para la enfermedad de Parkinson, 27 al 30% en traumatismo craneoencefalicoy el 91,7% en
adultos mayores con pneumonia adquirida @.

La disfagia esta asociada clinicamente a aspiraciones; causantes de la pneumonia adquirida; des-
hidratacion y malnutricion durante la tercera edad; sin embrago, esta poblacién no es consiente
de tal asociacion ©®), esta situacion configura un escenario subclinico para la interpretacion de la
disfagia, colocando en riesgo a la poblacién mayor ©.

En el trabajo del Fonoaudidlogo con el paciente disfagico la terapéutica esta dirigida a garantizar
la seguridad del proceso deglutorio; ello implica el control de las aspiraciones y microaspiraciones
que caracterizan a la disfagia ©. Una de las estrategias de compensacion utilizadas por estos pro-
fesionales para tal fin es el cambio de consistencias de los alimentos “.

El proceso de cambio de consistencias consiste en asegurar el control del bolo en la orofaringe a
través del aumento de la densidad del alimento, ello es espesar su textura inicial ®, para incremen-
tar la habilidad de tragado y reducir el riesgo de aspiracion ©. A través de esta transformacion la
velocidad total con la cual el alimento desicende por la faringe disminuye permitiendo el ejercicio
completo de la biomecanica de proteccion de las vias aéreas inferiores, normalmente afectada en
la disfagia ©”); este proceso se realiza usando espesantes de origen artificial sobre los liquidos
claros ©, o modificando los solidos a pures o picados .

Existen actualmente algunos espesantes de origen artificial utilizados para llegar a este fin terapéutico,
sin embargo, se ha podido percibir que estos productos traen consigo costos adicionales al paciente
debido a las politicas de suvencion de medicamentos ©, asi como a su valor y su escasa comercializacién
en algunas regiones del pais; eventos que afectan de manera negativa el acceso al producto ©.

Teniendo en cuenta que la labor de cuidado diario del proceso deglutorio recae en la familia,
paralelo al proceso de abordaje fonoaudiolégico, se debe evaluar la capacidad de acceso a las
herramientas necesarias para el control de la aspiracion dentro de la terapeutica, las cuales corres-
ponden en el caso de la transformacion de consistencias sera el espesante a utilizar ©.

Este estudio pretende a través del uso de los principios de la reolica de los alimentos © 10, es
decir, de la valoracién de sus propiedades mecéanicas; viscosidad © 19: definir las medidas para
la transformacién de consistencia liquida a partir de la implementaciéon de espesantes naturales
con el fin de proporcionar una gama mas amplia y accesible de posibilidades al paciente a la hora
de la utilizacién de espesantes como herramienta vinculada al proceso terapéutico. Para llegar al
objetivo se propone definir los espesantes naturales con los que se podria trabajar %,

Rev. Signos Fénicos Vol 2 N° 1
abril / septiembre 2016



Transformacion de consistencia liquida a partir de la implementacién de espesantes naturales.

El resultado final supone la estructuracién sistematica de los pardametros cuantificables en la utili-
zacion de los espesantes naturales seglin cada consistencia resultante como proceso que defina la
estandarizacion de su utilizacion dentro de los planes de rehabilitacion del paciente con disfagia;
ademas, de la descripcién de cualidades organolépticas adoptadas a partir de la modificacion de
la consistencia.

METODO

El proceso investigativo planteado se enmarca en una propuesta cuasi-experimental de objetivo
exploratorio que busca proporcionar a partir de ensayos de laboratorio la cuantificacién de las
herramientas naturales utilizadas para la modificacion de consistencia liquida en la terapéutica
fonoaudiolégica.

Fundamentado en un paradigma cualitativo, el estudio busca comprender las cualidades de las
distintas consistencias de alimento con las que trabaja el Fonoaudiélogo en la rehabilitacién de las
disfagias bajo la utilizaciéon de espesantes naturales y un proceso de andlisis que vincula la trian-
gulacion de datos como estrategia para definir los resultados.

Los ensayos de laboratorio se inician con la transformacién de consistencia liquida, especialmente
en jugos, y yogurt 9; 5 estos alimentos, presentados cada uno en 7 onzas (0z), se les proporciona
distintas cantidades de elemento espesante, con el fin de obtener las consistencias superiores.

Para los efectos procedimentales se utilizaron dos formas de cambios:
1. Una estrategia manual que se fundamentara a partir de la utilizacién de cucharas;
2. Una estrategia mecanica que vincula la utilizacién de la licuadora como medio de mezcla.

Los elementos espesantes seleccionados, a partir de la facilidad de acceso, fueron:
1. El arroz cocido;

2. La harina de maiz;

3. La gelatina sin sabor.

Estos elementos para espesar fueron medidos antes de cada prueba para registrar la cantidad
suministrada y poder relacionar posteriormente con la consistencia resultante. Este proceso fue
ejecutado a partir de la utilizaciéon de una balanza electrénica marca Bernar INOX.

Durante el experimento de modificaciones se iban registrando las caracteristicas del proceso a
través de fotografias y descripciones propias de las cualidades organolépticas.

RESULTADQOS

Los resultados arrojan factores posibles de modificacién de consistencias con bases naturales
como el arroz y la harina de trigo. Como un primer proceso de modificacién se utiliza el arroz co-
cido y licuado para espesar 70z de jugo de guayaba. Dentro de los procesos de experimentacion
se llegd al mezclado de 70z de jugo con 100 gramos de elemento espesante. No fue funcional
realizar la mezcla a nivel manual por las caracteristicas organolépticas del arroz cocido y licuado.
La evidencia arroja cambios de consistencia cada 100 gramos de arroz mezclados con el jugo de
forma mecanica.
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Factores similares ocurrieron con el experimento de modificaciéon con harina de trigo como ele-
mento espesante y gelatina sin sabor; esta Gltima necesitd de refrigeracion para definir la consis-
tencia resultante.

Las caracteristicas organolépticas tuvieron distintos resultados, sobre todo en la coloracién, la tex-
turay la consistencia. Se presenté variacion en sabor con algunos de los elementos utilizados para
espesar, particularmente durante el uso de la harina de trigo en porciones de 40gr (ver tabla 1).

ALIMENTO 7 oz de jugo de guayaba.
Consistencia Presentada Liquido Claro Liquido Néctar
Arroz cocido Harina Gelatina  Arroz cocido Harina
Elemento espesante . . . . .
y licuado. de trigo sin sabor y licuado de trigo
Cantidad de espesante 100gr 40gr 8gr 100gr 40gr

proporcionado

Consistencia resultante Liquido Néctar Liquido

Miel
Mantiene sabor v v v v X
Mantiene color v v v v X
Mezcla manual X v v X v
Presencia de grumos (manual) - X X v X
Mezcla mecénica v v v v v
Presencia de grumos X X X X X

(mecénica)

Tabla 1. Caracteristicas de modificacién de consistencia con jugo
Fuente: los autores

La modificacién de consistencia de néctar a miel con elemento espesante harina de trigo presenté
cambios en el sabor del alimento, por lo que no seria funcional su utilizacién para modificar los
alimentos a consistencias extremas.

El siguiente experimento se realizé con un yogurt, dadas sus caracteristicas organolépticas favora-
bles para ser usado en la terapia fonoaudioldgica seglin algunos pardametros de alteraciéon biome-
canica de la deglucion. El proceso de modificacion se plantea de la misma forma que el utilizado
para el jugo. Se define que para el cambio de consistencia a miel, se deben utilizar 150 gramos de
elemento espesante arroz cocido y licuado. Se define una variacién en algunas caracteristicas or-
ganolépticas como el color, sin embargo su sabor se mantiene.

ALIMENTO 7 oz de yogurt de fresa.

Consistencia Presentada Liquido Nectar
Elemento Espesante Arroz cocido y licuado. | Harina de trigo | Gelatina sin sabor
Cantidad de espesante proporcionado 150gr 80gr 8gr
Consistencia resultante Liguido miel
Mantiene sabor v v v
Mantiene color v X v
Mezcla manual X v v
Presencia de grumos (manual) - X X
Mezcla mecénica v v v
Presencia de grumos (mecanica) X X X

Tabla 2. Caracteristicas de modificacién de consistencia con yogurt.
Fuente: Transformacion de consistencias, Vargas y Villa, 2015.
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Las pruebas arrojan un resultado positivo en funcién a la utilizacién de los espesantes naturales; sin
embargo plantea retos de proyeccion que vincula el estudio y la ingenieria alimenticia.

ANALISIS Y DISCUSION

La deglucion es un proceso secuencial y sistematico que plantea una ejecucion motora valvular;
en los procesos biomecanicos alterados, las estrategias terapéuticas fundamentan proyecciones
de rehabilitacion que apoyan el estado de salud de los pacientes 2, y en el control del bolo para
evitar las aspiraciones 7»@,

Los procesos de modificacién de consistencias se vienen fortaleciendo a nivel mundial, como
estrategia para el control de las aspiraciones @ 712, ). (10.®).© |3 International Dysphagia Diet
Standardisation Initiative (IDDSI) es la mayor y mas reciente iniciativa gremial que ha agrupado
a distintos profesionales en diversas areas afines con el fin de promover el uso terapeutico de la
modificacién de consistencias a partir de la conceptualizaciéon y fundamentacién de uso clinico en
distintos campos de abordaje 11193,

La deglucién, y especificamente la disfagia, es un signo clinico que vincula el trabajo de distintos
profesionales; cada uno desde distintas ramas del saber confluyen en sus causas o sus efectos ™4,
Ahora bien, la degluciéon como accién social vincula también un factor importante, la familia 2.
En el nucleo familiar recae sobremanera el proceso de cuidado de la disfagia. Una vez prescrita la
utilizacion de la modificacion de consistencia como conducta compensatoria de la deglucién 6, 17,
es la familia la que debe abanderar el proceso diario, toda vez son ellos los acompaiantes perma-
nentes del sujeto con disfagia. Esta circunstancia, obliga la valoracién de la condiciéon econémica
familiar si se plantea la utilizacion de espesantes comerciales.

Se debe tener en cuenta que los espesantes comerciales tienen un valor considerable en el mer-
cado; ademas, el acceso en distintas poblaciones es limitado, lo que puede prolongar el inicio de
la intervencion e influir en negativamente en el proceso.

La utilizacion de espesantes naturales podria considerarse como respuesta a los aspectos nega-
tivos del espesante comercial. Sin embargo, los cambios en las condiciones organolépticas, sobre
todo en el sabor, condicionan la utilizaciéon de estos elementos naturales. De otro lado, su uso
plantea aspectos positivos en los particulares del acceso y el costo, pero requieren mayor tiempo
para su preparacion y uso 18,

Bajo la utilizacién de la gelatina sin sabor, se debe tener en cuenta la pérdida de la consistencia una
vez se enfrenta el alimento a la pérdida de la refrigeracion. Conducta que puede influir negativa-
mente teniendo en cuenta las condiciones a las que se enfrenta la atencién de la disfagia en el pais.

Por otro lado, los procesos de organizacion metodolégica llevaron a detectar la influencia del agua
como elemento natural, liquido, que fundamenta la modificacién de consistencia solida 1929, Se
debe considerar procesos de sistematicidad de la informacion en la utilizacion de la modificacion
de consistencia de sdlido a liquido 2922,

Estas pruebas son una puerta de entrada, que quedan abiertas a nuevas experiencias que puedan
seguir contribuyendo a perfeccionar los procesos adaptativos de la degluciéon a partir de la modi-
ficacion de consistencia como estrategia, logrando de esa forma enriquecer el trabajo fonoaudio-
|6gico en el tratamiento de la disfagia.
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CONCLUSION

Luego de haber tenido la experiencia practica con la modificacién de las consistencias liqui-
das con espesantes naturales se puede afirmar que si es posible crear nuevas consistencias
implementando productos utilizados a diario en la cocina; elementos naturales que utilizados
de forma estratégica puedan ayudar a cumplir los objetivos de la modificacion de consistencia
alimenticia.

Sin embargo, para perfeccionar los procesos de estudio y determinaciones, es necesario fo-
mentar un trabajo interdisciplinario, especificamente con ingenierias de alimentos, para gene-
rar espesantes naturales mejor elaborados.

Se debe plantear una correlacién entre las caracteristicas organolépticas resultantes entre la
modificacién con espesantes naturales y espesantes comerciales; ademas detallar la influencia
de ambos en la diabetes, definiendo si apoyan el aumento de azlcar en el organismo o no.

Es necesaria una busqueda mas intensa de elementos de cocina que pueda fundamentar la
modificabilidad de la consistencia, que se pueda usar en cualquier alimento y que no genere
gran variabilidad en caracteristicas organolépticas como el sabory la coloracién. Se deben im-
plementar nuevas medidas para establecer si.
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