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RESUMEN

Introduccién: La consistencia describe la habilidad del
material en permanecer junto/uniforme, usada
tipicamente para describir las propiedades de los
solidos, semisolidos y liquidos; y la textura en el
alimento es definida como el grupo de propiedades
fisicas derivadas de la estructura del alimento mismo
que puede ser detectada por el tacto. Objetivo: El
presente trabajo tuvo por proposito el precisar las
consistencias - texturas alimenticias segln el tipo y
grado de disfagia. Metodologia: Para lo cual se
seleccionaron trabajos de grado y articulos indexados
que cumplieran con los criterios establecidos y asi
contribuyeran al fin propuesto. Resultados: Por
resultado se generaron dos tablas, donde la primera se
propuso las caracteristicas en la modificacion de los
alimentos —segun la literatura—y en la segunda se aplico
tal informacion en los tipos y niveles de severidad en
disfagia; forjando desde la perspectiva Fonoaudioldgica
una precision mas asertiva en uno de los componentes
que implican en la intervencion. Conclusion: Se
concluye que el profesional en Fonoaudiologia es el
profesional con las competencias para determinar las
modificaciones del alimento para que el paso del bolo a
través del sistema estomatognatico y tracto
aerodigestivo superior sea seguro y exitoso.

Palabras claves: Consistencia, Textura, Viscosidad,
Disfagia, Fonoaudiologia

INTRODUCCION

El presente articulo expone a continuacion las
modificaciones sugeridas por la literatura al alimento
que consume la persona que presente disfagia —adulto o
pediatrico—, ajustandose a las distintas fases de la
deglucion y a los niveles de severidad de la disfagia,
asegurando de esta manera una ingesta segura como
exitosa del alimento. Cumple con el objetivo de
favorecer la intervencion fonoaudiologica, a través del
manejo apropiado del sistema estomatognatico, la
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SUMMARY

Introduction: The consistency describes the ability of
certain material to stay together, used typically to
describe the properties of solids, semi-solids and
liquids; and the texture at the food, which is defined as a
group of physical properties derivate of food's structure
that it can be detected by touch. Objective: The present
dissertation had a purpose: specify consistencies —
food textures according to type and Dysphagia grade.
Methodology: For which purpose, we selected
dissertations and index articles that achieve with
certain criteria and itself can contribute with the
objective. Results: As a result, we created two tables:
the first one with food modifications features and the
second one with data about type and difficulties level of
Dysphagia, forging from Phonoaudiological a
precision more assertive on one of the components that
involve the intervention. Conclusion: The conclusion
is that the professional in Speech Language Pathology
is a person with competences to determine food
changes in order to alimentary bolus cross through the
stomatognathic system and the upper aerodigestive
tract be safe and successful

Key words: Consistency, Texture, Viscosity,
Dysphagia, Speech-language pathology

deglucion segura, la hidratacion, la nutricion y el
favorecimiento de la calidad de vida de la persona con
disfagia.

Las tematicas que se tuvieron en cuenta para el
desarrollo de esta construccion tedrica, se basaron en la
recopilacion bibliografica, a través de bases de datos
reconocidas de gran relevancia en los saberes
fonoaudioldgicos con énfasis en deglucion y
alteraciones en la misma; contando también con
elaboraciones realizadas por expertos a nivel nacional
en publicaciones perioddicas o trabajos de grado —tanto
en pregrado como en posgrado— que buscaban
responder preguntas acordes al quehacer profesional
para el acertado actuar con el paciente con disfagia o
trastorno de la alimentacion.
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Asimismo esta elaboracion académica pretende definir
y consolidar la perspectiva fonoaudiologica en el
manejo clinico y ambulatorio de personas que presentan
disfagia o trastornos de la alimentacion, enfocandose
esencialmente en la manipulacion del alimento para su
adecuado transito en el sistema estomatognatico, pues el
aplicarlo en el proceso de intervencion, resulta
significativo en la recuperacion, ya que lo ideal es que
preserve su estado de salud, mientras siga alimentandose
por via oral y preserve su independencia en esta
actividad diaria, que es la alimentacion.

Para pertinencia de abordar contenidos que refieren a la
caracterizacion del alimento se tomaran en cuenta tres
conceptos principales, los cuales refieren: consistencia,
textura y viscosidad.

Consistencia: La identificacion de las consistencias
deberia ser muy especifica. Muchos clinicos tienden a
dividir por tipos de alimento en varios subtipos acorde a
la viscosidad y/o cualidades cohesivas. En esto implica
que si la viscosidad es mas alta el fluido es mas lento
(ejemplo miel), en cambio si la viscosidad es baja, el
fluido fluye mas rapido (ejemplo agua). La cohesion en
cambio describe la habilidad del material en permanecer
junto, uniforme y tipicamente es usada para describir las
propiedades de los so6lidos (ejemplo apio) o semisolidos
(ejemplo fideos). En esto se tiene en cuenta los alimentos
que cambian durante la manipulacion del bolo en la
cavidad oral, visto en un coctel de frutas pues pasa de
solido a solidos mixtos y a liquidos claros durante la
masticacion'.

Enla circunstancia en el que la persona se someta a algiin
tipo de tratamiento, o se vea enfrentada a alguna
patologia, al momento de consumir alimentos es
necesario hacerle determinadas modificaciones, las
cuales se veran implicadas en las consistencias que
puede o no asumir, con tal de lograr una exitosa y segura
ingesta del mismo. Frente a esto Jegtvig® describe:
Liquido claro; Liquido espeso; Puré y Blando

Textura: La textura en el alimento es definida como el
grupo de propiedades fisicas derivadas de la estructura
del alimento mismo que puede ser detectada por el tacto.
El tacto generalmente se percibe por elementos en las
cavidades oral y faringea. Las texturas en los alimentos
juegan un rol importante en el cuidado de los pacientes
con disfagia’.
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Una forma para tener claro este concepto, es necesario
ejemplificar las texturas que en ella implica, con tal de
comprender las diferencias que existen entre unay otra;
por lo cual Cichero® lo describe de la siguiente forma:
Liquido (Fluido normal, Ligeramente espeso,
Moderadamente espeso, Extremadamente espeso),
Alimento (Alimento normal, Blanda, Picada y htimeda,
Puré suave)

Viscosidad: Se refiere a la propiedad clinicamente
relevante de los liquidos utilizados para el manejo de la
disfagia. Mas exactamente, la viscosidad es la medida
de la habilidad intrinseca de un fluido para resistir un
flujo en virtud de la fuerza, y se cuantifica como la
relacion de la fuerza aplicada para la tasa de
deformacion del material fluido’.

Asi mismo la ASHA define la viscosidad como «una
propiedad del liquido que describe la resistencia del
material para fluir»’. Al aplicarlo a un estado definido
como es el liquido, puede observarse unos rangos que
correlacionan su unidad dinamica de medida, en estos
se encuentran’: Claro, Como néctar, Como miel, Como
espeso.

Con respecto a lo anterior (teniendo presente los
conceptos consistencia, textura y viscosidad) es
conveniente hacer una precision sobre las propiedades
fisicas del alimento, en la que se acufia el término
Reologia, la que es definida segin Ramirez como la
«parte de la mecanica que estudia la elasticidad,
plasticidad y viscosidad de la materia». Al hacer
referencia a la capacidad que tiene para deformar el
elemento mismo, comprende una clasificacion que se
estipula de la siguiente forma: Eléstico, Viscoelastico,
Viscoso

Para profundizar e interpretar con propiedad Ilo
planteado previamente, se sugiere revisar con
detenimiento los conceptos correspondientes a
consistencias - texturas alimenticias, incluyendo el
trabajo de grado «Consistencias y Texturas
Alimenticias en Disfagia. Perspectiva
Fonoaudioldgica»’.

METODOLOGIA

En éste trabajo investigativo, el analisis de la
produccion académica se realizd a través de una
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exploracion de trabajos de grado (incluyendo pregrado y
postgrado) de las distintas universidades que tienen por
programa Fonoaudiologia, junto a toda publicacion
elaborada a nivel nacional proyectada en revistas de
reconocimiento cientifico; escogiendo asi mismo
articulos indexados en bases de datos de gran relevancia
Fonoaudiolégica como los Journal de la ASHA,
MEDLINE, Dysphagia como demas divulgaciones que
contribuyeran en saberes concernientes a las texturas-
consistencias de los alimentos. La busqueda se baso en
palabras claves como disfagia, deglucion, consistencia,
textura, viscosidad, alimento, intervencidn,
fonoaudiologia, nifios y adultos.

Los criterios de seleccion que se tuvieron en cuenta
fueron la relacion entre las modificaciones del alimento
y la disfagia; teniendo por pauta que fuesen articulos
investigativos afio de publicacion (2000 — 2014)
divulgados en revistas indexadas y que abarcara todo
rango de edad que implicara la condicion de disfagia.

Ya teniendo claro éste precepto se genero una propuesta
desde la literatura, aplicandola en la perspectiva
Fonoaudioldgica que define la caracterizacion del
alimento acorde a las variaciones fisicas que pueden
cambiarla y una correlacion de dicha caracterizacion en
personas con disfagia para que el paso del bolo a través
del sistema estomatognatico fuera segura y exitosa,
asegurando de éste modo la calidad de vida en la
persona; precision que se ilustrara en el siguiente
apartado.

RESULTADOS

Conforme a lo revisado en la literatura se detallara a
continuacion —en dos tablas— la reunion de los saberes
congregados, aplicados en una finalidad que es la
perspectiva  Fonoaudiologica en el manejo de la
modificacion de los alimentos para un proceso de
intervencion pertinente para evitar en la persona con
disfagia comprometa su estabilidad respiratoria,
haciendo que el transporte del bolo se d¢ sin dificultad a
través del sistema, llegando hasta el estbmago y no se
recurran a medios alternos para su alimentacion; pues al
contar con la capacidad como con la voluntad del sujeto
para hacerlo, tendria por proposito el mantener la
ingestion por via oral.

Para iniciar ésta descripcion, en la Tabla 1 se ilustra los
distintos tipos de consistencias en las que se puede
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encontrar el alimento; consecuentemente a cada
consistencia se especificara su textura, viscosidad y
reologia respectiva, acuiiando al final el alimento que
cumpla con las especificaciones descritas con
anterioridad -dichos alimentos fueron seleccionados y
designados de Cichero".

Esto se hace con el proposito de dar precision para el
profesional en Fonoaudiologia el ver reflejado en una
forma concreta el como debe observarse desde una
perspectiva sensorial y perceptiva el alimento, para que
de éste modo al enfrentarse en una situacion en la que
tenga que realizar una intervencion a la persona con
disfagia junto a todos los factores que implica, pues no
es solamente es la patologia a la que esta asociada, sino
también la condicion en la que se encuentre al momento
de estimular el componente oral. Lo ideal es que sepa
revolver con seguridad al cuestionamiento de cual es la
mejor opcion alimenticia para su estado de salud actual,
preservando ante todo su integridad.

En la Tabla 1 se observa la clasificacion
correspondiente de las diversas texturas que
corresponden al liquido y solido (consistencias), hecho
que se ve sumado a las variaciones dadas desde la
viscosidad y reologia. En este ambito hay que tener
presente que la viscosidad es una caracteristica que solo
afecta a los liquidos, por lo que no se hace la
descripcion en consistencia solida. Con lo cual y
teniendo presente las caracterizaciones dadas, se
proporcionaron ejemplos alimenticios que ajustan a lo
mencionado previamente.

Yateniendo clara la visualizacion de la modificacion de
los alimentos con las especificaciones respectivas,
incluyendo ejemplificacion con alimentos, en la Tabla
2 se aplica lo establecido en la Tabla 1 pero ya en un
contexto concreto que es en los tipos y grado de
severidad en disfagia, observandose de la siguiente
manera, en latabla 2.

Para precisar en la Tabla 2, se aplicaron las
especificaciones dadas en la Tabla 1, en donde puede
apreciarse que existe una variedad notoria entre un tipo
de disfagia con el otro en cuanto a las consistencias -
texturas (y demas caracterizaciones) que pueden
emplearse para que el bolo no pase a via aérea; sin
embargo al revisar con detalle los niveles de severidad
dentro del mismo tipo de disfagia, se conserva cierta
relacion en las modificaciones alimenticias propuestas,

81



_Consistencias y Texturas Alimen@iasFe/‘v Qﬁfagfl. Perspectiva Fonoaudiol6gica

-~ _Tabl@t -

Categorizacion de las caracteristicas de lps alimentos aplicada en contexto especifico.

[ -~ - T -
Consistencia

Textura

Viscosidad|

le;t?lngiﬂ

Alimentos Recomendados

\ |
\ |
\ Liquido
\ |

|Espeso

Espeso
néctar—

— Coma-

Como

EBSpeso

|
F"?c‘u ‘ﬁ.-'iscclsu
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R
]|

."u'rI‘S ? D‘S 0

Agua, café (sin granos o
residuos), té, infusiones,
gaseosa, jugo sin pulpa, leche
materna (en caso de lactantes)

Lacteos: leche, batidos ™,
yogurt sin fruta ®

Malteadas, algunas compotas,
jugos, avenas o coladas (libre de
grumos)

Cereales: blando libre de |
grumos {(como puré de papilla),
pasta o fideos en puré_arroz en
puré

Verduras y legumbres: verduras
en puré, papas hechas puré,
legumbres en puré, sopa de
verduras gue han sido

. I
mezclados (libre de grumos) ™

Frutas: puré de frutas. banano
hecho puré

Lacteos: yogurt sin grumos,
pasta de queso suave (gueso
para untar o cuajada) . |

Proteina y nueces: pure de
carnefpescado {puré con salsa
para lograr una textura hameda
espesa), souflés y mousses
(mousse de higado, tipo paté),
legumbres en puré, hummus,
tofu blando, puré de huevos
resleltos—

Postres: flan, postres lacteos

® flanes ® yogurt ® v helado
® merengue suave, crema ®

Variado: sopa (sin grumos) ™,
mermelada, condimentos y

salsas blandas.
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| TeXxtura

—|Viscosidad| H—zérog*la |

Molido

Cereales: desayuno papilla de
avena, galletas de hojuelas,
trozos humedos de pasta blanda

Verduras y legumbres: verduras |
cocidas tiernas que son puré
facilmente (puede incluir frijol,

alverja o lenteja)

Frutas: papaya, mango, puré de
fruta

Lacteos: queso muy suave

Proteina y nueces: carne con
salsa tierna picada, pescado con
salsa, huevos humedos, tofu
suave

Postres: pudin suave, postres
lacteos ®), flanes ®, yogurt ®) y
helado (puede tener algunos
trozos de fruta blanda) ®,
tiramisu, arroz con leche

Variado: sopa (puede contener

algunos grumos suaves, ejemplo
pasta) ), galletas llanas
sumergidas-en té ocafé, — —
mermeladas y condimentos sin
semillas o fruta seca

Picado
blando

|

Elastico -
poco pléstico
|1

Cereales: desayuno de cereal
bien humedecido con leche ®,
arroz (bien cocido), pasta suave
@'y fideos, tarta suave (de

queso o de fruta), legumbres
(bien cocidos)

Verduras y lequmbres: verduras
bien cocidas @, arveja, frijoles
cocidos




T

‘Textura |

Viscosidad|

== — —
Reologia

 Alimentos Recomendados |

Normal

|
||
Eléstico

_ |Proteina y nueces: carne tierna |

—|jugosos; arroz con feche, pan-

~|verduras, legumbres, frutas,

Frutas: banano, papaya
Lacteos: queso suave (ejemplo
cuajada o campesino) @

@ pescado huimedo, huevos
(todos los tipos, excepto frito) @),
tofu suave

Postres: pudin, postres lacteos
® flanes ®, yogurt ® y helado
(puede tener algunos trozos de
fruta blanda) ), pasteles

humedo

Variado: sopa (puede contener
algunos grumos suaves, ejemplo
pasta o trozos pequefios y muy
cocidos de papa, platano,
arracacha, fiame, batata o yuca)
®) jaleas de frutas suaves,

caramelos no masticables @,
mermeladas y condimentos sin
semillas o fruta seca

Involucra todo tipo de cereales,

proteinas, nueces, postres y
variados-que-requierenser- — -}
picados o mordidos para
comeérselos.

a.

Requiere consideracion caso por caso

\ b |Pueden necesitar modificacion para quienes requieran liquidos espesos

como lo es las texturas dadas en dicha clasificacién o el | pacientes lo descrito anteriormente les favorece en su

se recomienda 9 no la ingesta de las consistenciag | proceso deintervencion o inclusive en surecuperacion,

establecidas.

N Puesto que cada persona es diferente y la individualida
de cada condicién puede corresponder o no a I

J

ICabe acotar que las recomendaciones realizadas en lag | sugerido. Por lo que es necesario tener en cuenta sus
Tabla 1 y Tabla ‘2 son proporcionadas con base en | | antecedentes para elaborar un seguimiento mucho mas

literatura investigada para quienes evidencien disfagia

detallado, con tal de lograr la funcionalidad deglutoria,

len sus diferentes' tipos como niveles de severidad, sin | 'manteniendo no sélo la capacidad de alimentarse por

_ |embargo es necegsario mencionar que a no todos log | (via oral, sino también el hacerlo en forma segura,

SR 7 R
|
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- — 4+ - - - Penaleceatesolladnan.elEd . | - —
| ||| |
- T - 0 07 Tabla2. 0=
—|— — — | Caracterizacién de los alimento$ énldisfagia acorde al tipo-y grado.. — — — — — | —
Grado d
Tipo ‘ ra 9 € Consistencia I | Textura Viscosidad Reologia ‘
severidad
ay varias texturas
! Hay Varias text |
| Puede alimentarse |en el alimento |
L - Desde claro e
Deglucioén desde liquidos normal. Algunas son Elastico - poco
| s é " hasta como ) |
~ Normal ' |  |[claros hasta sdlido |duras y crujientes, eso _ |viscoso | "
| sin dificultad alguna |dtras| en cambio son esp |
‘ suaves |
olido orma astico
| ] Solid Normal Elasti
eve - pFm—————-—-——ft—-—————————f——————f———————
iquido speso omo néctar 0CO ViSCOSO0
| Liquid Espe c sctar |P i |
| . FL" \ Elastico — poco \
Sélido icado blando o
| Ivoderada b ————————_L ) elastico __ _ | |
o E(smso Como néctar |Poco viscoso
Disfagia Oral Liquido . . \
Preparatoria Espeso Como miel Viscoso
f*fiffff,f*ff*L,‘Lfff*f*ffE-}a'sHeofpoeofof
Moderada/ |Sélido Plﬁa?o blando s
- L |ISevera — ___________‘_________________i.el_as_tﬁo____-f L N —
| Liquido Espeso Como miel Viscoso |
‘ Solido I\(Iqli 0 Viscoelastico ‘
Severa —————— e e e e e e =
‘ Liquido Espeso Como espeso|Viscoelastico |
‘ . ‘_‘ ‘ Elastico — poco
‘ Solido Ricado blando oo ‘
Leve elastico
| Liquido Espdso Como miel  |Viscoso |
Elastico — poco
| sélido Pidadio blando s |
| Moderada | | e e e elastico | |
Disfagia Or‘al Liquido Espeso Como espeso|Viscoelastico |
Moderada/ [Solido — molido | | Viscoelastico_ |
| |severa Liquido ésbelso Como néctar |Poco viscoso |
| No se recomienda | || |
| |sewera soido__ _ _ __ _} L] |
Liquido éspeso Como néctar |Poco viscoso
— | [Noserecomienda | ' _ _ _ | | |
| solido_ ______1 e ] \
| Leve Liquido I.?smso Como néctar |Poco viscoso |
i Espeso Como miel Viscoso
| No se recomienda F |
| |Moderada |solido_ | [ I |
— Disfagia;- |- — — }jtiquido— — — —|Espgso — — — —|Como-espeso|Viscoelastico- |- T
Faringea Moderada/ No se recomienda o
‘ SO eradaltssiido ] ‘
evera pF—————————fF————————"———pF—————— T ———————-
| Liquido Espeso Como espeso|Viscoelastico |
No se recomienda
\ s6lido I Mdlido Viscoelastico |
| SiEneE Liquido Esbéso Como néctar |Poco viscoso |
| a Espeso Como miel Viscoso |
- - -4l - - - - - - - - - - - - - - - _ _ _ _ L _ _



— — — tenga conocimiento pleno-en el proceder ante toda -

|
|
|
|
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\ \ L] \
- - T - - - - -V - - - - {9 -- - - - - - - - - - — =t
— | —[==—F E === = g0 = == 9= = = 9= = = = ==
‘Grado de
Tipo . Consistencia Textura Viscosidad Reologia
| ' |severidad | 1] \
Elastico — poco
| | Solido Pidado blando asteo=p |
| ftee L R N IP— elastico,  _ _ 1 |
| | Liquido Espeso Como néctar |Poco viscoso |
| T T 7| [Sefide _ —_ —_ _JMolido -~ —__ _____ _lviscoelastico I |
Moderada | | . Erquso Como néctar |Poco viscoso
| ] Liquido _ o |
| Disfagia | Espeso Como espeso | Viscoelastico |
| Esofaglca‘ Moderada/ No se recomienda ‘ ‘ ‘ |
oderacal lsslido
| C[Beera o T T T T T T T T T T T T T e T T Thoeon ~ === |
Liquido lar Claro Poco viscoso
| | No se recomienda | | ' | |
‘7 - L Se\@ra— éé—“%o—i —————— J:‘—J: —————— ey S — S—————————
| | Liquido Clard Claro Poco viscoso |

exitosa e independiente, pues el practicar éste actg | caso contrario, tendria que hacer las modificaciones,

‘apetito. |
\ \ \
‘DISCUSION | |

/Adentrandose en el quehacer de la profesion como
imision no solo hay que cumplir con si mismo, sino con la
persona de la qlfe es responsable su seguridad en lel
ingestion de Dbolo; es esencial que al realiza
[Intervencion Forloaudioldgica en deglucion (en el casd
‘de la poblacion pediétrica, alimentacion y deglucién}

'situacion que pdede llegar a su servicio, por lo qué
iprecisa estar preparado tanto en los saberes teodricog

‘para alcanzar mejoria de su condicion.

| | |
Por lo cual al profundizar en el ambito de Intervenciém
ésta se compone Ae una serie de elementos con los que se
‘espera lograr una deglucion Optima en el usuario]

como enel imerﬂcmﬁr con propiedad a @ieﬁlofsolifite?

incremento sensorial, praxias neuromusculares

inclusive maniobras deglutorias especificas”. Sin
lembargo, el tener presente dichos principios, no hace
que la recuperacion sea inmediata o completa, es
necesario observar su evolucion en un plano concreto
que es el enfrentarse ante la ingesta de alimentos que ncl
Ipropicie dificultdd alguna en su paso, donde si ocurrd

fisiolégico y natural de sobrevivencia, es saciar eﬂ | ‘ﬁsicas necesarias al alimento con tal que no pase a via

— |contandose con estrategias posturales; estrategias dg |

I
-

aérea, pues situaria a la persona en un riesgo inminente. |
| |

si mismo haciendo precision en las modificaciones
sugeridas para los alimentos, dirigido a aquellos que
&)resenten disfagia, observado desde las consistencias .
texturas, incluyendo aspectos como lo son la
viscosidad y la reologia; a partir saberes basados en la
‘evidencia e informacion recopilada en publicaciones‘
de reconocimiento fonoaudioldgico, permite tomar|
‘decisiones asertivas sobre el paso a seguir al momento

de realizar -interveneidn en—el-usuario—o inclusive-al—

ofrecer asesoria/consejeria para su posterior‘
alimentacion, ya que al tener un concepto critico,|

Tfaculta un actuar consciente como ético a favor de

‘quien lo demande. En ésta medida, el fonoaudic')logo‘
tendria las herramientas necesarias para emitir unl
guicio sobre cudl seria la mejor opcidon alimenticia‘
acorde a la consistencia — textura para intervenir una
‘disfagia, no basandose en espesantes para el alimento

Tquese tenga en Ta mano, sino en la individualidad de laj—

Persona con la condicidn en la que éste se encuentre. |
Al hablar del manejo de consistencias en los tipos del
disfagia puede apreciarse que es necesaria una
modificacion en las texturas (estando de la mano con la

iscosidad y la reologia) para un apropiado paso a
través del sistema estomatognatico en quienes se|
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