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mayores’

¢, Qué es latextura de
los alimentos?

Wendy J. Dahl?

w’ La textura de un alimento
se define como las
propiedades que se detectan

por el tacto en la boca y con las manos. Usamos

muchas palabras para describir la textura del los

alimentos. Los alimentos pueden ser suaves 0

duros, blandos o crujientes, lisos o nodulares. La

textura es importante para disfrutar y aceptar los

alimentos. ¢Disfrutaria una manzana blanda o

una tostada hiumeda?

Latextura de los alimentos y
problemas paraingerirlos

Los adultos mayores con problemas para
masticar y tragar pueden no ser capaces de
comer de forma segura alimentos con texturas
comunes. Pueden necesitar comer sélo comidas
blandas o requerir que sus alimentos sean
cortados o0 molidos con un procesador de
comida. Ofrecer alimentos que son normalmente
de la textura deseada, tales como puré de papas,
cereal cocido, pudin y yogurt es recomendado.
Es posible que tenga que afiadir salsas a los
alimentos para asegurarse que estan lo
suficientemente himedos para que puedan ser
ingeridos.

Algunos adultos mayores con problemas
para tragar requieren de una dieta de puré —
una dieta donde los alimentos son licuados hasta
obtener una textura suave.

Mejorar la textura de los alimentos
modificados

Es importante que a los adultos mayores
con problemas para tragar se les proporcionen
alimentos que sean faciles y seguros para tragar.
Sin embargo cuando la comida es triturada se
puede volverse menos aceptable. Mejorar el
sabor y la apariencia de la textura de alimentos
modificados ayuda a que sean mejor aceptados
y disfrutados.

Sabor

Cuando los alimentos son molidos o hechos
puré, su sabor cambia. Se pueden adherir
liquidos durante la preparacion y se puede diluir
u ocultar el sabor del alimento. Se pueden
afiadir salsas para asegurar la humedad de la
comida, pero también cambia el sabor del
alimento. Recalentar con microondas puede
cambiar el sabor de la comida que ha tenido
modificacion en su textura. El aroma, muy
relacionado al sabor, puede disminuir o se puede
alterar cuando se muele, se hace puré o se
recalientan los alimentos.

Una vez que la textura ha sido modificada,
el sabor se vuelve una propiedad muy
importante para identificar al alimento. Mejorar
el sabor natural de los alimentos puede ayudar al
reconocimiento del alimento.

Las comidas mas dulces son las preferidas
por los adultos mayores. Afadir un poco de
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azucar u otros endulzantes aumenta la
aceptabilidad de algunos alimentos de textura
modificada tales como vegetales dulces;
mientras que afadir sal, salsa 0 un condimento
es recomendado para la carne. jServir "las
comidas calientes, calientes” y "las comidas
frias, frias" también mejora el sabor y la
aceptabilidad, y es muy importante para la
seguridad del alimento!

Al mejorar el sabor de los alimentos
también se ha demostrado que aumenta el flujo
de saliva y mejora la inmunidad. Los alimentos
con alto sabor estimulan para que sean
masticados y tragados.

La presentacién de los alimentos

La apariencia de los alimentos cambia
draméticamente cuando la muelen y la hacen
puré. La apariencia de los alimentos cambia
tanto que con frecuencia el individuo que recibe
la comida puede no saber comidalo que le estan
sirviendo.

El color de la comida se convierte en la
clave para reconocer el alimento. Por ejemplo,
si una comida naranja hecha en puré se sirve
para la cena, podemos esperar que sean
zanahorias (Recuerde, la forma y la textura de la
zanahoria se han perdido). ;O es camote?
¢calabaza Y si la comida en puré es verde, ;son
chicharos? ¢ejotes? ¢brocoli o algin otro vegetal
verde?

Mezclar vegetales como chicharos y
zanahorias en puré puede hacer que sea
imposible de identificar los alimentos porque los
dos colores y sabores originales se han perdido.

Con la pérdida de textura, la habilidad para
ver, saborear y oler, es esencial para disfrutar el
alimento. Sin embargo, las enfermedades, los
medicamentos y las condiciones de
enfermedades pueden alterar estos sentidos en
los adultos mayores y disminuir aun mas el
poder disfrutar de estas comidas. El asegurar
sabores naturales, colores vibrantes y deliciosos
sabores y aromas en la
comida de textura
modificada, puede hacer que
la comida se disfrute masy
se mejore el consumo de
estos alimentos en personas
con problemas para tragar.

¢Donde puedo obtener mas
informacion?

Un dietista registrado (RD) le puede
proveer informacién confiable con respecto a
alimentos con textura modificada para adultos
mayores con problemas para tragar.

El agente de la Familia y Ciencias del
Consumidor (FCS) en la oficina de Extension de
su condado puede tener mas informacion sobre
nutricion y los adultos mayores y puede tener
clases para que usted atienda.
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