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DISFAGIA Al LIQUIDI

La disfagia & |a difficolta a deglutire cibi solidi o |
liquidi ed & una condizione clinica spesso non
riconosciuta e non diagnosticata. Per evitare che
ci sia un rischio di aspirazione nelle vie
respiratorie e soffocamento, & necessario
maodificare la consistenza di cibi e bevande.

La densita dei liquidi e la consistenza degli

alimenti devono essere modificati in base alle esigenze individuali e alla gravita
del problema. In caso di disfagia per i liquidi, potrebbe essere opportunc
addensarli in modo da essere deglutiti piu facilmente. Esistono dei prodotti in
commercio come addensanti in polvere istantanei e bevande gelificate. Le
polveri istantanee, non modificano il gusto e il colore dei liquidi a cui vengono
aggiunti, modificano la consistenza e la scivolosita degli alimenti liquidi e
semiliquidi per facilitare la deglutizione.

Spesso questi prodotti vengono consigliati per assumere anche le terapie
farmacologiche per evitare che le compresse vengano tritate e che si presentino
problemi di assorbimento, con conseguente riduzione dell'efficacia della terapia.

Addensanti: possono essere a base di

+ fecola di patate

+ farine di cereali (es. amido di mais, tapioca, avena, etc)
+ gelatine da sciogliere nei cibi a caldo o a freddo.



Guarda il video per vedere la preparazione della polvere addensante.
E fondamentale spiegare ai pazienti e al caregiver come utilizzare il prodotto.

GUARDA IL VIDEO

A zeconda della dose di addensante aggiunta ai liquidi =i possono ottenere
diverse consistenze:

+ sciroppo: 1 misuring; 1.2 g di polvere in 100 ml di liquido

+ crema: 2 misurini; 2,4 g di polvere in 100 ml di liguido

*  budino: 3 misurini; 3,6 g di polvere in 100 ml di liquido

5i consiglia di aggiungere il prodotto direttamente allacqua o al pasto caldo o
freddo e mescolare fino a dissoluzione completa per 1-2 minuti. 51 possono
addensare in maniera omogenea tutte le bevande come: acqua. t&, succhi di
frutta, latte, vino, caffe; gli integratori nutrizionali senza fare grumi; alimenti
liquidi o semiliquidi caldi ¢ freddi

Esistono in commercic due tipologie di addensanti che sono alimenti a fini
medici speciali.

Di =eguito evidenziamo la composizione della polvere addensante a baze di
amido maodificato di mais (1), rispetto alla formulazicne Clear (2) che a differenza
della precedente & 3 base di maltodestrine, una miscela di gomme di Xantan
altamente purificate e cloruro di potassio. La presenza di fibra nella
formulazione Clear aumenta il potere addensante del prodotto.


https://www.youtube.com/watch?v=pk5y4oipB0I
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Oltre gli addensanti esistono anche le bevande gelificate pronte all'uso con una
consistenza gia modificata (tipe budino) utilizzate per idratare il paziente
disfagico.

La novita degli ultimi anni & |a possibilita di avere |z formulazione arricchita con
gomma di Guar (PHGG), particolarmente indicato per pazienti con rallentato
transito intestinale.

Fonte: Nestlé Health Science






