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INTRODUCCION

Los preparados de nutricibn enteral se prescriben frecuentemente a un ndamero
importante de pacientes por via oral y como suplemento, y no como dieta completa.
Debido a que muchos de estos casos no estan contemplados en REAL DECRETO
1030/2006, de 15 de septiembre, por el que se establece la cartera de servicios
comunes del Sistema Nacional de Salud y el procedimiento para su actualizacion, es
muy importante y necesario ofrecer a la familia o al propio paciente una alternativa con
consejos dietéticos, mediante alimentos naturales, para mejorar la ingesta tanto a nivel
cualitativo como en aporte calorico.

Los motivos de la prescripcion inadecuada de estos preparados son varios:

Algunos pacientes presentan pérdida de apetito y desnutricion tras un proceso
médico o quirdrgico.

Otros sufren mucositis debida a tratamientos con quimio y / o radioterapia.
Generalmente en estos enfermos la indicacion del preparado suele ser limitada hasta la
mejoria clinica.

Hay un grupo importante que lo forman aquellos pacientes que presentan
alteracion de la deglucion o disfagia, debido principalmente a una causa mecanica o
una enfermedad del sistema nervioso que progresa y empeora con el tiempo. A
menudo estos enfermos acaban recibiendo nutricion enteral por sonda de alimentacion.

En general, son pacientes que realizan una alimentacion oral insuficiente y que por
tanto, no cubre sus requerimientos energéticos y nutricionales.
A todos ellos es muy importante la evaluacion precoz del estado nutricional y conocer
la ingesta caldrica y la tolerancia y caracteristicas de la alimentacion que estan
recibiendo.

A continuaciéon se describen los principales motivos, no contemplados en el listado de
indicaciones establecido por el Sistema Nacional de Salud (SNS) en que se prescriben
preparados de nutricién enteral y cdmo podemos aportar recursos y consejos dietéticos
para sustituirlos.



1.- Pérdida de apetito

El apetito se puede perder por diferentes motivos y si se mantiene a lo largo del tiempo
conlleva una pérdida de peso y una desnutricion que favorece la morbi-mortalidad del
enfermo. El paciente oncolégico, ya sea por la propia enfermedad o por los
tratamientos que recibe y sus efectos adversos, presenta con frecuencia pérdida del
apetito. También este problema se manifiesta en la poblacion anciana debido a causas
sociales, fisiolégicas relacionadas con el envejecimiento, psicoldgicas y principalmente
médicas.

Los ingresos hospitalarios de larga estancia, enfermedades infecciosas, cirugia, etc.,
también favorecen la pérdida del apetito.

Es dificil tratar este trastorno. A menudo pensamos que la administraciéon de un
preparado de nutricion enteral nos puede solucionar el problema. Pero lo cierto es que
muchas veces la toma de alguno de estos productos no favorece la ingesta.

De modo que, parece mas adecuado intentar ajustar la alimentacion al gusto y
tolerancia del paciente y elaborar una dieta lo mas enriquecedora y apetecible posible.

Recomendaciones generales y dietéticas
Se recomienda realizar de 5 a 6 comidas de poco volumen a lo largo del dia, repartido
en tres comidas principales (desayuno, almuerzo y cena) y tomar algin alimento a

media mafiana, para merendar y de 2 a 3 horas después de la cena.

Incluir, tanto en el almuerzo como en la cena, alimentos de cada uno de los siguientes
grupos:

- Fécula: pan, patata, arroz, pasta, legumbre

- Verdura

- Carne, pescado y huevos

- Fruta
Si el paciente no tiene suficiente apetito como para tomar dos platos se pueden
elaborar platos Unicos que aporten todos los componentes de una alimentacién
equilibrada (proteinas, fécula y verduras):

Pastel de carne o pescado con verduras

Canelones o lasafia de carne o pollo con queso gratinado

Pasta rellena de carne (tortellinis) mezclado con salsa de tomate o crema de leche y
queso

Macarrones o espaguetis con carne y queso gratinado



Arroz con pollo o pescado y verduras (cocido, cazuela, sartén)

Arroz hervido mezclado con huevo revuelto y salsa de tomate

Arroz hervido mezclado con atun, salsa de tomate

Puré de patata mezclado con un huevo batido y queso gratinado

Puré de patata relleno de atlin y salsa de tomate con salsa bechamel por encima
Puré de patata relleno de sofrito de carne y mayonesa por encima

Patata y espinacas mezclado con un huevo. Cubierto de salsa bechamel y queso
gratinado

Calabacin y berenjena rellena de sofrito con carne y queso gratinado
Un plato de lentejas con arroz y trocitos de carne
Estofado de ternera con patatas, zanahoria y cebolla
Potaje con bacon y verduras
La salsa de tomate y la berenjena no se aconseja en caso de mucositis
Si la ingesta es muy escasa se pueden enriquecer los platos afiadiendo alimentos ricos

en calorias y proteinas

2.- Mucositis

La mucositis es una inflamacién aguda de la mucosa. Puede ser circunscrita o difusa.
Puede afectar a cualquier nivel del tracto digestivo (boca, faringe, esofago, etc.).

Sintomatologia:

En la zona afectada hay dolor, inflamacion, desprendimiento del epitelio, sensaciéon de
ardor, sequedad, costras, enrojecimiento, mal sabor e incluso puede haber sangrado.
Si afecta a la faringe y al es6fago da molestias al ingerir alimentos.

Toda esta sintomatologia hace perder el apetito y favorece toda la morbilidad asociada.

Recomendaciones dietéticas

Se recomienda tomar los alimentos de facil masticacidon, textura blanda y faciles de
tragar. Si el caso es extremo, puede utilizarse una alimentacion semiliquida o en puré



Evitar alimentos irritantes (vinagre, tomate, etc.) Especies y comidas muy salados,
frutos citricos (limén, naranja, pomelo), bebidas alcohdlicas, asi como preparaciones
muy condimentadas.

Evitar alimentos que pueden lesionar aun mas la mucosa de la boca (pan tostado,
frutos secos o tostados, verdura cruda, alcachofas, galletas, patatas chips, etc.).

En general se toleran mejor los alimentos frios o0 a temperatura ambiente que los més
calientes.

Es importante mantener un buen estado de hidratacion (beber liquidos ligeramente
frios y a menudo, como zumos de fruta no acida, como melocotén, manzana, y leche)

Se aconseja realizar entre 5 y 6 comidas al dia y de poca cantidad: 3 comidas
principales (desayuno, almuerzo y cena) y 2 0 3 suplementos entre horas

Si no tiene mucho apetito es conveniente tomar platos Unicos y enriquecerse con
alimentos hipercal6ricos

Aconsejar la ingesta de papillas para merendar que no incluyan alimentos acidos.

3.- Alteraciones de la deglucién

La disfagia o alteracién de la deglucion se hace presente cuando hay alteraciones de
las estructuras anatémicas, musculares o nerviosas que intervienen en la deglucién. El
inicio de la deglucion es voluntario pero acaba de forma refleja. El reflejo normal de la
deglucion hace que el alimento pase de la boca a través de la faringe y el eséfago
hasta el estbmago.

La disfagia junto con la disminucion del apetito y de la produccion de saliva, factores
psicologicos (temor a la asfixia, vergiienza a babear, etc.). Contribuyen a una ingesta
alimentaria deficiente y desequilibrada que conduce a una pérdida de peso |,
malnutricién proteico-calérica y aparicién de edemas, Ulceras de decubito, etc. Y como
complicaciones de mayor riesgo, la disfagia severa favorece la aspiracion y la
neumonia. De modo que muchos de estos pacientes ingresan repetidas veces en el
hospital por broncoaspiraciones y neumonia.

Recomendaciones dietéticas

La dieta debe individualizar segun el tipo y grado de disfuncion y asegurar que sea lo
mas agradable posible y nutricionalmente adecuada.

La deglucion de los alimentos liquidos y poco densos requieren de una mayor
coordinaciéon y control. Es facil que se produzcan aspiraciones. Es importante informar
de la existencia de espesantes comerciales que contienen almidones modificados y
gue no dan sabor a los alimentos. Estos productos se pueden afiadir al alimento liquido
frio o caliente y en mayor o menor cantidad hasta obtener la consistencia deseada para
una correcta tolerancia.



También se pueden utilizar hojas de gelatina para espesar alimentos liquidos (agua,
leche, zumos colado). (Se encuentran en los supermercados).

Estaran contraindicados los alimentos de doble textura como el caldo con pasta o
trocitos de verduras o de carne y también aquellos alimentos que se disgreguen en la
boca como por ejemplo el arroz. Estos convendria triturarla para homogenizar la
textura.

En general, las salsas y caldos mezclados con el alimento triturado lubrifican y facilitan
la deglucion, asi, pueden ayudar a evitar su disgregacion en la cavidad bucal. Es decir,
dependen del grado de disfagia se recomendard una alimentacion en forma de puré
con una consistencia mas o menos liquida segun la tolerancia individual.

Se recomendara enriquecer la alimentacion con alimentos hipercaléricos si la ingesta
es escasa en cantidad

Se recomiendan raciones pequefias y frecuentes para evitar la fatiga y la saciedad
precoz.

Hay que realizar una alimentacion variada y con caracteristicas comunes a una dieta
normal equilibrada.

Con la finalidad de reducir el riesgo de aspiracion es necesario que el paciente adopte
una postura adecuada durante la ingesta. Es preciso que se coloquen con el cuerpo
incorporado formando un angulo de 90° con las piernas y la cabeza ligeramente
inclinada hacia adelante. El ambiente debe ser agradable y sin distracciones.

Se aconseja no adoptar el decubito hasta una hora después de las comidas.



Como enriquecer los platos

Alimento

La clara de huevo duro se puede afadir
troceada o rallada en la sopa, crema de
verduras, verduras, ensaladas,

Huevos La clara de huevo batida se puede afadir al
puré de patata, cremas, salsas, ...
Elaborar flan con mayor nimero de claras de
huevo
Huevo duro relleno de atin
Merengue como merienda
Agregar a sopas, cremas, ensaladas, pastas,
patata, ...

Queso Tortilla rellena de queso
Sobre la hamburguesa o la carne
Mousse de queso como postre

Leche Afadir a las cremas, purés de verdura, puré
de patata y todos los platos que lo permitan

Enriquecer la leche con leche en polvo
Leche en polvo Afadir una cucharada de leche en polvo a los
purés, cremas, batidos, yogures, flan, natillas,

Yogur Elaborar salsas con yogur para las verduras,
ensaladas, pasta, ...

Batidos de yogur vy frutas

Bechamel Afadir a la pasta, verduras, cremas, patata, ...

Troceado y afadido a las ensaladas, verduras,
sopas,

Utilizar como relleno de verduras (pimiento,
berenjena, calabacin), pasta (canelones,
Carne y pescado lasafia, ravioli ) patata,

Afadir atin y sardina de lata en las ensaladas,
verduras, bocadillos

Agregar jamon a las ensaladas, verduras,
sopas, tortilla, ...

Afadir a las ensaladas, verduras, ...
Frutos secos Como postre o merienda

Como ingrediente en los batidos de yogur y

frutas, cereales de desayuno




Se puede recomendar la ingesta de papillas para merendar que incluyan alimentos
lacteos, fruta y cereales:

1. Yogur de platano

Crema de chocolate

10 g de almendras trituradas en polvo

10 g leche descremada en polvo (una cucharada sopera)
(384 Kcal, 14% proteinas, 55% glucidos, 31% grasas)

2. Yogur de fresa

Un platano

2 galletas Maria (10 g)

20 g almendras trituradas en polvo

10 g leche en polvo descremada (una cucharada sopera)
(385 Kcal, 14% proteinas, 50% glucidos, 36% grasas)

3. 2 petits suisse de fresa

3 - 4 fresas (60 Q)

4 galletas Maria

(288 Kcal, 15% proteina, 51% glucidos, 34% grasas)

4. Flan de huevo
2 galletas Maria
Yogur de vainilla
10 g de leche entera en polvo (una cucharada sopera)
(359 Kcal, 14% proteinas, 65% glucidos, 21% grasas)

5. Yogur de ciruela

60 g queso fresco (una terrina pequeia)

130 g de ciruelas (2-3 piezas)

1 torrijas

(302 Kcal, 18% proteina, 52% glucidos, 30% grasas)

6. Yogur de melocotén

20 g de cereales infantiles (dos cucharadas soperas)

20 g de almendras trituradas en polvo

10 g de leche descremada en polvo (una cucharada sopera)
(368 Kcal, 13% proteina, 48% glucidos, 39% grasas)

Si los batidos salen demasiado espesos se puede afiadir leche.



COMPARACION DE UN SUPLEMENTO ENERGETICO-PROTEICO DE ALIMENTOS

NATURALES CON SUPLEMENTOS COMERCIALIZADOS

ALIMENTOS Energia (Kcal) [ Proteinas (g) |Hidratos carbono (g) [Lipidos (g)

NATURALES

500 ml de leche entera 340 175 23 195

40 g de leche

desnatada en polvo (2 149.2 15.2 21.2 0.4

cucharadas soperas)

20 g de azucar (1

cucharada sopera) 76 - 19.9 -

(opcional)

20 g de cacao (1

cucharada sopera) 73.2 1.1 15.48 1.2

(opcional)

Total 638.4 33.8 79.58 211
(21%) (50%) (29%)

PREPARADOS Energia (Kcal) [[Proteinas (g) |Hidratos carbono (g) |[Lipidos (g)

COMERCIALES

Dieta normocalérica- 522 18.75 68 19.5

normoprotéica 500 ml (14%) (52%) (34%)

Dieta normocalérica- 610 33.1 74.1 20.1

hiperproteica 500 ml (22%) (48%) (30%)

Dieta  hipercal6rica- 800 28 102 31

normoproteica 500 ml (14%) (51%) (35%)




COMPARACION EN CUANTO A COMPOSICION-ENERGETICA Y DE

MACRONUTRIENTES

DE

LACTEOS Y

DERIVADOS

SUPLEMENTOS HIPERCALORICOS-HIPERPROTEICOS

Energia (Kcal) | Proteinas (g) | Carbohidratos (g) | Lipidos (g)
por racién por raciéon por raciéon por raciéon

Alimentos Naturales
Natillas chocolate 175 5.2 26.1 55
(1309)
Natillas vainilla 171.6 5.1 25 5.7
(1309)
Flan de huevo 179.3 5.18 30.69 4.01
(1109)
Flan de vainilla 113 3.4 20.6 1.9
(1009)
Cuajada 1175 6.1 9 6.4
(1259)
Cuajada ¢/ miel 209 5.8 31.5 6.6
(125+30g)
Petit suise 98.5 4.7 8.1 5.3
(609)
Petit natural azuc 63.6 4.6 7.3 1.8
(609)
Arroz con leche 193 5.1 33.6 4.2
(1509)
Requesoén c/ miel 304 8.4 25 18.9
y nueces
(30g+30g+6 uni)
Helado 263 5.6 31.8 12.6
(1259)
Mouse de yogur 118 3.1 111 6.6
(709)
Mouse de queso 86 7 14.5 0.1
(1009)
Mousse de chocol 116 3.06 14.62 5
(62.49)
Batido de chocol 150 3.6 28 2.4
(200)
Yogur de frutas 103 4.4 16.1 2.4
(1259)
Yogur liquido nat. 142 5.8 19.8 4.4
(200)
Macedonia con 189 3 38.8 2.5
leche condesada
(150+25g)
Tocino de cielo 319 4.90 57.70 7.70
(1009)
Horchata 140 1.10 25 4
(200ml)
Suplemento Comerciales
Fortimel 200 20 20.6 4.2
(200ml)
Ensure plus drink 300 125 40.4 9.84
(200ml)
Resource crema 166 12.5 18.75 4.57
(1259)
Clinuitren HP 250 15 30 8
energy (200)

VS
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PLATOS UNICOS Y PAPILLAS ENERGETICAS CASERAS

Nombre del plato

Ingredientes

Composicion

Platos Unicos

Canelones gratinados

30 g de pasta

50 g de carne picada

salsa bechamel

salsa de tomate

1 cucharada de queso rallado
1 cucharada sopera de aceite

Energia: 602 Kcal

Proteinas: 19 g (12.6%)
Carbohidratos: 41.3 g (27.5%)
Lipidos: 40.1 g (59.9 %)

Arroz con
habichuela

pollo vy

70 g de arroz

1 muslo de pollo

30 g de habichuelas

verdura al gusto

salsa de tomate

1 cucharada sopera de aceite

Energia: 755 Kcal

Proteinas: 40.1 g (21.3%)
Carbohidratos: 90.8 g (48.1%)
Lipidos: 25.7 g (30.6%)

Cazuela de huevo con
patatas a lo pobre

135 g de patata

2 lonchas de jamon serrano
2 huevos

1 cucharada sopera de aceite
1 cucharada de queso rallado

Energia: 473 Kcal

Proteinas: 32.20 g (27.2%)
Carbohidratos: 24.5 g (20.7%)
Lipidos: 27.4 g (52.1%)

Berenjenas rellenas de
carne

1 berenjena

70 g de carne picada

salsa de tomate

1 cucharada sopera de aceite

Energia: 345.7 Kcal
Proteinas: 13.10 g (15.1%)
Carbohidratos: 12.5 g (14.5%)
Lipidos: 27 g (70.4%)

Lentejas  con
verdura y jamoén

arroz,

60 g de lentejas

30 g de arroz

40 g de jamén

verdura al gusto

1 cucharada sopera de aceite

Energia: 465.4 Kcal
Proteinas: 28.6 g (24.6%)
Carbohidratos: 58.2 g (50%)
Lipidos: 13.1 g (25.4%)

Pastel de pescado

1509 de rape

70 g de patata

verdura al gusto

salsa de tomate

salsa bechamel

zumo de limoén

1 cucharada sopera de aceite

Energia: 493.5 Kcal
Proteinas: 34.4 g (27.9%)
Carbohidratos: 28.5 g (23.1%)
Lipidos: 26.9 g (49%)

PaEiIIas energéticas

Papilla de fresa

2 petit suise de fresa
3-4 fresas
4 galletas Maria

Energia: 351.3 Kcal,
Proteinas: 1.8 g
Carbohidratos: 41.9 g
Lipidos: 15.2 g

Papilla de vainilla

1 flan de huevo

2 galletas Maria

1 yogur de vainilla

1 cucharada sopera de leche
en polvo

Energia: 381.1 Kcal
Proteinas: 13.3 g
Carbohidratos: 55.4 g
Lipidos: 11.8 g

Papilla de frutas

1 platano

Zumo de dos naranjas
5 galletas Maria
1Cucharada de miel

Energia: 380.7 Kcal
Proteinas: 5.9 g
Carbohidratos: 79 g
Lipidos: 4.6 g
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