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MARCO CONSENTIDO

La informacion incluida en esta seccion ofrece orientacion general sobre la alimentacion en este
padecimiento. No sustituye la valoracion ni las recomendaciones personalizadas de un
profesional de la salud.

P> Objetivo nutricional

En pacientes con trastornos de la motilidad esofagica, la alimentacion busca:
« Disminuir la sensacion de que el alimento “se atora” o pasa con dificultad
« Facilitar el transito del bolo alimenticio con texturas mejor toleradas
« Reducir el dolor tordcico o las molestias al tragar
« Mantener un adecuado estado nutricional y evitar la reduccién en la ingesta

P> Recomendaciones practicas

« Comer mas despacio y masticar bien

« Preferir comidas pequefias y frecuentes para evitar sobrecargar el eséfago

« Acompanar los alimentos con liquidos durante la comida para facilitar el paso

« Elegir texturas suaves, himedas o semisdlidas cuando haya dificultad para tragar

« Mantenerse erguido durante la comida

« Evitar acostarse inmediatamente después de comer y esperar entre 30 y 45 minutos después
« Identificar los alimentos que empeoren los sintomas (esto varia mucho entre pacientes)
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Preferir Moderar Evitar o limitar

« Alimentos suaves, « Alimentos blandos, pero . Alimentos muy secos, duros o
homogéneos y no completamente fibrosos, que se fragmentan
himedos homogéneos facilmente o son dificiles de

+ Preparacionestipo « Pansuave, tortillay arroz masticar (semillas, cascaras,
puré, crema o papilla « Verduras cocidas en trozos frituras, nueces, entre otros)

« Guisos con pequefios + Pantostado, galletas secas y
suficiente liquido o Frutas suaves sin cascara carne muy f|bro§a

« Proteinas blandas » Alimentos pegajosos o que se
y desmenuzadas compactan

« Cereales bien » Bebidas carbonatadas
cocidos y himedos « Bebidas muy frias o calientes

si desencadenan espasmo

P> Equivalencias y sustituciones mexicanas

Bien cocidas, suaves y, si es necesario, modificar la textura
(picadas, trituradas)
, « Carne asada o Atinenagua
Proteinas « Pollo deshebrado . Quesofregs;co
« Pescado suave « Queso panela
o Huevo
Sin fibra visible, peladas y cocidas; considerar modificacion de
textura (picado, triturado, puré, crema o papilla)
Verduras + Calabacita « Coliflor
« Zanahoria o Elote
« Chayote « Espinaca
o Papa
Bien cocidos y himedos
« Tortilla de maiz suave « Amaranto reventado
Cereales « Pan de caja sin tostar + Quinoa
o Arroz o Cuscus
o Avena
F Preferir cocidas, sin semillas y considerar modificacion de textura
rutas . . .
(picado, triturado, puré o compota)
« Manzana o Durazno
o Pera + Guayaba
Frutas « Papaya « Ciruela
« Mango maduro « Higo
« Platano maduro
o Aceite vegetal (deolivao | « Aguacate
Grasas canola)

Estas opciones pueden intercambiarse dentro del mismo grupo segtn disponibilidad, temporada y preferencia cultural.
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P> Meni
| Bemplodemenddario ]

Desayuno
Batido energético con leche entera, mantequilla, platano y avena instantdnea
Colacion matutina
Atole de arroz y platano
Comida

Crema de pollo y verduras

Colacion vespertina
Natilla de durazno y requeson

Cena
Puré de pescado y papa con salsa cremosa

P> Recetas

Natilla de durazno y requeson

Ingredientes Preparacion

% taza de duraznos en almibar| -En una cacerola a fuego
3% cucharadas de requeson medio, calentar la leche y
Y, taza de leche entera reservar 4 cucharadas en

2 cucharadas de fécula de un vaso

maiz - Disolver la fécula de maiz
1 cucharadita de extracto de en la leche reservada,
vainilla asequrandose de que no

1 cucharada de miel de agave | queden grumos

-Una vez que la leche de la
cacerola esté muy caliente,
agregar la mezcla con la
fécula de maiz y batir hasta
obtener una crema suave y
homogénea. Retirar del
fuego

- Licuar los duraznos en
almibar, el requeson, el
extracto de vainillay la
leche con fécula hasta
obtener una textura
cremosa y sin grumos
-Agregar 1 cucharada de
miel de agave y mezclar

- Refrigerar durante al
menos 1 hora
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Crema de pollo y verduras

Ingredientes

Preparacion

180 g de pechuga de pollo
cruda

1 papa

80 g de zanahoria

100 g de calabacita

% taza de garbanzo

1 taza de agua

1 cucharada de aceite oliva

2 cucharadas de queso crema
1 rebanada de pan

- Remojar los garbanzos du-
rante la noche y cocerlos al
dia siguiente hasta que estén
muy blandos. También se
pueden utilizar garbanzos
enlatados

-Lavary desinfectar la
papa y las verduras, y
picarlas en cubos

-Verter 1 taza de agua en
una cacerolay, una vez que
hierva, agregar la papa.
Cocer de 5 a 7 minutos
-Agregar la zanahoria y la
calabacita picadas y cocer
durante 15 minutos, o
hasta que la papa y las
verduras estén muy
suaves. Retirar del liquido
de coccion de las verduras
y reservar el liquido

- Afiadir 1 taza de agua al
liquido de coccidn de las
verduras y dejar hervir.
Incorporar la pechuga de
pollo sin piel junto con las
especias y cocer durante
20 minutos, o hasta que
esté bien cocida y suave.
Retirar del caldo de
coccidn y reservarlo

-Una vez que los
ingredientes estén tibios,
licuar el pollo, la papa, la
zanahoria, los garbanzos y
el queso crema junto con
1 taza de caldo de coccion
hasta obtener una crema
homogénea. Se sugiere
pasar por un colador para
eliminar grumos

- Senvirtibia y agregar el aceite
de oliva. Mezclar y acompafiar
con pan para remojar

Nota: se recomienda consumir
el pan por separado para

no mezclar texturas en un
mismo bocado.




