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DESCRIPCION
Proceso para producir bebidas espesadas para disfagia
Campo de la invencion

La presente invencién se refiere a un proceso para producir un alimento liquido espesado como se define en las
reivindicaciones.

Antecedentes de la invencion

Los problemas de deglucion en seres humanos incluyen la dificultad en la deglucién, la incapacidad para tragar y las
molestias en la deglucién. Estos problemas se denominan colectivamente disfagia. La disfagia es una afeccion
secundaria desafortunada comun que acompafia (es decir, es concomitante con) muchas patologias humanas
primarias tales como al menos una de lesidon de garganta cerrada, alteracion causada por cirugia, apoplejia,
esclerosis multiple, sindrome de Asperger, cancer esofagico, cancer laringeo, enfermedad de Chagas, celiaquia,
fibrosis quistica, enfermedad de Huntington, enfermedad de Niemann-Pick, afecciones neurolégicas tales como
esclerosis lateral amiotrofica, enfermedad de Alzheimer y de Parkinson, obesidad, sindrome de Riley-Day, colesterol
elevado, alergias al maiz y sensibilidades al maiz, escleroderma y diabetes.

La disfagia es generalizada ya que entre aproximadamente 5 y aproximadamente 15 millones personas en los
Estados Unidos sufren de disfagia. Las personas con disfagia generalmente carecen del control y la coordinacion
muscular apropiada para sellar apropiadamente la traquea o carecen de la capacidad para impulsar apropiadamente
el bolo alimenticio completo y/o bebidas al estdbmago. Si esta afeccion pasa desapercibida, los enfermos son
propensos a que los alimentos y bebidas entren en los pulmones del enfermo en lugar de conducirse
apropiadamente hacia su estdmago. Cuando sucede la desviacion hacia los pulmones, el paciente tiene un riesgo
elevado de desarrollar bacterias poco saludables en los pulmones lo cual aumenta la posibilidad de neumonia por
aspiracion (con los riesgos y hospitalizacion relacionados que la acompaiian) y/o incluso asfixia fatal.

Un método comun de tratamiento de la disfagia es espesar las bebidas de los seres humanos aquejados de disfagia.
El espesamiento proporciona un mejor control del bolo, mayor estimulacion oral y cuando se traga, si se impulsa
incompletamente hacia el es6fago, ayuda a prevenir la aspiracion indeseada y potencialmente fatal de fluidos hacia
los pulmones.

Generalmente y mas comunmente, se usa almidon para espesar las bebidas de los pacientes de disfagia. Esto se
puede conseguir manualmente en o proximo al punto y tiempo de servicio o se puede conseguir en una instalacion
de fabricacién de un proveedor. El primero implica la adicion de polvo seco, agitaciéon y tiempo para conseguir el
espesor. El segundo comunmente se denomina bebidas pre-espesadas.

Es altamente deseado tener un producto para enfermos de disfagia que mejore a los espesantes actuales
disponibles para los pacientes disfagicos y satisfaga mas completamente todas sus necesidades. Los polvos tienen
problemas graves ya que no se dispersan bien, dejan grumos de polvo, no espesan muchas bebidas y contintan
espesandose con el tiempo después de la mezcla.

Adicionalmente, lamentablemente, el almidon también tiene problemas intrinsecos graves que limitan su utilidad en
el tratamiento de disfagia y/o limitan su idoneidad para que lo usen los que tienen disfagia y otras enfermedades. El
almidén es un carbohidrato facilmente digerible. Afiade calorias a las dietas y por lo tanto es inadecuado para que lo
usen los que tienen restricciones caldricas, tales como los que sufren de obesidad mérbida. El consumo de almidon
eleva los azucares en sangre y los diabéticos no lo pueden usar facilmente. El almidén contiene gluten que lo hace
inadecuado para los que tienen enfermedad celiaca. Las dietas cetogénicas, que controlan los ataques epilépticos
mediante la limitacion del consumo de carbohidratos digeribles también son inapropiadas para los espesantes de
almidén. Finalmente, las bebidas espesadas con el almidéon tienen poca palatabilidad, "Textura and Flavor
Characteristics of Beverages Containing Comercial Thickening Agents for Dysphagia Diets", V. Lotong, Journal of
Food Science, Vol. 68, N° 4, 2003, pags. 1537-1541. Desde hace mucho tiempo los pacientes se han quejado del
mal aspecto y sabor de las bebidas preparadas con almidén y tienen tendencia a resistirse a tomar las bebidas. Esto
puede ser especialmente problematico en pacientes jovenes o que tienen demencia concomitante u otra deficiencia
de las comunicaciones cognitivas.

A pesar de los avances en la tecnologia de la administracion de alimentos a pacientes, es altamente deseado tener
una composicion que se pueda administrar eficazmente para aliviar al menos una de dificultad en la deglucion,
incapacidad para tragar y molestias en la deglucién a un paciente disfagico.

Breve descripcion de la divulgacion

En un aspecto, la divulgacion comprende un tratamiento eficaz para los pacientes aquejados con disfagia
concomitante y al menos una enfermedad distinta a disfagia u otra lesidn utilizando un espesante de fibra alimenticio
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soluble para permitir al paciente tragar alimentos liquidos con éxito.

En otro aspecto, un tratamiento eficaz para la disfagia comprende suministrar composiciones alimenticias liquidas
pre-espesadas con propiedades estéticas o de composicion o digestivas o combinaciones de las mismas mejoradas
a pacientes disfagicos para proporcionar un mayor consumo de alimentos del paciente disfagico.

En un aspecto, un método para aumentar el consumo de liquido de un paciente aquejado de disfagia comprende
proporcionar alimentos liquidos al paciente, habiéndose espesado el alimento con un espesante que tienen aspecto
y sabor mejorados.

En un aspecto, un método para el cuidado de un paciente de disfagia en casa o en una instituciéon comprende
suministrar composiciones alimenticias liquidas pre-espesadas con propiedades estéticas o de composicion o
digestivas o combinaciones de las mismas mejoradas para proporcionar mayor consumo a un paciente disfagico.

En un aspecto, un proceso para el diagnéstico y manejo de la disfagia comprende la utilizacion de un sistema de
espesamiento consistente tanto en compuesto o compuestos radioldgicos utilizados para el diagnéstico como en los
alimentos liquidos espesados ordenados como resultado del procedimiento radiolégico.

En un aspecto, un proceso para el diagndstico y manejo de la disfagia comprende la utilizacion de un sistema de
reologia constante, mientras que permite la variacion en los espesantes especificos empleados, tanto en los
compuestos radiolégicos como en los alimentos liquidos espesados ordenados como resultado del procedimiento
radiolégico.

En un aspecto, un centro médico que comprende servicios de fluoroscopia de rayos-X que funciona con compuestos
radiolégicos y alimentos liquidos espesados elaborados de una forma tal que sus caracteristicas de fluido objetivas
son las mismas y el sistema de espesamiento es, en general, el mismo.

En un aspecto, un proceso para la produccién de bebidas en base acuosa espesadas de monofasica
homogéneamente estables mediante un sistema de dosificacion configurado adecuadamente para producir tales
bebidas multicomponentes espesadas dispensadas.

Breve descripcion de los dibujos

La Figura 1 muestra el funcionamiento de un dosificador de bebidas.

La Figura 2 muestra un dosificador de bebidas.

La Figura 3 muestra un dosificador de bebidas con la configuracién de la presente invencion.
Descripcion detallada de los dibujos

La Figura 1 muestra el funcionamiento de un dosificador de bebidas util para preparar una composicion espesada de
la presente invencion. En relacién al mismo, entra agua potable fresca (10) en la boquilla dosificadora (11) al mismo
tiempo que uno de los concentrados de bebida (12, 13, 14). Los caudales estan disefiados para que la proporcion
apropiada de agua y concentrado salga de la boquilla para producir una bebida final. No existe un ndmero
permanente de concentrados de bebida (12, 13 y 14) correspondiente a una boquilla individual, aunque tipicamente
es mas de 1 y menos de 10. En un aspecto, tal como en la Figura 1, se muestran tres con propdésitos de ilustracion.

La Figura 2 muestra un dosificador de bebidas. Se suministra concentrado espesante (24) mediante una bomba
medidora (23) a agua potable fresca (20) ligeramente antes de llegar al mezclador en linea estatico (22). La bomba
medidora (23) puede suministrar cantidades variables de concentrado espesante (24) dependiendo de que bebida
se preparara y la consistencia que se tiene que preparar. El mezclador estatico en linea (22) mezcla completamente
el concentrado espesante y el agua potable fresca. La corriente espesa llega a la boquilla dosificadora (21) a
aproximadamente o al mismo tiempo que uno de los concentrados de bebida (25, 26, 27). Los caudales estan
disefiados para que la proporcion apropiada de agua y concentrado salga por la boquilla para producir el producto
de bebida final. La boquilla esta disefiada para proporcionar agitacion suficiente de las dos corrientes para producir
la bebida espesada final. La bomba medidora (23) también puede no activarse para una bebida particular, para que
se pueda repartir una bebida normal o no espesada. No existe un ndmero fijo de concentrados de bebida (25, 26 y
27) correspondiente a una boquilla individual, aunque tipicamente es mas de 1 y menos de 10. En la Figura 2, se
muestran tres boquillas con propésitos de ilustracion.

La Figura 3 muestra un dosificador de bebidas con la configuracién de la presente invencién. El concentrado
espesante (33) se suministra mediante una bomba medidora (32) directamente a la boquilla dosificadora (31). El
agua potable fresca (30) y los concentrados de bebida (34, 35 y 36) también llegan directamente a la boquilla
dosificadora (31). La bomba medidora (32) puede suministrar cantidades variables de concentrador espesante (33)
dependiendo de la bebida que se preparara y la consistencia que se tiene que preparar. La bomba medidora (32)
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también puede no activarse para una bebida particular, para que se pueda dosificar una bebida no espesada o
normal. Los caudales de agua potable fresca (30), la bomba medidora (32) y los concentrados de bebida (34, 35 y
36) estan disefiados para que una proporcidon apropiada de agua, concentrado espesante y bebida salga por la
boquilla para producir la bebida final. La boquilla dosificadora (31) esta disefiada para proporcionar bastante
agitacién para combinar completamente las tres corrientes. Esto se consigue mas tipicamente mediante una caida
de presién considerable o un hueco estrecho o ambos. No existe un nimero permanente de concentrados de bebida
(34, 35 y 36) correspondiente a una boquilla individual, aunque tipicamente es mas de 1 y menos de 10. En un
aspecto, tal como el que se muestra en la Figura 3 con propésitos de ilustracion, se afiaden tres concentrados.

Descripcion detallada

La divulgacion se refiere a métodos de y a un sistema para preparar mezclas diagnosticas liquidas y composiciones
alimenticias liquidas y a mezclas y composiciones espesadas para el tratamiento de disfagia en pacientes vivos
aquejados de la misma. Mas particularmente esta divulgacion se refiere a composiciones alimenticias liquidas
espesadas para el tratamiento de disfagia y el tratamiento de pacientes disfagicos que tienen una estética,
composicion, facilidad de uso y/o digestiéon mejorada.

En un aspecto, se elige un espesante especifico por una diversidad de razones, que incluyen sus propiedades
estéticas, su composicion, su propiedades de digestion, el equipo disponible para mezclarlo, el coste de la
formulacion, las necesidades de pacientes especificos para usar el producto final, otros ingredientes en los
alimentos liquidos que se tienen que espesar, condiciones de procesamiento tales como la cizalla y/o temperatura a
la que se expondra el alimento liquido o las combinaciones de los mismos.

En general, en un aspecto, el espesante alimenticio es un espesante de fibra alimenticia soluble y la cantidad de
espesante alimenticio empleada dependera enormemente del espesante especifico elegido, sus propiedades
espesantes especificas, el equipo de procesamiento empleado y la consistencia que se tiene que conseguir entre
otros factores. La cantidad empleada estara entre aproximadamente el 0,05% y aproximadamente el 2% de
espesante en peso.

La cantidad de espesante o las cantidades de los espesantes usados generalmente es la que es suficiente y eficaz
para que el liquido diagndstico particular o el alimento liquido consigan un espesor Util en el tratamiento de personas
aquejadas de disfagia. Es sumamente deseado evitar una composicién demasiado espesa mediante la cual un
paciente no pueda consumir eficazmente la composicion debido a que la composicion es demasiado espesa.

En un aspecto, un alimento liquido listo para consumir comprende goma de xantano en el intervalo de
aproximadamente el 0,01% a aproximadamente el 2% del alimento liquido listo para consumir final (% en peso).

Existe una diversidad de métodos para llevar la bebida espesada a un espesor util.

Las presentes composiciones proporcionan los beneficios obtenidos mediante la seleccién cuidadosa del espesante
para mejorar el liquido de diagndstico y tratamiento final consumido por el paciente disfagico. Los espesantes
adecuados para uso en la presente invencion comparten la caracteristica de que también se consideran fibra
alimenticia soluble cuando los seres humanos los consumen y viajan a través del tracto gastrointestinal. Existen
varios espesantes que son adecuados. Los espesantes ilustrativos, para usarse solos o en combinacion, sin implicar
limitacion pueden incluir alginatos (sales de sodio, de potasio o de amonio), carragenina, celuldsicos tales como
sodio carboximetilcelulosa de sodio, hidroxipropil celulosa, hidroxipropil metil celulosa, galactomananos, tales como
goma de algarrobilla, goma de guar y similares y goma de xantano.

Un espesante alimenticio preferido es la goma de xantano. Incluso méas preferida es una goma de xantano
clarificada. La goma de xantano se fabrica y se comercializa en CP Kelco of Wilmington, DE EE.UU. como la familia
de productos Keltrol (R), en Rhodia Food Ingredients of Cranbury, NJ como la familia de productos Rhodigel y en
Archer Daniels, Midland Company of Decatur, IL EE.UU. La goma de xantano es un polisacarido microbiano
producido mediante una fermentacién sumergida aerdbica de cultivo puro de xantomonas campestris. La goma de
xantano se comprende de una estructura comprendida de D-glucosa enlazada 1,4 con cadenas laterales de
trisacaridos en unidades de glucosa anhidra alternas. Las cadenas laterales se comprenden de un residuo de acido
glucorodnico entre dos unidades de manosa. Tipicamente, la goma de xantano forma soluciones turbias en agua. Los
ejemplos incluyen Keltrol, Keltrol F y Rhodigel. El fabricante trata la goma de xantano clarificada para formar
soluciones transparentes en agua retirando los restos del proceso de fabricacion que producen la solucion turbia.
Los ejemplos incluyen Keltrol T, Keltrol RD y Rhodigel transparente. Ambas formas estan disponibles tipicamente
como un polvo de tamafos de particula variables.

Es provechoso emplear goma de xantano o cualquiera de los otros espesantes adecuados en cuanto al recuento
calérico, la carencia de gluten, su idoneidad para dietas bajas en carbohidrato y su carencia de digestién interna real
cuando se consume. En un aspecto, la composicion de esta invencién proporciona una ingestion mejorada en el
sistema gastrointestinal de un animal vivo pero no la digestién del espesante empleado en la misma.
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La goma de xantano y los otros espesantes adecuados tienen varias propiedades fisicas intrinsecas que los hacen
idealmente adecuados para pacientes aquejados de disfagia en general y con varias enfermedades concomitantes
en particular. En primer lugar, como se ha mencionado anteriormente, estos son fibras alimenticias solubles.
Realmente los mismos no se digieren en el tracto gastrointestinal humano. Por lo tanto, estos aportan pocas, si
acaso algunas calorias al alimento que espesan. En segundo lugar, no contienen maiz o subproductos de maiz.
Finalmente, se conoce que el consumo de grandes cantidades de fibras alimenticias solubles y en particular goma
de xantano reducira los niveles de colesterol (Eastwood, M.A. et al, The Dietary Effects of Xanthan Gum in Man,
1987). Como resultado de estas propiedades, el uso de los espesantes definidos actualmente y en particular el uso
de goma de xantano para espesar bebidas para los aquejados de disfagia es adecuado para grupos de pacientes de
disfagia que incluyen pacientes con sensibilidades al maiz o productos de maiz o gluten que no reaccionan a
bebidas espesadas con goma de xantano o los otros espesantes adecuados y pacientes que tienen que limitar el
consumo de carbohidratos, tales como pacientes epilépticos y diabéticos se benefician de las bebidas espesadas
con espesantes adecuados. Ya que el espesante no se digiere, se puede absorber poco, si acaso alguno de los
carbohidratos que lo constituyen en el cuerpo. Esto es ideal para dietas cetogénicas y dietas diabéticas. Como se
usa en este documento, las dietas cetogénicas incluyen una dieta usada para tratar ataques en los que los fluidos
son limitados y la dieta es alta en grasa y baja en carbohidratos y proteinas digeribles, lo cual da como resultado
cetosis. Se cree que el estado cetdsico ejerce un efecto anti-epiléptico beneficioso.

Como se usa en este documento la expresion "alimento liquido" incluye un alimento, de apariencia liquida, basado
en agua completamente o en parte, un nutriente liquido, alimentos que contienen liquido suelto, medicacién liquida o
alimentos.

Como se usa en este documento la expresion "liquido diagnostico" incluye una composicion diagnoéstica, de
apariencia liquida, basada en agua completamente o en parte y un agente de contraste adecuado para formar
imagenes satisfactoriamente detectables del proceso de deglucion de los aquejados de o que se sospecha que
tienen disfagia. En un aspecto, el agente de contraste es sulfato de bario.

Como se emplea en este documento el término "zumo" incluye puré, zumos de fruta que incluyen zumo de naranja,
zumo de vegetales y zumo de manzana colado o sin colar, concentrado y fresco.

Debido a que los espesantes definidos actualmente no se digieren, los mismos no proporcionan calorias a la dieta
del paciente disfagico. Para los pacientes, tales como seres humanos vivos, que tienen dietas restringidas en
calorias, la administracion de una composicion de la presente invencion a estos pacientes permite a estos pacientes
sustituir las calorias que representarian los espesantes de almidén por alimentos.

Los pacientes con niveles de colesterol elevados pueden observar reducciones en los niveles de colesterol cuando
consumen fluidos adecuados diariamente con niveles de uso tipico de las composiciones de la presente invencion.

En un aspecto, los espesantes alimenticios utiles en la presente invencién comparten caracteristicas similares con la
goma de xantano en su estética, composicion y digestion.

En un aspecto, un espesante alimenticio unico seleccionado de la lista anterior se puede mezclar con un alimento
liqguido para producir una bebida lista para consumir que ya se ha espesado hasta un nivel util para uso en el
tratamiento de disfagia cuando se abre el paquete. La ventaja aqui son todos los beneficios dietéticos mencionados
anteriormente. Adicionalmente, mediante la seleccion cuidadosa del espesante usado, también es posible preparar
un alimento liquido listo para consumir mas atrayente visualmente y de mejor sabor. El almidon deja las bebidas
lechosas y turbias con un sabor metélico almidonado. Esto puede ser especialmente problemético para los pacientes
en una bebida que ellos esperan que se pueda ver a través de la misma, tal como el agua. Ciertas calidades de
goma de xantano y celuldsicos, por ejemplo, producen soluciones transparentes cuando se disuelven y que no
imparten sabores negativos. Un beneficio real para la aceptacion del paciente es poder producir alimentos liquidos
transparentes de mejor sabor.

En un aspecto, se puede usar un espesante alimenticio Unico o se pueden emplear combinaciones de los mismos.
La eleccién exacta del espesante usado se basara en una diversidad de factores tales como el equipo disponible
para mezclarlo, el coste de la formulacion, las necesidades de pacientes especificos para usar el producto final,
otros ingredientes en el alimento liquido, condiciones de procesamiento tales como la rotura y/o temperatura a la que
estara expuesto el alimento liquido. Los ejemplos ilustrativos y no limitantes de tales espesantes se han mencionado
anteriormente. En un aspecto preferido, el espesante seleccionado comprende goma de xantano.

La cantidad de espesante alimenticio empleado dependera enormemente del espesante especifico elegido, de sus
propiedades espesantes especificas, del equipo de procesamiento empleado y de la consistencia que se tiene
conseguir. En general, la cantidad empleada estara entre aproximadamente el 0,05% y aproximadamente el 2% de
espesante en peso.

Generalmente, debido a la variedad de espesantes, la temperatura del alimento liquido no es fundamental para la
preparacion de la bebida espesada y puede incluir, sin limitacion, alimentos liquidos calientes, frios o a temperatura
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ambiente. Con algunos espesantes particulares, las propiedades intrinsecas haran la eleccion de la temperatura
mas critica o sensible que con los demas. Estas situaciones seran obvias para los especialistas en la técnica de
preparacion de soluciones espesantes.

Segun sea necesario o se desee, se pueden incorporar en la mezcla del espesante y el alimento liquido
componentes menores tales como &cidos, acidulantes, agentes quelantes, saporiferos, zumo u otros concentrados,
colores, vitaminas, minerales y/o conservantes en cualquier punto apropiado durante la preparacion. Se entiende
que tales componentes menores estaran presentes probablemente en cantidades y concentraciones menores, es
decir una cantidad no sustancial en relacion con el espesamiento.

El orden de adicién de los ingredientes no es necesariamente importante. Generalmente, los ingredientes se afiaden
de una manera para preparar mas eficazmente y eficientemente el alimento liquido listo para consumir pre-espesado
con el equipo que se esté usando. Sin embargo, en ciertos casos, sin limitar el alcance de la presente invencion, el
espesante especifico que se esté empleando se puede beneficiar de un orden especifico de adicion. Un ejemplo es
que los celulésicos crearan la cantidad mas grande de espesamiento cuando se afiadan primero a agua corriente y
se disuelvan. Después se pueden afiadir los otros ingredientes, que incluyen los concentrados de zumo. Estas
situaciones seran obvias para los especialistas en la técnica de preparacién de soluciones espesantes.

Dependiendo del equipo de mezcla especifico utilizado y el manejo adecuado de los materiales es una realizacion
ilustrativa, el tiempo necesario para la mezcla esta en el intervalo desde aproximadamente 2 minutos hasta
aproximadamente 180 minutos y preferentemente desde aproximadamente 5 minutos hasta aproximadamente 60
minutos, aunque se pueden emplear tiempos mayores y menores si se desea o si es necesario.

Opcionalmente, segun sea necesario o deseado para el tiempo de conservacion, se puede tratar el alimento liquido
espesado para proporcionar estabilidad en almacenamiento. Mas comunmente, pero sin limitacion, el tratamiento es
una cantidad eficaz de calor en combinacién con alguno de uno o mas de los ingredientes menores mencionados
anteriormente.

El envasado del alimento liquido espesado listo para consumir no es critico mientras el envase suministre el
alimento liquido eficazmente. llustrativamente, los envases pueden ser botellas, jarras, tazas, bolsas scholle,
paquetes, bolsas, Tetra Paks o similares.

La preparacion de un concentrado espesante facilita la mezcla en linea y la preparaciéon de alimentos liquidos
espesados en un dosificador de bebidas o recipiente. En un aspecto, un sistema de configura para dosificar
alimentos liquidos espesados o no espesados con solo girar un interruptor. Poder servir alimentos liquidos
espesados y no espesados es especialmente provechoso en la situacion actual del asunto en la que los alimentos
liquidos espesados y no espesados se almacenan y se preparan separadamente.

Los dosificadores de bebida son dispositivos de mezcla que combinan un suministro de agua fresca con
concentrados para preparar una bebida final. (Véase la Figura 1 para un ejemplo ilustrativo). Cada corriente se
encuentra en la boquilla y el disefio de la boquilla mezcla las corrientes entre si para preparar la bebida final.

En un aspecto, se prepara una cantidad eficaz de un concentrado espesante y se envasa en un recipiente adecuado
para uso como un dosificador de bebidas.

La cantidad de espesante empleado en un espesante concentrado dependera enormemente del espesante
especifico elegido, sus propiedades de espesamiento especificas y el equipo de procesamiento empleado. En
general, la cantidad empleada sera una cantidad eficaz, tal como entre aproximadamente el 1 y aproximadamente el
10% de espesante en peso. Mas tipicamente la cantidad empleada estara entre aproximadamente el 1 y
aproximadamente el 5% de espesante en peso.

La concentracion puede variar dependiendo del equipo y del espesante empleado. En un aspecto, se mezcla una
cantidad suficiente de polvo espesante para el espesante concentrado que se esta preparando con agua en un
recipiente de mezcla adecuado. Un recipiente de mezcla preferido comprende un envase que es de un tamafio que
tiene bastante cabida para las cantidades de polvo espesante y agua deseadas para mezclarse adecuadamente.
Tipicamente el recipiente es un depdsito de tamafio comercial, cuyos detalles no son criticos y que puede o no
incluir una cubierta, una forma particular, la presencia de tabiques deflectores y/o una camisa calefactora. Otros
recipientes de mezcla utiles adecuados incluyen una taza de beber, cuencos, envases domésticos que pueden tener
la parte superior abierta o cerrada, un sistema de mezcla superior de cocina, asi como cualquier envase de tamafo
adecuado que pueda tener cabida para la cantidad de agua y espesante para mezclarlos adecuadamente.

Generalmente, la temperatura del agua no es critica para la preparacion del espesante concentrado y puede incluir,
sin limitacién, agua caliente, fria o a temperatura ambiente adecuada para el consumo humano. Con algunos
espesantes, las propiedades intrinsecas haran que la eleccién de temperatura sea mas importante que con otros.
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En una realizacién, dependiendo del equipo de mezcla especifico usado y el manejo apropiado de los materiales el
tiempo necesario para la mezcla del concentrado espesante esta en el intervalo de aproximadamente 2 minutos a
aproximadamente 180 minutos y preferiblemente de aproximadamente 5 minutos a aproximadamente 60 minutos
aunque se pueden emplear tiempos mayores o menores si se desea 0 si es necesario.

Opcionalmente, segun sea necesario o se desee, el concentrado espesante se puede tratar para proporcionar
estabilidad en almacenamiento. Mas comunmente, pero sin limitacién, el tratamiento es calor en combinacién con
uno o0 mas de los componentes menores mencionados anteriormente.

El envasado del concentrado espesante no es critico mientras se pueda conectar a un dosificador de bebidas y
suministre una cantidad eficaz de concentrado para espesar un alimento liquido hasta un espesamiento eficaz para
una persona aquejada de disfagia. llustrativamente, los envases pueden ser bolsos, depésitos, bolsas de papel
metalizado, cubos, bolsas, jeringas y similares.

El uso de un concentrado espesante facilitara la mezcla en linea y la preparacion de bebidas espesadas en un
dosificador de bebidas o recipiente. Un sistema de este tipo incluye un dispositivo de medicién y un sistema de
mezcla en linea para dosificar bebidas espesadas. También se podria disefiar para dosificar bebidas espesadas o
no espesadas con solo girar un interruptor o pulsar un botoén.

En un aspecto, el concentrado espesante es un espesante eficaz para alimentos liquidos.

En un proceso ilustrativo, la cantidad de concentrado espesante empleado en la mezcla es una cantidad que
proporciona un alimento liquido espesado, que se puede consumir mediante la deglucién eficaz de una persona
aquejada de disfagia.

En un aspecto, el concentrado envasado se conecta a una bomba medidora. Con mucha frecuencia, pero no
necesariamente, la bomba medidora se localizara dentro del mismo dosificador de bebidas. Cuando se activa el
dosificador, la bomba medidora suministra el concentrado espesante en una cantidad apropiada para producir la
consistencia deseada y el sabor deseado de la bebida. Las corrientes apropiadas de agua fresca, concentrado
espesante y concentrado de zumo opcional se mezclan y se dosifican al envase de espera. Una vez que se ha
dosificado, la bebida esta lista inmediatamente para consumirse y no se espesara después de dejarse en reposo.

En un aspecto, el concentrado se conecta a una bomba medidora que es capaz de medir con precision la solucion
concentrada. Tipicamente esto implicara una bomba de desplazamiento de tornillo. Como un ejemplo no limitante,
Moyno, Inc., Springfield, OH, EE.UU., fabrica una variedad de tales bombas medidoras.

En un aspecto, el dosificador activa la bomba medidora, cuyos detalles no son importantes. Sélo es importante que
la bomba se activa (es decir, se pone en funcionamiento) y que mide una cantidad apropiada del concentrado
espesante para el espesamiento que se tiene que preparar. Como un ejemplo no limitante, un concentrado
espesante preparado con goma de xantano al 3,75% necesitaria medirse a una cantidad de 25 g de concentrado por
cada 145 g de fluido total preparado para obtener una consistencia de miel. El mismo concentrado necesitaria
medirse a 10 g de concentrado por 130 g de bebida total preparada para conseguir una consistencia de néctar.

La corriente de concentrado espesante sale de la bomba medidora y se mezcla con los otros componentes de
bebida, mas tipicamente agua y opcionalmente un concentrado de zumo, produciendo la bebida espesada lista para
servir. Los ejemplos no limitantes se ilustran en las Figuras 2 y 3 y se han descrito anteriormente.

En la Figura 2 el concentrado espesante se combina eficazmente con el agua potable fresca que entra y las dos
corrientes se mezclan en linea con un mezclador en linea estatico. Después el agua espesada esta lista para
beberse 0 se combina con un concentrado de bebida en la boquilla para producir la bebida espesada lista para
consumir final para un paciente disfagico.

En la Figura 3, el concentrado espesante, el agua y el concentrado de bebida opcional se bombean eficazmente
directamente hasta la boquilla. Los mismos se combinan en la boquilla y la acciéon de mezcla es el resultado del
disefio de la boquilla. Los disefios de boquilla tipicos que funcionarian con este sistema tienen bombean a través de
una caida de presién alta o un hueco estrecho o ambos. La bebida final sale de la boquilla como una bebida
espesada lista para consumir para un paciente disfagico.

En un aspecto se instala un dispositivo de mezcla en linea y se conecta funcionalmente con la tuberia del proceso
para proporcionar mezcla continua para combinar dos o mas ingredientes tal como se ilustra en las Figuras 1, 2y 3.
En un aspecto, la mezcla o la integracién de los varios ingredientes en una composicidon acuosa homogénea
multicomponente Unica se realiza en un sistema controlado por ordenador, que generalmente se denomina un
sistema automatico. En un aspecto el numero de ingrediente varia de dos a aproximadamente 5, aunque se puede
emplear un mayor numero de ingredientes y mezclas y composiciones si se desea. En un aspecto los diversos
ingredientes se suministran al mezclador en linea y el producto mezclado sale del mezclador.
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En un aspecto, el dispositivo de mezcla en linea comprende un mezclador estatico (sin movimiento) que tiene una
composicion de la armazoén cuerpo del mezclador seleccionada entre una composicidon de plastico flexible, de fibra
de vidrio y de acero inoxidable. En un aspecto adicional las partes mojadas se pulirian mecanicamente hasta la
especificacion proporcionando controles de velocidad variables. En un aspecto el material de la composicién se
seleccionara para ser compatible con el proceso con los ingredientes que se tienen que mezclar y el producto
mezclado.

Generalmente tales mezcladores estaticos funcionan mediante la division de corrientes de los ingredientes que
necesitan mezclarse. La corriente del ingrediente tipicamente se hace pasar a través del mezclador estatico
mediante la accion de una bomba. Los ingredientes que se tienen que mezclar se separan en subcorrientes internas
en el mezclador a medida que se hacen pasar a través del mezclador como subcorrientes. Después estas
subcorrientes se recombinan y se dividen una vez mas de forma repetitiva. En un aspecto, los tabiques deflectores
se pueden usar para dividir los ingredientes en dos o mas corrientes pero algunos disefios de mezcladores estaticos
dividen los ingredientes en cuatro corrientes que después se recombinan. La mezcla en linea se puede realizar en
un lote, de un modo continuo o semicontinuo y como parte de un sistema automatico.

Si se desea las bombas son valvulas de iniciacion propia y de agua solenoide que suministran los ingredientes vy el
agua en un volumen preciso determinado mediante volimenes programados. Las cantidades de mezcla, las
secuencias y los tiempos de mezcla se programan en un chip de memoria y las cantidades precisas de cada
constituyente se ajustan mediante ajuste de software a partir del teclado del sistema conectado configurablemente a
un ordenador que controla el proceso.

En un aspecto una bomba de tornillo mueve los diversos ingredientes a través del proceso de mezcla
proporcionando un flujo uniforme medido al mezclador a través de las bombas. En un aspecto se emplea una bomba
individual para cada ingrediente.

En un aspecto se emplea una flujdmetro de masa para controlar la cantidad de cada ingrediente en la composicion
que proporciona retorno a las bombas para asegurar una dosificacion precisa de los ingredientes. Después un
usuario puede introducir las proporciones de cada componente en un ordenador asociado con este proceso y el
bucle de control proporcionado por el ordenador (con software) asegura que cada ingrediente se proporcione con
precision. Se puede emplear un calentador en linea si se desea.

En un aspecto, un ordenador funcional equipado con software configurable, tal como un PC, controla el proceso ya
que controla la maquina de mezcla, los tiempos de mezcla de las bombas, la temperatura de mezcla y otras
variables de control del proceso correspondientes.

En un aspecto se emplea un dispositivo de mezcla en linea de tipo cinético que tiene diversos estilos y tamafios de
propulsores disponibles que se configuran para producir la homogeneidad deseada de la composicion de producto.

Se enumera una diversidad de mezcladores en linea dtiles en el Thomas Register Directory
(http://www.thomasregqisterdirectory.com/mixers/inline_mixers_0014183 1.html). Si se desea se puede emplear una
bomba de mezcla que incluya unos sistemas de mezcla dentro de la bomba.

En un aspecto el material final que abandona el dispositivo de mezcla sera un alimento liquido homogéneo de fase
Unica, espesado o no. Si se espesa mediante el uso del concentrado espesante y la bomba medidora, la bebida
estara libre (o al menos sustancialmente libre) de discontinuidades tales como areas no mezcladas y no combinadas
de concentrado espesante, a las que se denomina con frecuencia "ojos de pescado". El alimento liquido espesado
estard completamente espesado al espesor apropiado suficientemente espesado vy listo para consumir para ese
momento. Provechosamente el liquido espesado no se seguird espesando al detenerse ni proporcionara ningun
indicio de que no se ha mezclado minuciosamente. Las composiciones de este documento proporcionan
provechosamente una homogeneidad estable consistente a partir del tiempo de preparacién y a través de su uso.
Por tanto, en esencia, o que se ha preparado es lo que se proporciona a un paciente.

Se pueden preparar mezclas que dan como resultado una preparacion de diagnéstico radiolégico liquido y/o una
preparacion alimenticia liquida. Aunque cualquier composicion se puede preparar al mismo tiempo o mas
preferiblemente se pueden preparar independientemente, las mismas tienen un espesor similar y una reologia
similar. Sin limitar ningun alcance de esta invencion, un ejemplo de por que estas mezclas liquidas se prepararian
independientemente es que el liquido diagndstico lo puede preparar un profesional médico justo antes del
procedimiento diagnostico y el alimento liquido lo puede preparar posteriormente en el hogar un asistente. Una
ventaja y caracteristica esencial de esta invencién es que el espesor y reologia de los compuestos son similares,
asegurando de ese modo que los liquidos diagndsticos estimulen mejor los alimentos liquidos preparados para el
tratamiento de disfagia. Existen varios espesantes que son adecuados. Los espesantes ilustrativos, que se usaran
solos o en combinacion, sin implicar limitacion pueden incluir alginatos (sales de sodio, potasio o amonio),
carragenina, celulésicos tales como sodio carboximetilcelulosa de sodio, hidroxipropil celulosa, hidroxipropil metil
celulosa, galactomananos tales como goma de algarrobilla, goma guar y similares y goma de xantano. En un
aspecto preferido, el espesante seleccionado comprende goma de xantano.
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El diagnostico del tratamiento apropiado para la disfagia se realiza con frecuencia usando un procedimiento
radiolégico conocido como trago de bario modificado. Se sirven suspensiones de diversos espesores de sulfato de
bario a pacientes mientras se usa un fluoroscopio de rayos X para registrar la capacidad del paciente de tragar estas
composiciones.

En un aspecto, las composiciones preparadas son utiles para tratar disfagia en una patologia en un ser humano vivo
que incluye lesién cerrada de garganta, alteraciéon quirdrgica, apoplejia, esclerosis multiple, sindrome de Asperger,
cancer esofagico, cancer laringeo, enfermedad de Chagas, fibrosis quistica, enfermedad de Huntington, enfermedad
de Niemann-Pick, esclerosis lateral amiotrofica, enfermedad de Parkinson, sindrome Riley-Day, escleroderma y
enfermedad de Alzheimer y tal vez lesiones quirirgicas y cerradas.

Ejemplos

Los Ejemplos 1 y 2 demuestran que se pueden preparar alimentos liquidos espesados eficaces con menores
calorias y fibra alimenticia mas alta con goma de xantano.

Ejemplo 1

Se preparé un alimento liquido espesado de tipo pre-espesado listo para consumir con goma de xantano y se
compar6 con una bebida sin goma de xantano pre-espesada lista para consumir disponible en el mercado para
demostrar las mejoras en el recuento caldrico y el contenido de carbohidrato de la composicion de goma de xantano.

En ese aspecto, se preparé un agua espesada hasta consistencia de miel con goma de xantano. Se anadieron
aproximadamente 250 ml de agua corriente caliente (aproximadamente 62° Centigrados) a 7 g de Keltrol T de CP
Kelco mientras se mezclaba con un mezclador manual eléctrico con un accesorio batidor. El proceso de mezcla se
detuvo después de aproximadamente 2 minutos y la mezcla se anadié a agua corriente caliente suficiente para llevar
el peso total a 1080 g en un mezclador de pie con un accesorio batidor. La bebida se mezclé durante
aproximadamente otros 15 minutos para asegurar la disolucion completa. La mezcla se envasoé tanto en una jarra de
vidrio como en una bolsa plastica. Usando los métodos dietéticos convencionales, se observé que una porcién de
226,72 gramos de la bebida de este ejemplo tenia las siguientes caracteristicas. Para establecer una comparacion,
se muestra informacion similar de un agua pre-espesada disponible en el mercado de Novartis Nutrition,
Minneapolis, MN.

Goma de Xantano | Producto Comercial
Calorias 0 80
Carbohidrato 1,59 19g
Azulcares 0g 849
Fibra 1,59 0g
g = gramos

Ejemplo 2

Se preparo6 un concentrado espesante de goma de xantano y se comparo su influencia en el agua con dos productos
de almidén disponibles en el mercado en 226,72 gramos de agua para mostrar la reduccion del contenido de
calorias y carbohidratos. El concentrado estaba compuesto por agua al 3,75%, acido citrico al 0,5%, benzoato de
sodio al 0,1% y sorbato de potasio al 0,1%. El concentrado se procesé con calor para su estabilidad y se almaceno
en paquetes de aluminio de 10 g y 25 g. Se afiadié un paquete de 10 g por 113,36 gramos de agua para una
consistencia de néctar y se afadié un paquete de 25 g por 113,36 gramos de agua para una consistencia de miel.
Para establecer una comparacion, también se recogieron datos a partir de polvos espesantes disponibles en el
mercado conocidos como ThickenUp de Novartis Nutrition, Minneapolis, MN y Thick-It de Precision Foods, St. Louis,
MO., EE.UU..

Consistencia de Néctar Consistencia de Miel
Espesante Carbohidratos | Calorias | Carbohidratos | Calorias
Concentrado de xantano <1g 0 149 5
Thicken Up 10,3 g 40 129 45
Thick-It 10,59 53 1759 88

Ejemplo 3

El Ejemplo 3 demuestra la utilidad de un sistema espesante usado tanto para composiciones de liquido diagndstico
como para alimentos liquidos. Se prepar6 un concentrado espesante de goma de xantano al 3,75% con un sistema
conservante de acido citrico al 0,25%, benzoato de sodio al 0,1% y sorbato de potasio al 0,1%. La solucién se
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envasoé en paquetes de aluminio de aproximadamente 25 g y se pasteurizé con calor para estabilidad en
almacenamiento. Aproximadamente 6 meses después, se afiadié un paquete de 25 g del espesante concentrado a
340,08 gramos de una suspension de sulfato de bario liquido adecuada para un trago de bario modificado, Liquid E-
Z-Paque de E-Z-EM Canada, Inc. El concentrado también se afiadid a un zumo de manzana disponible en el
mercado en una proporcion de un paquete de 25 g por 113,36 gramos de zumo. Se consider6é que ambas soluciones
tenian consistencia de miel. Los datos se presentan en la Tabla siguiente.

100 rpm | 20 rpm 5 rpm
Liguid E-Z-Paque 450 cP | 1465 cP | 4220 cP
Zumo de manzana | 415cP | 1550 cP | 4860 cP
cP = centipoise

La buena correlacién de la viscosidad a tres velocidades de eje diferentes confirma que las soluciones no sélo son
de la misma consistencia, sino que de hecho las mismas tienen la misma reologia y se comportaran de la misma
forma al tragarlas.

Los siguientes Ejemplos 4-6 demuestran que los alimentos liquidos espesados eficaces con mejor sabor y
apariencia se pueden preparar a partir de goma de xantano.

Ejemplo 4

Se preparé un agua espesada lista para consumir (mediante deglucién) hasta consistencia de miel con goma de
xantano. Se afadieron aproximadamente 250 ml de agua corriente caliente (a aproximadamente 62,2° Centigrados)
a 7 g de Keltrol T de CP Kelco mientras se mezclaba con un mezclador manual eléctrico con un accesorio batidor. El
proceso de mezcla se detuvo después de aproximadamente 2 minutos y la mezcla se afiadié a suficiente agua
corriente caliente para llevar el peso total a 1080 g. en un mezclador de pie con un accesorio batidor. La bebida se
mezclé durante aproximadamente otros 15 minutos para asegurar la disolucion completa. La mezcla se dividié en
dos partes. Una se envasoé en una jarra de vidrio y la otra en una bolsa plastica. Ambas se pasteurizaron con calor.
Después de 2 dias, se sirvieron partes del agua espesada preparada como se ha descrito junto con partes de 3
aguas con consistencia de miel disponibles en el mercado a tres personas en un ensayo ciego. Los mejores valores
para el mejor sabor global y los valores para la mejor apariencia global fueron para el producto de goma de xantano:

Producto Valor promedio, Sabor (1 = mejor, 4 = peor) | Valor promedio, Apariencia (1 = mejor, 4 = peor)
Goma de xantano 2,0 1,0

Recurso 2,3 2,7

Hormel 2,3 3,7

Lyons 3,3 2,7

Ejemplo 5

Se preparé un céctel de zumo de arandano espesado listo para consumir hasta consistencia de néctar con goma de
xantano. Se afiadieron aproximadamente 250 ml de agua corriente a temperatura ambiente a 3 g de Keltrol T de CP
Kelco mientras se mezclaba con un mezclador manual eléctrico con un accesorio batidor. El proceso de mezcla se
detuvo después de aproximadamente 2 minutos y la mezcla se afiadié a aproximadamente 500 ml adicionales. La
bebida se mezcldé durante aproximadamente otros 20 minutos para asegurar la disolucion completa. Después se
afadieron y mezclaron 250 ml de un concentrado de coctel de zumo de arandano otros 5 minutos. La mezcla se
dividié en dos partes. Una se envaso en una jarra de vidrio y la otra en una bolsa plastica. Ambas se pasteurizaron
con calor. Después de 2 dias, se sirvieron partes del coctel del zumo de arandanos espesado preparado como se ha
descrito junto con partes de un producto de zumo de arandano de consistencia de néctar disponible en el mercado a
3 personas en un ensayo ciego. Los 3 escogieron la mezcla de goma de xantano como la de mejor apariencia. Los 3
escogieron el de goma de xantano como el producto de mejor sabor.

Ejemplo 6

Se prepar6 un zumo de manzana espesado listo para consumir hasta consistencia de miel con goma de xantano. Se
afadieron 7 g de Keltrol T de CP Kelco a aproximadamente 250 ml de agua corriente a temperatura ambiente
mientras se mezclaba con un mezclador manual eléctrico con un accesorio batidor. El proceso de mezcla se detuvo
después de aproximadamente 2 minutos y la mezcla se afiadié a aproximadamente 500 ml adicionales de agua. La
bebida se mezcldé durante aproximadamente otros 20 minutos para asegurar la disolucion completa. Después se
afnadieron y mezclaron durante otros 5 minutos 250 ml de un concentrado de zumo de manzana. La mezcla se
dividié en dos partes. Una parte se envasd en una jarra de vidrio y la otra en una bolsa plastica. Ambas partes
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envasadas se pasteurizaron con calor. Después de 2 dias, se sirvieron partes del zumo de manzana espesado
preparado como se ha descrito junto con partes de un producto de zumo de manzana con consistencia de miel
disponible en el mercado a 3 personas en un ensayo ciego. Las tres personas escogieron la mezcla de goma de
xantano como la de mejor apariencia. Dos de las tres escogieron la mezcla de goma de xantano como el producto
de mejor sabor.

11
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REIVINDICACIONES

1. Un proceso para producir un alimento liquido espesado, comprendiendo el proceso dosificar un concentrado
espesante liquido que contiene del 1 al 10% en peso de fibra alimenticia soluble a partir de una bomba medidora a
un alimento liquido para producir un alimento liquido espesado que contiene del 0,05% al 2% de dicho espesante de
fibra alimenticia soluble en peso, en el que el alimento liquido se prepara en un dosificador de bebidas,
comprendiendo el dosificador de bebidas:

un envase de concentrado espesante que consiste en un espesante de fibra alimenticia soluble y agua,

una fuente de agua,

una bomba medidora conectada al envase del concentrado espesante, y

una boquilla para mezclar el concentrado espesante, el agua y opcionalmente el concentrado de bebida y
dosificar un alimento liquido espesado,

en el que el dosificador de bebidas esta adaptado para dosificar liquidos tanto espesados como no espesados,
caracterizado por que la bomba medidora dispensa una cantidad predeterminada de concentrado espesante a
la boquilla de mezcla para producir un alimento liquido espesado con una consistencia deseada.

2. El proceso de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que el dosificador de bebidas esta adaptado para dosificar
liquidos tanto espesados como no espesados con sélo girar un interruptor.

3. El proceso de acuerdo con la reivindicacion 1 o reivindicacion 2, en el que la bomba medidora puede o no estar
activada, de forma que se puede dispensar un liquido espesado o no espesado respectivamente.

4. El proceso de acuerdo con cualquier reivindicacion precedente, en el que la boquilla mezcla proporcionando una
caida de presion alta o un hueco estrecho a través del cual bombear o ambos.

5. El proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que el espesante de fibra
alimenticia soluble se selecciona entre uno o0 mas de las sales de sodio, de potasio o de amonio de alginatos;
carragenina; celuldsicos; hidroxipropil celulosa; hidroxipropil metil celulosa; galactomananos y goma de xantano.

6. El proceso de acuerdo con la reivindicacion 5, en el que el espesante comprende carboximetilcelulosa o uno o
ambos de goma de algarrobilla y goma de guar.

7. El proceso de acuerdo con la reivindicacion 5, en el que el espesante comprende goma de xantano.

12



ES 2400304 T3

X EpIgeg ap OPEAUSIUOD ‘1|

¢ EPIgeg ep opeJjuaduo) ¢l

< | BpIgeg 8p OpE.jUadU0Y Z|

elopedyyiso( e|linbog 'L |

B0S814 9|qejod BnbBy 0|

0o1d1] sepigag ap Jopeolisoq | einbi

13



ES 2400304 T3

A epigeg ap opeljuasuo?) '/Z

Z Bplgag ep Ope.juaouo) ‘9z

elopeoyiso(q ejinbog '}z

I AAT
»P<

001)e}se JIope[oZal ‘22
EIOPIP3N
equog '€¢

| epigeg ap Ope.jusouo?) ‘Gz

sjuesadsy opeJjuaducd ¢

Bosal4 a|gejod enby 0z

| 8|qI1S0d ugioeinbiyuon) "z einbi

14



ES 2400304 T3

soquie 0 oyoselise

028Ny 0 9|gelapISuU0d
uoisald ap epied uod
elopeoyisoQ ejjinbog ' |¢

¢ @I91s0d

Z epigag ap opeljuaduod 'g¢

Z eplgag ap OpEJUSOUO) GE

| EpPIgeg op OPE.NUSOUOD HE

EIOPIPSIN
equog ‘¢¢

aluesads] openuaduc) ¢¢

eS8l 8|qejod enby '0¢

uoloeinbiyuod ‘¢ einbi4

15



	Primera Página
	Descripción
	Reivindicaciones
	Dibujos

