Paciente ficticio inicamente con fines ilustrativos

Dietoterapia y alimentacion

Todo me huele mal, ¢ qué puedo hacer?

Se habla mucho de los cambios de sabor, como ocurre tipicamente con el agua, y muy poco de que en
ocasiones se producen de manera asociada a los cambios de olor.

Para tener una experiencia completa en un alimento, necesitamos tres caracteristicas:

Olor. Entendiendo el olor por la sensacion que se obtiene por la nariz, al contacto de los receptores del olfato con
sustancias olorosas.

2 Sabor. Por las sensaciones una vez se introduce el alimento en boca.
3 Aroma. A diferencia del olor, se evalla por via retronasal. Son notas de olor mas pronunciadas.

Estas tres sensaciones se entrelazan para que exista realmente una experiencia completa a la hora de tomar algo; si
una de ellas falla, ya ese algo no sera igual. Son tres mecanismos ademas bastante sensibles, porque estan formados
por células que conviven con un nivel alto de mucosas, primera barrera que se ve afectada por los quimioterapicos.

¢ Qué podemos hacer para minimizar malos olores?

Todos los alimentos (menos el agua) tienen un olor, en mayor o menor grado. Sin embargo, no todos se detectan en el
mismo grado: hay olores muy potentes, otros mas discretos,... y otros que se potencian especialmente al introducirlos
en la boca (aroma).

Lo que buscaremos en cualquier caso, sera engafar a estos receptores, con olores que permitan que ningun otro olor
gane protagonismo.

Algunas ideas:

© Se pueden usar citricos o caramelos de limén o menta, para evitar sabores desagradables posteriores o que
permanezcan en la boca.

© Se pueden usar hierbas aromaticas frescas en comida y cena: cebolla, ajo, cebollino, orégano, laurel, albahaca,
perejil, cilantro...

© Junto a las hierbas anteriores, se puede vehiculizar con citricos: limén, vinagre, encurtidos,...

Por otro lado, hay alimentos que tipicamente van a tener mejor olor sin mayor problema:

© Legumbres en general, compradas ya cocidas, una vez se han lavado y picado, o sus derivados.
© Bebidas vegetales.

© Arroz.

© Frutos secos.

© Frutas frescas.

© Huevo.
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Y otros alimentos que si tendran un olor mas pronunciado, amargo o desagradable:

© Pescados, conservas de pescado.
© Carnes frescas y procesadas.
© Leche o lacteos, especialmente curados.
© Verduras cruciferas (col, coliflor, espinaca, canoénigos,...)
© Chocolates y bolleria.
En los casos donde el olor sea muy desagradable, se podra potenciar la combinacién de especias o hierbas aromaticas

para minimizar este efecto, pero la dieta podra basarse en todos los demas componentes que, con menos o ningun olor,
puedan conseguir que se coma mayor cantidad de alimento.
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