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De la nourriture molle qui ne golte pas lhopital

Prophagia. Deux nutritionnistes s'attaqu;ént ala dysphagie avec des produits alimentaires adaptés aux besoins des patients.

par Domanigue Froment > dominique.froment@transcontinental.ca

Pour les personnes dyspha-
giques, manger est doulou-
reux. Clest aver toutes les
peines du monde gqu'elles
déglutissent, si bien que pour
se mourrir, elles doivent sou-
vent se contenter d'avaler
des bouillies sans saveur, i
la texture peu inspirante,

La dysphagie, une fatalité #
Pas de Mavis dess deux muatrition-
nistes qui ont créé Prophagis,
une entreprise qui se donne |e
mandat d'agrémenter le mema
des malades de riti de boeuf o
de dinde, de jambon 4 I'ananas
ou de brochettes de poulet.

Vendus jusqud présent
uniquement dans les centres
de soins de longue durée, ces
aliments remodelés & tex-
mre contrilée de margue
Epikura seront offerts inces-
sament, i litre expérimental,
au comptoir santé de
cing magasing Wal-Mart du
Juébec. Un repas n::n;‘.~|ﬂ.
coitera environ 10 3,

Comment 'idée vous est-
elle venue ¥w Quand je suis
arrivée & I'hbpital Sainte-
Anne, au début des années
1990, plusieurs de ses
Qi FI:'I'I.!i.I:H'I.I'I.l:I[I.‘H -
raient de dénutrition. Il n'y
avait aucune approche scien-
tifique du probléme; c"était
v comme une facalité », re-
late Thérése Dufresne, pré-
sidente-directrice générale
de Prophagia.

La langue des personnes
dysphagiques ne bouge gua-
siment plus, leur bouche ne
se ferme plus, car leurs ma-
choires sont trop faibles,
Dans wne grande proportion.
ces personnes Sgées ont

subi un accident cérébro-
vasculaire ou souflrent de
démence, de maladies dége-
nératives comme celles
dalzheimer et de Parkinson,
de sclérose en plagues ou
encore dy cancer de la gorge.
Ellgs sont plus de 100 000 zu
Québec, la plupart souffrant
de carence alimentaire. Et
avec le vigillissement de la
population, ce nombre ira
croissant.

M= Dufresne, qui arrivait
du milieu industriel, avait
une culture de B-D qu'elle a
amenée a I'Hbpital Sainte-
Anne, mieux conny sous le
nom d'Hopital des Vetérans,
Elle a fait beaucoup dessais,
commis beaucoup d'erreurs,
mais au bout de cing ans, en
1998, elle est préte & propo-
&l SO0 MAL Vel menid.

& [ 3 conmn tant de succés
i I'hipital que le ministére
des Anciens Combattants
m'a demandé de l'offrir
ailleurs », raconte M™ Du-
fresne, igde de 55 ans

Elle a donc rédigé son plan
d'affaires et s'est associée &
Micole Lachance, nutrition-
niste au méme hopital, avec
qui elle a fondé Prophagia en
2000, L'Hobpital des Vétérans
leur fournit gratuitement des
locanix.

Est-ce que ¢ marche com-
me prévu ? « Ca va moins
vite que ce i quoi je m'atten-
dais, et par conséquent, ¢a
nécessite aussi davantage
d'arpent que prévu », affirme
la dirigeante,

Le financement. Les deux
nutritionnistes sont action-

SAWEUrS par bes

naires majoritaires. Deux
anges financiers, Roger
Méron et Denis Tremblay,
quelques sockétés de capiral
de risque ainsl que la famille
Berthelet, des Produits ali-
mentaires Berthelet, complé-
tent Iactionnariat.

« Mous discutons actuelle-
menl Ve un pa.r:-.‘nalr-:slrz-
pépique gui nous aiderait
a développer la vente au
détail », confie Thérése
Dufresne.

La technologle. M'as simple
de cTéer une recette qui ré-
ponde vraiment aux besodns
des personnes dysphagiques :
Ialigsent doit &tre mow, mais
pas trop; il ne dokt pas s'épar-
piller dans la bowche; il ne doit
pas &tre spongicux; il dost &tre
nutritif et avoir Iaspect et la

= SENS qu'tn y Bj0UTE Qi oL CF 508,
translormies ont un godt plus prononce parce gue Leur
reneelle texture favorise une melleure détection des
s papiles gustathves déficentes des

dysphagiques », explique Théré<e Dufresne, -
rusritionniste et pdp. [Photos - Dormigues Fromseant] L

oS aliments

texture dorigine
o Btre appétis-
sant.

Prophagia trai-
te la nourriture 4
l'aide d'un moulin col-
lotdal qui transforme les ali-
ments en une solution homao-
géne de perites particules.
Son processus de produc-
tion, brevelé, permet d'obre-
nir un « indice de rexture
pour une déglatition sécuri-
taire ».

Les aliments, une fois dés-
tructures dans le moulin.
sont versés dans des moules
qui reproduisent leur forme
originale, puis congelés.

o Sansg gu'on y ajoute quoi
que ce 50it, nos aliments
transformés ont un godi plus
prononcé parce gue lewr
nouvelle texture favorise une

meilleure détection des

saveurs par les papilles
gustatives déficientes des
dysphagiques », explique
™ Dufresne.
Cuelques-uns des 22 pro-
duits Epikura sont offerts en
deux versions, I'une pour
dysphagie léghre, l'autre
pour dysphagie plus sévére.

La commercialisation.
Prophagla, qui emploic sept
personnes, commercialise
ses aliments dans pris de
40 établissements de solns
de longue durée de la pro-
vince, 4 Phépital de Lache-

naie et 4 lhopital Général de
Montréal.

A l'extérieur du Québec,
Prophagla a confié la produc-
tion et la distribution de ses
produits 3 HFS, une sociéré
sans but lucratif 4'Orléans,
situé prés dOawa, spécia-
liste dans les aliments adap-
tés au réseau de la santé.
HF5, qui sert 200 hépitaux
clents au Canada, pais i Fro-
phagia des droits d'utilisa-
tion de sa licence, plus un
pourcentage des ventes. Les
ventes totales de produits
Epikura ont dépassé le mil-
lion de dollars cette année.

Dans cing ans ? « Mos em
ballages se retrouveront dans
toutes les pharmacies, et
Phophagia aura accordé des
licences dans plusicurs pays,
prévoit M* Dufresne. Nous
sommes trés sollicitds, car
notre technologie est unique
au monde; je reviens
d'ailleurs dAustralie. »




