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ANALISE REOLOGICA DE FORMULACOES ESPESSANTES BIOPOLIMERICAS PARA
PACIENTES COM DISFAGIA
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Resumo

A degluticdo em pacientes disfagicos é feita de forma desordenada, podendo resultar na aspiragdo de alimentos
liquidos. Esta condigcéo pode ser aliviada pela utilizagdo de espessantes que modificam as propriedades reoldgicas dos
alimentos. Neste projeto, o desenvolvimento de novos espessantes contendo linhaca em sua composicdo se torna uma
opcao que além de garantir a viscosidade ideal para a aceitagdo do consumidor, considera aspectos como o teor
nutritivo e funcional dos produtos em questdo, pois grande parte das férmulas comerciais é altamente calérica, traz

poucos beneficios além do efeito espessante e possui recomendacao de utilizacdo genérica para o paciente.
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Introducéo

A disfagia consiste na dificuldade de degluticdo
de alimentos liquidos, sendo uma condicao caracteristica
do envelhecimento e de doencas cerebrovasculares e
neurodegenerativas, como Parkinson, Alzheimer,
esclerose multipla e AVC [1].

Estudos sobre espessantes se fazem
necessarios pois estes sdo capazes de proporcionar a
ingestdo de alimentos liquidos de maneira segura para
pacientes disfagicos, evitando o rapido fluxo do bolo
alimentar da boca para o esobfago, evitando aspiragédo
pulmonar [2]. Devido a falta de padrBes precisos para
alimentos liquidos modificados direcionados para os
pacientes disfagicos, atualmente eles sdo descritos de
acordo com as recomendacdes provenientes das
diretrizes da National Dysphagia Diet (NDD). Neste guia
sdo encontradas recomendacdes para a categorizacédo
da viscosidade (a uma taxa de cisalhamento de 50 s1), a
gual é classificada em trés niveis de consisténcia
adequados: Nectar (51-350 cP), mel (351-1750 cP) e
pudim (> 1750 cP).

O objetivo deste trabalho foi produzir
formulacbes espessantes diferentes das comumente
encontradas no mercado, utilizando a goma de linhaca
como espessante e ingrediente funcional, de forma a
atender necessidades de pacientes disfagicos e que
possam ser aplicadas em varias matrizes alimentares.

Resultados e Discusséo

A goma de linhaca foi extraida & temperatura
ambiente e caracterizada segundo parametros de
potencial zeta, teor proteico e viscosidade intrinseca.
Diferentes formulacdes espessantes contendo gomas de
linhaca, xantana, guar, amido e pectina foram
preparadas de acordo a um delineamento experimental
Plackett-Burman (Tabela 1). Dispersbes aquosas
contendo estas misturas e dos polissacarideos
isoladamente foram avaliadas quanto a propriedades
reolégicas. Varreduras de frequéncia (0 - 10 Hz) e curvas
de escoamento (0 - 400 s1) foram realizadas, e a partir
desses dados verificou-se que a goma guar e pectina
nas concentracdes estudadas ndo apresentaram impacto
estatisticamente significativo sob o pardmetro reoldgico.

Dessa forma, foi gerado um planejamento fatorial
completo com os componentes que apresentaram efeito
significativo anteriormente: amido modificado, goma
xantana e goma de linhaca.

Tabela 1. Delineamento experimental Plackett-Burman.

m;?i]f;g:doxamana Lﬁﬁmn;:a %?:2? Pectina “:lg? “:22? n?coFl’)f k n |1(|3111 :ﬁiz;
3 0 3 0 0 3873 1407 380 1649 037 1212 1801
3 05 0 05 0 6291 1499 234 4898 0,11 14650 3575
0 0.5 300 05 2437 988 307 8587 044 1761 14,08
3 0 305 0 5079 2289 529 1887 049 1493 1568
3 05 0 05 05 4837 1307 241 3143 019 14070 41,32
3 0.5 30 05 16010 4379 820 10228 019 181.50 8477
0 05 3 05 0 4468 1570 407 1994 035 5217 30.73
0 0 305 05 381 1282 395 1167 044 942 1489
0 0 0 05 05 519 211 63 206 042 492 495
3 0 © 0 05 31 68 75 075 062 060 133
0 0.5 0 0 0 460 475 30 182 032 628 389
15 025 15 025 025 1968 748 214 785 040 1862 1257

Esse estudo final foi aplicado ndo s6 em agua,
mas também em suco de soja de laranja e leite, de forma
a observar a influéncia das diferentes matrizes nas
propriedades reolégicas das formulacdes.

Em relagdo & influéncia da matriz alimentar, as
formulacbes aplicadas em leite se classificaram no inicio
do processo de mastigacdo (taxa de deformacgéo de 10s
1) majoritariamente como “pudim”. Ja para o suco, o
resultado obtido nos mesmos parametros foi da
classificagdo “mel”. A uma taxa de 50s1, apenas duas de
dezessete formulacdes apresentaram caracteristicas nao
seguras para consumo por pacientes disfagicos em
gualquer matriz incorporada. Para taxas de deformacéo
de 400s?, a maior parte das formulacBes se classificou
entre “mel” e “néctar”, independente da matriz aplicada.

Conjuntamente, foram realizadas andlises
colorimétricas das amostras para verificar possiveis
alteracdes de cor no produto.

Conclusdes

ApOs a extracdo e caracterizagdo da goma de
linhaca, foi possivel verificar que sua incorporacao
juntamente a outras gomas gerou um bom resultado
reoldgico, apresentando a vantagem do apelo funcional.
A cor das amostras espessadas em relagdo as matrizes
estudadas, apesar de apresentarem diferencas
significativas, com maior intensidade na &gua, nao
alteraram a cor caracteristica das mesmas.
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