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1. INTRODUGCAO

A disfagia caracteriza-se pela dificuldade de progressdo do alimento, ou
mesmo da saliva, no seu trajeto natural entre a boca e o estbmago. A restricdo de
degluticdo vivenciada por individuos com disfagia € devido, a diversas alteragbes
nas estruturas responsaveis pelo processo de alimentagdo, seja por alteragbes
neurolégicas, cirurgicas ou ainda devido ao envelhecimento (presbifagia).
(CICHERO et al., 2013). Em virtude da atrofia natural dos musculos envolvidos na
degluticdo, bem como alteragdes naturais no estado de alerta mental em pessoas
idosas, a disfagia tende a ser mais comum em pacientes com idade superior a 60
anos. Durante o quadro prolongado de disfagia, o paciente pode apresentar
reducdo da ingestdo alimentar, desnutricdo, desidratagdo e pneumonia aspirativa,
sendo a desidratagdo um disturbio hidroeletrolitico comum e idosos (CLAVE e
SHAKER, 2015).

A terapia nutricional da disfagia baseia-se na modificagdo da textura e da
viscosidade de liquidos e de alimentos através do uso de espessantes (SCHMIDT
et al., 2021). A adequacéo dos alimentos para pacientes com disfagia ndo depende
somente das propriedades reoldgicas, mas também se avalia as propriedades
nutricionais e sensoriais, razdo pela qual opgcdes de espessantes alimenticios e
novas alternativas tecnoldgicas sdo estudadas. Uma das principais terapias para a
disfagia € engrossar os liquidos para promover uma ingestdo oral adequada. O uso
de espessante s&o aliados importantes para revertermos as mortes por pneumonia
aspirativa. O uso do espessante aparece como um grande coadjuvante na
preservagao da via oral, assim como na preven¢ao da desidratagdo (CICHERO et
al., 2013).

Nas diversas classificagcdes de alimentos espessados, encontram-se o0s
termos "mel", “néctar” e “pudim”, a consisténcia “néctar” € quando o escoamento
da colher se da em forma de um fio, ja a consisténcia “mel” escorre da colher
lentamente em gotejo, e a “pudim” é quando o alimento cai da colher em blocos
(SCHMIDT e OLIVEIRA, 2015). Contudo, os termos podem apresentar diferentes
percepgdes ocasionando inseguranga aos pacientes com disfagia. Desse modo, a
International Dysphagia Diet Standardization Initiative (IDDSI) difundiu uma
estrutura global padronizada, utilizando descritores universais para modificagado de
textura de alimentos e espessura de liquidos para individuos com dificuldades de
degluticdo, através de uma metodologia formal e objetiva, considerada segura com
base em anos de literatura e pesquisa (DE VILLIERS et al., 2019). Assim, um
diagrama foi proposto, consistindo de 8 niveis, ao qual classificam bebidas e
alimentos (fluidos e solidos). Os niveis s&o identificados por numeros, etiquetas de
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texto e codigos de cores, através de um teste rapido e objetivo, auxiliado por
utensilios apropriados.

O objetivo dessas adaptagbes alimentares € tornar o processo de degluticdo
mais lento, seguro e aumentar a ingestao caldrica e hidrica, porém de forma segura.
Assim, o presente estudo teve como objetivo avaliar infusdes, a partir de diferentes
partes vegetativas, adicionadas de espessantes comerciais e submetidas ao teste
de fluxo por gravidade, conforme protocolo estabelecido pela IDDSI, a fim de
oportunizar a inclusdo na dieta hidrica para pacientes que apresentem disturbios
na deglutigo.

2. METODOLOGIA

Foram elaboradas seis infusdes, conforme descrito pela Farmacopeia
Brasileira (BRASIL, 2019), através de preparagbes extemporanea, com
adaptagdes, subdividas em 3 grupos (decocgéo, infusdo e cha), conforme o uso
das seguintes espécies: DC1 Curcuma domestica Valeton, DC2 Zingiber officinale
Roscoe, DC3 Cinnamomum verum J. Presl, IN1 Achyrocline satureioides (Lam).
DC, IN2 Mentha x piperita L., IN3- Matricaria Chamomila, CS1 Camellia sinensis
(cha verde) e CS2 Camellia sinensis (cha preto). As preparacdes e os testes foram
realizadas no Laboratoério de Bebidas e Cafés e no Laboratério de Bromatologia da
Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas. Todos os ingredientes
foram obtidos no comércio local de Pelotas-RS. Foram utilizadas 150 mL de agua
potavel fervida para as quantidade de 0,5 a 1,5g de partes vegetativas, e
imediatamente colocados sob infusdo por 10 minutos.

Dois espessantes comercias foram utilizados, ES01 a base de
maltodextrina, goma xantana e cloreto de potassio, e ES02 a base maltodextrina,
goma xantana e goma guar, ambas indicadas para espessamento de liquidos. As
amostras foram cuidadosamente homogeneizadas com uma colher, seguidamente
separadas em 2 amostras de 50 mL, a quais foram adicionadas quantidades de
espessantes (adaptadas proporcionalmente), para as consisténcia “néctar” e “mel”.
Em seguida, foram submetidas a homogeneizagdo com o auxilio de uma colher
durante 1minuto, permanecendo em repouso por 5 minutos para posterior analise.

A diretriz preconizada pela International Dysphagia Diet Standardization
Initiative para classificar os 5 niveis de fluidos de acordo com o fluxo de gravidade
através do uso de uma seringa de 10 mL, foi utilizada (iddsi.org). A quantidade de
liquido remanescente apds 10 segundos de fluxo € utilizada para classificar a
espessura do liquido, a partir dos descritores detalhados da estrutura IDDSI da
seguinte forma: nivel 0 ou liquido fino, nivel 1 ou muito levemente espessado, nivel
2 ou levemente espessado, nivel 3 ou moderadamente espessado e nivel 4 ou
extremamente espessado.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme a Figura 1, foi possivel observar que as diferentes infuses e seus
respectivos espessamentos, apresentaram comportamentos distintos, quando
submetidas ao teste de fluxo, sob a mesma temperatura (25 °C + 2°C).
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PASTOSO 4 \/EXTREMAMENTE ESPESS/

ESO1 ES02 ESO1 ESO2

: - ‘ AmOStra n L " n L {1 " n n n
” néctar" "néctar mel mel
IQUIDIFICADO—/ 3 MODERADAMENTE pca P2 3 3 3
ESPESSADO DC2 3 3 3 3
DC3 3 3 3
IN1 3 3
MUITO LEVEMENTE IN2 3 3
IN3 3 3 3
LIQUIDO FINO cs1 3 3 3
cs2 3 3 [

ESO01 — espessante comercial & base de maltodextrina, goma xantana e cloreto de potassio (2,4 g para cada 200 mL
consisténcia “néctar”; 4,8 g para cada 200 mL consisténcia “mel”). ES02 — espessante comercial a base de maltodextrina,
goma xantana e goma guar (3,0 g para cada 200 mL consisténcia “néctar”; 6,0 g para cada 200 mL consisténcia “mel”).

Figura 1. Diagrama quanto aos niveis obtidos pelo teste de fluxo da IDDSI e os niveis registrados
para os trés grupos de infusdes com diferentes espessantes comerciais incorporados.

Fonte: Adaptado IDDSI (2020).

Para que uma infusdo receba o nome de cha é imprescindivel que ela seja
preparada com derivados da Camellia sinensis, contudo a nivel Brasil, a
denominagédo de cha, segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, trata de
produtos constituidos por partes vegetais, inteiras, fragmentadas ou moidas,
obtidos por processos tecnolégicos adequados a cada espécie, utilizados
exclusivamente na preparagcao de bebidas alimenticias por infusdo ou decocgao
em agua potavel ndo podendo ter alegacéo terapéutica no rétulo (BRASIL, 2019).
Os produtos denominados “chas” sdo considerados, portanto, alimentos e, como
tal, pode ter prescricdo e orientagdo em planos alimentares. As infusdes (chas)
usam partes de vegetais de consisténcia menos rigida como folhas, flores,
inflorescéncias e frutos ou ainda com substancias que possuem ativos volateis que
se perderiam durante uma fervura prolongada. A decocgéo por sua vez, é indicada
para partes vegetativas mais rigidas, que n&o liberam seus bioativos em baixas
temperaturas e em pouco tempo, tais como as cascas, raizes, rizomas, caules,
sementes e folhas coriaceas (VIGNOLI-SILVA, 2023).

Com a adicéo de espessante a base de maltodextina, goma xantana e goma
guar (ES02) para a consisténcia “néctar”, segundo o fabricante, apds o teste de
fluxo com a seringa, todas as amostras apresentaram nivel 3, ou seja
‘moderadamente espessado” segundo o diagrama da IDDSI, porém para o
espessante a base de maltodextrina, goma xantana e cloreto de potassio (ES01)
apenas as amostras DC2 e IN2 apresentaram o mesmo nivel (3). Trata-se de uma
decoccdo e uma infusdo, respetivamente. Isto indica que espessantes diferentes,
mesmo quando informam a quantidade para a consisténcia “néctar”, apresentam
diferengas conforme o teste de fluxo proposto pelo IDDSI.

Outro fator que pode levar a hipotese de apresentar diferengcas quanto ao
nivel, apos aplicagdo do teste de fluxo com a seringa, que a composi¢cdo das
infusbes, podem sofrer complexacdo dos compostos dos espessantes, pois trés
amostras (IN1, IN2 e CS2) apresentaram nivel “extremamente espessado”, ndo
fluindo pela seringa com o uso do espessante ES02.

O consumo de infusbes promovem a ingestdo de agua e, consequentemente,
ajuda na hidratac&o. Variar as fontes de hidratagao e dar algum sabor a agua pode
ser a solugéo. Assim, é de interesse incluir na dieta de pacientes que apresentem
disfagia. Além disso, plantas contém naturalmente compostos antioxidantes que
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ajudam a combater a oxidagdo celular que leva ao envelhecimento celular,
nomeadamente os polifendis e fitoquimicos (VIGNOLI-SILVA, 2023). Seu consumo
deve ser limitado a quantidade estabelecida na Farmacopeia Brasileira (BRASIL,
2019).

4. CONCLUSOES

A diversificacdo da dieta do paciente disfagico, possibilita incluir alimentos
sélidos e liquidos seguros, através do uso do diagrama preconizada pela
International Dysphagia Diet Standardization Initiative. Agentes espessantes a base
de maltodextrina e goma xantana incorporadas em infusdes, chas e decoctos, sdo
otimas alternativas para hidratagdo em idosos com disfagia, associado a ingestao
de compostos antioxidantes. A manutengao da alimentagdo por meio de ajustes
de consisténcia, além de promover estimulo ao processo fisioldgico, prevé bem-
estar e conforto ao paciente, com a seguranga proporcionada pela viscosidade
adequada.
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