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RESUMO

Este trabalho foi realizado com o objetivo de elaborar formulacdes dietéticas
nutricionalmente equilibradas, com controle da osmolalidade, de facil preparo e de
baixo custo financeiro. Asdietasforam preparadas predominantemente comalimentos
convencionais, acrescidos de maltodextrina, caseinato de calcio e suplementos
minerais, da seguinte forma: 1) leite mais frutas; 2) caldos de vegetais mais
suplemento protéico; 3) mingaus de leite mais suplemento protéico; 4) formulas
infantis adaptadas; 5) extratos de frutas concentrados. A fluidez foi observada
passando-se as formulacdes por sondas com diametro interno de 2,1 mm e a
estabilidade checada por um periodo minimo de 3 horas. A osmolalidade foi
determinada por crioscopia, medindo-se o descenso relativo da pressao de vapor das
solucdes. Formulagdes com osmolalidade entre 250 e 400 mOsnvkg e densidade
calérica entre 0,60 e 1,08 Kcal/ml foram obtidas. Dietas de baixo custo, facil
preparo, nutricionalmente equilibradas e com definicdo da proporcdo de seus
componentes foram viabilizadas.

Termosdeindexacgao: nutri¢do enteral, alimentosformulados, concentracéo osmolar,
alimentacdo enteral.

ABSTRACT

This study was conducted with the objective of elaborating dietetic formulations,
nutritionally balanced, with osmolality control, easy preparation and low financial
cost. The diets were prepared mainly with common foods, added by maltodextrin,
calcium caseinate and mineral supplements, as follows: 1) milk plus fruits, 2)
vegetable juices plus protein supplement; 3) milk porridge plus protein supplement;
4) infant adapted formula; 5) concentrated fruit extract. The flow was observed by
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getting the formulations through tubes with internal diameter of 2.1 mm and the
stability was checked by stocking the solutions in a minimum period of 3 hours. The
osmolality was determined by cryoscopy, measuring the relative depression of steam
pressure of the solutions. Formulations with osmolality between 250 and 400 mOsm/kg
and caloric density between 0.60 and 1.08 Kcal/ml were obtained. Low cost diets,
easy prepared, nutritionally balanced and with definition of their compounds were

achievable.

Index terms: enteral nutrition, food formulated, osmolar concentration, enteral

feeding.

INTRODUGCAO

As dietas enterais artesanais constituiram
um marco na nutricdo enteral, e do pioneirismo
surgiram varias tentativas de definir férmulas que
pudessem ser empregadas com segurancanaprética
clinica. Barreiras como a falta de estabilidade,
davidas nacomposic¢do quimicaeincertezasobre o
efeito osmético que estas dietas poderiam causar,
limitaram seu uso, principalmente apdés o
desenvolvimentotecnol 6gico-industrial deférmulas
paranutricéo enteral de composi¢éo, estabilidade e
osmolalidade definidas. Dos antigos manuais de
dietas dos hospitais, pioneiros no controle
dietoterdpico de pacientes submetidos a nutricéo
enteral, sdo conhecidas formulacdes artesanais,
amplamente utilizadas (Almeida & Camara 1976;
Manual..., 1980; Mello, 1983). O custo quase
sempre elevado das dietas industrializadas e o
reduzido orcamento dos hospitais, exige dos
nutricionistas a opcdo pela dieta artesanal, num
exercicio da técnica dietética, em tentativas
absol utamente empiricas, face ao escasso nimero
de artigos e trabalhos cientificos publicados a
respeito do assunto, constituindo um fator de risco
parapacientesfreglientemente complicados (Baxter
& Maculevicius 1993).

A osmolalidade édeterminantefundamental
naaceitacaofisiol 6gicadadieta. Umacargaosmolar
adequada, se faz necesséria para que o alimento,
infundido diretamente por via nasogéstrica ou
nasoentérica seja tolerado pelo organismo de
individuossubmetidosanutricdoenteral, garantindo
assimo sucesso do plano dietoterapi co. Estabilidade
e fluidez, também sio requesitos indispensaveis e
primarios na formulacdo de dietas enterais de
qualquer natureza. Com a utilizacdo de alimentos
convencionais na formulacdo das dietas,
intensionou-se proporcionar uma alternativa de

custo acessivel para a terapia nutricional enteral,
comparado ao uso tradicional de dietas
industrializadas.

Este trabalho visa definir a propor¢cdo dos
componentes das dietas enterais artesanais, apartir
das sugestBes contidas em manuais de dietas de
hospitaispublicos, avaliar aosmolalidade de dietas
enterais artesanais de formulas definidas e
possibilitar aos usuarios sua manipulacdo segura,
do ponto de vista fisico-quimico e de composi¢éo,
levando em considerac&o o baixo custo financeiro
das formul agdes.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas as substancias Matodextrina,
semelhante a M O40 pulverizada, brancaED=5¢e4,5
Kcal/g(RefinagdesdeMilhoBrasil Ltda, Mogi Guagu,
SP), cedida pelo Departamento de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de Vigosa
(Vigcosa, MG); NaCl (P.A. —Merck); glicose (P.A. —
Merck); caseinato de calcio - Caseical®;
Plurimineral® - (Support Laboratérios, Sdo Paulo,
SP); 6leo de soja (Ceval Alimentos, Gaspar, SC);
Pré-sobee® e Sobee® (Mead-Johnson, Séo Paulo,
SP); Isomil® (Abbott, S&o Paulo, SP); clara de ovo
em po (Sohovos, Sdo Paulo, SP). Os vegetais
utilizados, constantes das Tabelas 1 e 2 foram
adquiridos nos dias anteriores arealizacéo de cada
determinacéo.

Estabeleceu-se uma sequéncia de experi-
mentos, em que primeiramente se avaliou 0s
componentes das dietas enterais separadamente.
Ossolutosqueexercem efeito osmotico significativo
foram analisados, preparando-se solucdes em
diferentes graus de concentracéo e estabel eceu-se
curvas padréo de acordo com os resultados de
crioscopia (Figura 1). Em seguida, ensaiou-se a
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definicéo e gjuste da composi¢do nutricional das
dietas utilizando os resultados obtidos das anélises
individuaise curvas padrdo de sol uto, submetendo-
-0s a avaliagdo crioscopica. Utilizou-se como
referéncia para a combinacéo das matérias-primas
das dietas, informacgdes contidas em manuais de
dietas de hospitais publicos (Almeida & Cémara,
1976; Manual..., 1980; Mello, 1983) e para o
calculo estimativo do valor energético total,
guantidades de proteinas, carboidratos e lipideos
de duas tabelas de composi¢cdo de alimentos
(Ingtituto..., 1976; Paul & Southgate, 1979).

Adotou-se 0 seguinte critério de andlise:
apbs o preparo, as solucbesficaram em repouso por
um periodo minimo de 3 horas, afim de se observar
umapossivel separacdo defases. Checou-seafluidez
das dietas, colocando-as a temperatura ambiente
em frascos estéreis de dieta, ligados a um equipo
com um catéter naso-entérico pediétrico de2,1 mm
de didmetro interno. As formulages, entdo foram
levadas ao crioscopio eletronico (modelo Laktron
312-L), onde procedeu-se a determinacdo da
osmolalidade. O aparelhofoi calibrado nasseguintes
condigdes: - Termdmetros calibrados com pontos
crioscopicos verdadeiros de -0,408°C e -0,600°C,
com solugdes padr&o de sacarose a 70% e 10% (p/v)
respectivamente (Pinto & Pombo, 1985). Cabe
observar que cada etapafoi, por si so, eliminatéria,
ou seja, se houvesse separacdo de fases ou ndo
houvesse fluidez, aformulacdo ndo era submetida
aavaliacao crioscopica, sendo portanto descartada.

A proporc¢éo de 21% (p/v) de s6lidos paraos
caldos de vegetais foi estabel ecida baseando-se
nachecagem dafluidez ao longo do catéter naso-
-entérico e na auséncia de separacdo de fases nas
solucdes.

Cumprida a etapa anterior, avaliou-se a
possibilidade de acrescentar fontes dietéticas de
carboidratos(Mendez etal., 1992), (maltodextrina)
e proteinas (caseina, clara de ovo em po) para
obter-se energia e distribuicdo do valor calérico
por macronutrientes compativeis com as
recomendacdes paraum adulto normal (National...,
1989), aumentando-se a carga de solutos que néo
excedesse 400 mOsm/kg de solvente.

Modo de preparo das dietas

Padrao: preparou-se solu¢des em crescentes
graus de concentracdo, diluindo-se de 1 a 5% de

soluto (p/v) em agua destilada, em temperatura
ambiente, procendendo-se a leiturano crioscopio,
determinando-se o intervalo entre os pontos de
congelamento a cada nivel de concentragdo e a
variacdo da osmolalidade. As curvas foram
construidas a partir da aplicacdo de um modelo de
regressao linear (Silva, 1994).

Caldos de vegetais: preparou-se 0s vegetais
a serem utilizados, higienizando-os e descascando-
-0s. Pesou-se a quantidade necessaria de vegetais
de acordo com aformulacdo desejada, e procedeu-
-se asuacoccdo em calor umido em um volume de
500 ml de agua (quantidade suficiente para cobrir
0s vegetais) (Ornellas, 1988). Pesou-se 0s outros
componentes da dieta, misturando a caseina
(Caseical) a maltodextrina, homogeneizando-as.
Osvegetai s cozidosforam novamente pesados (por
exemplo batata — 7 g, cenoura 7 g e chuchu 7 g,
Tabela 1) e acondicionados no copo do
liquidificador, acrescentando-se 0s outros
componentes da dieta e completando-se o volume
para 100 ml. Aproveitou-se o proprio caldo de
coccdo para completar o volume especificado,
guando este ai ndaestavaquente (aproximadamente
60°C). Homogenei zou-senoliquidificador e passou-
-se em peneira fina de nailon para a retencdo de
s6lidosnéo dissolvidos. Transferiu-separao frasco
estéril dedieta. Checou-seaestabilidadeeafluidez
das formulagdes, determinando-se em seguida a
osmolalidade.

Vitaminas de frutas: preparou-se as frutas a
serem utilizadas, higienizando-as e descascando-
-as. Pesou-se a quantidade necessaria de polpa ou
fruto e os demais componentes da dieta. Procedeu-
-se adiante da mesma maneira descrita para 0s
caldos de vegetais.

Mingaus: mediu-se o leite C pasteurizado e
pesou-se 0s demais componentes da dieta. Mistu-
rou-se 0s componentes, observando a prévia
homogeneizacdo da caseina com a maltodextrina.
Submeteu-se a solugdo a um leve aquecimento
(aproximadamente 60°C) e transferiu-se para o
liquidificador parahomogenei zag&o. Passou-seem
peneira fina para a retengdo de sdlidos néo
dissolvidos e completou-se o volume para 100 ml.
Transferiu-se para o frasco estéril de dieta. Che-
cou-se a estabilidade e a fluidez das formulagdes,
determinando-se em seguida a osmolalidade.
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Férmulas pediétricas: seguiu-se as
recomendacdes contidas para o preparo nosrotul os
de cada produto utilizando as féormulas como
componentes bésicos de preparacdes compl etas.

Adicdo de pectina citrica: a pectina foi
preparada da seguinte forma: no volume de agua a
ser acrescentado dissolveu-se 0 po (pectina) em
temperatura de aproximadamente 80°C. No inicio
ocorreu a formagdo de grumos que com agitacao
continuasedissol veramformando umgel detextura
muito fina e que ndo prejudicou afluidez da dieta.

Método crioscépico

O método crioscopico baseia-se ha medida
do descenso crioscopico das solugbes, ou seja, no
efeito das particulas de soluto sobre a presséo de
vapor do solvente e proporcional diminuicdo do
ponto de congelamento a medida que eleva-se a
carga de soluto (aumento do nimero de particulas
aumentaapressao de vapor do solvente e diminui o
ponto de congelamento da solucdo). Como o
descenso crioscopico € umapropriedade coligativa
dasolucao, é proporcional ao nimero de moles do
soluto e a pressdo osmética exercida pelas
particulas, ndo importando suanatureza (Vargas &
Macarulla, 1971). Admite-se pois, que ocorre
uniformizagéo do potencial quimicodo solventeeo
equilibrio € mantido localmente nos sistemas que
contém sol utos ou que envol vem transi¢do de fases
(Chen, 1987).

Chamando-se Atc o0 descenso crioscopico e
m a concentracdo molal do soluto, temos que:
Atc=Kcx m, onde Kc =1,86° C/mol/kg (cons-
tante crioscépica da agua), significando que as
solucdes molares de qualquer soluto (m=1)

congelam a-1,86°C, ou sgja, cadal mol em solucdo
promove um des-censo na temperatura de
congelamento de -1,86°C.

O crioscopio fornece o valor do ponto de
congelamento dasolugdo. Como 1 mol de qual quer
soluto congela a-1,86°C, para obter-se o Atc (por
exemplo, umaleiturade 282 = aum ponto de con-
gelamento de -0,282°C, e 0 Atc=[-0,282°C - 0°C],
donde Atc=0,282°C). Aplica-seaseguintededucéo
para encontrar a molalidade da solugéo:

m = Atc m = 0,282 m=0,15161 moles
Kc 1,86

Como 1 osmol éigual a1l mol para efeitos
osmoéticos, 0,15161 moleséigual a 0,15161 osmo-
les ou a 151,61 mOsM/kg, que representa a
osmolalidade da solucdo submetida a crioscopia
(Campbell & Campbell 1986).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Utilizou-se basicamente trés solutos
osmoticamente ativos, doiscarboidratos (D-glicose)
(P.A.) emaltodextrina, eum sal em solucéo, (NaCl)
(P.A.). A maltodextrina utilizada em formulas
infantis, garante, devido ao seu alto peso molecular,
umaosmolalidade baixa, quatro vezes menor que a
daD-glicose, permitindo 0 g ustedo val or energético
dos carboidratos sem no entanto tornar a solucéo
altamenteosmolar, o queviabilizao seu uso também
nas dietas enterais artesanais. Maltodextrinas sdo
produzidas pela clivagem das cadeias de amilose e
amilopectinadoamido (Inglett & Grisamore, 1991).
A osmolalidade baixa foi confirmada em teste
crioscopico (Figura 1).
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Figura 1. Curvade osmolalidade paramaltodextrina. (Observar os baixos val ores de osmolalidade da maltodextrina quando comparada a solutos

que sofrem dissociag&o idnicaou que tém peso molecul ar baixo).
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Resultadosobtidoscom solu¢cdesdeminerais
confirmaram que osmacroel ementosexercemefeito
osmético pronunciado, condizente com a presenca
de determinadas moléculas de sais que sofrem
dissociagdo e portanto potencializam seu efeito
osmotico por ion dissociado. JAos microel ementos,
fracamenteionizados, tem poucaatividade osmatica.

Realizou-se ainda a andlise crioscopica de
formulagdes contendo o componente fibra solvel,
pectina, e seu efeito osmolar foi considerado
desprezivel, devido principalmente a baixa
quantidade necessaria em cada formulagdo. Um
por cento de pectinaem p6 aumentou cerca de 35
mOsM/kg a osmolalidade das solucdes.

Tabelal. Osmolalidade, valor energético, componentesenergética e densidade energéticapor 100 ml dasformulagdes abase de caldosde vegetais.

Formulagoes Osmolaidade VET PTN LIP CHO DE
Caldosdevegetais(cozidos) (mOsm/kg) (Kcal) (%) (%) (%) (Kcal/ml)
Amarelo

BA+CE+CH (21%) CAS (3%) MAI (1%) 258,33 92,6 12,95 30,12 57,45 0,92
MD (10%) OS (3%) CC (g.s.p.)

BA+CE+CH (21%) COV (17%) COV (9,5%) 257,52 95,62 15,47 29,17 66,63 0,95
MAI (1%) MD (10%) CC (g.s.p.)

BA+CE+CH (21%) COP (4%) MAI (1%) 317,47 94,39 14,40 29,55 56,36 0,94
MD (10%) OS (3%) CC (g.s.p.)

Vermelho

BA+BE+CH (21%) CAS (3%) MAI (1%) 254,56 93,16 12,80 28,98 57,53 0,93
MD (10%) OS (3%) CC (g.s.p.)

BA+BE+CH (21%) COV (17%) GOV (9,5%) 284,40 96,17 15,38 29,01 55,73 0,96
MAI (1%) MD (10%) CC (g.s.p.)

BA+BE+CH (21%) COP (4%) MAI (1%) 291,90 93,16 12,88 28,98 57,53 0,93
MD (10%) OS (3%) CC (g.s.p.)

Laranja

BB+CE+TO (21%) CAS (3%) MAI (1%) 262,09 94,92 12,64 29,39 58,15 0,94
MD (10%) OS (3%) CC (g.s.p.)

BB+CE+TO (21%) COV (17%) COV (9,5%) 262,63 97,93 15,11 28,48 56,36 0,97
MAI (1%) MD (10%) CC (g.s.p.)

BB+CE+TO (21%) COP (4%) MAI (1%) 284,40 96,71 14,06 28,84 57,07 0,96

MD (10%) OS (3%) CC (g.sp.)

BA: Batata

BB: Batata-baroa

BE: Beterraba

CAS: Caseical®

CC: Caldo de Cocgéo

CE: Cenoura

CH: Chuchu

COV: Claradeovo crua
COP: Clarade ovo em p6
MAI: Maisena

MD: Maltodextrina

0S: Oleo de soja

TO: Tomate

VET: Vdor Energético Total
PTN: Proteina

LIP: Lipideos

CHO: Carboidratos

DE: Densidade Energética
g.s.p.: Quantidade suficiente paracompletar 100 ml
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Os caldos de vegetais padronizados a 21%
(Tabelal), apresentaram-se fluidos e sem aparente
separacdo de fases. A osmolalidade encontrou-se
em niveisdesejaveis(até 300 mOsm/kg) e destacou-
-se a aparéncia uniforme dos caldos (caldos de
cores amarela, vermelha e laranja). Utilizou-se
maizena a 1%, sem coccdo prévia, que conferiu
estabilidade as solucdes. As osmolalidades dos
caldos apresentaram-se proximas umas das outras.

Para a formulag&o dos mingaus, utilizou-se
tanto o leite tipo C pasteurizado, quanto formulas
de uso pediatrico que por sua composicao
apresentariam, teoricamente, atividade osmotica
mais baixa podendo ser indicadas para comporem
dietasenterais. Dietascomoleitetipo C pasteurizado
apresentaram-se estaveis e fluidas, porém com a

osmolalidade elevada. Os resultados foram
considerados e 0s mingaus classificados como
hiperosmolares (acima de 400 mOsm/kg).
Posteriormente, diluiu-se o leite C pasteurizado a
metadedaconcentracdoinicial conseguindo-seentéo
0 gjuste satisfatério daosmolalidade, e os mingaus
foram classificados como isosmolares (até 400
mOsm/kg). As formulas pediatricas foram
primeiramente testadas na dilui¢cdo recomendada
em seus rétulos, apresentando como previsto, hipo
ou isosmolalidade. Quando utilizadas como
componentes de dietas, se mais concentradas,
mantiveram-seestavei sefluidasecomosmolalidade
mais elevada. Classificou-se tais solu¢cdes como
hiperosmolares. Ajustando-se as concentracoes,
obteve-se solucdes isosmolares (Tabela 2).

Tabela2. Osmolalidade, valor energético, componentes energéticos e densidade energética por 100 ml dasformul agdesabase defrutaseférmulasinfantis.

3 Osmoldidade VET PTN LIP CHO DE
Formulagoes (mOsmkg)  (Kcd) ) (%) ©)  (Kcal/m)
Vitaminasdefrutas
BP (20%) LTC (55%) MD (5%) PEC (1%) H,0 (q.sp.) 387,09 73,27 12,01 20,88 66,60 0,73
MG (20%) LTC (55%) MD (5%) PEC (1%) H,O (q.sp.) 291,12 66,53 1262 22,99 6493 0,66
GB (20%) LTC (55%) MD (5%) PEC (1%) H,0 (g.sp.) 246,77 64,83 1357 24,98 6231 064
Mingaus (leite C)

LTC (42%) CAS (2%) CRG (3%) MD (12%) OS (2%) H,0 (g.s.p.) 376,34 108,94 12,48 27,26 6021 1,09
LTC (42%) CAS (2%) CRA (3%) MD (12%) OS (2%) H,0 (g.s.p.) 357,25 108,03 11,85 27,49 60,72 1,08
LTC (42%) COP (2%) CRG (3%) MD (12%) OS (2%) H,O (a.s.p.) 367,47 108,83 11,85 27,51 60,72 1,09
LTC (42%) COP (2%) CRA (3%) MD (12%) OS (2%) H,0 (g.s.p.) 330,37 108,03 11,85 27,49 60,72 1,08
Mingaus (Formulasinfantis)
PS (11%) CAS (2%) MD (10%) H,0 (q.5p.) 325,53 104,00 1345 26,82 59,98 1,04
PS (11%) COP (2,5%) MD (10%) H,O (.sp.) 331,45 104,69 1413 26,65 59,60 1,04
SB (11%) CAS (2%) MD (10%) H,O (a.s.p.) 309,67 107,63 12,26 26,75 60,94 1,07
SB (11%) COP (2,5%) MD (10%) H,0 (g.sp.) 344,35 108,30 12,92 26,59 6057 1,08
IM (12%) CAS (2%) MD (10%) H,O (g.sp.) 397,84 108,97 12,48 28,08 59,46 1,08
408,60 109,64 1313 27,90 59,10 1,09

IM (129%) COP (2%) MD (10%) H,O (q.sp.)

BP: Banana-prata

CAS: Caseical

COP: Clarade ovo em po
CRA: Cremedearroz

CRG: Cremogema

GB: Goiaba

H,0: Agua

IM: Isomil®

LTC: LeiteC

MD: Maltodextrina

MG: Manga

0S: Oleo desoja

PEC: Pectina

PS: ProSobee®

SB: Sobee®. Marcasregistradas daM ead-Johnson
VET: Vdor Energético Total
PTN: Proteina

LIP: Lipideos

CHO: Carboidratos

DE: Densidade Energética
g.s.p.: Quantidade suficiente paracompletar 100 ml
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Naanalise defrutas, obteve-seresultadosde
osmolalidade baixacom amanga, tanto em solugéo
aguosa quanto combinada com o leite tipo C
pasteurizado. A goiaba, revel ou osmolalidade muito

Tabela3. Osmolaidadede sucosdefrutasintegraisediluidas.

baixa (Tabela 3). Para ambas as frutas as solucdes
com concentracdo de solidos de 20% apresentaram-
-se fluidas e estaveis quando do armazenamento
por 3 horas.

Frutas Osmoldidade Frutas Osmoldidade

(mOsm/kg) (mOsm/kg)
Goiaba (20%) &gua (g.s.p.) 121 Laranja-Péra (100%) 947
Maga (20%) &gua(g.s.p.) 265 Laranja Lima (100%) 1219
Manga (20%) &gua(q.s.p.) 249 Lima (100%) 959,5
Péra (20%) &gua(g.s.p.) 288 Melancia (100%) 1043,5
Caju (100%) 1002 Mel&o (100%) 771
Kiwi (100%) 1109

g.s.p.: Quantidade suficiente paracompletar 100 ml
100%: Extragdo do suco dafrutaconcentrado

Péra e macd, apesar de apresentarem
osmolalidade dentro do intervalo desejavel (300 a
400 mOsm/kg), apresentaram problemas na
extracdo da polpa (baixa extracdo, baixo
rendimento), na fluidez (microgrumos que aos
poucos se agregaram as paredes da sonda) e
estabilidade (decantaram facilmente). Laranja,
laranjalima, caju, kiwi, melanciaemel&o, testados
concentrados (ndo diluidos), apresentaram
osmolalidade elevada (Tabela 3), porém deve-se
levar em conta que podem ser diluidos e entdo
ofertados com osmolalidade mais baixa por via
naso-gastrica. Nao foi possivel avaliar a
osmolalidade de manga, goiaba, péra e maca
concentrados, devido a sua elevada viscosidade, o
gue impossibilitou a leitura pelo crioscopio.
Encontram-selistadosnasTabelasle2, asmatérias-
-primas da dieta, o valor da osmolalidade e a
composi¢cdo centesimal de macronutrientes
(proteinas, carboidratos e lipideos) além do Valor
Energético Total (VET) e Densidade energética
(DE). Procurou-se distribuir o VET de acordo com
asrecomendacbes percentuai sparao adultonormal,
segundo o0s critérios estabelecidos pela
Recommended Dietary Allowances (National...,
1989).

Apurou-se 0 custo médio para as dietas
artesanais elaboradas, por meio de pesquisa direta
aos fornecedores de matéria-prima, tirando-se a
média da variacdo de precos de um trimestre,
encontrando-se um valor de R$6,12 (US$6.50) ao

dia, sendo quatro vezes menor que o de dietas
industrializadas disponiveis no mercado, que,
segundo o levantamento médio de precos em julho
de 1995 foi de R$24,50 (US$25.70), valor
compativel ao descrito por Bezerra et al., em 1993
- minimo de US$20.00 para 70 g de proteina.
Ambas as dietas possuiam valor energético médio
de 2000 Kcal/dia, demonstrando a curto prazo a
possibilidade de se manter pacientes em Suporte
Nutricional a um custo acessivel a realidade
socioecondmicado pais.

CONCLUSAO

Conclui-se gue com ametodol ogiautilizada,
foi possivel:

- Elaborar férmulas dietéticas artesanais
nutriciona menteequilibradas, comval or energético
total e sua distribuicdo entre os macronutrientes
energéticos definidos, que atendessem aos critérios
previamente estabel ecidosdefluidez, estabilidadee
comosmolalidade com padré&ofisiol 6gico aceitavel
(até 400 mOsm/kg);

- Por meio do método crioscopico determinar
os valores de osmolalidade das dietas enterais
artesanais formuladas;

- Formular dietasdefacil utilizac&o, quer em
ServicosdeNutricéo e Dietética, guer nodomicilio,
possibilitando ao nutricionista, flexibilidade ao
prescrever dietas de alta hospitalar,
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- Disponibilizar formulagbes a um custo
acessivel arealidade socioeconémica de pessoas e
instituicbes que lidam com a terapia nutricional
enteral.
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