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Il Resumo

O objetivo desse estudo foi analisar as propriedades reolégicas e a
aceitabilidade de espessantes domésticos em diferentes liquidos, além de comparar
0s custos e o valor energético desses espessantes. Avaliaram-se no viscosimetro de
Brookfield amostras a base de farinha de fécula de batata, de amido de milho, de
polvilho doce e de farinha de arroz, além de dois espessantes comerciais, diluidos
em liquidos. Foi realizada, com a participacéo de 30 avaliadores, a investigacéo de
aceitabilidade dos espessantes em agua, leite e suco para os atributos: aparéncia,
consisténcia, odor, sabor e aceitacdo global. A viscosidade em agua dos espessantes
comerciais, do amido de milho e da farinha de arroz nédo teve diferenca estatistica
significativa entre si. Um dos espessantes comerciais atingiu a consisténcia “rala”. Os
resultados de leites e sucos foram semelhantes quando classificados por consisténcia.
Na aceitabilidade dos atributos odor e sabor para agua, o espessante comercial, a
fécula de batata, o polvilho doce € a farinha de arroz ndo apresentaram diferenca
significativa entre si. No leite, para os atributos odor € sabor as amostras néo tiveram
diferencga significativa entre si e para sucos, o espessante comercial, a fécula de
batata e o polvilho doce néo apresentaram diferenca significativa. A viscosidade de
um dos espessantes comerciais nao estava adequada para 0 consumo por pacientes
com disfagia, obtendo consisténcia “rala”. O espessante comercial E.C1F e 0 amido
de milho (AM) apresentaram consisténcia “mel”, sendo apropriado para 0 consumo em
liquidos. As amostras com leites foram as que apresentaram maiores viscosidades,
a maioria obteve consisténcia “pudim”. A aceitabilidade da E.C1F e da fécula de
batata (FB) em leite foram as que mais se destacaram promissoras.
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B Summary

The objective of this study was to evaluate the sensory and rheological
characteristics of homemade thickeners in different liquids as an alternative for patients
with dysphagia, besides comparing their prices and energy values. Samples based
on potato starch flour, corn starch, cassava starch, rice flour and two commercial
thickeners diluted in different liquids were evaluated using a Brookfield viscometer.
The sensory acceptability of the thickeners in water, milk and juice was evaluated by
30 judges for the attributes of appearance, consistency, odour, flavour and global
acceptance. The viscosities of the commercial thickeners in water and of the corn
starch and rice flour in water showed no statistically significant differences. With
respect to consistency, one of the commercial thickeners was classified as “thin”.
The results for the consistency of the samples in milk and juice were all similar. In
the sensory analysis for the attributes of odour and flavour of the samples in water,
the commercial thickener, potato starch, cassava starch and rice flour showed no
statistical differences. In milk, the samples showed no significant differences for the
attributes of odour and flavour, and in juice, the commercial thickener, potato starch
and cassava starch showed no significant differences. The viscosity of one of the
commercial thickeners was not suitable for consumption by dysphagia patients due
to its “thin” consistency. The commercial thickener E.C1F and the corn starch showed
a consistency of “honey”, being suitable for fluid intake. The milk samples showed
the highest viscosities, the consistency of the majority being classified as “pudding”.
The acceptability of the E.C1F and potato starch samples in milk stood out as being
the most promising.
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Il 1 Introducao

A disfagia pode ser resultado de alteracoes
neurolégicas e estruturais causadas por problemas na
cavidade oral, na faringe, no es6fago e/ou em juncées
gastroesofageanas (SCHELP et al., 2004). A dificuldade
de degluticao traz consigo o risco de causar engasgos,
sufocamento, aspiracédo, problemas pulmonares,
deficiéncias nutricionais, perda de peso, e desidratacédo
(SCHELP et al., 2004).

Segundo SBGG (2011), a disfagia exige
modificacdo da dieta, suplementacédo nutricional e
espessamento de liquidos, dentre outras manobras. E
justamente o espessamento de preparacdes que implica
em um importante papel para melhorar a adequacéao
do estado nutricional das pessoas acometidas (SILVA e
IKEDA, 2009).

Aviscosidade do alimento é uma das variaveis mais
importantes na deglutigdo. Os liquidos ralos dificultam a
degluticdo de pacientes que apresentam controle laringeo
reduzido (SOUZA et al., 2003). Modificacdes na viscosidade
dos alimentos e fluidos podem ser conseguidas com o
auxilio de espessantes industrializados, porém, esses
alimentos sdo considerados de alto custo e, além disso,
n&do sado facilmente encontrados em estabelecimentos
comerciais, limitando a aquisic&o e ajuste da consisténcia
correta. O espessamento a partir da utilizacdo dos
préoprios alimentos em preparacées diversas para ajuste
da consisténcia alimentar é ainda pouco conhecido por
muitos dos pacientes, cuidadores e profissionais da
saude (SILVA e IKEDA, 2009).

Entretanto, o uso de diferentes espessantes pode
conferir viscosidade com diferentes graus de aceitacédo
pelos consumidores, devido a textura percebida ao
degustarem esses produtos. Para identificar qual
espessante se ajusta melhor ao produto é necesséria
uma avaliagdo sensorial (FONTAN, 2008).

Os principais tipos de espessantes podem ser
divididos em duas classes: as gomas e 0s amidos.
A classe dos amidos pode ser dividida em: amidos e
amidos modificados. Dentre os amidos modificados
comercializados, encontram-se suplementos que
sdo usualmente utilizados em hospitais, como o
Thick & Easy® (Hormel/ Health Labs/ Fresenius) e o

Resource Ticken Up® (Novartis®) e Nutilis® (Support®).
Esses suplementos sdo bem-aceitos, pois ndo alteram o
sabor e a cor dos alimentos, e oferecem uma média de
18kcal a cada 5g (SOUZA et al., 2003).

Promover a nutricdo adequada e a viscosidade
ideal na disfagia ¢ uma dificuldade que necessita
ser superada, uma vez que a alimentacé&o desses
individuos pode ser facilitada se os alimentos tiverem
a textura modificada para “pudim” e principalmente
se os liquidos forem espessados. No entanto, essas
mudancas frequentemente resultam em alimentos que
sdo menos atraentes sensorialmente (GERMAIN et al.,
2006), constituindo um grande desafio.

Sendo assim, em funcdo da necessidade do
cuidado nutricional na disfagia esse estudo tem
como objetivo analisar as propriedades reologicas, a
aceitabilidade de espessantes em diferentes liquidos,
além de comparar os custos e valor energético dos
espessantes domésticos e comerciais avaliados.

Il 2 Material e métodos
2.1 Preparo das amostras

Os alimentos e os espessantes utilizados foram
adquiridos em comércio local da cidade de Porto
Alegre, RS. Para a selecdo das amostras utilizaram-se
farinhas a base de amido de maior uso doméstico e/ou
acessibilidade comercial. Os testes preliminares para os
ajustes de formulacdes e o preparo das amostras foram
realizados no Laboratério de Técnica Dietética do curso
de Nutrigdo da Faculdade de Medicina da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS). Para a preparagéo
dos espessantes, todos os ingredientes foram medidos
usando materiais especificos para medidas caseiras tais
como: balanca semi-analitica, marca Shimadzu® Classe
[I, BL 3200H; colheres padronizadas e beckers, e quando
foram utilizados espessantes comercializados, seguiu-se
as orientagdes de quantidade e forma de preparo do
fabricante. Foram utilizados os seguintes espessantes
oriundos de farinhas de alimentos: F.B - Fécula de batata;
A.M - Amido de milho; P.D- Polvilho doce; F.A- Farinha de
arroz, e dois espessantes comerciais: E.C1- Espessante
comercial 1 e E.C2- Espessante comercial 2; suas
viscosidades foram avaliadas conforme Tabela 1.

Tabela 1. Consisténcias dos produtos, viscosidade, descricao e exemplos.

Exemplos
Agua, gelatina, café, chas, sucos, refrigerante
Suco de manga ou péssego ou iogurte de beber

Consisténcia Viscosidade (cP) Descricao da Consisténcia
Rala 1-50 Liquidos ralos
Néctar 51-350 O liquido escorre da colher formando um fio
Mel 351-1750 O liquido escorre da colher formando um V.  Mel
Pudim 21750 O liquido escorre da colher, caindo em

bloco

Creme de abacate e iogurtes cremosos

Fonte: Adaptada de Crary et al. (2005), NDD (2002).
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Os liquidos utilizados foram: agua filtrada, suco
de laranja industrializado e leite desnatado UHT. Para
a preparacdo das amostras foram homogeneizados
200 mL de cada amostra dos liquidos + farinha em um
recipiente de inox que foi submetido ao aquecimento no
fogdo. A amostra foi aquecida a 180°C sob agitagdo até
atingir a gelatinizagdo do amido, formando um gel ou
pasta (MOURA e ASCHERI, 2013).

Os espessantes comerciais foram diluidos
conforme especificado pelo fabricante e todas as
amostras foram avaliadas em triplicata (Tabela 2).

Calculou-se o valor energético das amostras por
meio da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
(UNICAMP, 2006) e quando nao constava na tabela,
foi utilizado o roétulo do alimento. O preco dos produtos
adquiridos foi o0 da nota fiscal na hora da aquisicéo.

2.2 Viscosidade

As medidas reoldgicas foram realizadas no
Laboratério da Faculdade de Farmacia da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) e analisadas em
triplicata, sob 25 + 1°C, empregando um viscosimetro
rotatorio, marca RVDVII+, Brookfield, US, com spindles 21 e
29, conectado a um sistema computadorizado de
aquisicao de dados (Rheocal V.3.1-1) para registrar
a tensdo de cisalhamento (Pa), a taxa de deformacéo
(s—1) e a viscosidade aparente (Pas). A classificacéo
para consisténcias em rala, néctar, mel e pudim estao
na Tabela 1.

2.3 Analise sensorial

Apds a andlise reoldgica, foram selecionados
para analise sensorial 0s cinco espessantes que se
apresentaram mais promissores, ou seja, com viscosidade
segura de acordo com a disfagia. Foi realizado um teste
afetivo no Laboratorio de Técnica Dietética do curso de

Nutricdo da Faculdade de Medicina da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) com 30 avaliadores
compostos por alunos, docentes e funcionarios da proépria
instituicdo, com idade entre 18-60 anos e de ambos 0s
sexos, ndo-treinados, ndo-portadores de disfagia, com
disponibilidade de tempo e motivacdo em participar;
foram observados os seguintes atributos: aparéncia,
consisténcia, odor, sabor e aceitagao global.

As amostras foram avaliadas em copos brancos
descartaveis, identificados com codigos de trés
digitos aleatérios, seguindo o delineamento de blocos
incompletos. Foi fornecido ainda, um copo de agua
para limpeza das papilas gustativas e uma ficha para
avaliagao, a qual continha uma escala hedoénica de
nove pontos: 1 — “desgostei muitissimo”, 2 — “desgostei
muito”, 3 — “desgostei moderadamente”, 4 — “desgostei
ligeiramente”, 5 - “indiferente”, 6 — “gostei ligeiramente”,
7 — “gostei moderadamente”, 8 — “gostei muito” e
9 — “gostei muitissimo”.

2.4 Aspectos éticos

Os participantes assinaram um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido avaliado e aprovado
pelo Comité de Pesquisa FAMED/UFRGS e Etica da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS)
conforme a Resolucéo 466/12 do CNS/MS (BRASIL, 2013)
e registrado sob protocolo n°® 15.766.

2.5 Andlise estatistica

Os resultados obtidos foram avaliados por meio de
analise de variancia e para comparacado das médias foi
realizado o Teste de Tukey. Os resultados das andlises
reologicas e sensoriais foram calculados com o nivel de
significancia de 5% de probabilidade de erro no software
estatistico ESTAT verséo 2.0 (ESTAT, 1992).

Tabela 2. Espessantes comerciais e domésticos utilizados na andlise reoldgica, quantidade (g) e medida caseira diluidas em
agua, leite e suco.

Amostras ; LU (g? Medida caseira Quantidade (g) Medida caseira
Agua Leite Suco

ECIlIF 6 6 4 medidas 6 4 medidas

E.C1 10 10 7 medidas 8 5 medidas

E.C2F 6 6 2 medidas 6 2 medidas

E.C2 10 10 3 %2 medidas 8 3 medidas
FB 10 10 2 colheres de cha niveladas 8 2 colheres de cha niveladas
PD 10 10 3 Y2 colheres de cha niveladas 8 3 colheres de cha niveladas
AM 10 10 3 colheres de cha niveladas 8 3 colheres de cha niveladas
FA1 10 10 2 colheres de cha niveladas 8 1 % colher de cha niveladas
FA2 20 20 5 colheres de cha niveladas 16 3 Y2 colheres de chéa niveladas

E.C1F: Espessante comercial 1 diluido conforme o fabricante. E.C1: Espessante comercial 1 com 10g para &gua e leite e 8g para suco. E.C2F:
Espessante comercial 2 diluido conforme o fabricante. E. C2: Espessante comercial 2 com 10g para agua e leite e 8g para suco. FB Fécula de
Batata com 10g para agua e leite e 8g para suco. PD: Polvilho doce com 10g para agua e leite e 8g para suco. AM: Amido de milho com 10g
para agua e leite e 8g para suco. FA1: Farinha de arroz com 10g para &gua e leite e 8g para suco. FA2: Farinha de arroz com 20g para agua e

leite e 16g para suco.
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Il 3 Resultados e discussao

As medidas de viscosidades realizadas com os
diferentes espessantes para agua, leite e suco podem
ser observadas na Tabela 3.

De acordo com a Tabela 3, na agua, o Espessante
Comercial E.C1F com 6g, o E.C1 com 10g e o amido
de milho (AM) apresentaram consisténcia “mel”
(351-1750¢P). O Espessante Comercial E.C2 quando mais
concentrado (10g), a fécula de batata (FB) e o polvilho
doce (PD) com 10g apresentaram consisténcia “pudim”
(>1750 cP). A farinha de arroz (FA) com 10g atingiu
a consisténcia “néctar” (51-350 cP), porém quando
dobrada a sua quantidade (FA2), atingiu a consisténcia
de “pudim”.

Para as amostras com leites apenas o Espessante
Comercial E.C2F diluido conforme as orientacdes
do fabricante e a farinha de arroz com 10g ficaram
na consisténcia “néctar’, enquanto que nas demais
amostras, a consisténcia alcancada foi a de “pudim”.
Dentre as amostras analisadas o leite foi 0 que apresentou
as maiores médias de viscosidades.

Em um estudo de Adeleye e Rachal (2007) entre
véarias bebidas espessadas, como agua, suco, café e
leites, a com base lactea foi a mais viscosa, concordando
com esse trabalho, segundo o qual as preparacdes com
leite apresentaram as mais altas viscosidades quando
comparadas com as da agua e do suco.

No suco, a FA2 teve diferenca significativa de todas
as amostras (p < 0,05). Para o suco, quando classificado
por consisténcias, os resultados foram semelhantes ao
leite, porém a Unica diferenca foi o amido de milho (AM),
que atingiu a consisténcia “mel” (351-1750 cP).

Quanto a classificacéo de consisténcias em “ralo”,
“néctar”, “mel” e “pudim” (Tabela 1) pode-se observar
que o Espessante Comercial E.C2F, diluido conforme
as orientac6es do fabricante, adquiriu a consisténcia

“rala” (1-50 cP), ndo sendo adequado para pacientes
com disfagia.

De acordo com Souza et al. (2003), os liquidos
“ralos” dificultam a degluticdo de pessoas que apresentam
o controle oral reduzido e ainda aumentam o risco de
aspiragdo do alimento. Germain et al. (2006) ao avaliarem
aviscosidade de bebidas espessadas, tradicionalmente
elaboradas com espessantes comerciais para disfagia,
observaram que grande parte das amostras testadas
ndo estavam de acordo com 0s niveis de consisténcia
sugeridos pela National Dysphagia Diet (2002).

Mills (1996) relata que ndo ha nenhuma garantia
de que a viscosidade e consisténcia “néctar” ou “mel”
de um fabricante seja semelhante quando comparadas a
outros fabricantes, o que corrobora o presente trabalho,
visto que os espessantes comerciais distintos E.C1F e
E.C2F atingiram viscosidades e consisténcias diferentes.

De acordo com Garcia et al.(2005) varios fatores
tém impacto sobre a viscosidade da amostra espessada,
incluindo o tipo de agente espessante (por exemplo,
amido ou goma), o liquido de base (como suco ou
leite) e a sua temperatura. O leite, por exemplo, contém
minerais e outros ingredientes que podem interagir
com 0 espessante resultando em maior capacidade de
espessamento.

Para Sopade et al. (2008) as diferencas de
viscosidades entre agua, leite e suco para as mesmas
amostras, parece ter ocorrido devido aos diferentes
constituintes de cada amostra, que tem forte impacto
nos resultados finais de viscosidade. Interacées podem
ocorrer entre 0 agente espessante e alguns constituintes
das amostras como a presenca de pectina (suco de
laranja), fons (alta concentracdo no suco de laranja e
leite) e acidos (suco de laranja). Para Toneli et al. (2005),
a pectina presente no suco de laranja atua também como
um agente espessante, o que justifica a viscosidade de

Tabela 3. Média das viscosidades (cP) e classificagdo quanto a consisténcia de diferentes espessantes em agua, leite e suco.

Amostras .
Agua
E.C1F 382 ¢ (Mel)
E.C1 613 (Mel)
E.C2F ¢ (Rala)
E.C2 2551 > Pudim)
FB 4478 @ (Pudim)
PD 4492 @ (Pudim)
AM 671 ¢ (Mel)
FA1 64 © (Néctar)
FA2 32512 (Pudim)

Viscosidades (cP)

Leite Suco
3276 °¢ (Pudim) 2605 ¢ (Pudim)
7190 @ (Pudim) 4138 © (Pudim)

192 ¢ (Néctar) 266 ¢ (Néctar)

5352 2t (Pudim) 2416 © (Pudim)
2990 ¢ (Pudim) 2157 ¢ (Pudim)
5567 2 (Pudim) 2917 ®¢ (Pudim)
3041 ¢ (Pudim) 546 9 (Mel)
289 ¢ (Néctar) 291 9 (Néctar)
5384 @c¢(Pudim) 7019 @ (Pudim)

Médias seguidas pela mesma letra na vertical ndo apresentam diferenca estatistica significativa (P > 0,05). E.C1F: Espessante comercial 1
diluido conforme o fabricante. E.C1: Espessante comercial 1 com 10g para 4gua e leite e 8g para suco. E.C2F: Espessante comercial 2 diluido
conforme o fabricante. E. C2: Espessante comercial 2 com 10g para agua e leite e 8g para suco. FB: Fécula de batata com 10g para agua e leite
e 8g para suco. PD: Polvilho doce com 10g para agua e leite e 8g para suco. AM: Amido de milho com 10g para &gua e leite e 8g para suco.
FA1: Farinha de arroz com 10g para agua e leite e 8g para suco. FA2: Farinha de arroz com 20g para 4gua € leite e 16g para suco.
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todas as amostras de espessantes com suco de laranja
terem ficado mais viscosas do que em agua.

Conforme Takizawa et al. (2004) a viscosidadede
aparente do amido de mandioca € mais elevada do que a
do amido de milho na mesma concentracéo, corroborando
o presente estudo, visto que a viscosidade do polvilho
doce, obteve valores mais altos quando comparado com
a do amido de milho em agua, leite e suco.

Para a disfagia classificada como leve deve-se
utilizar estratégias durante a alimentacdo como manejo
de posturas e mais atencdo a degluticdo. Entretanto,
ja pode haver aspiracdo de liquidos “ralos”, fato que
contribui para que a consisténcia adequada para liquidos
seja “néctar”. De acordo com a Tabela 3 para agua, leite
e suco, a amostra FA1 atingiu esse tipo de consisténcia,
ja a E.C2F se mostra adequada apenas quando diluida
em leite e suco. Segundo Costa et al. (2003), na disfagia
moderada ha aspiracdo do alimento com auséncia de
reflexos, por isso os liquidos devem ser engrossados a
partir da consisténcia “mel”. Nesse tipo de consisténcia,
para agua os tratamentos E.C1F, E.C1 e A.M estariam
adequados; para leite, nenhuma das amostras foi
classificada como “mel”; e, para sucos, a amostra AM esta
apropriada (546 cP). Logemann et al.(2008), afirmam que
0 espessamento de fluidos orais para consisténcia como
“néctar” ou “mel” retarda o tempo de transito e pode ser
mais facil de controlar a degluticao, diminuindo o risco
de aspiracao para alguns.

Para Costa et al. (2003), na disfagia moderada
grave, usa-se parcialmente a via oral, e a dieta deve

ser de consisténcia “pudim”. Nesses casos, para
agua, leite e suco, os tratamentos adequados foram o
E.C2, a FB, o PD e a FA2. Além desses, apenas para
leite e suco os tratamentos E.C1F e E.C1 também se
mostraram adequados para pacientes com disfagia
moderada grave. Segundo Costa et al. (2003), na
disfagia grave, a alimentacéo via oral deve ser suspensa.
Foram selecionadas para a avaliagao sensorial as cinco
amostras que se apresentaram mais promissoras e com
viscosidade segura para pacientes com disfagia leve,
moderada e moderada grave.

A Tabela 4 apresenta os resultados da analise
sensorial da agua, leite e suco com os diferentes tipos
de formulacdes de espessantes.

As diferentes amostras de espessantes em
agua demonstraram que para o atributo aparéncia,
o espessante comercial E.C1F, diluido conforme as
orientacdes do fabricante, obteve (6,56) de nota conforme
a escala hedoénica. Ainda na Tabela 4, em relacéo a
escala hedbnica de 9,0 pontos (ancorada do “desgostei
muitissimo” ao “gostei muitissimo”), a aparéncia e o
odor da amostra E.C1F atingiram a média de “gostei
ligeiramente” (6,0 pontos na escala hedbnica). Nas demais
amostras para os mesmos atributos foram classificados
como “nem gostei/nem desgostei” (PD) e “desgostei
ligeiramente” (FB, AM, FA2). Para a consisténcia, todas
as amostras nédo atingiram médias de “gostei”.

Para sabor, a amostra E.C1F, que é um espessante
comercial, recebeu a maior média (5,33) que equivale
ao “nem gostei/nem desgostei” na escala hedbnica e

Tabela 4. Médias das notas da analise sensorial das diferentes amostras de espessantes em agua, leite e suco.

Tratamentos
Atributos E.C1F FB PD AM FA
Agua
Aparéncia 6,562 4,86 ° 5,08 & 4,13° 4,10°
Consisténcia 5,63 363" 3,13 4,66 4,30 ®
Odor 6,032 5,00 & 5,96 4,53° 5,26 &
Sabor B3 3,90 4,96 @ 2,96 ° 4,26 ®
Aceitacao Global 5,802 4,40 @° 4,23° 3,40° 4,50 @
Leite
Aparéncia 5,50 & 5,80 @ 4,46° 5,66 @ 5,80 &
Consisténcia 5,56 = 6,03 2 2,86° 5,06 @ 4902
Odor 5,40 @ 5262 5,08 @ 5,032 5,462
Sabor 5,20 @ 4,30 @ 4,60 @ 4,06 @ 4,40 @
Aceitacao Global 5262 4,63 @ 8,78 4,46 @° 4,46 @°
Suco
Aparéncia 5,78 @ 5,16 @ 6,16 @ 5,702 410°
Consisténcia 5,08 @ 3,05 4,06 2 4602 3,56 2
Odor 6,63 5,00 & 5,58 & 5,20° 5,06 °
Sabor 6,132 5,18 = 5,20 2 4,50° 3,70°
Aceitacao Global 5,08 @ 5,18 & 5,10 4,63 @ 3,80°

Médias seguidas pela mesma letra na horizontal ndo apresentam diferenca estatistica significativa (P > 0,05). E.C1F: Espessante comercial 1.
AM: Amido de milho. FA: Farinha de arroz. FB: Fécula de batata. PD: Polvilho doce.
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a que recebeu a menor nota foi a amostra elaborada
com o espessante AM (2,96) que sugere classificagédo
“desgostei muito” pela escala hedonica.

Conforme a Tabela 4, para o atributo aparéncia,
a melhor nota foi a do polvilho doce com classificagéo
“gostei ligeiramente” (6,16), opondo-se ao resultado com
o leite. Quanto a consisténcia a melhor classificacao
ficou em “nem gostei/nem desgostei” com a amostra
E.C1F, assim como para o atributo odor e sabor. Quanto
a classificagéo global, E.C1F (5,76), FB (5,13) e PD (5,10)
também ficaram com média 5,0 pela escala hedbnica.

Como a analise sensorial foi realizada com
universitarios oriundos do curso de Nutricdo e de
Medicina e nao portadores de disfagia, os avaliadores
podem ter tido um grau elevado de exigéncia em
relacdo as amostras oferecidas, o que pode justificar
as baixas notas recebidas em todos os atributos. No
estudo de Macqueen et al. (2003) com individuos com e
sem disfagias, foi constatado que ndo houve diferenca
estatistica significativa entre esses dois grupos quando
comparado o atributo sabor dos espessantes comerciais
analisados. Na pratica de nutricédo clinica, Horwarth et al.
(2005) orientam que existe a necessidade de se aumentar
a qualidade de liquidos espessos, uma vez que as
modificacoes da dieta continuam sendo uma intervencao
comum para pacientes com disfagia.

Para Moura e Aschieri (2009), em géis € comum
0 aparecimento de uma pelicula superficial, devido
a retrogradacéo, o que compromete a qualidade do
produto, principalmente no aspecto aparéncia, € pode
explicar no presente trabalho o fato de o atributo
aparéncia néo ter atingido médias a partir de sete
pontos da escala hedbnica, equivalente a “gostei
moderadamente”. Lotong et al. (2003) afirmam que além
de produzir uma consisténcia mais grossa, espessantes
comerciais alteram caracteristicas sensoriais das bebidas
de base, como o sabor e a textura, o que pode tornar
o liquido engrossado menos desejavel para ingestéo.
Em um estudo de Wendin et al. (2010) os fluidos de alta
viscosidade, que continham um agente espessante a
base de amido, foram percebidos como mais faceis de
engolir e mais cremosos do que fluidos ndo espessados.
Sousa et al. (2011) observaram que as dietas com
mudancas na consisténcia sdo as que possuem maiores
indices de resto-ingestao da dieta hospitalar, o que reforca
a relevancia do presente estudo quanto a consisténcia
das amostras apenas terem atingido seis pontos na escala
hedonica, resultando em “gostei ligeiramente”.

Segundo Macqueen et al. (2003) muitos individuos
com disfagia ndo gostam de fluidos engrossados, levando
auma baixa adesao de espessantes. Isso pode aumentar
0 risco de reducdo da ingestao diaria de liquidos,
de desidratacédo e de aspiracao. Esse mesmo autor
menciona ainda que quatro pacientes relataram que néao
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Tabela 5. Espessantes comerciais e domésticos utilizados
nas analises com seus respectivos valores energéticos (kcal)
e custos ($).

Preco por

Quantidade Valor energético

Amostras

100g (R$) (9) (kcal)
EC1.F 47,00 10 €5
EC2.F 13,00 10 85
AM 1,64 10 34
FA 0,55 10 36,5
FB 2,32 10 32
PD 0,77 10 85

E.C1F: Espessante comercial 1. E.C2F: Espessante comercial 2.
AM: Amido de milho. FA: Farinha de arroz. FB Fécula de batata. PD:
Polvilho doce.

conseguiam mais beber liquidos como suco de maca,
suco de laranja, cha, café e agua. Isso revela a atencéo
que se deve ter na disfagia, visto que outros problemas
de saude podem ser bastante agravados pela falta da
ingestao de liquidos.

Conforme a Tabela 5 os espessantes comerciais
S80 mais onerosos, além de serem mais dificeis de
adquirir. O uso do agente espessante doméstico pode
ser mais econdmico e conveniente. No entanto, requer
precaucdo na utilizagdo e habilidade do manipulador,
visto que nao existe uma normatizacao para a viscosidade
ou consisténcia de receitas que utilizam espessantes
domeésticos (HORWARTH et al., 2005).

Il 4 Conclusbes

A viscosidade de um dos espessantes comerciais
(E.C2F) nao estava adequada para o consumo de
pessoas disfagicas, obtendo consisténcia “rala”.

O espessante comercial E.C1F apresentou
consisténcia “mel”, assim como o amido de milho (AM),
sendo apropriado para o consumo de liquidos.

As amostras com leites foram as que apresentaram
maiores viscosidades, a maioria obteve consisténcia
‘pudim”.

As amostras de espessantes em suco foram
semelhantes as do leite para o atributo consisténcia.

Em relacéo a aceitabilidade para agua e suco, o
espessante comercial E.C1F atendeu as expectativas
em todos os atributos sensoriais. Em leite, as amostras
E.C1F juntamente com a fécula de batata (FB) foram as
que mais se destacaram sensorialmente.
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