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1. INTRODUCAO

A disfagia orofaringea (DO) refere-se a um conjunto de sintomas clinicos
definidos como dificuldade em transportar o bolo alimentar da cavidade oral para o
es6fago. Essa condicdo compromete a eficacia e a seguranca da degluticao,
podendo levar a complicacfes graves, como desnutricdo, desidratacdo, penetracao
e aspiracdo de alimentos nas vias aéreas, além de infeccdes respiratorias,
pneumonia por aspiracdo e internacdo hospitalar de maneira frequente. Essas
complica¢Bes impactam significativamente a salude de pacientes idosos, afetando
seu estado nutricional, funcionalidade, morbidade, mortalidade e qualidade de vida
(RODRIGUES et al., 2022). Devido a sua prevaléncia e consequéncias clinicas
associadas, a DO é atualmente considerada uma sindrome geriatrica que deve ser
sistematicamente avaliada na populacdo idosa para que suas principais
complicacdes possam ser tratadas e prevenidas (MARTINEZ et al., 2018).

A modificacdo da textura dos alimentos é essencial para combater a
desnutricdo e reduzir o risco de asfixia em pacientes com disfagia, embora essa
adaptacado possa diluir os nutrientes, comprometendo o valor nutricional das
refeicfes. O tratamento ideal inclui terapia para melhorar a mastigacéo, avancando
para texturas mais complexas e mantendo a variedade nutricional (CICHERO,
2019). A viscosidade dos alimentos € uma variavel crucial no processo de
degluticdo, sendo necessaria a modificacdo da dieta e 0 uso de Suplementacéo
Nutricional (SN) e espessantes alimentares (EA) para garantir o aporte nutricional
adequado. No entanto, os EA tém um custo elevado e podem ser dificeis de
encontrar, o que limita seu uso ideal (BEZERRA et al., 2023).

A desnutricdo, na populacdo idosa, € bastante prevalente e constitui um
agravante para a saude, sendo necessario 0 uso de suplementos industrializados,
em sua maioria, onerosos e inacessiveis, porém, imprescindiveis para a
recuperacédo do peso e da autonomia do paciente. Outra opcao de suplementacéo
é a artesanal (ou caseira) elaborada com alimentos naturais e que requer
higienizacdo, sabor e textura adequados para uma ingestao continua e, a0 mesmo
tempo, com todos 0s nutrientes necessarios para recuperagao do estado nutricional
(DIAS, FORTES, 2019). A padronizagédo do preparo dos SAA e a definicdo da
composicdo macronutricional sdo aspectos relevantes, visto que permitem a
reprodutibilidade e a difusdo dessas praticas nas intervenc¢des nutricionais tanto em
ambiente domiciliar quanto hospitalar (ARTHUR, 2023).
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A Iniciativa Internacional de Padronizagao de Dietas para Disfagia (IDDSI) tem
como proposito estabelecer uma terminologia e definicdes padronizadas em nivel
global para descrever as consisténcias adaptadas de alimentos e liquidos
espessados, utilizados por individuos com disfagia, independentemente da idade
ou do ambiente de cuidado. O Diagrama IDDSI proporciona uma linguagem
universal para a classificacdo da textura de alimentos e da espessura de liquidos,
com a aplicacéo de testes que garantem a confirmacao das caracteristicas de fluxo
ou textura no momento do consumo, levando em conta variaveis como a
temperatura. Diante disso, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar as consisténcias dos
suplementos alimentares semiartesanais, aplicando os testes padronizados pela
IDDSI, com a finalidade de melhorar tanto a seguranca da degluticdo quanto o
estado nutricional de pacientes com disfagia.

2. METODOLOGIA

As andlises e a reproducédo das preparacdes foram realizadas no Laboratoério
de Bebidas e Cafés da Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas.
Os ingredientes foram adquiridos no comércio local de Pelotas-RS, e as
preparacdes foram reproduzidas utilizando um liquidificador doméstico, além de
utensilios e medidores comuns de cozinha. A reproducéo das preparacdes seguiu
receitas padronizadas de suplementos alimentares semiartesanais, conforme
descrito por Mello et al. (2022), com énfase na terapia nutricional.

Duas receitas de consisténcia liquida foram selecionadas, priorizando a
diversidade de sabores, o perfil nutricional e a facilidade de acesso aos
ingredientes, como frutas in natura. As amostras foram divididas em dois grupos:
SAS-01, um smoothie de abacate, e SAS-02, um coquetel de frutas. Para a
preparacao do SAS-01, foram utilizados 200 ml de leite integral, 32 g de leite em
po, 150 g de abacate, 18 g de farinha de aveia e 10 g de albumina, totalizando 410
ml. Na preparagédo do SAS-02, foram usados 240 ml de suco de laranja, 112 g de
macd, 84 g de banana, 18 g de farinha de aveia, 17 g de albumina e 30 g de mel,
resultando em 350 ml. As preparacdes foram inicialmente testadas a temperatura
ambiente (24 °C + 2°C) e, posteriormente, analisadas apos refrigeracdo a 10 °C +
2°C por 30 minutos.

Para o teste de fluxo, foi seguida a diretriz da IDDSI, utilizando uma seringa
de 10 mL (61,5 mm de comprimento) para classificar a consisténcia das
preparacdes. O liquido € colocado na seringa, destampado por 10 segundos e
depois tampado novamente. A quantidade de liquido restante indica o nivel de
consisténcia conforme o diagrama da IDDSI.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A falta de padronizacdo no preparo e na nomenclatura das consisténcias
alimentares resulta em uma variedade de termos na pratica clinica, o que pode
comprometer a seguranca do paciente e a eficiéncia do tratamento. Uma
terminologia unificada, por outro lado, facilita a comunicagéo entre profissionais de
saude e garante mais seguran¢ca no manejo da disfagia (MACHADO et al., 2019),
como proposto pela International Dysphagia Diet Standardisation Initiative.
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Conforme a Figura 01 as amostras SASO01 e SASO02 respectivamente,
descritas como consisténcia liquida (tipo iogurte cremoso) e pastosa fina (tipo
iogurte), conforme o Manual de Suplementos Alimentares Semi-Artesanais
(MELLO et al., 2022), foram submetidas ao teste de fluxo pelo método IDDSI como
mostra (Figura 02). Ambas apresentaram consisténcia liquida moderadamente
espessada, fluindo através da seringa e sendo classificadas como nivel 3 no
diagrama IDDSI. O teste de gotejamento com garfo, realizado tanto a temperatura
ambiente (24 °C £ 2°C) quanto apos refrigeracao (10 °C £ 2°C por 30 minutos),
confirmou a manutencao da consisténcia liquida em ambos 0s cenarios.

e /\E :MH:Uuost;ods:u
e men'

5 gafeielions
6 A&
0,1 4
3
1A
11 1A
E,.
3 \7 /o

Vv

© IDDSI 2022

teste de Fluxo com o uso de seringa. de Teste 2.0, p. 1, 2019 (www.iddsi.org).

A classificacdo nivel 3 (amarelo) da IDDSI refere-se tanto a alimentos
"liquidificados" quanto a fluidos "moderadamente espessados”, que podem ser
consumidos com um copo, exigindo esforco moderado para succédo, seja por um
canudo de didmetro padréo ou largo (6,9 mm). Esses alimentos também podem ser
ingeridos com uma colher, porém o uso de garfo é inadequado, pois o alimento
escorre lentamente em gotas pelas pontas (IDDSI, 2019).

A desnutricdo, comumente associada a reducao do consumo de alimentos em
pacientes com disfagia, leva a perda de peso e a deple¢do da massa muscular,
enfraguecendo os musculos envolvidos na degluticdo e agravando a condigcéo
(SILVA et al., 2019). Nesse contexto, a formulagdo de suplementos alimentares
semi-artesanais (SAS) representa uma importante estratégia terapéutica. Esses
suplementos sao hipercaléricos e hiperproteicos, compostos por proteinas de alto
valor biologico, além de macronutrientes, vitaminas e minerais, que contribuem
para a recuperacdo nutricional e o ganho de massa muscular, promovendo uma
melhoria significativa na qualidade de vida dos pacientes com disfagia.

4, CONCLUSOES

A padronizacdo das consisténcias dos suplementos alimentares
semiartesanais (SAS), conforme o diagrama do IDDSI, facilitou a classificagéo das
consisténcias e a reproducdo dos testes de fluxo e gotejamento, tanto em
ambientes clinicos quanto domiciliares. Isso permite ajustar as preparagdes ao grau
de disfagia, garantindo uma degluticdo mais segura e uma melhora nutricional. Os
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SAS demonstraram ser praticos, mantendo sabor, textura e valor nutricional,
mesmo sem armazenamento prolongado, sendo uma solucéo rica em calorias e
proteinas, adequada para pacientes com disfagia.
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