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Otimizacdao de uma formulagdao magistral de espessante alimenticio
utilizando planejamento estatistico de misturas

Para promover uma degluticdo mais segura aos
pacientes portadores de disfagia, é comum
modificar a textura e viscosidade dos liquidos por
meio da utilizacdo de espessantes. Porém, os
espessantes disponiveis no comércio hoje,
possuem alto valor agregado, o que dificulta o
acesso a esses produtos por parte da populagao de
baixa renda. O objetivo desse trabalho foi otimizar
uma formulacdo para espessar misturas
alimenticias, para pacientes com disfagia
orofaringea, oferecendo um produto de maior
qualidade e com preco acessivel. Essa formulagao
€ composta por maltodextrina, goma xantama e
cloreto de potassio.
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Resenha:

A alimentagédo é necessidade basica para o desenvolvimento e sobrevivéncias do ser
humano, para que esse processo seja eficaz é necessario que os sistemas e tecidos
relacionados ao fluxo de degluticdo funcionem de forma correta. A disfagia orofaringea
caracteriza-se pela dificuldade de degluticido e transporte do bolo alimentar da boca até o
estbmago. Esse disturbio pode acarretar diversos problemas, como: desnutrigao,
desidratacdo, pneumonia aspirativa, penetracdo de saliva ou restos alimentares no vestibulo
laringeo antes, durante ou apds a degluticio.

Como tratamento para a disfagia, utiliza-se agentes espessantes para melhorar a
consisténcia de comidas e/ou de bebidas, a fim de obter uma textura ideal. A maioria desses
espessantes sdo carboidratos naturais, como as gomas carragena, guar, arabica e xantana, e
carboidratos quimicamente modificados, como o amido. Cada uma das matérias-primas para
as formulacdes sao avaliadas quanto a sua viscosidade em viscosimetro.

Os espessantes comercializados hoje, possuem valor agregado alto o que dificulta que
a populacdo economicamente vulneravel tenha acesso ao tratamento. O objetivo deste
trabalho foi desenvolver uma formulagdo magistral de espessante otimizada, utilizando
planejamento estatistico de misturas, para atender a demanda dos pacientes com disfagia
atendidos pela Farmacia Universitaria da UFRJ.
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Foi otimizada uma formulagdo de espessante composta por maltodextrina, goma
xantana e cloreto de potassio. Como resultado, foi produzido um produto de maior qualidade
e menor custo, mostrando ser eficiente em diferentes amostras.

Vocé pode ler o artigo “Optimization of a master formulation of food thickener using
statistical mixture planning.” em:

https://rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/37528
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