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RESUMO: A disfagia consiste em uma alteragdo no processo de degluticdo associada a
complicagdes clinicas, como desnutricao, desidratagdo e pneumonia aspirativa, fazendo
necessaria a adequacgao da consisténcia alimentar para promover maior seguranga durante
a alimentacdo. O presente estudo teve como objetivo avaliar a utilizacdo de espessantes
industriais no preparo de dietas hospitalares modificadas para pacientes com disfagia,
enfatizando a padronizagao das consisténcias segundo o protocolo International Dysphagia
Diet Standardisation Initiative (IDDSI). Trata-se de um estudo experimental qualitativo, de
natureza aplicada e objetivo descritivo, realizado durante atividade pratica laboratorial
da disciplina de Patologia da Nutricdo e Dietoterapia do curso de nutrigdo, em uma
universidade no sertdo de Pernambuco. Foram utilizados espessantes a base de amido
modificado e goma xantana em amostras de 100ml de agua, suco e cha para obtengao
das consisténcias néctar, mel e pudim. Os resultados demonstraram maior estabilidade,
dissolvéncia e rendimento dos espessantes a base de goma xantana quando comparados
aos espessantes amilaceos. Conclui-se que a utilizacdo adequada de espessantes e a
aplicagao do protocolo IDDSI contribuem para maior segurancga e qualidade na assisténcia
nutricional ao paciente disfagico.

PALAVRAS-CHAVE: Espessantes. Disfagia. Terapia nutricional.

EVALUATION OF THICKENERS BASED ON MODIFIED STARCH AND XANTHAN GUM
IN THE PREPARATION OF MODIFIED DIETS FOR PATIENTS WITH DYSPHAGIA

ABSTRACT: Dysphagia is an alteration in the swallowing process associated with clinical
complications such as malnutrition, dehydration, and aspiration pneumonia, making it
necessary to adjust food consistency to promote greater safety during feeding. This study
aimed to evaluate the use of industrial thickeners in the preparation of modified hospital diets
for patients with dysphagia, emphasizing the standardization of consistencies according
to the International Dysphagia Diet Standardisation Initiative (IDDSI) protocol. This is a
qualitative experimental study, of an applied nature and descriptive objective, carried out
during a practical laboratory activity of the Nutrition Pathology and Diet Therapy discipline
of the nutrition course, at a university in the interior of Pernambuco. Thickeners based on
modified starch and xanthan gum were used in 100ml samples of water, juice, and tea to
obtain nectar, honey, and pudding consistencies. The results demonstrated greater stability,
solubility, and vyield of xanthan gum-based thickeners when compared to starch-based
thickeners. It is concluded that the proper use of thickeners and the application of the IDDSI
protocol contribute to greater safety and quality in nutritional care for dysphagic patients.
KEYWORDS: Thickeners. Dysphagia. Nutritional therapy.

INTRODUGAO

Adisfagia é caracterizada como uma alteragao no processo de degluticao, resultando
em dificuldade para engolir alimentos, liquidos ou a prépria saliva, abrangendo desde a
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cavidade oral até o estbmago, e esta associada a desfechos clinicos relevantes, como
desnutricado, desidratacdo e pneumonia aspirativa. Tal condigao é notada conforme a causa
da disfungdo, sendo mais recorrente em idosos - especialmente os institucionalizados
e hospitalizados -, além de pessoas com cancer, sobretudo de cabega e pescogo, e em
pacientes com condigdes neuroldgicas, como acidente vascular cerebral (AVC), traumatismo
cranioencefalico e doengas neurodegenerativas (Santos, 2025).

Nesse contexto, os sinais clinicos sugeridos para disfagia abrangem tosse e engasgos
durante a alimentacgao, dificuldade ao iniciar a degluticdo, sensacao de alimento retido na
garganta e regurgitagao de alimentos ou saliva. Desse modo, a adaptagao da consisténcia
dos alimentos e liquidos torna-se uma estratégia fundamental na dietoterapia, a fim de
facilitar a degluticdo e reduzir riscos clinicos. Nesse sentido, os pacientes com disfagia
recebem prescri¢cdes dietéticas com alteragdes graduais na consisténcia dos alimentos e
viscosidade dos liquidos, adaptadas de acordo com as habilidades funcionais de degluticao,
tanto fisicas quanto cognitivas (Pospieka, 2024).

Outrossim, a auséncia de padronizagao quanto as nomenclaturas para consisténcias
alimentares comprometia a comunicagao entre profissionais e, consequentemente, a
segurancga do paciente. Nesse viés, a International Dysphagia Diet Standardisation Initiative
(IDDSI) foi implementada com a finalidade de padronizar globalmente as texturas de
alimentos e bebidas para individuos com disfagia. Ademais, organizar as consisténcias em
niveis e, além de ser aplicavel a diferentes faixas etarias e contextos, essa iniciativa propicia
a comunicagdo multidisciplinar e coopera para a seguranga e qualidade da assisténcia
nutricional (Silva et. al. 2024).

Somado a modificagdo da consisténcia dos alimentos, o uso de espessantes em
pacientes com disfagia visa garantir a manutengao do aporte nutricional e proporcionar
maior seguranga na ingestao oral. Esses aditivos alimentares geralmente sao a base de
amidos modificados ou gomas, e atuam aumentando a viscosidade de alimentos e bebidas,
ajudando na aceitagdo da dieta e no controle do bolo alimentar durante a deglutigao.
Paralelamente, podem contribuir com o aporte energético e o teor de fibras da dieta, sendo
geralmente utilizados como parte de protocolos dietéticos para individuos disfagicos, nos
quais a modificagdo da consisténcia € essencial para uma alimentagao segura (Ewerling,
2024).

Dessa forma, evidencia-se que o manejo nutricional da disfagia necessita da adogao
de medidas seguras e padronizadas, com énfase para a adequagao da consisténcia dos
alimentos e o uso de espessantes. Nesse viés, o0 emprego do sistema IDDSI simboliza
um grande avanc¢o na padronizagao das condutas, favorecendo a comunicagado entre
profissionais e para a seguranga alimentar do paciente. Assim, € de suma importancia o
conhecimento tedrico e pratico dessas abordagens na formagao do nutricionista, sobretudo
no ambito hospitalar, almejando viabilizar uma assisténcia nutricional segura e eficaz.

A aplicagao clinica do protocolo IDDSI é essencial na assisténcia a pacientes com
disfagia, condicao associada a patologias como acidente vascular cerebral, sarcopenia e
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cancer de cabeca e pescogo, que compromete a degluticdo e aumenta o risco de aspiragao,
desnutricdo e desidratagao (ltaqy et al., 2011; Chen et al., 2021). A padronizagcdo das
consisténcias alimentares permite adequar a dieta a capacidade funcional do paciente,
sendo a escolha correta fundamental para prevenir pneumonia aspirativa, ja que liquidos
espessados reduzem a velocidade do fluxo e melhoram o controle da degluticao (Dellis et
al., 2018).

Além disso, a adaptagao da consisténcia contribui para a prevenc¢ao da desidratagao,
comum nesses pacientes devido a baixa ingestdo hidrica (Shimazu et al., 2021). Em
casos de ingestao insuficiente, o suporte nutricional misto (via oral associada a enteral) é
indicado para garantir o aporte nutricional adequado e auxiliar na recuperagao da fungao de
degluticdo (Shimizu et al., 2021).

Por fim, a aceitabilidade da dieta deve ser considerada, pois alteragdes na textura e
sabor podem comprometer a adesao alimentar. Assim, o uso adequado do IDDSI promove
maior seguranga, melhor estado nutricional e qualidade de vida, sendo fundamental a
atuagao multiprofissional no cuidado ao paciente disfagico.

OBJETIVO

Avaliar a utilizagao de espessantes industriais a base de amido modificado e goma
xantana no preparo de dietas hospitalares modificadas para pacientes com disfagia, com
énfase na padronizagao das consisténcias alimentares segundo o protocolo IDDSI.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo experimental qualitativo, de natureza aplicada e com objetivo
descritivo, o qual foi desenvolvido durante atividade pratica laboratorial da disciplina de
Patologia da Nutricdo e Dietoterapia.

Para realizagao do experimento foram utilizados dois tipos de espessantes, sendo
eles: um a base de amido de milho modificado e o outro a base de goma xantana, no qual
foi realizado o mesmo procedimento com ambos os espessantes.

Para o experimento foram utilizados 100 ml de agua, suco e cha, separadas em trés
amostras de cada liquido. Posteriormente foram adicionadas as medidas especificas dos
espessantes para obtencao das respectivas texturas: néctar, mel e pudim de cada liquido
citado.

Nas amostras que foram utilizadas o espessante a base de amido de milho modificado,
para a textura néctar foram adicionadas duas medidas (4g) do espessante, para a textura
mel foram adicionadas trés medidas (6g) e para textura pudim foram adicionadas quatro
medidas (8g). Logo apds as amostras foram misturadas com o auxilio da colher para serem
homogeneizadas.

Nas amostras que foram utilizadas o espessante a base de goma xantana, para
textura néctar foi adicionado uma medida (1,2g) de espessante, para textura mel foram
adicionadas duas medidas (2,4g) e para textura pudim foram adicionadas trés medidas
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(3,69). Logo apdés as amostras foram misturadas com o auxilio da colher para serem
homogeneizadas.

Para arealizagao do teste de fluxo foram utilizados 10ml de agua e do suco em textura
néctar com espessante a base de goma xantana em uma seringa, sendo pressionado de
forma uniforme para observar o escoamento do liquido no tempo de dez segundos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A pratica laboratorial avaliou o comportamento reolégico de espessantes industriais
na modulagao de consisténcias (néctar, mel e pudim) em volumes de 100 ml de agua,
suco e cha. A analise comparativa entre agentes a base de amido modificado e goma
xantana revelou que a escolha do polimero impacta diretamente a seguranga do paciente
e a viabilidade econémica hospitalar.

No teste de fluxo IDDSI realizado com seringa de 10ml, a agua utilizada como
controle apresentou aproximadamente 1ml residual apés 10 segundos de escoamento,
caracterizando liquido fino. Enquanto isso, a amostra de suco apresentou cerca de 2ml
residuais apos o0 mesmo periodo, compativel com a consisténcia levemente espessada.
Com isso, pbéde-se inferir que a amostra de consisténcia néctar foi atingida mediante a
posologia do fabricante. Achados semelhantes foram encontrados por Bezerra et al. (2023),
que analisaram marcas distintas de espessantes, e observaram melhor estabilidade e
dissolvéncia nas formulagdes a base de goma xantana, enquanto espessantes a base de
amido necessitam de quantidades superiores as indicadas no rétulo. Dessa forma, embora
apresentem maior custo, espessantes de goma xantana apresentam maior eficiéncia
tecnologica e melhor rendimento quando comparados aos espessantes a base de amido.

No que tange a seguranga clinica, observou-se que o amido é susceptivel a hidrolise
pela amilase salivar (ptialina), o que reduz a viscosidade do bolo alimentar na cavidade oral
e eleva o risco de aspiracao laringotraqueal (Nunez-Lara et al., 2025). Em contrapartida,
a goma xantana apresenta resisténcia enzimatica e estabilidade temporal, atingindo a
viscosidade alvo de forma imediata e mantendo-a constante, ao contrario do amido, que
pode apresentar espessamento tardio indesejado.

Além dos aspectos reoldgicos, a aceitabilidade da dieta é influenciada pelas
propriedades organolépticas dos espessantes. Enquanto produtos amilaceos tendem a
conferir turbidez e sabor farinaceo aos liquidos, a goma xantana preserva a cor e 0 sabor
originais dos veiculos, favorecendo a palatabilidade e a hidratagdo do paciente internado
(Vieira et al., 2020). Sob a ¢ética da gestdo em saude, o uso da goma xantana demonstrou
ser superior também em termos de rendimento e custo-beneficio.

Por fim, estudos institucionais apontam que a transicao para este insumo permitiu
uma reducdo de aproximadamente 27,6% nos custos mensais (de R$6.630,00 para
R$4.800,00), projetando uma economia anual de R$22.000,00 (Ant6nio et al., 2019).

Conclui-se, portanto, que a padronizagao de espessantes a base de goma xantana
otimiza a assisténcia nutricional ao aliar seguranga clinica, melhor aceitagdo sensorial e
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sustentabilidade financeira ao servigo publico de saude.

CONSIDERAGOES FINAIS

A adaptagao da consisténcia dos alimentos € essencial no cuidado de pacientes
com disfagia, pois garante maior seguranga durante a alimentacéo e ajuda a prevenir
complicagcdes como aspiragao, desnutricdo e desidratacdo. O uso do protocolo IDDSI
mostrou-se importante para padronizar as consisténcias e facilitar a pratica clinica.
Durante a pratica, foi possivel observar que os espessantes a base de goma xantana
apresentam melhor estabilidade e aceitacdo em comparacéo aos espessantes a base de
amido, contribuindo para uma degluticdo mais segura. Além disso, a atividade permitiu
desenvolver habilidades praticas no preparo e avaliagao de dietas modificadas, reforgcando
a importancia do nutricionista na assisténcia hospitalar e no cuidado com pacientes que
apresentam dificuldades de degluti¢cao.
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