& 2022

VALOR NUTRICIONAL DE DIETAS ENTERAIS ARTESANAIS

RESUMO

A nutricdo enteral consiste em alimento para fins especiais, elaborado para uso por sonda e
ou via oral. Sua administragdo precoce e adequada previne quadros de desnutri¢do. Este
trabalho objetivou elaborar e determinar o valor nutricional de formulas enterais artesanais
de baixo custo. Os ingredientes foram ajustados a fim de alcancar fluidez e osmolalidade
adequadas (< 450 mOsm/L). A osmolalidade foi analisada pelo método crioscépico. O
valor nutricional foi calculado utilizando tabelas de composicéo nutricional. Obteve-se 52
formulagGes, sendo 4 denominadas mingaus, 12 coquetéis de fruta com leite, 8 coquetéis e
28 preparacdes a base de vegetais. Os mingaus apresentaram densidade calérica em torno
de 1Kcal/mL, representando o maior valor dentre todas as formulas. Os coquetéis eram
fonte de fibras, mas apresentaram densidade caldérica muito baixa (0,42 + 0,21 kcal/mL). As
preparacdes a base de vegetais e 0s coquetéis eram adequadas para pessoas com
intolerancia a lactose.

INTRODUCAO

A nutricdo enteral pode ser administrada com passagem da sonda por via nasal ou estomia,
com posicionamento final géstrico ou intestinal, com substituicdo total ou parcial da
alimentac&o oral. E destinada a pacientes que no alcancam suas necessidades nutricionais
com a alimentacdo oral normal, mas que possuem a funcdo do trato intestinal parcial ou
totalmente integra (1).

A dieta enteral artesanal é formulada com alimentos e ou suplementos nutricionais (1). Em
geral, possuem menor precisdo sobre a composi¢do nutricional, osmolalidade e maiores
riscos sanitarios, mas apresentam como vantagens maior possibilidade de individualizacdo
da formula, presenca de compostos bioativos e menor custo em relacdo a industrializada

).

Nesse sentido, este estudo experimental visa contribuir para o processamento da dieta
enteral artesanal com qualidade nutricional.

OBJETIVO

Elaborar e determinar o valor nutricional de férmulas enterais artesanais de baixo custo,
adequadas em fluidez e osmolalidade.

METODOLOGIA

As formulas enterais artesanais foram elaboradas seguindo as seguintes -etapas:
Determinacgéo dos tipos de formulacdes enterais artesanais; Selecdo de alimentos por fonte
de nutriente; Padronizagdo das técnicas de preparo; Elaboracdo das formulas enterais
artesanais; Verificacdo da fluidez e estabilidade das solucgdes; Analise de osmolalidade;
Correcdo dos ingredientes, quando necessario; Determinacdo da composigdo nutricional.



A osmolalidade foi analisada pelo método crioscopico (3, 4).
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A composicéo nutricional dos alimentos foi calculada utilizando informacdes de tabelas de
composi¢do quimica de alimentos (5, 6) e as informacBes dos rotulos de alimentos

industrializados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O valor nutricional das 52 dietas enterais artesanais desenvolvidas, sendo 4 denominadas
mingaus, 12 coquetéis de fruta com leite, 8 coquetéis, cujas médias estdo apresentadas na
Tabela 1, e das 28 preparacdes a base de vegetais na Tabela 2. Os mingaus continham leite,
extrato de soja e uma farinaceo; o coquetel de fruta com leite continha 2 frutas, leite e um
suplemento alimentar; os coquetéis de fruta continham suco de laranja ou de melancia, &gua

e 2 frutas (7).

Tabela 1: Valor Nutricional de formulacdes para dieta enteral, em 100 mL (Mingaus,
Coquetéis de frutas com leite e Coquetéis de frutas).

Mingaus (100 mL de  Coquetéis de frutas com Coqueteis de fruta (100
Variavel férmula) leite (100 mL de formula)  mL de formula)

Média DP Média DP Média DP
Densidade caldrica
(Kcal/mL) 1,03 0,02 0,82 0,08 0,42 0,21
Kcal 102,31 1,63 81,83 8,56 42,43 20,95
Carboidrato (g 10,06 0,73 8,88 1,09 8,50 2,22
Proteina () 5,49 0,17 3,48 0,41 1,04 1,23
Lipideos () 4,73 0,11 3,82 0,80 0,95 1,33
Colesterol(mg) 12,92 1,37 11,55 0,71 0,00 0,00
Fibra ) 0,54 0,29 0,51 0,12 1,25 0,64
Fib.InsolGvel () 0,07 0,13 0,27 0,08 0,63 0,46
Fib.Soluvel () 0,03 0,07 0,17 0,05 0,36 0,24
Vit.A e 52,40 33,73 69,23 27,95 61,82 38,80
Vit.D (meg) 1,33 0,46 1,24 0,36 0,00 0,00
Vit.E (mg) 0,36 0,21 0,47 0,21 0,21 0,12
Vit.C (mg) 6,38 4,21 5,77 2,11 31,46 8,39
Vit.B1 (mg) 0,08 0,02 0,07 0,02 0,05 0,02
Vit.B2 (mg) 0,17 0,03 0,16 0,02 0,03 0,00
Niacina (mg) 0,48 0,27 0,55 0,26 0,42 0,13
Vit.Be (mg) 0,08 0,02 0,07 0,03 0,05 0,04
Pant. (mg) 0,47 0,14 0,48 0,14 0,15 0,11
Vit.B12 (meg) 0,38 0,06 0,33 0,03 0,00 0,00
Folato (meg) 12,00 2,62 13,69 4,60 13,67 11,60
Fe (mg 1,30 0,77 0,81 0,59 0,61 0,40
Ca (mg) 144,67 8,64 113,74 6,49 24,69 16,77
Na (mg) 57,56 8,28 48,72 4,99 1,46 2,90
K (mg) 245,87 27,00 189,07 26,95 121,72 104,88
Osmolalidade (mOsm/Kg) 427,00 18,46 400,00 29,57 389,38 37,59

DP: desvio padréo.
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Nas formulag¢fes denominadas mingaus, a densidade caldrica variou de 1,0 a 1,04 kcal/ mL,
sendo classificadas como normocaldrica (8). Estas formulacdes ofereceram boa quantidade
proteica, suficiente para cobrir a necessidade em 1500 mL de formula. Os mingaus foram
fontes de vitamina D, C, B2, B12, acido pantoténico e calcio.

Em estudos (9, 10), féormulas enterais artesanais lacteas de hospital pediatrico que
continham: 1) leite em po6 (13%) e acgucar (8%); 2) leite em po (13%), formula infantil a
base de proteina isolada de soja em p6 (13,3%) e agucar (5%) tiveram valores de densidade
caldrica de 0,82 (hipo a normocaldrica) e 1,27 (normo a hipercaldrica), respectivamente.
Entretanto, essas formulas eram acrescidas de agUcar e apresentavam risco de intolerancia
devido a osmolalidade elevada (502,97 e 646,64 mOsm/ Kg de agua) (9, 10).

As formulagbes de coquetéis de fruta com leite foram hipocaldricas (com densidade
caldrica variando de 0,69 a 0,76 kcal/mL) (Tabela 1). Dentre os micronutrientes destacam-
se as vitaminas A, D, C, Bz, B12 e calcio. Os coquetéis possuiram baixa densidade calérica
(0,37 a 0,49 kcal/mL), tendo como principal fonte energética carboidratos. Entretanto,
foram ricos em fibras (14,3 a 23,3 g/ L), os desenvolvidos com suco de laranja tinham alto
conteddo de vitamina C (37,5 a 41,86 mg/ 100mL), sendo que 1 porcdo de 300 mL deste
tipo de coquetel supriria as necessidades de vitamina C (100 mg)/ diaria (11). Além disso,
eles contém bons teores de vitaminas B1 (0,05+0,02 mg/ 100mL), B6 (0,05+£0,04 mg/
100mL) e folato (13,67+£11,6 mcg/ 100mL), acima de 10% do valor diario de referéncia -
VDR (11) com a oferta de 1 porcéo de 300 mL.

As preparagdes denominadas coquetéis e formulas a base de vegetais eram isentas de
lactose e podem ser utilizadas por individuos com deficiéncia de lactase. O coquetel que foi
acrescido de extrato soltvel de soja obteve maior valor caldrico (0,9 kcal/mL), mantendo
isento de lactose. As formulacdes apresentaram teores de fibras acima de 0,27 g/ 100mL
havendo destaque para os coquetéis, com valores mais elevados (1,25 0,64 g/ 100mL),
acima de 10% do VDR (11) com a oferta de 1 porcao de 300 mL.

As formulacBes a base de vegetais apresentam-se hipocal6ricas (densidade caldrica entre
0,57 e 0,59 kcal/ mL) e hipoprotéicas, porém tinham alto contetudo (11) de vitamina A (de
62,9 a 229,84 RE/ 100mL), acima de 30% da recomendacdo em 1 porc¢do de 300 mL e era
fonte (11) de vitaminas C, Bz e Bi2, acima de 15% da VDR.

As preparacdes a base de vegetais eram compostas por 3 hortalicas, 1 farinaceo, 6leo, agua,
agua de coco e variavam a fonte protéica: Ovo (3 preparacdes com amido de milho; 3 com
mucilon®, 10 com mucilon® e feijdo), peito de frango (3 preparacdes), whey protein® ou
albumina® (6 preparacdes) e suplemento good nut® (3 preparacgdes) (7). Houve variagio na
composicdo nutricional, osmolalidade e preco, dependendo do alimento ou suplemento
protéico utilizado, nestas formulagdes.

Em estudo sobre valor nutricional de formula enteral artesanal a base de vegetais de
hospital infantil que continha caldo de frango (20%), batata (13%), cenoura (12%), gema
cozida (3,5%), formula infantil a base de proteina isolada de soja em pd (13,3%), foi
relatado densidade caldrica de 0,71 Kcal/ mL, sendo classificada como hipocalérica (9, 10).

As 52 preparacdes apresentaram osmolalidade adequada (até 450 mOsm/ Kg), pois, neste
trabalho, ponderou-se o custo beneficio da oferta energética e valores de osmolalidade.



® 2022
Tabela 2: Valor nutricional de formulagGes para dieta enteral, a base de vegetais (em 100
mL).
Preparacoes a Preparacdes a Preparagdes a base de  Preparacdes a

Preparacgdes a base de vegetais  base de vegetais  Preparacdo a base vegetais com base de

base de vegetais com ovo com com ovo com de vegetais com  suplemento protéico — vegetais com

com ovo com mucilagem de mucilagem de carne — peitode  Whey protein ou suplemento —
Variavel amido de milho  milho milho e feijdo frango Albumina Good nut

MEDIA DP  MEDIA DP MEDIA DP MEDIA DP MEDIA DP MEDIA DP
Densidade
calérica
(Kcal/mL) 0,58 0,01 0,67 0,01 0,67 0,01 0,60 0,02 0,80 0,02 0,85 0,02
Kcal 58,27 1,17 67,07 1,17 66,85 1,40 59,86 1,68 80,15 1,98 84,59 1,18
CHO 493 0,27 6,99 0,25 6,41 0,21 4,81 0,37 7,87 0,37 13552 0,25
PTN (g 2,18 0,07 2,34 0,07 2,55 0,07 5,17 0,09 6,39 0,43 2,08 0,07
LIP 3,09 0,02 3,09 0,02 3,28 0,24 1,99 0,02 2,35 0,16 2,20 0,00
Col (mg) 68,00 0,00 68,00 0,00 68,00 0,00 13,53 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
FIB (g 0,31 0,04 0,30 0,03 0,84 0,06 0,37 0,06 0,33 0,05 0,30 0,03
Fib.Ins () 0,12 0,05 0,12 0,05 0,26 0,23 0,19 0,08 0,15 0,06 0,12 0,05
Fib.Sol (g 0,08 0,02 0,08 0,02 0,13 0,10 0,11 0,05 0,09 0,03 0,08 0,02
Vit.A rg) 130,68 37,16 175,64 37,16 131,06 55,84 176,74 53,10 165,32 38,9 100,11 37,2
Vit.D (mcg) 0,20 0,00 0,80 0,00 0,63 0,00 0,43 0,00 0,68 0,05 0,00 0,00
Vit.E (mg 0,46 0,13 0,76 0,13 0,65 0,08 0,59 0,18 0,76 0,13 042 0,13
Vit.C (mg) 2,92 0,37 6,28 0,36 4,47 0,37 531 0,54 7,04 0,39 292 0,37
Vit.B1 (mg) 0,03 0,00 0,07 0,00 0,08 0,04 0,07 0,00 0,06 0,01 0,00 0,00
Vit.B2 (mg) 0,10 0,00 0,10 0,00 0,10 0,00 0,01 0,02 0,12 0,13 0,00 0,00
Niacina (mg) 0,14 0,04 0,58 0,04 0,43 0,02 1,68 0,07 0,67 0,04 0,13 0,03
Vit.Bs (mg) 0,03 0,00 0,07 0,00 0,04 0,01 0,03 0,00 0,03 0,00 0,03 0,00
Pant. (mg) 0,26 0,02 0,46 0,02 0,39 0,02 0,22 0,02 0,56 0,30 0,06 0,02
Vit.B12 (meg) 0,17 0,00 0,17 0,00 0,17 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Folato (meg) 10,74 2,36 17,14 2,36 16,03 2,95 9,41 3,37 11,13 2,39 3,22 2,35
Fe (mg 0,31 0,02 1,31 0,02 1,16 0,03 0,91 0,02 1,28 0,08 0,08 0,02
Ca (mg) 17,74 0,85 26,58 0,85 26,02 0,63 10,83 1,20 34,07 14,4 9,91 0,85
Na (mg) 27,57 3,39 35,02 3,41 44,32 14,24 20,51 4,85 75,09 48,3 34,69 3,41
K (mg) 125,24 501 125,24 5,01 133,30 4,38 58,69 7,14 128,01 24,7 105,88 5,01
Osmolalidade
(mOsm/Kg) 291,00 1852 313,00 27,06 260,70 23,82 188,67 43,00 336,67 52,6 338,33 28,4

A prescricdo do programa dietético deve considerar as caracteristicas individuais do
paciente, como o quadro clinico-nutricional, se a terapia enteral € exclusiva ou se ha
alimentacdo complementar, dentre outros fatores. Para uma oferta que atenda as
recomendacdes de 2000 Kcal diarias e as necessidades nutricionais segundo IN 75/ 2020
(11). Desta forma, pode-se sugerir, um consumo 7 porgdes de 300 mL, sendo duas
formulacBes & base de vegetais, dois coquetéis de fruta com leite, dois mingaus e um
coquetel. O coquetel de fruta € sugerido para situacdes que necessitem de reposicéo
hidroeletrolitica. O mingau € uma importante fonte de célcio e de vitaminas do complexo
B, podendo ser utilizado em dieta com pouco residuo.
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CONCLUSAO

O desenvolvimento de 52 formulagdes, sendo 4 denominadas mingaus, 12 coquetéis de
fruta com leite, 8 coquetéis e 28 preparacdes a base de vegetais foi satisfatério quanto a
fluidez, estabilidade e osmolalidade (< 450 mOsm/ L). Um ndmero maior de formulactes
permite mais flexibilidade na implantacdo da terapia nutricional.

Os mingaus apresentaram maior densidade caldrica (em torno de 1lkcal/mL) dentre as
férmulas; os coquetéis muito baixa densidade caldrica, mas foram ricos em fibras,
vitaminas e minerais; o coquetel de fruta com leite apresentou valores intermediarios entre
0s 2 supracitados; as preparacOes a base de vegetais eram fonte de vitaminas, mas tiveram
variacdes nos macronutrientes a depender da fonte de proteina utilizada. Alem disso, as
preparacfes a base de vegetais e coquetéis sdo isentas de lactose. Neste sentido, a
diversidade de formulas artesanais permite individualizacdo na prescri¢do dietoterapica de
acordo com as necessidades nutricionais do paciente.
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