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Resumo

A xerostomia, conhecida como boca seca, pode ser uma conse-
quéncia ou ndo do declinio ou interrupgao da fungao das glandu-
las salivares com reducao do fluxo salivar cujas consequéncias
podem comprometer o estado nutricional e a saude do individuo.
A proposta deste estudo foi desenvolver uma bala mastigavel
acrescida de ingredientes funcionais e sialogogos. Foram desen-
volvidas trés formulagdes de balas com sabores de tangerina,
morango e menta. Realizou-se analise sensorial, através da apli-
cacao do Teste de Aceitagdo com escala hedbnica de nove pon-
tos, variando de desgostei muitissimo até gostei muitissimo, con-
siderando os atributos aparéncia, sabor, textura e aroma;analises
microbioldgicas e fisico-quimicas. As amostras adequaram-se a
legislacao brasileira nos parametros microbiolégicos. As analises
fisico-quimicas revelaram uma bala com 308 kcal/100g e 18,26
g/100 g de proteinas. Quanto a analise sensorial, os atributos
aparéncia e textura ndo apresentaram diferenca entre as balas.
No entanto,os atributos aroma e sabor apresentaram diferenca
significativa e a bala de sabor morango foi preferida pelo painel
de 104 pessoas nao treinadas. Os resultados obtidos sugerem
que a bala pode ser um produto inovador benéfico e bem aceito
por pacientes com xerostomia, porém estudos clinicos para ava-
liar esse efeito ainda s&o necessarios.

Palavras-chave: Xerostomia; Potencial sialogogo; Balasmasti-
gaveis; Saliva.

Abstract

Xerostomia, known as dry mouth, may be a consequence or
not of the decline and of the interruption of the salivary glands
with reduced salivary flow and the consequences of which could
compromise the nutritional status and health of the individu-
al. The purpose of this study was to develop a jelly candy plus
functional and sialogogues ingredients. Three candies formu-
lations were developed with tangerine, strawberry and mint fla-
vors. There were sensory analysis by applying the Acceptance
Test with hedonic scale of nine points, ranging from disliked very
much to liked very much, considering the attributes: appearance,
taste, texture, aroma and microbiological and physical-chemical
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analysis. The analyzed samples have been adapted to Brazilian legislation on microbiological parame-
ters. This physical-chemical analysis revealed that the candies with 308 kcal / 100 g, and 18.26 g / 100
g of protein. As for the sensory analysis appearance and texture attributes showed no difference among
the candies, however the aroma and flavor attributes were significantly different and strawberry flavor
candy was preferred by 104 people untrained panel. The results suggest that the candy can be beneficial
, innovative and well - accepted by patients with xerostomia, but clinical studies to evaluate this effect are
still needed.

Keywords: Xerostomia; Sialogogue; Chewable candies; Saliva.

Introducgao

A palavra “xerostomia” € derivada do grego “xeros” (secos) e “estoma” (boca), e € normal-
mente usada para indicar a condigdo de nao ter saliva o suficiente para manter a boca umida'. A
xerostomia se define como sensacgao subjetiva de diminuigdo ou auséncia da secregao salivar,
também conhecida como asialorréia, hiposalivagdo ou boca seca. Foi descrita pela primeira
vez por Bartley, em 1868, o qual estabeleceu relagao, ja naquele tempo, entre a sintomatologia
apresentada pelos pacientes e o impacto desta na qualidade de vida dos mesmos?. Em si, a
xerostomia ndo é uma doencga, mas sim uma manifestagao clinica com multiplas causas. Pode
se dar por uma disfungao glandular devido a desidratacao, auséncia de estimulagdo mecanica,
efeito anticolinérgico ou agonista de medicagao ou, ainda, devido a causas organicas irrever-
siveis, como a destruicdo do tecido glandular por radioterapia e doengas autoimunes, como a
Sindrome de Sjogren3.

O avancgo da idade per se nao leva a diminuicdo do fluxo salivar, entretanto a alta preva-
Iéncia de doengas sistémicas associadas ao uso crénico de medicamentos faz com que essa
sintomatologia esteja frequentemente associada a essa faixa etaria*. Dentre os farmacos asso-
ciados com a prevaléncia de boca seca, encontra-se a classe dos anti-histaminicos, anticonvul-
sivantes, descongestionantes, antidepressivos, anti-hipertensivos e diuréticos®. Em pacientes
submetidos a tratamentos com radio ou quimioterapia, a xerostomia é provavelmente a sequela
oral mais persistente®.

Segundo diversos estudos, cerca de 30 % da populagao brasileira sofre de algum grau
de xerostomia e dos sintomas concomitantes: dificuldade na mastigacao e degluticao, déficit
na percepgao do paladar e na fonagao, risco aumentado de doenga oral incluindo lesdes da
mucosa, gengivas e lingua, infecgdes bacterianas e fungicas, como a candidiase e carie’®, que
refletem negativamente no estado nutricional, psicolégico e social das pessoas, comprometen-
do sua qualidade de vida.

De acordo com os resultados do Inquérito Brasileiro de Avaliagdo Nutricional (IBRANU-
TRI), quase a metade (48,1%) dos pacientes internados na rede publica do pais apresenta
algum grau de desnutricdo®. Segundo Crogan', a desnutrigdo esta presente em até 85% da
populagao de lares de idoso, levando a deficiéncias crénicas, declinio funcional e até a morte.
O multifacetado problema pode ser causado pela xerostomia ou boca seca, por afetar negativa-
mente o apetite e a ingestao de alimentos.
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O manejo da xerostomia consiste na eliminagcdo das causas e no uso de substancias que
confiram ao paciente conforto e alivio dos sintomas. Na presenca de parénquima salivar fun-
cionante, o estimulo de maneira mecénica e/ou quimica gustativa pode aumentar a secregao
salivar. Uma alternativa seria 0 uso de gomas de mascar e balas sem agucar, mantendo-as por
mais tempo na boca, além da ingestdo de alimentos que exijam uma mastigagédo mais poten-
te10,11_

Existem, comercialmente,produtos farmacolégicos ou medicamentos indicados para esti-
mular o aumento do fluxo salivar e/ou substituir a saliva, porém, quando se considera as pro-
priedades da saliva, torna-se claro o quao dificil € substitui-la. Além disso, devido aos seus
efeitos adversos e a fatores adicionais como a preferéncia do paciente, sabor, viscosidade,
custos, acessibilidade e praticidade na utilizagao, esses produtos sdo pouco aceitos, fazendo-
se necessaria a busca por novas alternativas.

A bala € um doce popular com vasta diversidade, consumido por pessoas de todas as
idades. Nas ultimas décadas, diversos estudos envolvendo o desenvolvimento de produtos com
agregacao de valor final tém sido realizados com o principal foco de auxiliar na promocéao da
saude e bem estar da populacédo’?'®>'*, Com base nessa premissa e vislumbrando preencher a
lacuna de necessidade crescente da populagao, a proposta deste estudo foi desenvolver uma
bala mastigavel acrescida de ingredientes funcionais e de provavel potencial sialogogo sem
adicdo de acucar, como um produto inovador que atenda as necessidades de pacientes com
xerostomia para posterior estudo clinico de seu potencial sialogogo.

Materiais e métodos

O desenvolvimento das balas foi realizado no Laboratorio de Nutracéuticado Instituto Tec-
nolégico em Alimentos para Saude — itt Nutriforda Universidade do Vale do Rio dos Sinos — Sao
Leopoldo. Os ingredientes utilizados para a formulagdo da bala foram: gelatina em pé incolor
da marca Gelco Gelatinas, sorbitol da marca Rokeette, glicerina da marca Nuclear, acido citrico
da marca Weifang, acido ascérbico e zincoquelado da marca PhamalNostra e o xilitol da marca
EpicXylitol. Os corantes utilizados foram o Carmim INS120, a clorofila cuprica INS 141, o carote-
no da marca Sensient e os aromatizantes naturais ou idénticos aos naturais de sabores menta,
tangerina, morango verde e morango maduro da marca Duas Rodas,que foram gentiimente
fornecidos pelas empresas Sensient Technologies Brasil e Duas Rodas,respectivamente. Os
reagentes empregados nas analises fisico-quimicas foram de grau analitico.

Desenvolvimento da bala

O desenvolvimento da bala ocorreu em duas etapas. Primeiramente, através de ensaios
preliminares utilizando-se gelatina em po, glicerina e agua,foi definida a formulagao da base pa-
drdo. Ao ser definida a base padrao, iniciou-se a segunda etapa do desenvolvimento da bala, na
qual a proporcéo adequada dos demais ingredientes comoxilitol, acido citrico, acido ascorbico e
zinco quelado foi definida. Foram utilizados corantes e aromatizantes disponiveis na quantidade
suficiente (q.s) para fornecer cor e sabor. Os procedimentos de preparagao foram iguais para
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todas as formulagdes, conforme demonstrado na Figura 1.

Os ingredientes foram pesados individualmente, tendo cada formulagao o total de 100 g.
Em um bécker de 500 mL, foi preparada uma mistura contendo os ingredientes sélidos e, em
outro bécker separado, foram misturados os ingredientes liquidos. Primeiramente, foram aque-
cidos os ingredientes liquidos em banho-maria, com agua quente (80-90°C), por 5 minutos.
Apos, foi acrescentada a mistura dos ingredientes em pé de forma lenta, homogeneizando-os
com auxilio de um bastéo, evitando a formagédo de grumos. A formulagdo permaneceu em ba-
nho-maria, atingindo temperatura em torno dos 70°C, tempo suficiente para a total dissolugéao
dos ingredientes. A seguir foram misturados o corante e o aromatizante. Apds total homoge-
neizagao, a formulacao foi transferida para moldes com formato redondo, com auxilio de uma
seringa, resultando em balas de aproximadamente 2g. Estas permaneceram enformadas até
total resfriamento em temperatura ambiente (cerca de 30 minutos). Decorrido o tempo do res-
friamento, as balas foram retiradas dos moldes, envoltas com xilitol e armazenadas em reci-
piente fechado em temperatura ambiente. Foram elaboradas balas de trés sabores: tangerina,
morango e menta.

Figura 1 —Fluxograma do processo de fabricacdo das balas de gomaem escala de bancada.
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Analise microbiologica

A analise microbiolégica foi realizada conforme legislagao vigente, segundo a Resolugao
RDC n°12%, item 19, letra a (balas, pastilhas, drageados, caramelos, confeitos e similares),
sendo analisados coliformes totais e coliformes termotolerantes. A analise foi realizada pela
Fundacao de Ciéncia e Tecnologia — CIENTEC de Porto Alegre-RS, conforme ISO 4831:2006
e ISO 7251:2005.
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Analise fisico-quimica

As analises fisico-quimicas da formulacéo final foram realizadas no Laboratério de Quimi-
ca da Universidade do Vale do Rio dos Sinos, de acordo com os métodos descritos pelo Instituto
Adolfo Lutz'®. A determinagdo da umidade foi realizada pelo método de secagem em estufa a
105°C até peso constante; o residuo mineral fixo foi determinado por incineragdo em forno de
mufla a 550°C; os lipidios foram quantificados por extragdo com éter etilico através do uso do
extrator Soxhlet; as proteinas foram determinadas pelo método de Kjeldahl e os carboidratos
foram determinados por diferenca. Todas as analises foram executadas em duplicata.

Analise sensorial

Os testes de analise sensorial foram iniciados apds aprovagao do projeto pelo Comité de
Etica em Pesquisa da Universidade do Vale do Rio dos Sinos (UNISINOS), conforme a Reso-
lugdo 466/12 do Conselho Nacional de Saude e do parecer de aprovacao numero 646.066 da
Plataforma Brasil.

A analise sensorial das balas foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial da Univer-
sidade do Vale do Rio dos Sinos em Sao Leopoldo por 104 (cento e quatro) painelistas. Estes
eram estudantes, professores e funcionarios nao treinados, com idade entre 18 e 60 anos,
de ambos o0s sexos, com participagcado voluntaria. Aos painelistas foi entregue um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) em duas vias de igual teor que foram devidamente
preenchidas, sendo uma via do painelista e outra arquivada pelo pesquisador responsavel pelo
estudo para fins especificos. O objetivo da analise sensorial foi verificar a aceitabilidade da nova
bala pelo consumidor normal.

As amostras foram disponibilizadas aos painelistas em copos de plastico descartavel
de 50 ml, codificadas com trés digitos e aleatorizadas,acompanhadas de um copo de agua,
guardanapos, ficha de avaliagaoe caneta. O teste adotado foi o Teste de Aceitacdo com escala
heddnica de aceitacao de 9 pontos'’. Os dados da analise sensorial foram avaliados estatistica-
mente pela analise de varidancia ANOVA. As médias foram comparadas entre si através do Teste
de Tukey a 5% de significancia (p< 0,05), utilizando-se o sistema operacional STATA.

Resultados e discussao

Desenvolvimento da bala

A partir da determinagdo da formulagdo de base padréo (BP), foram desenvolvidos dife-
rentes ensaios para a obteng¢ao da bala final (B). Além dos ingredientes da BP, foram incluidos
xilitol, zinco quelado, acido citrico, acido ascorbico, corantes e aromatizantes em concentragdes
que sofreram ajustes no decorrer do estudo.
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Balas
Ingredientes Tangerina Morango Menta
Gelatina® 20 20 20
Agua® 8 7,30 8,20
Glicerina? 30 30 30
Sorbitol? 30 30 30
Xilitol2 10 10 10
Znquelado? 0,26 0,26 0,26
Acido citrico? 1 1 1
Acido ascorbico? 0,40 0,40 0,40
Aroma tangerina® 0,20 - -
Aroma morango verde?® - 0,44 -
Aroma morango maduro? - 0,27 -
Aroma menta? - - 0,07
Corante caroteno?® 0,13 - -
Corante carmim? - 0,33 -
Corante clorofila cuprica? - - 0,03

aValores expressos em porcentagem (%).

A conclusao dos ensaios resultou numa bala com aparéncia transparente, sem incorpora-
¢ao de ar, com textura adequada e sem percepgao gustativa de residuo amargo ou metalico. A
bala foi composta pelos seguintes ingredientes: 20% de gelatina; 8% de agua; 30% de glicerina;
30% de sorbitol; 10% de xilitol; 1% de acido citrico; 0,4% de acido ascérbico; 0,26% de zinco
quelado e corantes e aromatizantes em quantidade suficiente para cor e aroma (Tabela1).

Analise microbioldgica

Os resultados obtidos nas analises microbiolégicas da formulagao final da bala atende a
RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)'" do Ministério da Sau-
de,que preconiza o limite maximo de 10 NMP/g para coliformes a 45°C (termotolerantes). De
acordo com os resultados das analises microbiolégicas, a amostra apresentou qualidade e con-
formidade com os padrdes legais vigentes, garantindo os padrdes de qualidade da formulagao
e das matérias primas utilizadas.

Analises fisico-quimicas

As determinacdes fisico-quimicas realizadas na bala em estudo foram: carboidratos, pro-
teinas,gorduras, umidade e cinzas. A bala produzida apresentou 308 kcal/100g, teor de car-
boidratos equivalente a 58,50g9/100g sem adigdo de agucar. Também contém xilitol em sua
formulacéo, ingrediente funcional com alegacao de que “ndo produz acidos que danificam os
dentes”,reconhecido pela ANVISA.
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Quanto ao teor proteico, a bala apresentou o valor de 18,26g/100g. Esse resultado justifi-
ca-se pela quantidade de gelatina (20%) utilizada na sua formulagdo. Como ja esperado, o teor
de lipidios foi 0,14g/100g, visto que na formulagao ndo ha nenhum ingrediente que fosse fonte
expressiva de lipideo e o teor de umidade foi de 22,84 g/100 g. Com relagao ao teor de cinzas,
que representa o conteudo total de minerais da formulagdo, foram encontrados 0,27g/100g. O
teor de zinco quelado e de acido ascoérbico néo foi quantificado analiticamente. Com a adicdo de
0,269g/100g de zinco quelado na formulagao da bala, o resultado esperado é que uma unidade
de bala de 2g contenha 1mg de zinco disponivel. Conforme a ANVISA'®,quando um produto
apresentar no minimo o valor de 30% da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) para minerais
e vitaminas por porcao, este pode receber a denominagao de possuir alto conteudo desses
nutrientes. De acordo com a RDC n° 359 de 2003", o valor determinado para uma porgao de
balas, pirulitos, caramelos e pastilhas € equivalente a 20g e os valores estabelecidos pela IDR
sédo de 7mg de zinco e de 45mg de vitamina C/acido ascoérbico para adultos. A falta da validagao
analitica dos teores de acido ascorbico e zinco foi uma limitacdo do estudo para afirmar que o
produto desenvolvido pode ter o “claim” de alto conteudo em acido ascorbico e zinco.

Cabe destacar que, comumente, as balas s&o guloseimas com uso ndo recomendado para
consumo habitual pela ANVISA. No entanto,a utilizagdo de ingredientes com caracteristicas nu-
tricionais e com alegagdes de saude podem torna-las um produto com propriedades funcionais
e aspectos nutricionais positivos para o consumo. Diversos estudos mostram o beneficio da
suplementacao de zincona redugao da gravidade da mucosite orofaringea e desconforto oral,
na prevencao de alteracdes do paladar induzidas pela radiagao, bem como na melhora da acui-
dade gustativa e aceleragdo de sua recuperagao?>?'. O acido ascorbico,como o acido citrico,
além de potente antioxidante,é estimulador salivar natural quando aplicado na cavidade oral™.

Sendo as balas, de forma geral, produtos de consumo ligado ao prazer,podem ser uti-
lizadas como veiculo para a disponibilizagcdo de nutrientes essenciais a saude, sem serem
associadas pelo paciente a qualquer medicamento. Atentos ao objetivo do estudo, a bala de
gelatina formulada sem adicado de sacarose, com xilitol, que possui alega¢des de propriedades
funcionais reconhecidas pela ANVISA, com adigao de acido ascorbico e zinco, pode tornar-se
um produto com potencial funcional e nutricional.

Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada nas trés balas, desenvolvidas com sabor de tangerina,
de morango e de menta, através da aplicagdo do Teste de Aceitacdo com escala hedbdnica de
aceitacao de 9 pontos (DUTCOSKY, 2007). As notas variavam de 1 para desgostei muitissimo
até 9 para gostei muitissimo e deixavam espago para comentarios.

O atributo aparéncia, que é conferido basicamente pela cor, pela presenca de ar disperso
no produto e pelo processo de moldagem, nao apresentou diferenga significativa entre as trés
balas. A média das notas ficou entre os conceitos “gostei muito” e “gostei muitissimo”, o que
demonstra que as aparéncias dos produtos foram plenamente aprovadas pelos painelistas.

A aceitacao da textura, o segundo atributo a ser avaliado, péde ser medida pelo tato atra-
vés das maos e do palato e pela mastigacao, nao apresentando diferenca entre as balas. As
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médias das notas ficaram entre os conceitos “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”, o
que demonstra que as texturas dos produtos, apesar de terem sido aprovadas, foram divergen-
tes na opinido dos painelistas. Alguns comentarios com relagao a textura das balas foram feitos
pelos painelistas, como: textura diferente da bala normal de gelatina, presenca de resisténcia a
mastigagao, consisténcia muito firme, preferéncia por bala mais macia. O objetivo dessa bala é
fazer com que, ao consumi-la, haja maior liberagédo do fluxo salivar, por isso faz-se necessario
um produto com uma textura macia, porém mais firme, diferentemente das balas normalmente
consumidas. Essas balas ndo contém adi¢cao de agucar, o que também pode ter auxiliado para
sua textura ficar mais firme.

A aceitagdo do atributo aroma apresentou diferenga significativa entre as balas de mo-
rango e a de tangerina e entre a bala de morango comparada a de menta. A bala de morango
apresentou a média superior as demais, 7,89+1,67 e apresentou diferenga significativa (p<0,05)
quando comparada com a bala de tangerina, assim como quando comparada com a bala de
menta (p=0,002). Porém, nao houve diferenga entre a bala de tangerina e a de menta quanto
a aceitagdo do aroma. As médias das notas ficaram entre os conceitos “gostei ligeiramente” e
‘gostei moderadamente”. Os aromas estéo ligados a nossa memdria cognitiva de tal maneira
que podem interferir na avaliagao sensorial. Possivelmente, a bala de morango recebeu as me-
Ihores notas por ser o sabor mais conhecido e utilizado em produtos considerados guloseimas
e, também, porque a maioria dos painelistas eram pessoas de 18 a 25 anos.

Com relacdo a aceitagao do atributo sabor, os resultados demostraram diferencga significa-
tiva (p<0,05) entre as trés balas. Comparando a bala de morango com a de tangerina, obteve-se
o p= 0,000; comparando a bala de morango com a de menta, o p=0,027; e comparando a bala
de menta com a de tangerina, o p=0,041. Portanto, todas as balas diferenciaram-se entre si
quanto ao atributo sabor e as médias das notas deste atributo ficaram entre os conceitos “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”. O sabor é o atributo mais complexo de ser avaliado,
pois € influenciado pelo aroma, pela cor e pela textura de um produto. Novamente, 0 morango
foi o sabor com melhores notas de aceitagao, talvez por ser o sabor mais reconhecido.

Figura 2 — Grafico com resultados da andlise sensorial dos atributos aparéncia, textura, aroma e sabor
das balas de tangerina, morango e menta.
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Considerando-se, portanto, os resultados obtidos quanto aos atributos sensoriais, com-
prova-se que, de forma global, houve aceitacéo das balas desenvolvidas e que a bala de sabor
morango apresentou melhor harmonia entre suas notas, com notas mais proximas entre todos
os atributos. (Figura 2). Cabe, porém, considerar como uma limitagdo do estudo a realizagao
da analise sensorial com painelistas sem xerostomia, uma vez que a aceitacdo sensorial da
bala pode ndo ser a mesma pelos pacientes xerostomicos, pois alteracées no paladar sdo uma
consequéncia da xerostomia.

Conclusao

A bala desenvolvida resultou em um produto sem adi¢do de agucar, com alto teor de zin-
co, acido ascérbico e proteinas, com ingredientes sialogogos e ingredientes com alegacgao de
propriedades funcionais, os quais podem trazer beneficios a saude humana e com qualidade
microbioldgica que assegura 0 seu consumo.

As médias dos atributos, obtidas através da analise sensorial de todas as balas foram sa-
tisfatorias, porém a bala de sabor morango se destacou entre as demais pela harmonia entre os
atributos sensoriais e pela aceitabilidade dos painelistas.

Portanto, o desenvolvimento de uma bala mastigavel com os ingredientes do estudo, que
a tornam um produto inovador com maior valor agregado, pode ser uma alternativa para pro-
mogao da qualidade de vidados pacientes com xerostomia, ja que até entdo se desconhece a
existéncia de uma bala que atenda a esse objetivo. Assim, a préxima etapa deste trabalho € o
desenvolvimento de um estudo clinico para avaliar a efetividade da bala desenvolvida em pa-
cientes xerostomicos.
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