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RESUMO: O céancer quando identificado como maligno, interfere nas fun¢des organicas e desvia o alimento
e 0 suprimento sanguineo de células normais sendo por este motivo, uma patologia de significativa
incidéncia e causa de O6bito no Brasil. O objetivo deste trabalho foi produzir um suplemento alimentar
artesanal (SAA) com custo menos elevado comparado a um suplemento alimentar industrial (SAI), e que ele
obtenha valores protéicos e cal6ricos semelhantes aos valores de um suplemento industrializado. O SAA foi
desenvolvido com base em cinco ingredientes principais: Albumina, aveia, amendoim, goma xantana e
gelatina. A determinacao de umidade foi realizada pela secagem direta em estufa a 105°C, determinagéo de
cinza por gravimetria, lipidio pelo método Bligh e Dyer, proteina pelo método Micro Kjeldahl, fibra bruta por
digestdo acido- base, célcio por volumetria de complexacdo, cloreto por volumetria de precipitacdo, e
determinacéo de vitamina C com iodato de potéssio. Os resultados obtidos para cinza, proteina, lipidios e
fibra bruta foram mais elevados para SAA, que fica abaixo do industrial apenas para o resultado de
carboidrato, concluindo que a elaboracéo e consumo de um SAA pode ser uma alternativa viavel e eficiente.
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INTRODUCAO

Céancer, um termo que se utiliza para representar aproximadamente 100 doencgas, incluindo tumores
malignos em localizacdes diferentes, é definido como uma enfermidade multicausal crénica, em que as
células possuem crescimento descontrolado (ROHENKOHL; CARNIEL; COLPO, 2011). O céancer é
reconhecido como um problema de salude publica, que vem apresentando um aumento significativo na sua
incidéncia nas Ultimas décadas. Caracteriza- se pela replicacdo de células anormais até a formacao de uma
massa de tecido denominada tumor. Quando este é identificado como maligno, interfere nas funcdes
organicas e desvia o alimento e o suprimento sanguineo de células normais (LOPES, 2009). E uma
patologia de significativa incidéncia e causa de 6bito no Brasil, tendo uma estimativa de 600 mil casos novos
no biénio 2016-2017 (INCA, 2015). Por este motivo a aten¢éo nutricional ao paciente oncolégico € um fator
de extrema importancia para melhorar o prognéstico do paciente diagnosticado com qualquer tipo de céncer.
Este pode levar seus portadores a uma elevada desnutricdo pela perda de peso ponderal, denominada de
caquexia, que apresenta uma incidéncia entre 30% a 50% dos casos identificados, e tem como
caracteristicas principais a anorexia, a perda tecidual e atrofia da musculatura esquelética (LOPES, 2009).
Cerca de 30 a 87% dos portadores de cancer desenvolvem caquexia antes da morte e ocorre em mais de
80% dos pacientes com cancer avancado, sendo responsavel por um declinio em torno de 60% da massa
corpérea, em relacdo ao peso ideal. Em mais de 20% dos pacientes, a caquexia € a causa principal da
morte. (DUTRA; SAGRILLO, 2013).

A suplementacdo alimentar adequada é estratégia fundamental de intervengdo clinica para
minimizar a desnutricdo. Consiste na oferta de nutrientes por via oral, enteral ou parenteral objetivando a
oferta terapéutica de macronutrientes sendo carboidratos, proteinas e lipidios, e também na oferta dos
micronutrientes como as vitaminas A, C, D, E, K juntamente com os sais minerais Ca», Na, Mg>, K- aos
pacientes que ndo estéo suprindo suas necessidades apenas com a via oral convencional. A administracéo
oral de suplementos nutricionais € indicada quando o paciente é incapaz de ingerir suas necessidades
diarias de calorias e proteinas através da dieta convencional, sendo o método mais simples e menos
agressivo de aumentar a ingestdo de nutrientes, podendo reverter a desnutricdo protéico-energética e
visando aumentar o sistema imunoldgico e melhorar a tolerancia ao tratamento. Suplementos alimentares
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devem fornecer quantidades adequadas de todos os nutrientes a fim de reforcar as necessidades
nutricionais do paciente. (OLIVEIRA, 2013).

Produtos hipercaléricos e hiperproteicos sdo alimentos que servem para complementar com
carboidratos, proteinas e lipidios a dieta diaria de pessoas que necessitam melhorar o rendimento esportivo,
promover uma melhoria na salude e principalmente pacientes em tratamento de doencas que necessitam
prevenir ou tratar a desnutricdo. (MANZATTI; FRANCO, 2009). Como o suplemento alimentar artesanal
(SAA) hipercaldrico e hiperproteico é produzido a partir de matérias primas de facil aquisicdo, o objetivo
deste trabalho foi produzir um suplemento com custo menos elevado comparado a um suplemento alimentar
industrial (SAl), e que ele obtenha valores proteicos e cal6rico semelhante aos valores de um suplemento
industrializado.

METODOLOGIA

Formulac¢&o do Suplemento Alimentar Artesanal

O SAA foi desenvolvido com base em cinco ingredientes: Albumina (sabor morango), aveia,
amendoim, goma xantana e gelatina (sabor morango) conforme descrito na tabela 1. Com o intuito de
enriquecer a oferta de micronutrientes, foi adicionado ao SAA, o carbonato de célcio e cloreto de magnésio.
Todos os ingredientes, foram adquiridos no comércio local, entre casas de produtos naturais e
supermercados, exceto o CaCO,que foi cedido pela instituicdo de ensino IFSC- campus Lages.

Tabela 1: Composicéo e quantidades utilizadas no Suplemento Alimentar Artesanal

Goma Aveia Amendoim Albumina Gelatina MgCIl, CaCO, SAA
xantana pronto
Qntd 10 g 30g 15g 369 25¢g 1,59 39 120,59

Analise da composicao centesimal dos suplementos alimentares artesanal e industrial

O teor umidade foi determinado pela perda de peso em estufa de secagem a 105°C. O teor de
cinzas totais foi determinado expondo as amostras a grande quantidade de calor, a 550°C em mufla, e
proteina bruta através do método de Micro Kjeldahl (ADOLFO LUTZ, 2008) realizado em trés etapas:
digestdo, destilacdo e titulagdo. O teor de lipidios foi determinado gravimetricamente apds extragdo com
cloroférmio e metanol (BLIGH e DYER, 1959). Para a determinacdo de fibra bruta, a amostra foi
desengordurada pelo método Bligh e Dyer, (BLIGH e DYER, 1959) logo apés seca em estufa, por uma hora,
sendo que o residuo foi transferido para um erlenmeyer e adicionou-se acido sulfirico, posteriormente,
realizou-se a digestdo com refluxo (30 minutos). Apés, foi filtrado quantitativamente a quente, sob vacuo em
funil de Buchner procedendo lavagens sucessiva do residuo com agua fervente até completar a
neutralizacéo. O procedimento de digestdo com refluxo foi repetido, porém adicionando hidréxido de sddio,
deste modo as amostras foram filtradas a quente sob vacuo, lavadas com &lcool etilico P.A e colocadas em
estufa a 105°C até peso constante e ap6s foram pesadas. Os carboidratos foram determinados por
diferenca apenas por célculos, onde sdo subtraidos de todos os valores da composi¢do centesimal. A
guantidade do valor energético foi calculada utilizando os seguintes fatores de converséo: Carboidratos:
fornecem 4 kcal/g; Proteinas: fornecem 4 kcal/g; Lipidios: fornecem 9 kcal/g. Para isso, foi multiplicados a
gquantidade de cada nutriente pelo seu respectivo fator de conversao.

Determinacao de calcio e cloretos dos suplementos alimentares artesanal e industrial

Para andlise de célcio, as cinzas das amostras foram dissolvidas com HNO,: H,O (1:1) e 20 ml de
agua e aquecidas brandamente até dissolucéo. Posteriormente, as amostras foram filtradas para balédo
volumétrico de 100 mL e completado o volume. A partir desta solugéo, foi retirado uma aliquota de 20 mL da
amostra e transferido para erlenmeyer de 250 mL, onde foi adicionado 50 mL de agua deionizada, 1,0 mL de
NH.OH concentrado e 5 mL de solu¢cdo tampdo NH.CI/NH.OH (pH 10). As amostras foram tituladas com
EDTA 0,03 mol/L, até a solucgéo ficar de cor azul puro.
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Para realizacdo de determinacao de cloretos, foi retirado aliquotas de 20 mL da solugdo de cinzas
preparada anteriormente para a determinacéo de célcio, onde foram neutralizadas com carbonato de célcio
P.A. e tituladas com nitrato de prata 0,05M até o aparecimento de um precipitado vermelho tijolo.

Analise de vitamina C em amostras de gelatina (sabor morango)

O método utilizado foi o baseado na oxidacao do acido ascorbico pelo iodato de potassio 0,02 M através
de titulometria segundo metodologia do Adolfo Lutz (2008). Para a analise foi pesado entre 1 e 3,5g de cada
amostra, diluido em 50ml de agua destilada, 20 mL de H,SO, a 20%. Foi adicionado 1 mL da solucéo de
iodeto de potassio a 10% e 1 mL da solugdo de amido a 1%. As amostras foram tituladas com solucao de
iodato de potassio até coloracdo azul. (ADOLFO LUTZ, 2008)

Todas as andlises foram realizadas em triplicata, com excecéo da fibra bruta, realizada em duplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos da composicdo centesimal, célcio e cloreto dos suplementos alimentares
artesanal e industrial podem ser visualizados na Tabela 2.

A formulacdo do SAA pode ser ajustada de acordo com 0s gostos pessoais de cada paciente,
levando em conta a disponibilidade de varios sabores de gelatina, ou ainda, a troca da gelatina por
achocolatado. A albumina € comercializada com diversos sabores, tendo a possibilidade também de ser
adquirida no sabor natural e no momento do preparo para consumo, o paciente pode adicionar frutas da sua
preferéncia, o que aumentaria o aporte nutricional, assim como a adi¢cdo de polivitaminicos, encontrados
facilmente em farmacias ou lojas de produtos naturais, que aumentariam a ingestao de micronutrientes.

Tabela 2: Composicéo centesimal dos
suplementos alimentares industrial e artesanal

Amostra
SAl SAA

Umidade 58+0,1 8,2+0,2
Cinza 10,2+0,1 16,9+ 3,7

Lipidios 27+01 6,6 +0,5
Proteinas 23,7+0,3 39,2+1,7

Fibra bruta* 0 0,4+0,2
Carboidratos 57,4+0,5 289127
Célcio 0,28 £ 0,01 0,23 +0,08
Cloretos 0,37+ 0,01 0,63+ 0,01

Os resultados sao apresentados como média + desvio padrdo (n=3) em g%. *Andlise realizada em duplicata.

Em relacdo & composicéo centesimal (tabela 2), os valores calculados pelas tabelas nutricionais das
matérias primas do SAA expressam valores para fibra alimentar. Nao foi possivel realizar a metodologia
para fibras alimentares; a metodologia usada neste trabalho caracteriza fibra bruta. Como resultado dessa
andlise, compreende-se que a maior parte de fibras contida no suplemento é fibra digerivel, sendo apenas
uma pequena quantidade de fibra bruta. Para lipidios, os resultados obtidos no SAA foram um pouco abaixo
do valor tedrico e/ou esperado, mas com valor bem mais elevado comparado ao SAl, o que € um resultado
positivo, pois a fracao lipidica do SAA é derivada principalmente do amendoim, que contém uma excelente
gualidade nutricional devido ao seu teor de 6leo ser composto por acidos graxos mono e poliinsaturados, e a
presenca de outros compostos lipossoluveis, o que fazem dele um alimento funcional pelas inUmeras
evidéncias de propriedades antitumorais, hipocolesterolémicas e de protecdo cardiovascular. Ndo é apenas
a fracdo lipidica do amendoim que faz dele um 6étimo alimento, sua por¢cédo protéica de alta qualidade,
constituida de aminoacidos essenciais e seu perfil de minerais merecem destaque do ponto de vista
nutricional. (LOZANO, 2016).
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Observando os resultados de proteina para o SAl, é possivel comprovar que o suplemento condiz
com os valores indicados na rotulagem do mesmo. Para o SAA, nota-se que o objetivo de ser um alimento
protéico é alcancado, comprovando a eficiéncia da adicdo da albumina ao SAA. Segundo Santos et al.
(2004), a albumina é a proteina mais abundante no sangue, perfazendo um total de 50% das proteinas totais
do soro humano. E formada por uma cadeia de 584 aminoacidos, incluindo aminoacidos essenciais,
constituindo-se em um polipeptidio simples, e uma das importantes funcées da albumina é o seu papel na
manutenc¢do do volume plasmatico circulante, devido ao seu peso molecular relativamente baixo e a sua alta
concentracdo, sendo responsavel por 80% da pressdo osmoética gerada pelas proteinas no plasma
sanguineo. Ajuda ainda no crescimento e reparacdo dos tecidos, principalmente o tecido muscular.

Os valores de carboidratos foram determinados apenas por calculo, mostrado na formula abaixo:

Carboidratos (g%)= 100 - (% proteina + % lipidio + % cinza + % umidade)

Para o valor calérico ndo foi possivel realizar uma analise de caracterizacédo, o resultado obtido é
apenas teorico, sendo ndmeros razoaveis. Na formulacéo deste SAA as matérias primas com maior valor
caldrico sdo a albumina e a aveia, respectivamente. Para Gutkoski et al. (2009), a aveia destaca-se entre 0s
cereais fornecendo aporte energético e nutricional equilibrado, pois contém em sua composi¢cdo quimica
aminoacidos, acidos graxos, vitaminas e sais minerais indispensaveis ao organismo humano, contento
também significativas quantidades de fibras alimentares. O uso de aveia melhora os teores de proteinas,
fibra alimentar, bem como o valor calérico. Certamente, uma alternativa para tornar o suplemento um
alimento ainda mais cal6rico seria a adicdo de um carboidrato que contenha esse valor alto, com a
maltodextrina.

Na determinacéo de célcio e cloretos ndo houve diferenca significativa entre 0 SAl e o SAA.

A tabela 3 mostra valores teéricos e/ou esperados e valores reais e/ou obtidos nas analises dos
suplementos, sendo que os valores tedricos foram obtidos dos rétulos dos produtos, e os resultados de
carboidrato, calcio e valor calérico, ficaram um pouco abaixo do resultado que se esperava, para os dois
suplementos. Para lipidios ndo pode haver uma relacdo direta entre o resultado obtido e o resultado
esperado, pois como o valor teérico é obtido da rotulagem, a metodologia usada neste trabalho ndo é a
mesma utilizada pela indlstria para a construcdo da tabela nutricional, sendo entdo, metodologias
diferentes. O resultado da analise de proteinas foi o Gnico em que o valor obtido foi dentro do esperado.

Tabela 3: Valores teéricos e obtidos
Sup. Industrial ~ Sup. Artesanal

Amostra — - - -
Tedrico Obtido Teodrico Obtido
Valor Cal6rico* 370 348,7 373 331,8
Carboidrato 63,3 57,4 39,3 28,9
Proteina 23,6 23,7 38,3 39,2

Lipidio 2 2,7 8,6 6,6

Caélcio 0,6 0,2 1,2 0,2
Gelana . - 2806 3764

Vitamina C** P p—

“B” - - 115,7 1335

Os resultados séo apresentados como média (analises em triplicata) em g%.
*valor expresso em Kcal%  ** valor expresso em mg%

Para os resultados de vitamina C (tabela 3), a analise nao foi realizada para amostras do SAl, pois o
mesmo ndo constava em sua tabela nutricional valores para vitamina C. Para o SAA, optou-se em nao
analisar amostras do suplemento, e sim apenas da matéria- prima com teor de vitamina C previamente
conhecido, a gelatina, pois devido a caracteristica viscosa do SAA seria dificil realizar a andlises da vitamina
por titulacdo, desta forma os valores obtidos para andlise da gelatina foram superiores em 34% aos valores
esperados, podendo ter ocorrido algum erro técnico durante a analise. Contudo, a gelatina contribuiu ndo
somente aos valores de vitamina C do SAA, mas também aumentando seu valor protéico. Segundo Ferreira
(2013), a gelatina é uma proteina derivada da hidrélise parcial do colageno animal, contido em o0ssos e
peles, principalmente de suinos e bovinos. Os componentes basicos do colageno, assim como as demais
proteinas, sdo 0os aminoacidos que estdo ligados entre si através de ligacdes peptidicas, formando cadeias
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bem grandes. A gelatina é constituida de 18 diferentes aminoacidos, gerando uma proteina de facil digestéo,
que contém a maioria dos aminoacidos essenciais, com excecao do triptofano. As aplicacfes da gelatina em
produtos alimenticios consistem em aumentar a elasticidade, consisténcia e estabilidade de produtos, e no
presente trabalho teve a importante funcéo de conferir sabor e aroma agradavel ao produto. A elasticidade e
consisténcia do suplemento artesanal ndo se ddo somente a adicdo da gelatina. Um outro composto que
confere muito bem essas qualidades é a goma xantana, um polissacarideo produzido por espécies de
bactérias do género Xanthomonas. Sua producdo, comercializagdo e utilizacdo como espessante e
estabilizante é de grande interesse da industria alimenticia. (BORGES; VENDRUSCOLO, 2008)

Tabela 4: Informacéo nutricional de 30g de SAA +300 ml de leite

SAA Leite* SAA + Leite VD%
Valor energético (kcal) 100 174 274 14
Carboidratos (g) 8,67 13,3 21,97 7,3
Proteinas (g) 11,76 9,2 20,96 27,9
Gorduras totais (g) 1,98 9,3 11,28 20,5
Célcio (9) 0,06 0,34 0,4 6

* Valor obtido de apenas uma marca de leite, podendo sofrer uma variagdo no VD%, no caso de usar outras marcas.

Considerando que o SAA formulado neste trabalho é uma mistura em pé, para que seja possivel sua
ingestdo, o paciente deve consumi-lo juntamente com 300 mL de leite integral, aumentando ainda mais o
aporte nutricional do SAA, como mostrado na tabela 4. O suplemento alimentar artesanal se mostra bem
eficiente quanto aos valores diarios de referéncia (VD%) principalmente no item proteina, j& que consumindo
uma porc¢do de SAA com leite, o paciente estard ingerindo mais de 27 % do valor diario de proteina.

Em relacdo ao custo, o SAA obteve resultado muito positivo comparado a SAIl, cumprindo com o
objetivo de ter custo menos elevado quando comparado com SAl, representando uma economia de até

58%, expresso na tabela 5.

Tabela 5: Custo de producdo do SAA e
valor de mercado de suplementos comerciais

SAA SAI
Ingrediente Preco/Kg'™* (R$) Marca Prego/Kg™ (R$)
Goma xantana 110,00 i
. Nutren Active 55 37 129 75
Aveia 7,00 Baunilha
Amendoim 22,00
. Ensure 87,2 - 120,0
Albumina 116,00 baunilha
Gelatina 60,00
Cloreto de S“firaﬁoy 66,33 - 83,46
magnésio 209,00 9
Carbonato de 25,00
calcio J
Novasource 47 75 171,97
Suplemento GQ
63,81
Artesanal

o Preco pago por kilo pelos produtos no mercado local, entre as datas de marco e abril (2017), podendo sofrer variagdo conforme
regiao ou periodo.
% Resultado expressa faixa de variagdo do produto entre menor e maior preco.
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CONCLUSAO

Conclui-se que a elaboracdo e consumo de um SAA pode ser uma alternativa viavel e eficiente
tendo em vista que o paciente oncologico tera um consumo plausivel de macro e micronutrientes,
promovendo condi¢cdes mais favoraveis, diminuindo os efeitos deletérios da doenca, prevenindo e tratando a
desnutricdo, assim melhorando a resposta imunolodgica terapéutica e o prognostico dos pacientes, o que
pode causar um aumento na sobrevida dos mesmos. Neste trabalho mostrou-se que é possivel produzir um
suplemento hipercalérico e hiperproteico artesanalmente, e que atenda as necessidades de macro e
micronutrientes sendo acessivel para muitas pessoas.
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INSTITUTO FEDERAL

MATERIAL SUPLEMENTAR

S1: Informacao nutricional SAA e SAI
Porcéo de 30g (2 colheres sopa)

Sup. Alim. Industrial™ Sup. Alim. Artesanal™

Valor Energético (Kcal) 111
Carboidrato (g) 19
Proteina (g) 7,1
Gorduras Totais (g) 0,6
Gorduras Sat. (g) 0,3
Gorduras Trans (g) 0
Fibra Alimentar (g) 0
Sadio (mg) 157

Vitamina C (mg) -
Magnésio (mg) -
Calcio (g) 0,2

111,9
11,8
11,5
2,6
0,25
0
3
2455
17,4
44,1
0,3

HInformagdes contidas no rétulo do produto

2 |nformagcao retirada e somada das tabelas nutricionais de cada item que comp&e o suplemento



