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RESUMO

O objetivo da presente pesquisa foi avaliar indice de qualidade nutricional da frac&o lipidica de dietas
enterais poliméricas comercializadas no mercado brasileiro. Foram selecionadas seis dietas enterais
poliméricas, hipercalricas e hiperproteicas com adi¢do de dleo de peixe disponiveis no mercado brasileiro.
Os acidos graxos (AG) foram convertidos em ésteres metilicos de acidos graxos (EMAGS), por meio de
uma reagcdo de metilacdo direta, conforme método proposto por Piccioli et al (2019). As analises
cromatogréaficas adotaram os procedimentos detalhados por Piccioli et al. (2019). Os experimentos foram
realizados usando um cromatégrafo a gas Thermo Scientific equipado com detector de ioniza¢éo por chama
(CG-DIC). Os EMAGs foram identificados por comparacao dos seus tempos de retengdo com uma mistura
de ésteres metilicos padrdo. A quantificacdo de AG foi realizada de acordo com Visentainer (2012). As
andlises nos mostraram que a amostra 2 apresentou as menores concentra¢des de lipidios quando
comprado com as demais amostras. A amostra 2 apresentou 15% de 6leo de peixe em sua composi¢do
nutricional segundo o rétulo do produto, porém, apresentou valores do X (n-6)/(n-3) e ZAGPI/AGS elevados
e valores de X(EPA+DHA) similar a dietas com 2,5 e 3% de adigdo de 6leo de peixe. Espera-se que o
conhecimento do indice de qualidade nutricional lipidica de dietas enterais poliméricas comercializadas no
mercado brasileiro auxilie nas prescricbes adequadas de dietas enterais e previnam doencas
cardiovasculares.

PALAVRAS-CHAVE: Dieta enteral; Acidos graxos; lipidios; Nutrig&o.
1 INTRODUCAO

O suporte nutricional de pacientes hospitalizados e em acompanhamento
ambulatorial ou domiciliar é indicado pela equipe multidisciplinar de terapia nutricional
(EMTN) para individuos que se encontram com ingestdo alimentar via oral inferior as
necessidades nutricionais. A nutricdo enteral (NE) compreende com uma nutricao liquida
especializada que é fornecida através de uma sonda nasogastrica ou pdés-pilérica no
estbmago ou intestino delgado (duodeno ou jejuno), respectivamente. A composicao
lipidica das dietas enterais sdo importantes fontes de calorias e também exercem
inumeras funcées metabdlicas (CALDER et al., 2018).

Os principais acidos graxos utilizados nas composicbes de dietas enterais
industrializadas séo os acidos graxos poli-insaturados (AGPI) da série 6mega-6 (n-6), com
énfase no acido graxo linoleico (LA) e da série 6mega-3 (n-3) com énfase no acido graxo
a-linolénico (ALA). O LA é o precursor metabdlico do &cido araquidbnico (ARA), enquanto
0 ALA é precursor do acido eicosapentaenoico (EPA) e do acido docosaexaenoico (DHA).
A suplementacéo nutricional com AGPI tem um efeito positivo no estado nutricional de
pacientes em risco nutricional (CALDER, 2014).

O conhecimento do indice de qualidade nutricional da fragéo lipidica (SANTOS-
SILVA et al., 2002) de dietas enterais pela EMTN é essencial, uma vez a relagédo de AGPI
e AGS assim como a relacdo de acidos graxos n-6 e n-3 sdo considerados indices
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importantes para avaliacao nutricional do perfil lipidico das dietas e prevencao de doencas
cardiovasculares, principalmente por pacientes em uso exclusivo de dietas enterais
industrializadas. Neste sentido, o objetivo do nosso estudo foi avaliar o indice de
qualidade nutricional da fragao lipidica de dietas enterais poliméricas comercializadas no
mercado brasileiro.

2 MATERIAL E METODOS

Foram selecionadas dietas enterais poliméricas, hipercaléricas e hiperproteicas
com adicao de dleo de peixe disponiveis no mercado brasileiro. Os acidos graxos foram
convertidos em ésteres metilicos de acidos graxos (EMAGS), por meio de uma reacéo de
metilacdo direta, conforme método proposto por Piccioli et al. (2019). As andlises
cromatograficas adotaram os procedimentos detalhados por Piccioli et al. (2019). A
analise cromatografica foi realizada em um cromatdgrafo gasoso Thermo Scientific (GC)
equipado com detector de ionizacdo de chama (DIC).

Os EMAGs foram identificados por comparacao dos seus tempos de retencdo com
uma mistura de ésteres metilicos padrdao (EMAGs, 189-19). A quantificacdo de acidos
graxos foi feita usando o tricosanoato de metila (23:0me) e os valores tedéricos do fator de
correcdo foram usados de acordo com Visentainer (2012). Todas as analises foram
realizadas em triplicata, e os resultados foram submetidos a andlise de variancia
unidirecional ao nivel de significancia de 5%. A qualidade nutricional da frac&o lipidica foi
avaliada pelos dados de composicao em acidos graxos, empregando-se 0s seguintes
céalculos segundo (SANTOS-SILVA et al., 2002):

1) indice de Aterogenecidade (IA) = {(C12:0 + (4 x C14:0) + C16:0)} / SAGMI +
YW6 + Y w3)

2) Indice de Trombogenicidade (IT) = (C14:0 + C16:0 + C18:0) / {(0,5 x 5 AGMI) +
(0,5x>W6+(3x>w3)+ (>w3/Yw6)}

3) Razdao entre os acidos graxos hipocolesterolémico e hipercolesterolémico (H/H)
= {(18: 1n-9) + (18:2n-6) + (18:3n-6) + (20:5n-6) + (20:5n-3) + (22:6n-3)} / (12:0
+14:0 + 16:0)

4) Razdo entre acidos graxos poli-insaturados (AGPI) e acidos graxos saturados
(AGS)

5) Razao entre a familia = Y} w6/ w3

6) Somatorio de acidos graxos essenciais = EPA + DHA

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram selecionas seis dietas enterais poliméricas, hipercaldricas e hiperproteicas
disponiveis no mercado brasileiro. A amostra 1 e amostra 2 sdo compostas por 15% de
6leo de peixe, a amostra 3 é composta por 3% de 6leo de peixe, as amostras 4 e 5 sdo
compostas por 2,5% de 6leo de peixe e a amostra 6 é composta por 11% de 6leo de
peixe.

O indice de qualidade nutricional da fracado lipidica das dietas enterais poliméricas,
hipercaloricas e hiperproteicas estdo descritas na Tabela 1.
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Tabela 1. indice de qualidade nutricional da frac&o lipidica de dietas enterais poliméricas
comercializadas no mercado brasileiro.

indices? Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra b Amostra 6

Z (n-6)/(n-3) 2,21 +0,87¢ 5,24 + 1,06 5,02 + 0,02 3,28 + 0,06 5,24 £ 0,40 4,102 £ 0,05
ZAGPI/AGS 0,18+0,12¢ 1,13+0,312 0,22 £+ 0,02¢ 0,27 £ 0,05¢ 1,13+0,032 0,60 + 0,03
2(EPA+DHA) 0,06 £0,21 0,01 £ 0,00 0,02 £ 0,00 0,01+£0,01 0,01+0,01 0,17 £ 0,012
1A 0,22 +0,17 0,15+ 0,02 0,23+0,17 0,11 +0,01 0,15+ 0,01 0,12 £ 0,01

IT 0,19 £ 0,07 0,23+ 0,04 0,33+ 0,012 0,19+ 0,02 0,24 £ 0,01 0,23 +£0,01

H/H 3,9+1,29¢ 6,13 +1,69° 4,07 +0,76¢ 8,50 + 0,652 6,13 + 0,12 5,82 £ 0,10¢

10s resultados sdo expressos como média

+ DP (desvio padrdo) em triplicata. Os resultados foram

comparados entre as amostras. Valores com letras mindsculas diferentes (a, b, c, d, €) na mesma linha séo
significamente diferentes entre as amostras (p<0,05) pelo teste de Tukey. indice de aterogenicidade (IA);
indice de trombogenicidade (IT); Razéo entre os acidos graxos hipocolesterolémico e hipercolesterolémico
(H/H); razdo do somatério da familia 6mega-6 e 6mega-3 (Z (n-6)/(n-3)); Razdo do somatério dos acidos
graxos poli-insaturados (AGPI) e acidos graxos saturados (AGS) (X AGPI/AGS); somatério dos acidos
graxos essenciais eicosapentaenoico (EPA) e docosaexaenoico (DHA) (Z (EPA)+ (DHA)).

A razdo do somatorio de n-6 e n-3 apresentou diferenca significativa entre as
amostras, entretanto nenhuma das amostras apresentou valores superiores ao
recomendado por Simopoulos (2004) que descreve como proporcao aceitavel os valores
entre 5 e 10. As amostras 2 e 5 obtiveram os maiores valores, e a amostra 1 apresentou o
menor valor de Z (n-6)/(n-3). Esses valores encontram-se dentro das recomendacdes,
sendo muito importantes o achado uma vez que estes acidos graxos competem pelas
mesmas vias metabdlicas de alongamento e dessaturacéo.

A razdo AGPI e AGS apresentou diferenca significativa entre as amostras, sendo
que as amostras 2 e 5 apresentaram 0s maiores valores, e a amostra 1 apresentou o
menor valor. De acordo com a literatura, alimentos com razao AGPI/AGS abaixo de 0,45
apresentam-se como protetores no desenvolvimento de doencas coronarianas (LEVY &
ALISON, 2017). As amostras 2, 5 e 6 apresentaram valores superiores as
recomendacdes.

Na avaliacdo do somatério de EPA e DHA a amostra 6 apresentou diferenca
significativa entre as demais amostras, e apresentou o maior valor quando comparado
com as demais amostras. A presenca destes acidos graxos nas amostras estao
relacionados a propriedades anti-inflamatorias, modulacdo do sistema imunolégico e
prevencao de doencas cardiovasculares (CALDER, 2014).

A razdo entre os acidos graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos
mostrou diferenga significativa entre as amostras, sendo que a amostra 4 apresentou 0s
maiores valores e a amostra 1 apresentou os menores valores quando comparado com as
demais amostras. Os valores de H/H estédo relacionados ao metabolismo do colesterol, e
os valores de recomendacdo sdo acima de 2,0, pois desta forma, os acidos graxos
hipocolesterolémicos atuam na reducdo da lipoproteina de baixa densidade (LDL) na
corrente sanguinea, o que previne as doencas cardiovasculares (LEVY & ALISON, 2017).

4 CONSIDERACOES FINAIS

O trabalho mostrou a importancia de avaliar o indice de qualidade nutricional da
fracao lipidica de dietas enterais poliméricas comercializadas no mercado brasileiro, uma
vez que esses valores ndo sao encontrados nos rétulos das dietas enterais. As analises
Nnos mostraram que a amostra 2 apresentou as menores concentragdes de lipidios quando
comprado com as demais amostras. A amostra 2 apresentou 15% de 6leo de peixe em
sua composic¢éo nutricional segundo o rotulo do produto, porém, apresentou valores do Z
(n-6)/(n-3) e ZAGPI/AGS elevados e valores de 2(EPA+DHA) similar a dietas com 2,5 e
3% de adicao de Oleo de peixe. Desta forma, concluimos que o conhecimento do indice
de qualidade nutricional lipidica de dietas enterais poliméricas comercializadas no
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mercado brasileiro pelas EMTN é fundamental para prescricbes de dieta enterais de
acordo com as necessidades dos pacientes e previnam doencgas cardiovasculares.
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