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RESUMO

O objetivo deste estudo foi determinar a composicdo nutricional de uma dieta artesanal de baixo custo,
elaborada com alimentos convencionais do Municipio de Coari, Estado do Amazonas, Brasil. Utilizaram-se aruand
(Osteoglossum bicirrhosum), mandioca (Manihot esculenta Crantz), pupunha (Bactris gasipaes) e caruru (Amaranthus
deflexus L.) para obtencdo das farinhas e concentrado proteico, apds elaboracdo de uma férmula, idealizada
por meio de andlise de tentativa e erro, calculou-se as proporcdes de cada alimento quanto & composicéo dos
constituintes quimicos recomendados para a dieta enteral. Estabeleceu-se a diluicdo e realizaram-se as andlises de
estabilidade, fluidez, gotejamento gravitacional, composicéo centesimal, teor de minerais, andlise microbiolégica
e viabilidade financeira. A férmula apresentou valor proteico de 13,18 g, 1,99 g de lipideos, 3,64 g de cinzas,
73,03 g de carboidrato e 5,16 g de fibra por 100 g, respectivamente. Em relacGo ao teor de minerais, foram
encontrados 52,48 mg de sédio, 24,32 mg de cdlcio, 64,04 mg de magnésio, 1,46 mg de manganés,
5,95 mg de zinco, 2,22 pg de cobre e 0,46 mg de ferro por 100 g da amostra, respectivamente. Com diluicdo de
1 g:1,5 mL de &gua, a dieta apresentou densidade calérica de 1,51 kcal/ml e fluidez adequada para administracdo
gravitacional, com gotejamento médio de 68 gotas por minuto. O formulado apresentou padrées microbiolégicos
adequados & legislagdo vigente e custo aparente de R$ 0,56 em 100 g. A dieta artesanal apresentou fluidez
adequada, fécil preparo e baixo custo, caracterizando-se como uma dieta especializada, devido & composicao
nutricional, que pode ser classificada como hipercalérica, normoproteica, hiperglicidica, hipolipidica e com fibras.

Palavras-chave: Nutricdo Enteral; Valor Nutritivo; Alimentos Formulados; Escala Centesimal; Micronutrientes.

INTRODUCAO

A terapia de nutricio enteral é um conjunto de
procedimentos terapéuticos destinado a pacientes
que ndo alcancam plenamente suas necessidades
nutricionais com a alimentacdo por via oral normal,
mas que possuem o frato gastrintestinal parcial ou
totalmente integro’.
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As formas de preparo das dietas enterais s@o
diversificadas, podendo ser encontradas como solucées
industrializadas ou preparadas utilizando alimentos in
natura®. Existe uma grande variedade de formulacées
industriais no mercado, porém o alto custo da dieta
industrializada e o baixo poder aquisitivo dos pacientes
dos hospitais publicos séo fatores que levam & busca
por terapias nutricionais mais acessiveis, visando &
recuperacdo ou prevencdo de distUrbios nutricionais®.

As dietas enferais artesanais sdo uma possivel
solucdo para esta problemdtica, contudo a escassez de
dados referentes & composicdo centesimal dessas dietas
cria dividas para sua empregabilidade, devido ao
surgimento de incertezas sobre a qualidade nutricional
dessas férmulas*®. A determinacdo do teor de minerais
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nas férmulas utilizadas também é de fundamental
importéncia para a correta indicacdo dietética®.

Aos poucos, estudos vém fornecendo informacées
bdsicas que estabelecem parémetros de avaliacdo
da qualidade nutricional de dietas artesanais, mas o
nimero de artigos publicados a respeito do assunto
ainda é escasso.

Além disso, as poucas formulacées padronizadas
utilizam alimentos de dificil acesso a familias de baixa
renda, em especial de determinadas regides, como a
Amazdnia. Com isso, observa-se a tendéncia na busca
de férmulas artesanais adequadas, com baixo custo,
por meio do uso de alimentos regionais que podem
contribuir significativamente, pois s@o relativamente
baratos, nutritivos e abundantes’.

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
composicdo centesimal e o teor de minerais de dieta
enteral artesanal, de baixo custo, elaborada com
alimentos convencionais do Municipio de Coari, Estado
do Amazonas, Brasil.
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MATERIAIS E METODOS
MATERIA-PRIMA

As matérias primas utilizadas foram o aruana
(Osteoglossum  bicirrhosum), a mandioca (Manihot
esculenta Crantz), a pupunha (Bactris gasipaes) e o
caruru (Amaranthus deflexus L.). Os frutos e vegetais
foram coletados na horta do Centro de Apoio &
Pesquisa do Médio Solimées (CAPMedSol), da
Universidade Federal do Amazonas (UFAM) e o pescado
adquirido no mercado municipal.

PREPARACAO DAS FARINHAS E DO CONCENTRADO
PROTEICO

Os fluxogramas de  preparacdo das  farinhas
de mandioca, pupunha e caruru, assim como do
concentrado protfeico de peixe, estdo expostos na figura 1.

As farinhas e o concentrado proteico foram
armazenados  individualmente em sacos  pldsticos
estéreis, protegidas da luz em vasilhames opacos com
sflica, permanecendo & temperatura ambiente até o
momento da utilizacdo.
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Figura 1 - Fluxogramas de processamento das farinhas e do concentrado proteico



ELABORACAO DO FORMULADO

Para elaboracdo da férmula, calcularam-se as
proporcdes de cada farinha e/ou concentrado, mediante
andlise de tentativa e erro que correspondessem &
composicdo da recomendacéo para dieta enteral®,
utilizando como referéncias tabelas de composicdo de
alimentos? 1011,

DILUICAO, AVALIACAO DA ESTABILIDADE, FLUIDEZ E
GOTEJAMENTO GRAVITACIONAL

Verificou-se a diluicGo minima para promover a
adequada fluidez da dieta, mesmo em sondas de
pequeno calibre e se a dieta elaborada apresentava
capacidade de sedimentacédo.

A dieta foi reidratada e liquidificada até completa
homogeneizacdo, colocada em frascos pldsticos estéreis
e mantida por 2 h sob refrigeracéo, para verificar se
haveria separacdo de fases. Depois, colocada por
30 min em temperatura ambiente, para estabilizacéo
de temperatura e, em seguida, ligada a uma sonda
nasoenteral pedidtrica com calibre de 2,10 mm de
diémetro, para observacdo da fluidez.

Foi proposta a diluicGo que oferecesse maior
densidade calérica com adequada fluidez e estabilidade.

A verificacdo do gotejamento foi realizada
utilizando-se o método gravitacional, com 240 mlL da
dieta diluida em frascos plésticos, equipo com diGmetro
interno de 2,10 mm e controle do equipo liberado.

COMPOSICAO CENTESIMAL

As andlises quimicas foram realizadas em triplicata,
segundo a metodologia indicada pela Association of
Official Analytical Chemists'?. O teor de umidade foi
avaliado por meio de dessecacdo em estufa a 105° C,
até peso constante; a determinacdo de proteina foi feita
pelo método Micro Kjeldahl; a determinacéo de lipidios
realizada por meio do método de Soxhlet; o conteddo
de cinzas determinado por meio de incineracdo em
mufla a 550° C; e os carboidratos metabolizéveis
calculados pela diferenca entre 100 e a soma das
porcentagens de dgua, proteina, lipidios, fibras e
cinzas'?; e a fibra alimentar foi quantificada segundo
Asp et al’s.

DISPOSICAO DE  NUTRIENTES E  DENSIDADE

ENERGETICA

Os macronutrientes e o valor calérico total foram
calculados de acordo com o sistema Atwater, descrito
por Merrill'"". A densidade energética foi calculada de
acordo com o fornecimento de calorias por mL.

TEOR DE MINERAIS

Os minerais foram determinados em espectrémetro
de absorcdo atémica com chama (EAAC), no
Laboratério de Fisico-Quimica de Alimentos do Instituto
Nacional de Pesquisas da Amazénia, segundo o Instituto
Adolfo Lutz'®, apés digestdo de amostras a 180° C,
por periodo minimo de 15 min. A leitura foi realizada
diretamente nas solucées diluidas em EAAC, com
l&mpadas de deutério, tendo o Peach leaves (NIST —
SEM 1547) como material de referéncia.

ANALISE MICROBIOLOGICA

Foram realizadas as andlises  microbiolégicas
recomendadas pela legislacdo', apds a infusdo. A
presenca de coliformes totais e Escherichia coli foi
verificada pela metodologia proposta por Downes e
lto'/; a presenca de estafilococos, pelo método de
plagueamento em superficie coagulase positiva; a
deteccdo da presenca ou auséncia de Salmonella foi feita
pelo método de Andrews et al'® e a contagem de Bacillus
cereus foi realizada por contagem direta em placas'?.

ANALISE DE CUSTO DO FORMULADO

Para andlise de custo foi realizada pesquisa de
mercado nos meses de janeiro a abril de 2012, em
estabelecimentos comerciais e feiras do Municipio de
Coari, a fim de se obter o valor do formulado.

ANALISE ESTATISTICA

As andlises quimicas, microbiolégicas e de minerais
foram realizadas em ftriplicata e os resultados obtidos
foram comparados por meio do feste estatistico de
Tukey a 5% de significancia®.

RESULTADOS

A tabela 1 apresenta a composicdo do formulado
desenvolvido.

Tabela 1 - Formulacdo e composicdo nutricional de dieta enteral elaborada a partir de alimentos convencionais do
Municipio de Coari, Estado do Amazonas, Brasil

Alimento g/ml keal Proteinas (g) Lipideos (g) Glicidios (g) Fibras (g)
Farinha de mandioca 75 113,86 0,82 0,22 27,15 1,42
Concentrado proteico de peixe* 10 42,02 6,81 1,58 0,14 0
Farinha de pupunha 14 59,72 2,18 1,64 9,06 1,26
Farinha de caruru 2 0,81 0,06 0,01 0,12 0,09
g total 101 - 9,87 3,45 36,65 2,77
kcal total - 216,41 39,48 31,05 146,60 -
% VCT - 100 18,23 14,33 67,50 -
kcal: quilocalorias; % VCT: percentual no valor calérico total; *: Aruand; Sinal convencional utilizado: — Dado numérico igual a zero néo resultante de
arredondamento.
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A composicdo centesimal e o teor de minerais
do formulado obtidos nas andlises quimicas estdo
apresentados com desvio padréo na tabela 2.

Tabela 2 — Composicéo centesimal e teor de minerais
em 100 g de dieta enteral artesanal

elaborada
convencionais

partir  de
Municipio de Coari,

alimentos

Estado do Amazonas, Brasil

Nutriente Quantidade
Protefnas (g/100 g) 13,18 = 0,12
Lipideos (g/100 g) 1,99 = 0,07
Cinzas (g/100 g) 3,64 = 0,03
Fibras totais (g/100 g) 5,16 + 0,04
Fibras soltveis (g/100 g) 3,92 + 0,03
Fibras insoltveis (g/100 g) 1,24 + 0,01
Carboidratos (g/100 g) 73,03
Potdssio (mg/100 g) 862,75 = 10,92
Sédio (mg/100 g) 52,98 = 5,00
Célcio (mg/100 g) 24,32 = 0,65
Magnésio (mg/100 g) 64,04 = 1,34
Manganés (mg/100 g) 1,46 = 0,06
Zinco (mg/100 g) 5,95 = 0,01
Cobre (ug/100 g) 2,22 + 0,04
Ferro (mg/100 g) 0,46 = 0,05

A tabela 3 mostra as propriedades fisico-quimicas

da dieta enteral artesanal

elaborada a partir de

alimentos convencionais diluidos em 240 mL.

Tabela 3 — Descricdo das propriedades fisico-quimicas

da dieta enteral
partir de

artesanal elaborada

convencionais do

Municipio de Coari, Estado do Amazonas,
Brasil, diluidos em 240 mL

Propriedade Quantidade
Valor calérico (kcal) 362,75
Densidade calérica (kcal/ml) 1,51
Kcal ndo-proteica/g Nitrogénio (kcal/gN) 196,1
Sélidos (%) 37,5
Agua (ml) 150
Gotejamento gravitacional (gotas/min) 60-76

A tabela 4 detalha a distribuicdo do valor calérico
total subdividido em densidade calérica, proteica,

lipidica e glicidica.

Tabela 4 — DistribuicGo percentual do valor calérico
total da férmula enteral artesanal & base
de alimentos convencionais do Municipio
de Coari, Estado do Amazonas, Brasil,
e de dietas enterais padronizadas,
industrializadas e comercializadas

Percentual Percentual Percentual Percentual

Dieta - Laboratério calérico  proteico % lipidico % glicidico %

1 Artesanal* 1,52 15,11 4,91 79,98
2 A 1,0 14 30 56
3 A* 1,04 14 31 55
4 B 1,0 16 34 50
5 B 1,2 15 30 55
6 C 1,0 15 30 55
7 C* 1,0 15 30 55
8 D 1,0 17 25 58
9 D 1,33 17 25 58
10 D 1,09 16 29 55
1 D* 1,33 17 25 58
* Com fibra.

Na tabela 5 é possivel verificar a adequacdo dos
macronutrientes e de minerais em relacdo & Resolucéo
da Diretoria Colegiada (RDC 360) da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitéria (Anvisa)?'.

Tabela 5 — Percentual de adequacéo dos
macronutrientes e de minerais em relacdo
as recomendacdes para adultos, segundo a
Anvisa - RDC 3607

Macronutrientes e Recomendacdo Valor % d‘e/ \{clor
) . segundo a encontrado na didrio

minerats RDC 360/03 dieta enteral  encontrado
Valor energético 2.000 kcal 362,75 kcal 18
Carboidratos 300 g 73,3 g 24
Proteinas 75¢g 13,18 g 18
Gorduras totais 55¢g 1,994 4
Fibra alimentar 25¢g 516g 21
Sédio 2.400 mg 52,98 mg 2
Potéssio* 4.700 mg 862,75 mg 18
Caélcio 1.000 mg 24,32 mg 2
Magnésio 260 mg 64,04 mg 25
Manganes 2,3 mg 1,46 mg 63
Zinco 7 mg 5,95 mg 85
Cobre 900 ug 2,22 g 0
Ferro 14 mg 0,46 mg 3

* Recomendacédo de Dietary Reference Intakes, 2005.



DISCUSSAO

Em dietas enferais padrdo, a recomendacdo
para carboidrato é de 40-65%; os lipidios devem
corresponder a 20-35%; e as proteinas, 14-20% do
valor calérico total®. O formulado apresentou 67,5%
das calorias totais provenientes de fontes glicidicas,
14,33% das calorias totais oriundas de fontes lipidicas
e 19,23% das calorios totais procedentes de fontes
proteicas.

Portanto, estimou-se que, com a dieta artesanal
elaborada, seria possivel alcancar a maioria  dos
padrées nutricionais recomendados (Tabela 1).

A dieta desenvolvida apresentou valor proteico
(Tabela 1) inferior a de dietas artesanais elaboradas
com soja??, equiparando-se aos valores encontrados
em diefas desenvolvidas com suplemento proteico e
mostrando-se superior d&s dietas desenvolvidas com
carne bovina® ou de frango?.

Quanto ao fornecimento de fibras, a dieta elaborada
apresentfou 5,16 g/100 g, estando dentro dos
parémetros preconizados para dietas enterais (4 a 20
g/L)?*. Apesar de vérias férmulas industrializadas serem
isentas de fibra, as férmulas enterais contendo fibras
tém sido relatadas na preservacdo da barreira intestinal,
prevenindo e auxiliando na melhora de quadros
diarreicos, de constipacdo e distensGo abdominal,
sendo prescritas para favorecer a tolerncia & dieta e
prevenir complicacdes?>2,

O conhecimento das caracteristicas fisico-quimicas
das dietas contribui com a eficdcia do uso das
formulacées artesanais. Na tabela 3, observaram-se as
principais caracteristicas fisico-quimicas da dieta enteral
desenvolvida, relativas a uma porcéo de 240 mlL, que
em geral, ¢ um volume bem tolerado por pacientes
fisiologicamente adaptados & dieta enteral?*.

A reidratacéo de 1 g da formulacéo em 1,5 mlL de
dgua, ou seja, 1:1,5, foi suficiente para promover a
devida fluidez em sondas de baixo calibre (diémetro
interno de 2,1 mm). Mesmo com a recomendagdo de
20% de sélidos para dietas enterais artesanais?’?8,
a concentracdo 37,5% possibilitou um escoamento
adequado.

Durante o tempo de repouso, o formulado
apresentou caracteristicas uniformes, ndo tendo sido
observada separacdo de fases ou aparecimento de
grumos, garantindo estabilidade e homogeneidade da
dieta, evitando, assim, em sua administracdo, possiveis
problemas como entupimentos da via de acesso da
nutricGo entferal e, consequentemente, complicacées na
terapia nutricional.

A formulacdo mostrou-se densa e, com o controle
do equipo liberado, apresentou gotejamento médio
de 68 gotas por minuto, com uma variacdo de 8
gotas para mais ou para menos. Apesar das dietas
enterais artesanais apresentarem maior viscosidade,
comparadas &s dietas industrializadas?, a formulacdo

mostrou-se adequada & administracdo por gotejamento
gravitacional®.

Obteve-se uma dieta com 362,75 kcal/100 g da
dieta, corroborando com Jonkers®®, que relatou que as
formulas enterais artesanais séo de baixa densidade
calérica, pois os alimentos in natura apresentam alta
viscosidade, dificultando o escoamento da dieta e,
portanto, necessitam de maior diluicdo, o que forca
reducdo do valor calérico da dieta.

A proporcéo de quilocaloria néo proteica por grama
de nitrogénio ficou em 196:1, adequada a pacientes
com necessidades proteicas elevadas?. Essa proporcao
atinge os requisitos para alimentos nutricionalmente
completos para nutricio enteral (110-200 kcal/g de
nitrogénio)®’. Araljo e Menezes??, ao elaborarem
formulacées enterais com alimentos convencionais,
obtiveram férmulas com proporcées de quilocaloria
ndo proteicas por grama de nitrogénio, indicadas a
pacientes com aporte proteico normal, em torno de
150:1 kcal/g nitrogénio.

Sendo assim, os resultados obtidos na andlise
fisica permitem utilizacdo da férmula elaborada sem
intercorréncias.

A dieta elaborada pode ser classificada como
normoproteica,  hiperglicidica e  hipolipidica?.
Apresenta percentual proteico igual o das dietas
padréo industrializadas, as quais variom de 14% a
17%. O percentual lipidico corresponde a 4,91%,
ficando abaixo da recomendacdo. A curto prazo, esta
baixa ingestdo de gorduras propicia o tratamento de
determinadas situacées clinicas, como as dislipidemias
e a esteatose hepdtica®, porém, em médio e
longo prazos, pode afetar a biodisponibilidade de
vitaminas lipossoliveis®, o que indica a necessidade
de monitorizacdo deste nutriente. O percentual
glicidico mostrou-se superior as recomendacdes?t,
o que impede sua utilizacdo para pacientes com
restricdo destas fontes alimentares, como é o caso de
pacientes diabéticos. A dieta obtida ndo corresponde
ao perfil das dietas padrdo  industrializadas,
pois estas dietas apresentam-se normocaléricas,
normoprdticas, normolipidicas e normoglicidicas. O
percentual do valor calérico total da dieta elaborada,
em comparagdo com as dietas industrializadas
comercializadas como férmulas padronizadas, pode ser
observado na tabela 4.

Considerando uma administracdo intermitente, de
seis refeicdes ao dia, com bolo alimentar de 240 mL,
totalizando a ingestdo didria de 1.440 mlL por dia, a
dieta apresenta uma quantidade suficiente de energia,
proteina, carboidratos e fibras para atingir os valores
diérios de referéncia (VDR)* e atinge 21% do valor
preconizado para lipidios. Verifica-se, ainda, um déficit
nos teores de ferro, célcio e sédio nas férmulas, o que
¢ indicativo da necessidade de um monitoramento do
paciente para verificar a necessidade de suplementacdo

(Tabela 5).
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O magnésio, o manganés e o zinco, apesar de  que estes valores da férmula artesanal ndo consideram
apresentarem valores superiores ao recomendado,  a inclusdo da méo de obra, drea especifica, aquisigéo
estGo dentro dos limites de ingestdo mdxima folerada  de equipamentos e utensilios, dgua, energia,
(Tolerable Upper Intake Level — UL)**. Porém, o cobre  embalagem, entre outros itens necessdrios para
ndo apresenta concentragdo superior nos valores avaliacdo conclusiva sobre este valor.
de UL, o que pode causar efeitos adversos & salde

2 Estudos realizados nas andlises de custo de dietas
humana®3.

arfesanais mostraram que o custo médio das dietas
Vdrios autores tém verificado a alta concentragdo  desenvolvidas varia entre R$ 0,19 e R$ 0,78/100 g do

de elemenfos quimicos, dentre eles o cobre, na  produtos!37:5839,

bacia do rio Amazonas e seus afluentes principais

(Negro, Madeira e Solimdes), assim como nos solos  cONCLUSAO

da Regido Amazdnica® %, podendo este oligoelemento

estar contaminando os vegetais, frutos e pescados da Elgborou-se fgrmulo diefetica or‘resohol
regico. nutricionalmente  equilibrada, com valor energético

total e com sua distribuicdo entre os macronutrientes
energéticos definidos, que atendesse aos critérios
previamente estabelecidos de fluidez, estabilidade e com
padrdo fisiolégico aceitdvel.

A férmula apresentou indice de coliformes fecais e
totais < 0,3 NMP/g e auséncia de microrganismos
patégenos. Quando  analisados, estes  resultados
mostraram-se satisfatérios, conforme estabelecidos pela

resolucdo Anvisa - RDC n® 1276 e resolucdo Anvisa - O cdlculo prévio do conteddo nutricional, baseado
RDC n°® 63!, esses valores permaneceram dentro dos ~ em tabela de composicdo de alimentos, néo se
niveis de adequacdo apés o tfempo de infusdo. reproduziu nas andlises laboratoriais, resultando em

dieta enteral hipercalérica, normoproteica e hipolipidica,
caracterizando-a como uma dieta especializada,

X ou seja, que deve considerar a distribuico de seus
célculo do custo aparente do formulado. O custo 19, 9 s

de 100 g do formulado desenvolvido, necessdrio nutrientes  para correta  aplicagdo, fazendo-se @
& elaboracdo de 240 ml de dieta, foi de R$ 0,56 correcéo quanto & proporcdo de ingredientes, quando
necessdrio.

Apds o levantamento de informagdes sobre os
valores médios de cada alimento, foi realizado a

enquanto que o custo médio de 240 mlL de férmulas
industrializadas ~ poliméricas  padrdo,  disponiveis Observou-se a possibilidade em  disponibilizar
no mercado, foi de R$ 6,30 = 0,98. Portanto, o a formulacGo a um custo acessivel & realidade
formulado desenvolvido artesanalmente apresentou um  socioecondmica de pessoas e instituicdes que lidam
valor inferior ao das dietas industrializadas. Ressalte-se ~ com a terapia nutricional enteral.

Nutritional composition of homemade enteral nutrition from conventional food in the
City of Coari, Amazonas State, Brazil

ABSTRACT

The aim of this study was to determine the nutritional composition of a cheap homemade diet made with
conventional food in the City of Coari, Amazonas State, Brazil, arowana (Osteoglossum bicirrhosum), cassava
(Manihot esculenta Crantz), peach palm (Bactris gasipaes) and pigweed (Amaranthus deflexus L.) were used, in order
to obtain flour and protein concentrate, after developing a formula, created by the analysis of a trial and error
process, we calculated the proportions of each food on the composition of chemical constituents recommended
for enteral nutrition. It was established dilution and analysis of stability, fluidity, gravity drip, chemical composition,
mineral content, microbiological analysis and financial viability were performed. The formula presented protein
value of 13.18 g, 1.99 g of lipids, 3.64 g of ash, 73.03 g of carbohydrate and 5.16 g of fiber per 100 g
respectively. Considering the mineral content, 52.48 mg of sodium, 24.32 mg of calcium, 64.04 mg of magnesium,
1.46 mg of manganese, 5.95 mg of zinc, 2.22 pg of copper and 0.46 mg of iron per 100 g of the sample
were found respectively. With dilution 1 g:1.5 mL of water, the diet presented caloric density of 1.51 kcal/mL
and adequate fluidity to gravitational administration, with an average drip of 68 drops per minute. The formula
showed microbiological standards appropriated to the current legislation and apparent cost of R$ 0,56 per 100 g.
Homemade diet presented adequate fluidity, easy preparation and low cost, it can be characterized as a specialized
diet due to the nutritional composition which can be classified as hypercaloric, normoproteic, hyperglicidic, low-fat,
and with fiber.

Keywords: Enteral Nutrition; Nutritive Value; Food, Formulated; Centesimal Scale; Micronutrients.



Composicion nutricional de dieta enteral artesanal a partir de alimentos convencionales
del Municipio de Coari, Estado de Amazonas, Brasil

RESUMEN

El objetivo de este estudio fue el de determinar la composicién nutricional de una dieta artesanal de bajo costo,
elaborada con alimentos convencionales del Municipio de Coari, Estado de Amazonas, Brasil, se utilizé6 arawana
(Osteoglossum  bicirrhosum), yuca (Manihot esculenta Crantz), pupufia (Bactris gasipaes) y carurG (Amaranthus
deflexus L.), para obtener las harinas y el concentrado proteico, luego de la elaboracién de una férmula, idealizada
por andlisis de ensayo y error, se calcularon las proporciones de cada alimento con relacién a la composicién de los
constituyentes quimicos recomendados para la dieta enteral. Fue establecida la dilucién y se realizaron los andlisis de
estabilidad, fluidez, goteo gravitacional, composicién centesimal, composicién de minerales, andlisis microbiolégico
y viabilidad financiera. La férmula presenté un valor proteico de 13,18 g, 1,99 g de lipidos, 3,64 g de cenizas,
73,03 g carbohidratos y 5,16 g de fibra por cada 100 g respectivamente. En relacién al tenor de minerales, se
encontraron 52,48 mg de sodio, 24,32 mg de calcio, 64,04 mg de magnesio, 1,46 mg de manganeso, 5,95 mg de
zinc, 2,22 ug de cobre y 0,46 mg de hierro por 100 g de la muestra, respectivamente. Con dilucion 1 g: 1,5 mL de
agua, la dieta presenté densidad calérica de 1,51 kcal/ml y fluidez adecuada para administracién gravitacional, con
goteo medio de 68 gotas por minuto. La férmula presentéd estdndares microbiolégicos adecuados a la legislacién
vigente y costo aparente de R$ 0,56 por 100 g. La dieta artesanal presenta fluidez adecuada, facil preparo vy
bajo costo, caracterizdndose como una dieta especializada, debido a la composicién nutricional, que puede ser

clasificada como hipercalérica, normoproteica, hiperglucidica, hipolipidica, y con fibras.

Palabras clave: Nutricién Enteral; Valor Nutritivo; Alimentos Formulados; Escala Centesimal; Micronutrientes.
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