—_—==
UniCEUB

Centro Universitario de Brasilia

CENTRO UNIVERSJTARIO DE BRASI'LIAN— UniCEUB
FACULDADE DE CIENCIAS DA EDUCACAOE SAUDE
CURSO DE NUTRICAO

O DECLINIO DOS SENTIDOS E SUAS CONSEQUENCIAS NA
ALIMENTACAO DOS IDOSOS

Giovanna Dias B. Gomes e Luiza Feitosa dos Santos
Orientador: Maina Pereira Castro

Brasilia, 20109.

Data de apresentacédo: 11 de dezembro de 2019.
Local: UniCEUB Taguatinga.

Membro da banca: Paloma Popov Custodio Garcia.



INTRODUCAO

O processo de envelhecimento € algo natural que segue o fluxo linear da vida.
Podendo ser definido como o decréscimo das fungdes fisiologicas que englobam o
bom desempenho dos 6rgaos, a composicao corporal e a habilidade cognitiva (TERRA
et al.,, 2017). Por consequéncia esta associado a deterioracdo gradual da funcéo
corporal (BOESVELDT et al., 2018).

Contudo segundo a tendéncia mundial de aumento da taxa de longevidade
(ALMEIDA et al., 2018) a preocupacao da geriatria moderna gira em torno nao s6 do
prolongamento da mesma (BONARDI; MORIGUCHI; MORIGUCHI, 2015) mas sim em
promové-la de maneira saudavel e ativa (ALMEIDA et al., 2018).

Sendo necessario compreender o termo senescéncia, definido por meio do
envelhecimento natural dissociado de doencas (ALMEIDA et al., 2018). Relacionando-
o diretamente a uma alimentacdo adequada e os componentes de um estilo de vida
saudavel (TERRA et al., 2017) e usando como referéncia o Guia Alimentar para a
Populacédo Brasileira de 2014 e tendo em vista que o conceito de alimentacao é algo
muito amplo, alguns fatores devem ser observados na senescéncia (TERRA et al.,
2017) como mudancas fisiologicas e na cavidade bucal, aspectos econémicos,
psicossociais, redugédo da motilidade e institucionalizacdo (NUNES et al., 2018).

Sao exemplos dessas modificacdes na fase senil a atrofia das papilas gustativas,
processo de digestdo, a atividade enzimatica, a absor¢céo e evacuacao que se tornam
mais lentos. A perda da denticdo que embora seja encarada como algo corriqueiro
nesta fase da vida, ndo € um fenbmeno comum ao envelhecimento. Diminuicdo da
ingestdo de determinados grupos alimentares, como consequéncia da incorreta
adaptacdo de proteses dentarias. Além da minimizacdo da salivacdo, o
enfraguecimento da musculatura envolvida nos processos de degluticdo e a existéncia
de doencas (ALMEIDA et al., 2018) que é um fator determinante para presenc¢a ou hao
de estresse metabdlico.

Deste modo a alteracdo da mastigacdo é considerada uma das disfuncdes
motoras mais relatadas em idosos, refletindo na capacidade mastigatoria dos
individuos, interesse na alimentacdo, preferéncias alimentares, sabor, textura,
repercutindo na qualidade de vida, nutricdo e saude (ABRAMS; THOMPSON, 2014).



Sendo assim as deficiéncias que ocorrem na funcdo gustativa devido a idade,
contribuem para a percepcao alterada, podendo ter impacto na nutricdo desses idosos.
Portanto uma percepcéo sensorial prejudicada pode promover o0 aumento do consumo
de sal e acucar a fim de compensar a falta de estimulacdo sensorial da comida
(DOETS; KREMER, 2016). A propor¢cdo que envelhecemos, as diminuicdes na
percepcdo de textura e na eficiéncia da mastigacdo podem afetar o prazer dos
alimentos, dessa forma a compensacdo pela perda sensorial por meio do
aperfeicoamento do sabor se mostrou um desafio, principalmente devido a diferenca
da percepcao sensorial dessa populacdo (BOESVELDT et al., 2018).

Com o passar dos anos, as alteragcdes que ocorrem na visdo podem refletir
modificacdes das expectativas sobre o sabor que irdo experimentar ao consumir um
determinado alimento, os odores alimentares estimulam o nosso apetite e influenciam
nossas escolhas alimentares (BOESVELDT et al., 2018). Embora a visdo também
possa diminuir com a idade, para 0 nosso conhecimento, a relagdo entre o
comprometimento quimiossensorial e o papel da visdo ainda néo foi investigado
(DOETS; KREMER, 20186).

E importante ressaltar que o envelhecimento esta relacionado com o aumento de
eventos patoldgicos que podem estar associados com o declinio da percepcao
sensorial, assim como 0s tratamentos e medicamentos que alteram a percepcao
destes. Dessa forma, diversos fatores, como a genética, fatores ambientais e fatores
secundarios como o estado de salude, estdo associados com essa reducao
(BOESVELDT et al., 2018).

E comum observar que os impedimentos sensoriais que ocorrem com a idade
afetam de forma significativa os idosos na questédo de ingestédo de alimentos, além da
gualidade e quantidade destes.

Neste sentido € de suma importancia revisar estudos guiados a partir da tematica
do processo natural de envelhecimento. Com o intuito de compreender mais a fundo
seus reflexos na alimentagdo, como o inicio de um ciclo fomentador de possiveis
doencas. Diante do exposto, este estudo tem o objetivo de analisar o retrocesso da

percepcao sensorial de idosos associando com suas consequéncias na alimentacgéao.



METODOLOGIA

Tratou-se de um estudo do tipo revisao de literatura sobre os efeitos da involugéo

dos sentidos e suas consequéncias na alimentacdo dos idosos.

Os arquivos foram consultados e consequentemente serviram de embasamento
para formulacdo do projeto, sendo empreendidos segundo a orientacdo acerca do
tema em direcdo a compreensdo dos processos de envelhecimento e suas
transformacdes bioldgicas. Abarcando os principios da atualidade que incluiram
exclusivamente referéncias tenras. Sendo assim compostos somente por dados em
harmonia com as publicacfes entre 2014 e 2019. Além de que os mesmos foram
cerceados ao longo das seguintes bases de dados Scielo, EBSCO, Periédicos Capes
e PubMed. Por intermédio dos adjacentes descritores, segundo dois idiomas, inglés e
portugués. (elderly OR aging) AND (smell and taste) AND (nutrition OR chewing) OR
(ability to chew)) AND (sensory perception or sensory system) AND (effects of aging),
(idosos ou envelhecimento) e (olfato e paladar) e (nutricdo ou mastigacéo) ou
(capacidade de mastigar) e (percepcao sensorial ou sistema sensorial) e (efeitos do

envelhecimento).

Deste modo a pesquisa teve como critérios de inclusdo o publico alvo, idosos
saudaveis, aspectos e alteracdes bioldgicas e fisiolégicas caracteristicos desta faixa
etaria. Bem como critérios de exclusdo os quais foram estudos experimentais in

vitro/animais e que fujam da tematica principal.
A metodizagao da busca dos artigos foi desempenhada segundo 5 etapas:
1- Pesquisa geral utilizando-se os descritores propostos.
2- Selecao por periodo de publicacao.
3- Anélise dos titulos, dos estudos.

4- Leitura de resumos, dos artigos.

5- Leitura dos artigos e selecdo dos trabalhos, considerados adequados para

posterior inclusdo na presente revisao.



Figura 1 - Organograma - Incluséo e Exclusao
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REVISAO DE LITERATURA

1. Perda dos sentidos

A medida em que o processo de envelhecimento se instala a percepcéo sensorial,
0 paladar, olfato e textura, normalmente sdo diminuidos, impactando a preferéncia e
ingestdo de alimentos. Assim sendo, no estudo de Boesveldt et al. (2018), foi
observado o declinio dos sistemas sensoriais em populacdes mais velhas, por meio
da percepcao do olfato, onde ha uma diminuicdo na intensidade e capacidade de
distinguir odores, além da reducédo do paladar.

Compreenséo reafirmada no estudo de Gunzer (2017), confirmando que a perda
ou reducdo do olfato, influencia negativamente o apetite levando a uma ingestao
alimentar inadequada e consequentemente uma reducdao significativa da qualidade de
vida.

No que se refere a gustacdo, estudos que envolvam o envelhecimento, a
guantidade ou densidade das papilas gustativas em idosos sdo contraditorios
(ABRAMS; THOMPSON, 2014). Atestado que a intensidade percebida em niveis
acima do limiar € menor em idosos, quando comparada com adultos jovens
(BOESVELDT et al, 2018). Posto isso, resolugcbes do estudo de Kano tem
demonstrado uma queda significativa na densidade das mesmas, localizadas na
laringe e na epiglote. Concluindo assim que a gustacéo é relativamente ndo afetada.
Contudo o olfato sofre variagdes significativas (ABRAMS; THOMPSON, 2014).

O estudo transversal de Barragan et al (2018), realizado com uma amostra de
1020 individuos, entre idades de 18 e 80 anos, analisou a associacao entre 0s cinco
gostos basicos, amargo, doce, acido, azedo e umami. Verificando-se uma reducéo
importante na percepcao destes em populagdes idosas, principalmente em relacdo aos
gostos amargo e azedo (BARRAGAN et al., 2018). Semelhante, Guido et al (2016),
realizou um estudo transversal com 203 individuos, com idades entre 20 a 95 anos,
onde investigou a sensibilidade individual do paladar, determinada pelas solucdes de
sacarose, cloreto de sédio, acido acético e cafeina. Além da sensibilidade olfativa que
foi avaliada por Sniffin Sticks, dispositivos com odorantes. Demonstrou-se que a

eficiéncia de resposta ao cloreto de sodio, solucdo de
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sacarose e olfato sao reduzidas com o aumento da idade, constatando que existe

uma diminuicdo para a percepcao do sabor salgado e sensibilidade olfativa.

As evidéncias que relatam a reducao do paladar com o passar da idade, séo
fundamentadas por um nimero reduzido de papilas gustativas e seu impacto na
capacidade de regeneracédo do tecido gustativo periférico, podendo acarretar ao
desenvolvimento de distlrbios do paladar. A realizacdo de experimento realizados
por meio do DNA estimou duracdo média de 8 a 12 dias das células gustativas
adultas. Diferenciadas segundo caracteristicas de associa¢do aos neurbnios e a
capacidade de gerar potenciais de acao, liberando neurotransmissores.
Classificadas segundo a composi¢do anatdémica, sendo o tipo | responsaveis pela
percepc¢do do sabor salgado, com diversas microvilosidades longas, células
fusiformes. O Il com inumeras microvilosidades curtas, sendo composto por células
polarizadas, receptoras de sabores doces, amargos e umami. lll apresenta microvilos
unicos e células fusiformes, envolvidas na percep¢éo dos sabores azedo e salgado.
E por fim as células basais ou do tipo IV que residem préximo as papilas gustativas,
e sao diferenciadas em células de sabor maduro (FENG; HUANG, 2014).

Os achados correlacionado as diferencas entre 0s sexos, mostraram que as
mulheres possuem uma percep¢ao maior em quatro dos cinco gosto analisados,
sendo eles amargo, doce, salgado e azedo. Sugerindo que a redugcéo na percepgao
dos sentidos pode néo ser inevitavel durante o processo de envelhecimento
(BARRAGAN et al.,2018)

Proporcionalmente um estudo com 102 participantes de distintas faixas etarias,
revelou uma maior diferenca na capacidade de resposta olfativa durante a presenca
de um sabor entre os individuos idosos, quando comparada com a auséncia do
mesmo. Dessa forma o estudo de Flaherty e Lim (2017) confirmou que quando
medidos separadamente, as capacidades de respostas a odores sdo maiores. Todavia
em um panorama geral, as altera¢des olfativas foram consideravelmente reduzidas
com a presencga de um sabor congruente.

Ainda com relacéo a percepcao da intensidade de sabor, o artigo de Doets e
Kremer (2016), retratou um decréscimo da mesma na populacéo idosa. Sendo menos
sensiveis as mudancas nos alimentos. Além de apresentar uma reducdo na

capacidade de discriminar diferentes intensidades de sabores. Complementando,



Pelletier; Steele (2014) examinaram a percepc¢ao da intensidade de gosto baseado em
liguidos com propriedades quimioésteticas comparando-os com a agua. Os trés
estimulos explorados foram escolhidos com base na ativacéo dos receptores do nervo
trigémeo, onde foram observadas diferencas significativas na intensidade de gostos
através dos liquidos. Esses dados concedem indicios de que os estimulos acidos de
alta intensidade influenciam no comportamento de degluticdo, como por exemplo nos
casos em que alguns participantes relataram a percepg¢éo de um gosto nas situagoes
em que era esperado nao haver sabor.

Consequentemente, € significativo compreender que modificacbes no
comportamento de degluticdo a este estimulo gustativo sdo mediadas pela intensidade
sensorial, que sdo baseadas em fatores genéticos (PELLETIER; STEELE, 2014).

A definicdo do conceito de textura segundo o dicionario Oxford é definida como a
disposicdo ou maneira de unido das particulas de um corpo. Nesse sentido foi
percorrido um longo caminho até que fosse possivel compreender quais sao 0s
atributos que compdem essa categoria, intimamente ligada ao tato. Sendo assim as
terminacBes nervosas e mecanorreceptores responsaveis pela percepcao e diversas
outras modalidades interligadas como a viscosidade, consisténcia, o sabor detectado
pelas papilas gustativas. Além da aparéncia percebida pela visdo (AKTAR et al., 2015).

Os achados relevantes relacionados ao estudo de capacidade alimentar em
idosos, com a participacdo de 203 voluntarios residentes na Alemanha e Espanha
considerou como componentes principais 0s recursos manuais, orais e a sensibilidade
tatil. Sendo assim através de técnicas viaveis, foram investigadas as correlagfes entre
as forcas musculares, das maos e orofaciais. Aferidas através de dinamémetros,
transdutores de forga flexiveis e um teste de monofilamento. Entretanto contrariando
0 que era esperado, individuos do mesmo grupo que experimentaram dificuldades
alimentares semelhantes, apresentaram dessemelhancas claras em relacdo a
percepcao da estrutura da comida (dureza, estrutura fibrosa). Portanto € indispensavel
reconhecer que a progresséo do envelhecimento na populagéo é algo que ocorre de
forma distinta (LAGUNA et al., 2015).



Desse modo Sulmont-Rossé et al (2015) realizou um estudo com 559
colaboradores, e revelou que 21% (n=117) da amostra apresentaram capacidade
olfativa e gustativa prejudicada, 33% (n=184) apresentaram comprometimento da
deteccdo de sal sem comprometimento olfativo e 43% (n=241) demonstraram
habilidades gustativas e olfativas relativamente boas, revelando que capacidades
gustativas e olfativas ndo séo danificadas simultaneamente.

Apesar disso é possivel encontrar um estudo atual que demonstra a tendéncia de
idosos brasileiros em manter habitos alimentares similares ao da populagdo em geral.
Por meio da identificacdo de trés padrdes dietéticos compartilhados pela sociedade
investigada, considerando o padrao de consumo mediante a identificacdo de itens
oriundos do recordatério de 24 horas. Sendo o padréo tradicional, associado ao sexo
masculino e aos praticantes de atividade fisica. Em segundo o padrdo massa, carne
suina e doce, também relacionado ao mesmo sexo e a idosos aposentados. E por fim
o padrao café com leite e pdo com manteiga, associado a idosos que apresentavam
dificuldade de mastigacdo ou que possuiam uma idade igual ou superior a 80 anos
(FERREIRA et al., 2017).

2. Consequéncias

As modificacbes nas habilidades perceptivas ocorrem no momento em que a
nutricdo é fundamental na populacdo idosa, dessa forma ainda € necessario utilizar
esse entendimento para melhorar a ingestéo e a aceitabilidade alimentar. Pois diante
do processo normal de envelhecimento, as altera¢des sistémicas relacionadas a idade,
mudancas fisioldgicas e algumas doencas também podem estar associadas com a
reducdo dos sentidos conforme o passar dos anos. Além de que algumas patologias e
tratamentos tem o poder de induzir a reducéo da percepcédo do apetite. Portanto &
compreensivel que durante este processo, condicdes como mau estado de saude e
declinio cognitivo colaborem para a diminuicdo da sensibilidade ao odor e ao sabor
(BOESVELDT et al., 2018).

Paralelamente o artigo de Doty (2018) relatou que os motivos para os distarbios
relacionados a idade sao diversos dependendo de fatores genéticos e ambientais com
referéncia a funcdo olfativa, exposi¢cdo a poluicdo do ar, fumaca de cigarro, virus

podendo danificar o epitélio olfativo. Posto que com o avanco da idade
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a regeneracao das células e os mecanismos de defesa imunolédgicos estéo reduzidos,
influenciando na qualidade de vida, saude psicoldgica e fisica.

Segundo Abrams; Thompson (2014) ao passo em que se ampliam as reservas
fisiologicas individuais € preciso considerar os aspectos que contribuem para o
aumento da heterogeneidade desse segmento populacional tédo diverso
fisiologicamente. H4 exemplos do uso de medicamentos, estado cognitivo, doencas
cronicas, multiplas e entre outros. Curiosamente segundo estudos normativos de
envelhecimento, € possivel observar que adultos mais velhos saudaveis, sdo mais
opostos entre si, do que adultos jovens com tal caracteristica (ABRAMS; THOMPSON,
2014). Além de que Webb (2019) descreveu sobre outras causas para a alteracao do
sentido do paladar, como medicamentos e a deficiéncia de Zinco. Uma vez que 45%
dos idosos com 60 anos ou mais possuem baixa ingestdo deste, afetando
negativamente a capacidade de degustacao.

Alteracdes de aspectos como a deterioracdo muscular progressiva, perda dentaria
e o0 declinio da coordenacdo motora, podem resultar em desnutricio e no
comprometimento imunolégico (LAGUNA et al., 2015). Assim Huang et al (2014)
expdem duas outras consequéncias, como a anorexia e perda de peso como forma de
comprovar o impacto das anomalias gustativas muito além da qualidade de vida.
Trazendo também a inflamacdo como causa do desequilibrio no mecanismo de
renovacao das células gustativas, sendo um fator comum a diversas doencas.

A desnutricdo é caracterizada pela redugdo da ingestdo de alimentos, tendo com
consequéncia a reducdo da massa muscular. Podendo estar vinculada ao
comprometimento das fun¢des orais e coordenagéo que consequentemente dificultam
0 processo de alimentacao. Visto que, a capacidade alimentar reduzida pode afetar o
manuseio dos alimentos e o processamento oral destes (nUmero de mastigacoes).
Desse modo, é importante destacar que a textura dos alimentos pode ser um fator
relevante, podendo atuar como um facilitador para aumentar a ingestao de alimentos
(SARKAR, 2019).

Boesveldt et al (2018) mostrou que a prevaléncia das doencas crénicas pode levar
a extensas mudancas na percepc¢do sensorial. Dados relacionados a degluticéo,
evidenciam que pequenas alteracdes aumentam o risco de asfixia, aspiracdo e

impactos na producéo salivar através do uso de medicamentos.
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Contudo, considerando suas func¢des lubrificantes antimicrobianas essenciais para
o bom funcionamento das funcdes orofaringeas, a queixa de boca seca tem uma
prevaléncia de 30% entre os idosos, ndo sendo considerada um parametro de
envelhecimento normal. Ainda que existam dados heterogéneos, a respeito de
alteracbes na composicdo da mesma, verificada por meio de eletrélitos e proteinas,
entre individuos da mesma faixa etaria. Pois esta queixa ocorre de maneira
secundéaria, em razdo de doencas, tratamentos e até mesmo pelo estado de
desidratacdo induzida em idosos. Resultando em distlirbios neuroldgicos,
cerebrovasculares, doencas pulmonares e entre outras (ABRAMS; THOMPSON,
2014).

3. Orientacdes

Desta maneira Boesveldt et al (2018) expressou que 0 uso de aprimoramentos
sensoriais em relagdo a textura, aroma, sabor dos alimentos parece ser o mais
favoravel para restabelecer a ingestao alimentar, visto que a populacéo idosa possui
uma predisposicéo para o desenvolvimento de doencgas, que podem danificar ainda
mais o sistema sensorial. Levando em consideracao o objetivo principal de melhorar o
apetite alimentar, contribuindo para o estado de saude dos idosos.

Em vista desse processo de transformacéo inerente ao individuo e considerando
suas particularidades. As alteracbes alimentares, no ambito de estratégias
compensatorias, voltado a adicdo de odores, estimulos gustativos, ou mudancas de
textura, tem impactos restritos, relativo as preferéncias alimentares de idosos. Assim
sendo € preciso atentar-se a essas modificacdes, pois o objetivo principal é contribuir
para a melhoria e aumento do apetite, sem influenciar negativamente no estado de
salude dessa parcela vulneravel da populacdo (SONG et al., 2016).

Portanto, podemos concluir que a percepcédo sensorial € um dos principais fatores
para a selecéo dos alimentos nos idosos (SULMONT-ROSSE et al., 2015), e a dieta é
um dos fatores que possuem mais impacto em relacdo a saude e a qualidade de vida
destes, dessa forma, estudar os fatores que contribuem para a aceitabilidade de uma
dieta é de extrema importancia para que se alcance um envelhecimento saudavel
(GUNZER, 2017). Visto que a ingestao inadequada e consequentemente a reducao

significativa da qualidade de vida sédo problemas
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parcialmente responsaveis pelo maior risco de desnutricdo. (SULMONT-ROSSE et
al., 2015).



Tabela 1. Resumo dos artigos selecionados:

Autor/ Ano Tipo de Tamanho da amostra [Objetivos do estudo Resultados mais relevantes
estudo
Artigo de [mostra de 21 artigos (O objetivo é revelar viabilidades |Os idosos possuem uma reducéo
Sanne Boesveldt, Nuala |reviséo. para melhorar a saude, |dos sistemas sensoriais. A
Bobowski, Keri compreendendo os fatores |patologia e o @ tratamento
McCrickerd, Isabelle sensoriais e como eles |influenciam a percepgcdo e o
Maitre Claire Sulmont- influenciam na alimentacdo em |apetite. No olfato ocorre uma

Rossé, Ciaran G.Forde,
(2018)

diferentes momentos da vida.

diminuicdo de distinguir odores.
Para o paladar, os idosos
apresentam limiares de deteccao
mais altos para salinidade,
acidez, amargura e dogura. Em
64% dos estudos a intensidade
percebida para o paladar em
niveis acima do limiar foi menor
em idosos.

Os resultados sugeriram que a
reducdo quimiossensorial pode
nao ser inevitavel e que fatores
secundéarios contribuem para
essa diminuicao.



https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0950329318301204#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0950329318301204#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0950329318301204#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0950329318301204#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0950329318301204#!

Rocio Barragan, Oscar
Coltell, Olga Portolés,Eva
M. Asensio, José V. Sorli,
Carolina  Ortega-Azorin,
José |. Gonzélez, Carmen
Saiz, Rebeca Fernandez-
Carrion, Jose M. Ordovas,
Dolores Corella (2018).

Analise
transversal.

1020  participantes
com idade entre 18 e
80 anos.

Analisar a percepcdo entre 0s
cinco gostos basicos,
separadamente e em conjunto, a
percepcdo do paladar e a
preferéncia por diferentes gostos.
E estudar a influéncia genética na
percepcao do paladar.

Diminuicdo na percepcao de
diferentes gostos com o
aumento da idade,
principalmente no amargo e
azedo. As mulheres possuem
uma percepgcado maior nos
gostos amargo, doce, salgado e
azedo.

idade.

W. Gunzer, (2017). Artigo de |Amostra de 70 artigos|Debater as evidéncias atuais A reducdo do olfato se deve a
revisao. sobre o envelhecimento no doencas e fatores nao

desempenho olfativo e suas relacionados a doencas, levando

consequéncias para a saude. a reducao do apetite e ingestao

Discutir questdes em testes inadequada de alimentos. O

psicofisicos no desempenho treinamento dos sentidos pode

olfativo em idosos. ser uma estratégia viavel contra a|

desnutrigéo.

Tyler J. Flaherty Analise 102 individuos entre |Determinar diferencas na |A resposta aos odores foi
Juyun Lim, (2017). transversal.|18 e 70 anos de capacidade de resposta a odores |bastante variada comparada

alimentares na presenca e na
auséncia de um sabor.
Manipulando a maneira como 0s
estimulos de sabor e odor séo
apresentados.

com a dos gostos. Sendo que no
odor as variacdes na capacidade
foram maiores nos idosos. Na
presenca de um sabor, as
variacdes foram
significativamente reduzidas.



https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Barrag%26%23x000e1%3Bn%20R%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Coltell%20O%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Coltell%20O%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Portol%26%23x000e9%3Bs%20O%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Asensio%20EM%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Asensio%20EM%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Sorl%26%23x000ed%3B%20JV%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Ortega-Azor%26%23x000ed%3Bn%20C%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Ortega-Azor%26%23x000ed%3Bn%20C%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Gonz%26%23x000e1%3Blez%20JI%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Gonz%26%23x000e1%3Blez%20JI%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=S%26%23x000e1%3Biz%20C%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=S%26%23x000e1%3Biz%20C%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Fern%26%23x000e1%3Bndez-Carri%26%23x000f3%3Bn%20R%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Fern%26%23x000e1%3Bndez-Carri%26%23x000f3%3Bn%20R%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Ordovas%20JM%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Corella%20D%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Corella%20D%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=30340375

Claire Sulmont-Rossé, |Anélise 559 individuos, com [Explorar a variabilidade |43% da amostra apresentou
Isabelle Maitre, Marion |transversal. [dades entre 65 e 99 |interindividual nas habilidades habilidades guimiosensoriais
Amand, Ronan anos. guimiosensoriais na populacao bem preservadas, enquanto
Symoneaux, Virginie Van idosa. 21% dos participantes
Wymelbeke, Elodie apresentaram comprometimento
Caumon, Jérémy Tavares, moderado. 33% apresentaram
Sylvie Issanchou, (2015). habilidades olfativas bem
preservadas, mas com forte
comprometimento das
habilidades gustativas e 3%
eram guase anosmatica,
demonstrando que a gustacéo e
o] olfato nao foram
sistematicamente  danificados
simultaneamente.  Além  do
envelhecimento outros fatores
secundarios contribuem para
esse comprometimento.
Esmée L. Doets, Stefanie |Artigo de [mostra de 25 artigos |Discutir evidéncias sobre os |Osidosos possuem uma reducéo
Kremer, (2016). revisao. efeitos da idade na percepcdo |na intensidade de sabor, séo

sensorial e as consequéncias
para a percepcdo de idosos
independentes,gosto e ingestao
de produtos alimentares.

menos sensiveis a mudancas de
sabor e possuem uma reducédo
na capacidade de discriminar
niveis de intensidade de sabor
diferentes. Os idosos
apresentam uma reducdo da
apreciacdo de um alimento
ingerido, aumento o risco para
uma dieta repetitiva.




Laura Laguna,
Anwesha Sarkar,
Gracia Artigas,

Jianshe Chen, (2015).

Analise
transversal.

203 idosos residentes
no Reino Unido (n =

103, 7 centros
comunitarios, 2
acomodacbes

abrigadas) e
Espanha (n = 100,3

casas de repouso, 1
centro comunitario).

Estabelecer metodologias viaveis
de avaliacdo da capacidade
alimentar, examinar correlacoes
entre as forcas musculares das
maos e oro-faciais e classificar os
idosos em grupos com base em
suas capacidades alimentares.

E preciso reconhecer que o
envelhecimento da populagéo é
extremamente  diverso. No
entanto, contra nossa
expectativa, os individuos do
mesmo grupo experimentaram
problemas alimentares
semelhante mostraram diferenca
clara na percepcgao de
dificuldades no processamento
oral. Mais pesquisas séo
necessarias para uma melhor
classificacdo da capacidade de
comer. Os autores perceberam
que, em alguns casos, a
percepcao alimentar dos idosos
era baseada em vieses sociais e
psicolégicos e pode ndo se

correlacionar com suas reais
dificuldades de comer. Embora
sejam necessarias mais
pesquisas baseadas em
abordagens psicologicas, o0s
autores  percebem que &
disposicdo de comer certos
alimentos, mesmo com maior
dureza, pelos idosos, pode

compensar o esforco (tempo e
forca necessarios) para fazé-lo.




Alan P. Abrams,
Lisa A. Thompson, (2014).

Artigo
de
revisao

Amostra de 17 artigos.

Analisar os conceitos de reserva
fisiol6gica, processos normativos
de envelhecimento dos sistemas
cardiovascular, neurologico e
musculoesquelético aplicaveis a
saude bucal. Além de alteracdes
relacionadas a cavidade oral e
suas contribuicbes para o0 manejo
da doenca por via oral.

N&do pretendendo concentrar-se
em doencas relacionadas ao
envelhecimento, mas sim explorar
as alteracdes fisiologicas normais.

Apresenta  como foco as
alteracfes normativas da saude,
no que diz respeito a saude
bucal dos idosos. Considerando
que as alteracOes analisadas,
relacionadas a idade séo
independentes do uso de
medicamentos ou doenca.

Sendo essenciais para
entendimento de como as
alteracOes fisiologicas
contribuem para um limiar mais
baixo no que se refere ao
desenvolvimento de patologias.
Sendo assim em um panorama
geral relacionado a idade, com
reservas fisioldgicas reduzidas e
variagdes normais do estado de
saude, ligado a uma reducao do
acesso aos cuidados. Pode vir a
ser um estado mais fatigante de
lidar em idosos, quando
comparado a adultos mais

jovens.




Xiao Song, Davide
Giacalone,
Susanne M. Bglling,
Johansen,

Michael Bom Frgst,
Wender L.P. Bredie.
(2016)

Artigo de
revisao.

Amostra de 72 artigos.

Revisar indicios e causas das
alteracdes orosensoriais, durante
0 processo de envelhecimento.
Indicando as possiveis influéncias
dessas relacionadas a idade, no
gque tange as preferéncias
alimentares. Além de sintetizar o
efeito de métodos
compensatorios.

Tanto a visdo quanto a audicao
auxiliam para a percepcgéo
multissensorial dos alimentos, e
guando prejudicadas afetam a
sua apreciagao. Concluiu-se que
a adicdo de estimulos gustativos
e odores ou até modificacdes de
textura podem se tornar
estratégias para a solucdo do
problema. No entanto é preciso
considerar as influéncias no
estado de saude da populacéo
em questdo em consonancia com
objetivo principal de contribuir
para um melhor desenvolvimento
do apetite.




Richard L. Doty, (2018).

Artigo de
revisao.

Amostra de 51 artigos

Caracterizar a fisiologia e
anatomia béasica do paladar e
olfato. Concomitante as
alteracdes quimiosensoriais que
ocorrem no fim da vida.

Fornecendo um
fundamental dessas modificaces.

entendimento|ambientais.

Os fatores anatbmicos e
fisiolégicos, relacionados aos
distarbios da idade, possuem
multiplas causas, dependendo
de aspectos genéticos e
Associados a
diversas doencas crbnicas nao
transmissiveis como a diabetes,
desnutricéo, Alzheimer,
Parkinson, alteracfes epiteliais,
neuroldgicas, xerostomia,
exposicdo a poluicdo do ar e o
comprometimento dos
mecanismos de defesa
imunoldgicos e enzimaticos.




CONSIDERACOES FINAIS

O envelhecimento € um processo inevitavel e natural da vida. No entanto nao
ocorre da mesma maneira para todos os individuos. Sendo comprovado que com o
passar da idade, iniUmeros processos fisiolégicos tém uma maior propensao ao
desgaste.

Assim sendo, a reducdo da percepcéo sensorial transcorre sobre a maioria dos
idosos, influenciando significativamente o estado nutricional dessa populagéo.
Interferindo na percepcéao alimentar, preferéncia e ingestdo de alimentos acarretando
as caréncias nutricionais. Tendo efeitos sobre o sistema imunoldgico, deixando-0s
mais suscetivel as doencas crénicas nao transmissiveis.

N&o obstante também é possivel que o processo inverso aconteca, sendo a
limitacdo dos sentidos uma consequéncia das doengas crénicas ndo transmissiveis,
ou ainda efeitos colaterais ao tratamento dessas. A exemplos de radioterapias de
cabeca e pescoco, levando a xerostomia. Além dos demais efeitos de quimioterapias
e medicamentos.

A compreensao desse processo se torna significativo, com o intuito de melhorar a
aceitabilidade alimentar, uma vez que a nutricdo colabora para a qualidade de vida
dessa populacéo influenciando em um envelhecimento mais saudavel, com maior
capacidade funcional, prevencdo ou controle de doencas. Dessa maneira 0S
aprimoramentos sensoriais, relacionados a textura, aroma, sabor dos alimentos, pode
ser considerado uma estratégia viavel, contribuindo para a melhor aceitabilidade dos
alimentos.

Entretanto é preciso aprimorar essa alimentacao de forma adequada, por meio da
adicdo de condimentos naturais, como ervas, avaliando caso a caso e investindo em
alimentos citricos que tem o poder estimular a producéo salivar e consequentemente
as papilas gustativas. Nao suprimindo o poder da educacao alimentar e nutricional que
deve ser desempenhada préviamente como forma de encorajar e aceitacdo e
conhecimento sobre novos alimentos e diversas formas preparos. Envolvendo néo
somente o idoso, mas compreendendo todos os atores incluidos no cotidiano desse
individuo.

Inovando nas formas de apresentacdo das preparacdes, despertando assim o



interesse dessa populacao e desencorajando paralelamente o consumo e a adi¢éo de
ingredientes processados e ultraprocessados. Que contribuem amplamente para o
desenvolvimento das comorbidades e exacerbam as alteracdes fisioldgicas

relacionadas aos sentidos, favorecendo inclusive a atrofia das papilas gustativas.
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