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Os idosos usuarios de protese dental possuem dificuldades de mastigar alimentos
com determinadas texturas e tentam compensar por meio da escolha alimentar e da
adaptacao da forma de preparo dos alimentos. Os guias alimentares e as pesquisas
sobre mastigacdo néo trazem uma escala de texturas para alimentos artificiais ou
naturais que possa orientar o tratamento protético-reabilitador e nutricional dessa
populacdo. O objetivo da primeira fase deste estudo in vitro foi confeccionar
variagbes de amostras de alimentos artificiais que possuam as propriedades
desejadas para posterior comparagdo com as amostras de alimentos naturais. Para
tal, foram confeccionadas 4 amostras de cada grupo, de tamanho cubico de 23mm e
peso aproximado de 51g, dos alimentos artificiais Optosil (OP), Optocal (OPL), cinco
de suas modificacbes de mistura por meio da variagio em peso de seus
componentes (OPL1-OPLS5). As amostras foram submetidas a analise de perfil de
texturas e comparadas entre si por meio de ANOVA, a 5% de significancia. Os
resultados parciais obtidos neste piloto indicaram que as amostras com variagao do
componente vaselina (OPL2 e OPL5) tiveram maiores redugdes das propriedades de
textura, deixando-as mais faceis de mastigar. Estas serdo usadas nas proximas
etapas. A OPL2, que teve o maior aumento de vaselina na composi¢ao, apresentou
os menores resultados nas propriedades: firmeza, mastigabilidade, resiliéncia e
fraturabilidade. As demais modificagdes sofreram alteragdes pequenas e apenas em
alguns dos parémetros avaliados, ndo servindo para continuidade este estudo.



