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Il Resumo

A avaliac&o da sensibilidade gustativa ao sal € utilizada na area da saude,
bem como em analise sensorial aplicada a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
para avaliar o paladar e identificar ageusia e hipoageusia de diversas origens;
notavelmente, identifica os individuos que apresentam risco ou CONsSUMO exXCessivo
de sal. A adogédo de um método acurado e reprodutivel para avaliacdo do limiar
gustativo ao sal permite seu uso de forma ampliada. Esta revisdo integrativa
tem como objetivo descrever as metodologias empregadas para avaliar o limiar
de deteccao e reconhecimento do cloreto de sédio. Foram utilizadas as bases
de dados CINAHAL, LILACS e MEDLINE, e as palavras-chave taste threshold,
sodium chloride e salt. Foram localizados 27 artigos de 1985 a 2009 e, nestes,
empregados 29 testes de analise do limiar. A maioria dos artigos utilizou o estimulo
da boca toda (75,9%), seguida da aplicacao tdpica na lingua (24,1%), aplicacdo da
solugdo em partes da lingua (10,3%), eletrogustometria (6,4%), disco impregnado
(3,4%) e aplicacdo de vacuo (3,4%). Houve grande variag&o nos procedimentos
metodoldgicos e, em alguns, auséncia de informagdes importantes. Os artigos n&o
apresentam célculo do tamanho amostral e os critérios de selecao dos julgadores
foram também variados. Assim, existe uma dificuldade para a reprodutibilidade e
as comparacdes dos artigos. Avaliacdes comparativas entre os diferentes métodos
de avaliagdo do limiar gustativo ao cloreto de sédio quanto a sua reprodutibilidade
podem trazer subsidios importantes para a escolha do método mais adequado
a ser empregado em pesquisa e na pratica clinica.

Palavras-chave: Limiar gustativo, Percepcao gustatoria; Cloreto de sddio.

B Summary

The assessment of gustatory sensibility to salt is applied both in healthcare
and in sensory analysis in the area of Food Science and Technology, to evaluate
the taste and identify several origins of ageusia and hypogeusia, and notably to
identify individuals at risk or who present a high salt intake. The adoption of an
accurate and reproducible method to evaluate the taste threshold for salt would
contribute to its widespread use. This integrative review aims to describe the
methodologies employed to assess the detection threshold and recognition of
sodium chloride. The databases used were CINAHAL, LILACS and MEDLINE and
the keywords: taste threshold, sodium chloride and salt. Twenty-seven articles from
1985 to 2009 were identified and 29 tests were used to analyze the threshold. The
majority of the articles used stimulation of the whole mouth (75.9%), followed by
topical application on the tongue (24.1%), applying the solution to parts of the
tongue (10.3%), electrogustometry (6.4%), impregnated disc (3.4%) and vacuum
application (3.4%). There was considerable variability in the methodological
procedures and important information was missing in some of them. The articles did
not present the basis for the sample size, and the selection criteria for the panellists
were extremely varied. Thus reproducibility of the studies and comparison of
the articles was difficult. Benchmarking between different methods of evaluation
of the taste threshold for salt with respect to their reproducibility could provide
benefit in the choice of the most appropriate method to be employed in research
and clinical practice.

Key words: Taste threshold; Taste perception; Sodium chloride.
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Il 1 Introducao

A sensibilidade gustativa ao sal é avaliada por meio
dos limiares de deteccéo e de reconhecimento ao gosto
salgado. O limiar de detecg&o ou limiar absoluto € o menor
estimulo capaz de produzir a menor sensa¢ao de gosto;
o limiar de reconhecimento é o nivel de estimulo no qual
é reconhecido seu gosto especifico (MEILGAARD et al.,
1999).

A avaliag&o do limiar gustativo identifica ageusia e
hipoageusia de diversas origens, como traumas e doencas
cronico-degenerativas, entre outras. Notavelmente,
identifica o individuo com consumo excessivo ou com
maior chance de ter consumo excessivo de sal, pois
0 aumento do limiar resulta em uma necessidade de
maiores concentracdes do estimulo para a percepcao
sensorial (MICHIKAWA et al., 2009).

O consumo de alimentos ricos em soédio, na
sociedade atual, é elevado, sendo fator de risco
independente para o aumento do risco de doencas
cardiovasculares, com forte correlagdo com aumento da
prevaléncia e do agravo da hipertensao arterial sistémica
(HOOPER et al., 2003). O estudo da sensibilidade
gustativa ao cloreto de sédio também é relevante para a
mudanca dos habitos alimentares, uma vez que a adogéo
de uma dieta com teor reduzido de sédio pode resultar
na percepcdo menos “saborosa” do alimento.

Verifica-se na literatura uma grande variabilidade
nos procedimentos metodolégicos utilizados para
avaliacdo do limiar gustativo ao cloreto de sédio (NaCl), o
que dificulta a reprodutibilidade e a comparacéo entre os
resultados. Este estudo tem como objetivo descrever as
metodologias empregadas para analise da sensibilidade
gustativa ao NaCl, bem como analisar as possiveis
implicactes dessas variacoes.

Il 2 Critérios utilizados para a selecao dos
artigos

Esta revisdo integrativa utilizou as etapas
recomendadas por Ganong (1987). Foram utilizadas as
bases de dados da Literatura Internacional em Ciéncias
da Saude (MEDLINE), da Literatura Latino-Americana
em Ciéncias de Saude (LILACS) e do Cumulative Index
to Nursing and Allied Health Literature (CINAHAL),
pois s&o importantes na area da saude. Utilizaram-se
os descritores do Medical Subject Headings da U.S.
National Library of Medicine (MESH) e dos Descritores
em Ciéncias da Saude (DECs). Adotou-se a expresséo
booleana de interseccédo AND com busca dos descritores
taste threshold AND sodium chloride. Ademais, frente
a dificuldade no levantamento dos artigos, utilizou-se
a palavra salt, adicionando-se a busca dos descritores
taste threshold AND salt.
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Os critérios utilizados para a selecao dos artigos
foram: manuscrito publicado no periodo de 1980 a 2009,
em inglés ou espanhol, realizado em seres humanos,
emprego de avaliacdo do limiar gustativo de deteccao
ou reconhecimento do NaCl, e disponibilidade no sistema
de peri¢dicos da Universidade Estadual de Campinas ou
do Centro Latino-Americano e do Caribe de Informacéo
em Ciéncias da Saude (BIREME).

Os dados coletados foram inseridos num formulério
com as questbes tematicas: método de avaliac&o; nimero
de reversos; calculo do limiar; forma de conducéo do
teste (ascendente, descendente, aleatéria); forma de
apresentacéo (monadica, pareada, triangular); nimero
de concentracdes; volume; forma de entrega da solugéo;
tempo de permanéncia na boca; intervalos e lavagem
da boca entre estimulos com diferentes concentracées;
recomendagdes para os julgadores antes de realizar
o teste; consideracbes sobre o preparo, e local da
realizac&o do teste.

Dessa forma, foram selecionados 35 artigos e
analisados 27, pois oito ndo estavam disponiveis. A
maioria dos artigos foi publicada em periédicos indexados
na base de dados MEDLINE (81,5%), completando com
11,1% na CINAHAL e 7,4% na LILACS. As publicagées
ocorreram no periodo de 1985 a 2009, com 48,1%
publicados nos ultimos cinco anos deste periodo.

Ao todo, foram analisadas as 29 formas de
avaliacdo do limiar gustativo ao NaCl, sendo que um
artigo utilizou trés formas diferentes. Inicialmente, as
29 formas de avaliac&o (Figura 1) foram separadas de
acordo com a regiao da boca que recebeu o estimulo:
boca toda (n = 22; 75,9%) ou aplicacdo topica (n = 7;
24,1%).

Il 3 Métodos empregados para avaliacao da
sensibilidade gustativa

3.1 Estimulo da boca toda

Os métodos que empregaram estimulo da boca
toda consistiram na aplicacdo de solucées de NaCl em
gotas ou volumes maiores, subdivididos em: método
dos limites (n = 10), método sem reverso (n = 8) e teste
triangular com jogos discriminatérios (n = 4).

O estimulo da boca toda permite amplo contato
do estimulo com os botdes gustativos presentes nas
papilas gustativas localizadas na superficie da lingua e
na mucosa do palato, e em menor numero em areas da
garganta (MEILGAARD et al., 1999), sendo considerado
mais adequado fisiologicamente e menos cansativo
(ZVEREYV, 2004).

Método dos limites: foi o mais utilizado (n = 10),
é conhecido como staircase-method (Quadro 1) e se
caracteriza por ter reversos (up and downs) durante o
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procedimento. O reverso é uma mudanca na direcédo da
intensidade do estimulo (McMAHON et al., 2001), ou seja,
quando o provador detecta o estimulo em determinado
ponto do continuum de concentracdes ascendentes, o
préximo estimulo oferecido seréa de concentrac&o menor,
ou vice-versa. Na determinacao do limiar, adotando-se,
por exemplo, apenas um reverso, o julgador recebe
concentracdes ascendentes até identificar o “gosto/
estimulo”; quando isto ocorre, o julgador entdo recebe
concentracdes menores até que ndo consiga identificar
mais o estimulo, caracterizando assim o primeiro
reverso. Para definir o limiar, 0 mais comum foi adotar a
concentragdo em que O reverso ocorreu.

No que se refere a apresentacdo das concentracoes,
a maioria dos dez estudos empregou concentracées
ascendentes (70,0%), com comparacédo pareada (50,0%)
ou monadica (40,0%). Na comparacdo pareada, sao
oferecidas duas solugdes (a solugéo teste e a agua) e
o provador deve escolher qual contém o estimulo/gosto.

Na apresentacao monadica, apresenta-se uma solucao,
a qual contém o estimulo ou néo.

Método sem reverso: em oito artigos (Quadro 2),
realizou-se o0 estimulo da boca toda sem aplicar reversos.
O limiar gustativo foi considerado a menor concentracao
detectada ou reconhecida uma uUnica vez em quatro
artigos. Ellegard et al. (2007b) utilizou uma escala ndo
estruturada na qual o provador marcava, na escala entre
0s termos “sem gosto” e “o maior gosto imaginavel”, a
sua percepcédo, sendo entao considerados para anélise
0s escores de zero e 100, respectivamente.

Teste triangular com jogos discriminatorios:
utilizado em quatro artigos (Quadro 3). O provador recebe
um jogo de trés amostras; Horio e Kawamura (1998) e
McDaid et al. (2007) utilizavam duas amostras, contendo
agua e uma solugdo de NaCl; Chapman-Novakofski et al.
(1999) alternavam com duas amostras com NaCl e uma
com agua, e Stewart-Knox et al. (2008) utilizavam uma
solugdo de NaCl e duas de 4gua. Trés artigos solicitavam
ao provador que, além de definir a presenca ou nédo do

3.1. Boca toda (n = 22)

3. Estimulo da boca

3.2. Estimulo localizado (n=7)

Bastdes de algodéo (n = 3)
Eletrogustometria (n = 2)
Discos impregnados (n = 1)

Vacuo (n=1)

Figura 1. Forma de estimulo da boca para avaliagdo da sensibilidade gustativa encontrada na literatura pesquisada.

Ano Reverso

Quadro 1. Descricao dos artigos com emprego do método dos limites com estimulo da boca toda.
Calculo

Limiar Limiar

do limiar deteccao reconhecimento
mol.L-" mol.L-"
Ascendente pareado
Hatae et al. 2009 3 concentragdo em que ocorriam trés 0,000719 0,00996
reversos
Mojet et al. 2001 5 média da ultima e penultima concentracdo| 0,005 a 0,0143 --
de reverso
Ascendente monadico
Antonello et al. 2007 1 O primeiro reverso -- 0,0395
Monneuse et al. 2008 2 média das concentracdes reconhecidas - 0,0265
Pasquet et al. 2002 1 média da ultima e penultima concentragcéao -- ndo consta
de reverso
Spritzer 1985 1 0 primeiro reverso -- 0,053 a2 0,018
Ascendente triangular
Middleton e 1999 6 média das Uultimas quatro concentractes n&do consta -
Allman-Farinelli de reverso
Descendente pareado
Hong et al. 2005 3 média dos dois Ultimos reversos 0,0030 a 0,0035 | 0,0221 a 0,0255
Malaga et al. 2003 3 ou média de trés concentracbes que ndo | 0,0045 + 0,0006 --
maximo 10 identificou sal
Malaga et al. 2005 3ou nao consta 0,0047 a 0,0045 --
maximo 10
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Quadro 2. Descricdo dos artigos com emprego de método sem reverso com estimulo na boca toda.
Calculo

do limiar

Limiar
reconhecimento
mol.L™!

Limiar
deteccao
mol.L-"

Ascendente pareado
Gudziol e Hummel 2007 |a concentracéo abaixo da reconhecida por duas vezes - resultado em escores
Okoro et al. 2002 a menor concentracdo reconhecida -- 0,030 a 0,180
Ascendente monadico
Isezuo et al. 2008 a menor concentracdo reconhecida -- ndo consta
Olayemi e 2003 a menor concentrac&o detectada e reconhecida 0,02 a 0,049 0,04 2 0,09
Madabeje
Watanabe et al. 2008 a concentragcdo reconhecida - ndo consta
Aleatorizado pareado
Ellegard et al. 2007a a menor concentracdo que detectava ndo consta ndo consta
Ukoh et al. 2004 nao consta - 0,052
Zverev 2004 a menor concentragdo reconhecida por duas vezes -- 0,108 a 0,191

Ano Aplicagao

Quadro 3. Descricdo dos artigos com emprego de teste triangular com jogos discriminatorios.
Reverso

Limiar
reconhecimento

Limiar
deteccao

Calculo

do limiar
mol.L!

mol.L-!

Chapman- Novakofski et al. | 1999 ascendente 1 - 3 sets® | a menor concentragdo| n&o consta
triangular que detectava -

Horio e Kawamura 1998 descendente 6 sets Finney’s Probit 0,0017 --
triangular Analysis

McDaid et al. 2007 ascendente 6 sets R-index 0,00011 a 0,00014
triangular -

Stewart-Knox et al. 2008 ascendente 6 sets R-index néo consta --
triangular

°sets: conjunto de solugbes para teste discriminatério.

estimulo, indicasse se tinha certeza ou nao, adotando
analises probabilisticas, como probit ou R-index.

3.1.1 Aspectos gerais do estimulo da boca toda

O numero e o gradiente de concentracdes
utilizadas séo etapas fundamentais para a analise do
limiar gustativo. Nos artigos revisados, os volumes
das solucbes oferecidas para estimular a boca toda
foram: 22,7% dos artigos ofereciam de 3 a 5 gotas das
solucoes, 54,4% de 1,6 a 15 mL, sendo que quatro artigos
forneceram 10 mL, e 22,7% nao informaram o volume;
portanto, quase a metade dos artigos utilizou de 1,6 a
15 mL.

Brosvic e McLaughlin (1989) aplicaram a solugao
de NaCl no dorso da lingua estendida com diferentes
volumes (0,05, 0,5 e 0,90 mL). O limiar foi inversamente
relacionado ao volume: comparando-se 0s volumes de
0,05 e 0,90 mL, constatou-se reducéo de 79,5% do limiar
com o aumento do volume da solucao. Na literatura, ndo
h& estudo comparativo de volumes menores, como de
0,90 mL com volumes de 15 a 20 mL.
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Técnicas com uso de gotas com estimulo da
boca toda ou da lingua, e de discos impregnados foram
propostas pelos aspectos de facilidade, rapidez e
possibilidade de uso na pratica clinica. Ahne et al. (2000)
compararam o método de discos impregnados com o
convencional de trés gotas, sendo observada correlacao
significativa entre os dois métodos (r = 0,66, p < 0,001).
Permanece, dessa forma, a lacuna sobre a comparacéo
desses métodos com a gustacdo de volumes maiores
do que gotas.

As concentracdes devem estabelecer diferencas
entre os julgadores e as concentracoes minimas e maximas
devem contemplar a populagédo de estudo. Okoro et al.
(2002) utilizaram somente quatro concentragdes de NaCl
e constataram que 64,9% dos julgadores reconheceram a
menor concentracao utilizada, de 30 mmol.L-". E possivel
que, se houvesse solugdes com concentracdes menores,
os resultados poderiam ser diferentes.

A ordem de apresentacéo das solucbes pode
minimizar a adaptagé&o dos botbes gustativos as
diferentes concentracbées de NaCl. Entretanto, na
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ordem aleatorizada e na descendente, as solu¢cdes com
concentracdes maiores podem ser experimentadas antes
das menores concentragdes, o que poderia diminuir a
capacidade de percepcao apds um estimulo mais intenso,
interferindo na avaliacao dos limiares (MEILGAARD et al.,
1999).

O tempo de permanéncia da solugdo na boca antes
de ser deglutida ou descartada foi relatado somente
por dois estudos (ANTONELLO et al., 2007; SPRITZER,
1985), sendo ambos de 10 s. As amostras foram
desprezadas em 27,3% dos artigos (ELLEGARD et al.,
2007a; MONNEUSE et al., 2008; ZVEREV et al., 2004;
PASQUET et al., 2002; MOJET et al., 2001; MIDDLETON,;
ALLMAN-FARINELLI, 1999) e deglutidas em 18,2%
(STEWART-KNOX et al., 2008; GUDZIOL; HUMMEL, 2007,
McDAID et al., 2007; OKORO et al., 2002); note-se, porém,
que 54,5% ndo informaram. Quanto a duracao do intervalo
entre as solucdes diferentes, em dois estudos (9,1%), foi
de 30 s (ANTONELLO et al., 2007; SPRITZER, 1985); em
um estudo (4,5%), de 3 min (WATANABE et al., 2008), e
a maioria deles (86,4%) nao relatou.

Alavagem da boca com agua entre as solugdes com
diferentes concentractes de NaCl foi realizada em 77,3%
(n=17) dos artigos e, em cinco, nao consta a informacéao
(ELLEGARD et al., 2007a; SIENKIEWICZ-JAROSZ et al.,
2005; MALAGA et al., 2003, 2005; UKOH et al., 2004).
Pode haver a diluicdo do NaCl na saliva ap6s degustagéo
do estimulo, com comprometimento da préxima avaliacao,
e lavar a boca com agua minimizaria esse efeito
(STONE; SIDEL, 2004; MEILGAARD et al., 1999). Houve
variabilidade no tipo da agua utilizada: 52,9% - agua
destilada; 23,5% - 4gua potavel; 11,8% - agua destilada
e deionizada; 5,9% - agua deionizada, € 5,9% nao
especificaram. Além da agua, um artigo utilizou biscoitos
cream-craker (MOJET et al., 2001).

O tempo de permanéncia do estimulo pode
interferir na sensag&o e na intensidade do gosto
percebido (CLIFF; HEYMANN, 1993); entretanto, apenas
dois artigos delimitaram o tempo de permanéncia da
solucdo de NaCl na boca dos julgadores. Na literatura,
h&a escassez de informacdes ou de recomendacdes a
esse respeito.

3.2 Estimulo localizado

A aplicacéo tépica ou localizada do estimulo foi
utilizada em sete artigos (Quadro 4), ocorrendo por meio
de aplicacdo de solucdo diretamente sobre a lingua com
uso de bastdo de algodéo (42,8%), eletrogustometria
(28,6%), uso de discos impregnados com NaCl (14,3%)
e estimulo regional com aplicagéo de vacuo (14,3%).

Aplicagéo de solucéo diretamente sobre a lingua:
foi utilizada em quatro artigos (Quadro 4). Destes, um
utilizou o método dos limites (McMAHON et al., 2001) e
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trés utilizaram métodos sem reverso (ELLEGARD et al.,
2007a,b; HEATH et al., 2006), sendo os demais
procedimentos adotados variadamente. Somente um
artigo especificou o local da lingua em que aplicava o
bastdo de algodao embebido com NaCl (McMAHON et al.,
2001).

Disco impregnado: neste tipo de avaliagéo, a
solucao teste foi gotejada sobre um disco de papel até
que o mesmo fosse umedecido. Esse disco foi colocado
sobre a lingua do julgador, o qual deveria permanecer
com a boca aberta e, em poucos segundos, indicar em
um cartéo o gosto percebido. Posteriormente, o disco era
retirado da lingua do julgador com a pinca, sua boca era
lavada com agua €, ap6s um intervalo de um minuto, era
realizada nova avaliagdo com concentragdes ascendentes
até definir o limiar de percepcéao (YAMASHITA et al., 2006).

Eletrogustometria: foi empregado por Ellegard et al.
(2007a) e Sienkiewicz-Jarosz et al. (2005) para avaliar o
limiar de deteccao. Com um eletrodo de 5 mm de diametro
colocado na lingua, um estimulo elétrico era empregado
com intensidade minima de 3 yA, duracéo de 500 m.s™
com intervalos de 250 m.s™!, e com aumento ascendente
do estimulo até a deteccdo do mesmo (SIENKIEWICZ-
JAROSZ et al., 2005).

A eletrogustometria é utilizada para estimar o
limiar de deteccéo e tem sua importancia para avaliar
a integridade dos nervos periféricos responsaveis
pela percepcéo gustativa (ELLEGARD et al., 2007a,b;
STILLMAN et al., 2003). Na eletrogustometria,
consideram-se a intensidade do estimulo e o tamanho
do eletrodo utilizado nas avaliagdes. Discutem-se dois
possiveis mecanismos para gerar o gosto pelo estimulo
elétrico: na hipotese eletrolitico-quimica, o estimulo
ocasionaria a liberacdo de fons hidrogénio, tornando
a saliva acida; ou, por estimulo elétrico direto, que
resultaria em uma corrente nas fibras nervosas ou nas
células receptoras do gosto (ELLEGARD et al., 2007a).
Ellegard et al. (2007a) identificaram uma significante
correlacéo entre a eletrogustometria e 0 método de boca
toda somente para o limiar do gosto salgado.

Regional Automated Taste Testing: 0 equipamento
empregado por Tunsuriyawong et al. (2000) aplicou
vacuo com intensidades de 40, 50, 60 e 70 mmHg na
lingua dos julgadores, permitindo a entrega localizada
e constante da solucdo teste a 1,6 mL.s™" durante 5 s.
Tunsuriyawong et al. (2000) determinaram o limiar de
deteccao pelo método dos limites, sendo uma amostra
de agua destilada e outra com o NaCl, com enxague
bucal com agua destilada entre as diferentes solugdes.

Il 4 Aspectos gerais dos artigos para
avaliacao sensorial

Para avaliacdo da sensibilidade gustativa a
qualquer substancia, consideram-se fundamentais as
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Quadro 4. Descricao dos artigos com estimulos localizados.
Ano Aplicacao

Reverso

Limiar
reconhecimento

Calculo do limiar Limiar

deteccao

mol.L™!

mol.L™’

Aplicacao de solucao diretamente sobre a lingua
Ellegard et al. 2007a aleatoria 0 a menor concentracdo | nédo consta nao consta
pareada detectada
Heath et al. 2006 aleatoria 0 nao consta 0,026 a 0,029 -
monadica
McMahon et al. 2001 ascendente 7 a média dos ultimos 0,00737 --
pareada seis reversos
Disco impregnado
Yamashita et al. 2006 ascendente 0 a menor concentragédo -- 2,61a 3,17
monéadico reconhecida
Eletrogustometria
Ellegard et al. 2007a ascendente -- qualgquer sensagdo de | nao consta n&o consta
gosto
Sienkiewicz- 2005 ascendente - qualquer sensacao de | 27,0 95,6 --
Jarosz et al. gosto
Regional Automated Taste Testing
Tunsuriyawong etal. | 2000 ascendente 7 a média dos ultimos | 0,0015 a 0019 --
pareado quatro reversos

etapas: preparacao do estimulo; acondicionamento
adequado das amostras para que ndo haja alteracéo
fisico-quimica; quantidade ou volume a ser apresentado;
as concentra¢des minimas e maximas devem contemplar
a populacéo alvo do estudo; numero adequado de
amostras a serem avaliadas por sessdo para que nao
haja fadiga sensorial e fisica; forma de apresentagédo da
amostra (monéadica, pareada, triangular) e de condugéo
do teste (em série ascendente, descendente ou aleatdria),
e utilizacado de reversos, além de se estabelecerem
critérios para a inclusdo e a exclusdo de julgadores,
assim como o calculo amostral (MEILGAARD et al., 1999,
CORNSWEET, 1962).

A alimentacdo, o fumo e as bebidas podem
interferir na avaliacdo do paladar, pois seus sabores
residuais podem ser persistentes (MEILGAARD et al.,
1999). No entanto, apenas 13 (48,1%) dos 27
artigos fizeram recomendacdes para abstencgbes
(STEWART-KNOX et al. 2008; GUDZIOL; HUMMEL, 2007,
McDAID et al., 2007; HEATH et al., 2006; HONG et al.,
2005; SIENKIEWICZ-JAROSZ et al., 2005; UKOH et al.,
2004; TUNSURIYAWONG et al., 2000; MIDDLETON;
ALLMAN-FARINELLI, 1999; HORIO; KAWAMURA, 1998;
OKORO et al., 2002; ANTONELLO et al., 2007; SPRITZER,
1985). As orientacoes feitas com maior frequéncia foram:
evitar a ingestao de alimentos (48,1%) e ndo fumar (37%).
Quanto ao tempo de abstencéo, 46,1% recomendaram ser
de uma hora, 23,1% de oito horas ou tempo maior, 15,4%
de duas horas, 7,7% de 30 min e 7,7% com abstencoes
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apenas durante o teste. Ndo existe na literatura consenso
sobre o tempo minimo de abstencéo antes das avaliacdes
dos limiares. Ressalva-se que periodos longos de
abstinéncia possam ser desnecessarios, influenciar
nos limiares e dificultar o recrutamento de julgadores
(ZVEREV, 2004).

As solugbes de NaCl utilizadas devem ser
preparadas e armazenadas adequadamente para
preservar suas caracteristicas fisico-quimicas. A maioria
dos 27 artigos utilizou solucées para o estimulo, apenas
um artigo utilizou somente a eletrogustometria. Utilizaram,
em média, 8 (x4,2) concentracoes diferentes de NaCl,
sendo no minimo de quatro e méaximo de 23. Para o
preparo da solugdo, a agua destilada foi utilizada em
42 3% dos artigos, deionizada em 19,2%, destilada e
deionizada em 3,8%, e agua potavel em 11,5%. Seis
estudos (23,2%) nao informaram o tipo de agua utilizada.
A agua potavel contém minerais que, juntamente com o
NaCl, podem ser também percebidos como estimulos,
alterando o limiar obtido. Poucos artigos relataram o
fabricante do NaCl e nenhum deles revelou o seu grau
de pureza. Na literatura, ndo héa informacao sobre o
tempo de estabilidade € ndo ha consenso no preparo e
na conservacgéo da solucao de NaCl.

Metade dos artigos ndo mencionou as condicées
de armazenamento das solucdes de NaCl. O tempo de
armazenamento, relatado em somente cinco artigos,
variou de um a sete dias (STEWART-KNOX et al., 2008;
McDAID et al., 2007; MIDDLETON; ALLMAN-FARINELLI,
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1999; OKORO et al., 2002; PASQUET et al., 2002). O local
de armazenamento da solucéo foi em geladeira a 4 °C,
tendo sido deixada em temperatura ambiente antes do
teste (19,2%) e temperatura ambiente (7,8%), e a 37 °C
de temperatura (3,8%). Somente sete artigos explicitaram
que as solucdes foram avaliadas a temperatura ambiente.

Na maioria dos artigos, os individuos foram
orientados a desprezar a solucéo teste e a agua
utilizada para lavagem da boca. Processos mecéanicos
de degluticdo e distensdo géastrica podem diminuir a
motivagdo (avidez) pelo estimulo gerado pela fome,
aumentando os limiares. Zverev (2004) evidenciou o
aumento do limiar de reconhecimento apos a refeicéo
em comparacdo com o limiar de jejum de no minimo 8 h
(191,2 e 108,4 mmol.L", respectivamente; p < 0,001).

O local de realizacao do teste sensorial foi relatado
apenas em trés (11,1%) artigos, sendo que em um artigo
utilizaram-se cabines apropriadas com reducao de
estimulos sonoros; um artigo realizou em local silencioso,
e 0 outro artigo utilizou o canto isolado em uma sala
de aula. A estimulacao sonora excessiva, bem como
a estimulacao olfativa e visual, interfere na avaliacéo
gustativa com a diminuicao da concentrac&o do sujeito
e 0 comprometimento da gustacdo da amostra oferecida.

Os artigos abordaram diferentes temas e variadas
populacdes, realizados entre individuos saudaveis
(46,4%), seguidos de individuos com alguma patologia
(35,8%), e concomitantemente foi comum a restricdo
a alguma faixa etaria. As patologias abordadas nos
estudos foram: hipertensao arterial (7,4%), doenca de
Parkinson (7,4%), doenca pulmonar obstrutiva crénica
(3,7%), cancer de cabeca e pescoco (7,4%), obesidade
(3,7%), insuficiéncia renal em tratamento dialitico (3,7%)
e Sindrome de Sjogre’s (3,7%). Dois estudos restringiram
0 género da populacéo alvo, sendo um com mulheres e
outro com homens.

Nenhum dos artigos empregou procedimento
de célculo amostral para determinacao do tamanho da
amostra. Dos 27 artigos, 22,2% tinham até 30 julgadores,
29,7% entre 31 e 59 julgadores, 11,1% entre 60 e 89
julgadores, 11,1% entre 91 e 119 julgadores e, o restante,
acima de 120 julgadores.

Os critérios de exclusdo e inclusédo n&o foram
mencionados em 33,3% dos artigos, 0 que pode conferir
um viés aos resultados obtidos, uma vez que variaveis,
como doencas e medicagdes, dentre outras, podem
interferir no paladar. Os critérios empregados para a
selecdo dos julgadores foram: ser saudavel em 44,5%
dos estudos; ndo apresentar condicao que afete o paladar
(14,8%); ndo apresentar doenca aguda (3,7 %), € nédo
apresentar algumas doencas especificas (3,7%).

A maioria dos estudos (70,4%) ndo considerou
0 uso de medicacbGes como critério de inclusao ou
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exclusdo. Em 7,4% dos estudos, os julgadores incluidos
nédo deveriam fazer uso de nenhum medicamento; n&o
usar drogas que afetassem o paladar (embora néo
fossem descritos quais seriam); ndo usar drogas anti-
hipertensivas; auséncia de protese dentaria total e/ou
parcial; higiene oral satisfatoria; ndo ter histéria pregressa
de alcoolismo, e ndo ser gestante. Individuos fumantes
foram excluidos em 22,2% dos artigos, incluidos em
22,2%, embora em dois destes, com consumo limitado a
dez cigarros por dia. Outros critérios de inclus&o foram:
poderiam usar somente anti-hipertensivos (7,4%); audicédo
normal (3,7%), n&o ter doenca mental (7,4%), nao utilizar
antidepressivos (3,7%), ndo ser vegetariano e néo fazer
uso de suplementos e vitaminas (3,7%).

O limiar de reconhecimento foi adotado em 41,5%
dos 29 testes empregados, o limiar de deteccdo em
37,9%, os limiares de deteccéo e de reconhecimento
em 10,3%, e em 10,3% ndo constavam o tipo de limiar
que se desejava medir. O método dos limites foi 0 mais
utilizado (44,4%) nos artigos, seguido por métodos que
n&o utilizaram o reverso durante o procedimento (40,8%)
e pelo teste triangular com jogos discriminatorios (14,8%).
As concentracdes das solucbes foram apresentadas
em 66,7% dos 26 artigos em ordem ascendente, em
14,8%, de forma descendente, e em 18,5%, de forma
aleatorizada.

Os limiares de deteccédo e de reconhecimento
dos artigos foram transformados em concentragdo Molar
para facilitar a comparacéo (Quadros 1 a 4). Os limiares
ndo foram descritos em sete artigos e, em um artigo,
0 emprego de escore impediu essa transformacéo.
Embora a comparag¢ao dos limiares encontrados seja
dificil em raz&o das populacdes e dos procedimentos
metodoloégicos serem diferentes, de maneira geral,
pbde-se observar que artigos com procedimentos
similares para avaliar o limiar tenderam a encontrar limiar
de deteccédo sem demasiada discrepancia de valores.

Os artigos que adotaram o método dos limites
(Quadro 1) com estimulo da boca toda encontraram, entre
individuos jovens (15,5 - 33 anos), o limiar de deteccao
variando de 0,003 a 0,005 mol.L™", com excecdo de
Hatae et al. (2009) que, entre mulheres jovens sadias, foi
de 0,0007 mol.L™'. Os métodos sem reverso, comparados
com os resultados do método dos limites, encontraram
valores maiores: oito limiares de deteccéo variando de
0,0195 a 0,0486 mol.L™", sendo que seis destes na faixa
de 0,020 a 0,030 mol.L™".

O limiar de reconhecimento foi similar no método
dos limites e no método sem reverso com estimulo da
boca toda. No método dos limites, os valores variaram de
0,018 20,053 mol.L", exceto o de 0,0099, de Hatae et al.
(2009), enquanto no método sem reverso houve variagao
de 0,030 a 0,0952 mol.L™", exceto o de Zverev (2004), de
0,108 e 0,191 mol.L"". No método com teste triangular,
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apenas dois artigos relataram os resultados, com
valores bem abaixo dos limiares dos métodos anteriores
(deteccdo de 0,0017 mol.L-' de Horio e Kawamura, 1998;
reconhecimento de 0,000136 mol.L=" de McDaid et al.,
2007). Por outro lado, Yamashita et al. (2006), com uso do
disco impregnado, constataram limiar de reconhecimento
bem superior, de 2,61 e 3,17 mol.L™", antes e apds a
radioterapia, respectivamente.

O teste triangular com jogos discriminatorios
utilizado por quatro artigos apresentou valores de limiares
bastante discrepantes com os valores encontrados pela
maioria dos artigos pesquisados (Quadro 3).

O resultado limiar de detec¢do com uso da
eletrogustometria (SIENKIEWICZ-JAROSZ et al., 2005)
foi de 27,0 £ 6,5 pA nos individuos saudaveis e, nos
individuos com Parkinson, de 95,6 + 20 pA.

Il 5 Conclusao

Existe variabilidade nos métodos empregados
na avaliagdo sensorial do limiar gustativo ao NaCl, bem
como faltam informacées sobre etapas importantes do
método, o que dificulta a reprodutibilidade das pesquisas.
Dentre as principais limitagdes encontradas nos estudos,
destacam-se a falta da determinacdo do tamanho da
amostra por métodos estatisticos e a ndo descricéo
ou a grande variabilidade nos critérios de selecédo dos
julgadores da pesquisa.

A escassez de literatura especifica com artigos
originais dificulta a discussédo sobre os procedimentos
metodologicos empregados. Assim, considera-se que
€ necessaria a realizacdo de estudos com desenho
metodoldgico mais rigoroso, comparativos que permitam
obter subsidios para o melhor direcionamento da
avaliacao do limiar gustativo para sal, apontando com
justificativas plausiveis quais métodos oferecem os
resultados mais confiaveis e quais os critérios de selecao
que devem ser observados.
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