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INTRODUZIONE

La viscosita e il fattore di frizione costituiscono parametri essenziali per la valutazione dell'idoneita di prodotti alimentari destinati a soggetti
con disfagia, 1 quali necessitano di alimenti con proprieta reologiche e tribologiche controllate, tali da favorire la scorrevolezza e minimizzare
I'attrito lingua-palato. Lo studio prende in esame il comportamento tribologico e viscosimetrico di due colazioni in polvere (HARG
Dysphameal e Competitor), ricostituite secondo le modalita d’'uso previste.

Lo scopo dello studio e di confrontare scorrevolezza, attrito e viscosita dei due prodotti al fine di valutare se la colazione HARG

risulti piu adatta alla deglutizione nei consumatori disfagici.

MATERIALI E METODI

CAMPIONI: Entrambi analizzati a 37° C per simulare condizioni fisiologiche.
HARG - colazione Dysphameal: ricostituzione 1:4.4 (polvere:acqua bollente), secondo istruzioni d'uso.
Competitor — colazione: ricostituzione 1:3.5 (polvere:acqua bollente), secondo istruzioni d'uso.

ANALIST TRIBOLOGICA: | campioni di colazione Dysphameal e colazione COMPETITOR, dopo ricostituzione in acqua
bollente sono stati sottoposti ad analisi tribologica condotta a 37° C tramite Reometro MCR 302 (Anton Paar, Gratz, Austria)
seguendo la metodica pubblicata da Principato et al., 2021. Le analisi sono state condotte in triplicato.

ANALISI DELLA VISCOSITA':

- La viscosita rappresenta la resistenza del fluido allo scorrimento ed e un parametro fondamentale per descrivere |l
comportamento del prodotto durante la fase orale ed esofagea della deglutizione. Valori di viscosita piu bassi indicano un
prodotto piu fluido e scorrevole, mentre valori piu elevati indicano un prodotto piu denso.

| campioni di colazione Dysphameal e colazione competitor, dopo ricostituzione in acqua bollente sono stati sottoposti ad
analisi della viscosita con shear rate variabile (da 1 1/secondi a 100 1/secondi) e temperatura fissa (37° C) tramite RheolabQC
Rotational Rheometer Anton Paar. | risultati sono riportati come valore medio di due determinazioni indipendenti.

RISULTATI E DISCUSSIONE

Figura 1. Curva di Stribeck in campioni dopo ricostituzione in  Figura 2. Curva di viscosita in campioni dopo ricostituzione in
acqua bollente. acqua bollente.
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H.A.R.G.: Rapporto polvere:acqua bollente 1:4.4. COMPETITOR: Rapporto H.A.R.G.: Rapporto polvere:acqua bollente 1:4.4. COMPETITOR: Rapporto
polvere:acqua bollente 1:3.5. polvere:acqua bollente 1:3.5.

Il prodotto «colazione Dysphameal» risulta avere un fattore di frizione piu basso rispetto al prodotto COMPETITOR. Tale risultato
e particolarmente evidente nella prima porzione della Figura 1, corrispondente al Boundary regime, che rappresenta la
simulazione dell’attrito lingua-palato durante la fase di masticazione.

Entrambi | prodotti hanno un comportamento non Newtoniano shear thinning (Figura 2). caratterizzato da una diminuzione della
viscosita alllaumentare dello shear rate. |l prodotto HARG presenta valori di viscosita complessivamente inferiori rispetto al
competitor. La minor viscosita si traduce in una maggiore facilita di scorrimento nel tratto orale ed esofageo, con ridotto
sforzo deglutitorio e minor rischio di ristagno del bolo, aspetti particolarmente rilevanti nei pazienti disfagici.

La colazione

JARG ha dimostrato un fattore di frizione inferiore rispetto al competitor, indicando migliore scorrevolezza nel

boundary regime, rilevante per 'attrito lingua-palato nei pazienti disfagici.
Nel complesso, HARG risulta maggiormente idoneo per consumatori con disfagia grazie a minore attrito e maggiore
facilita di scorrimento.
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