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RESUMO 

 
Pacientes oncológicos submetidos à radioterapia e quimioterapia na região da cabeça e pescoço 
frequentemente apresentam alterações no paladar em decorrência de danos nas papilas gustativas, o que 
compromete a aceitação alimentar, a deglutição e a qualidade de vida. Entre as disfunções mais prevalentes 
destacam-se disgeusia, ageusia e xerostomia, que podem levar à inapetência, perda de peso e desnutrição. 
Nesse contexto, estratégias nutricionais capazes de preservar a função gustativa tornam-se relevantes, e uma 
alternativa viável consiste na utilização de balas do tipo hard candy como veículo para compostos bioativos. 
Esses produtos possuem potencial para transportar substâncias antioxidantes e anti-inflamatórias, como 
vitamina D, flavonoides, ácidos fenólicos, gengibre, spirulina, polióis e compostos associados ao sabor umami, 
que apresentam efeitos protetores sobre as mucosas orais e podem contribuir para a manutenção da 
sensibilidade gustativa durante o tratamento. O presente estudo, de natureza bibliográfica, tem como objetivo 
investigar evidências científicas acerca das alterações gustativas decorrentes de terapias oncológicas e 
identificar compostos bioativos passíveis de incorporação em formulações de hard candy. A pesquisa será 
conduzida nas bases Biblioteca Virtual em Saúde (BVS), Scientific Electronic Library Online (SciELO), 
PubMed, Google Acadêmico e Journal/Author Name Estimator (JANE), considerando artigos publicados entre 
2015 e 2025, em português e inglês. Espera-se que a análise da literatura contribua para o desenvolvimento 
de estratégias complementares à terapêutica oncológica, capazes de reduzir complicações alimentares e 
favorecer a preservação do estado nutricional e da qualidade de vida dos pacientes. 
 

PALAVRAS-CHAVE: Bioativos; Oncologia Nutricional; Paladar. 
 
 

1 INTRODUÇÃO 
 

As papilas gustativas são estruturas localizadas em várias regiões da língua, sendo 
responsáveis pela captação dos sabores nos alimentos e pelos estímulos sensoriais 
enviados para o cérebro. Podem ser divididas entre 5 sentidos perceptíveis nas estruturas, 
que são: doce, azedo, salgado, amargo e umami; sabores esses que fazem parte do nosso 
cotidiano (DIETSE et al., 2023). Em pacientes oncológicos submetidos à radioterapia e 
quimioterapia, é comum a ocorrência de alterações no paladar, devido a danos nas papilas 
gustativas. Os pacientes submetidos ao tratamento podem sofrer algumas alterações 
frequentes, como a hipogeusia, a ageusia, a xerostomia e a disgeusia (CHERMICAL 
SENSES et al., 2024). Destaca-se a xerostomia, que é uma condição caracterizada pela 
baixa produção de saliva pelas glândulas salivares, que pode induzir a perda do paladar, 
causando alterações em identificar sabores, dificuldade ao deglutir e perda de apetite, 
acarretando em sintomas como náusea, vômito e desconforto abdominal (DIETSE et al., 
2024). 

Avanços recentes vêm mostrando a importância dos compostos anticâncer, 
conhecidos por apresentarem componentes que carregam a capacidade de impedir a 
disseminação do câncer ao longo da vida, apresentando uma opção menos tóxica e mais 
acessível. Entre os compostos anticâncer, existem alguns alimentos com forte ligação entre 
tratamento complementar e prevenção da doença, relacionados a sua grande capacidade 
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de concentração de nutrientes e compostos bioativos presentes, auxiliando na recuperação 
durante o tratamento (VICTOR et al., 2021) 

Estudos apontam que o consumo em doses pré-estabelecidas de alimentos ricos em 
antioxidantes, flavonoides, ácidos fenólicos, betacaroteno e zinco, podem ajudar a reduzir 
progressão de tumores e melhorar os sintomas apresentados pelos pacientes em 
tratamento radioterápico e quimioterápico, pois possuem propriedades anti-inflamatórias e 
antioxidantes capazes de neutralizar radicais livres. Ajustar esses nutrientes essenciais 
pode levar a redução da chance de ocorrências de alterações sistêmicas durante o 
processo, atenuando os danos das mucosas e papilas gustativas, proporcionando melhor 
qualidade de vida nutricional aos pacientes (VICTOR et al., 2021). 

É possível utilizar a hard candy como veículo para disponibilizar compostos 
antioxidantes para o organismo para a prevenção de doenças. A exemplo, um estudo 
desenvolveu um produto encapsulando a casca da ameixa seca, afim de proteger os 
sabores, os ingredientes nutracêuticos e os antioxidantes, resultando em um novo produto 
funcional que pode auxiliar no tratamento do câncer (AFSANEH et al., 2025).  

A função gustativa sofre alterações importantes em decorrência dos tratamentos 
oncológicos, sendo a disgeusia uma das manifestações mais relatadas pelos pacientes, o 
que impacta diretamente na aceitação alimentar e no estado nutricional. (CUNHA; TERTO; 
DINIZ; 2020). 

VICTOR (2021) Diante dos efeitos adversos provocados pela radioterapia e 
quimioterapia, a busca e o aprimoramento de medicamentos extraídos de forma natural 
vêm crescendo cada dia mais, para reduzirem efeitos colaterais a curto e longo prazo 
 
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
 

Trata-se de uma revisão de literatura realizada em bases nacionais e internacionais: 
Biblioteca Virtual em Saúde (BVS), Scientific Electronic Library Online (SciELO), PubMed, 
Google Acadêmico e Journal/Author Name Estimator (JANE). Serão incluídos artigos 
publicados em português e inglês, no período de 2015 a 2025. Os descritores utilizados 
serão: “paladar”, “neoplasias”, “radioterapia”, “antioxidantes”, “vitamina D”, “gengibre”, 
“spirulina”, “poliol”, “umami” e “hard candy”. 

Critérios de inclusão: artigos disponíveis na íntegra, que abordem alterações no 
paladar durante a radioterapia e/ou quimioterapia, benefícios de compostos bioativos e 
possibilidades de formulação de hard candy. 

Critérios de exclusão: trabalhos indisponíveis em versão completa e aqueles que 
tratem de modalidades terapêuticas distintas. Os artigos selecionados serão analisados 
qualitativamente e organizados por categorias temáticas, a fim de subsidiar a discussão e 
a proposição de estratégias nutricionais. 
 
3 RESULTADOS ESPERADOS  

 
Espera-se identificar compostos bioativos eficazes na preservação e recuperação do 

paladar em pacientes oncológicos, possibilitando a proposição de formulações de hard 
candy enriquecidas como estratégia nutricional complementar. A expectativa é que tais 
achados contribuam para ampliar as abordagens terapêuticas no cuidado oncológico, 
reduzindo complicações como inapetência, perda ponderal e desnutrição, e promovendo 
melhoria na qualidade de vida durante e após o tratamento.  

  
 
4 CONSIDERAÇÕES  
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A revisão bibliográfica proposta pretende reunir evidências que reforcem a 
importância da preservação do paladar como componente essencial do cuidado nutricional 
em oncologia. A utilização de hard candy como veículo para compostos bioativos 
apresenta-se como uma alternativa inovadora e de grande potencial de aplicabilidade 
clínica, podendo auxiliar no manejo de alterações gustativas, na adesão alimentar e na 
qualidade de vida de pacientes em tratamento oncológico.  

Para tal, este trabalho propõe um levantamento bibliográfico, afim de identificar 
evidencias na literatura sobre a utilização de balas hard candy no contexto de alterações 
no paladar, reunindo fundamentação teórica para o desenvolvimento de estratégicas 
nutricionais voltadas a essa população. 
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