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REDU(;AO DE SODIO NO PREPARO DE CARNES EM UM HOSPITAL PUBLICO FEDERAL
Llcia Pereira de Souza, (lupsouza@hcpa.edu.br) HCPA - Hospital de Clinicas de Porto Alegre

A alimentacdo da populacao sofreu alteracdoes, devido as mudancas da vida moderna. Pela praticidade e
variedade intensificou-se o consumo de alimentos industrializados, como o0s temperos, que oferecem grande
guantidade de sodio. O nutricionista, como profissional de saude, tem a constante atribuicdo de racionalizar e
aperfeicoar processos, utilizando as Fichas Técnicas de Preparo (FTP), como ferramenta gerencial e operacional
na Unidade de Alimentacdo e Nutricao (UAN), para promover a satisfacdo e saude do trabalhador. Esse trabalho
avaliou a reducao de sodio em preparacdes de carnes, com a introducao de temperos naturais, em substituicao
aos caldos industrializados, na UAN de um Hospital Publico de Porto Alegre.

coporaee . METODO: | PREPARO QUANTIDADES DE SODIO
Foi realizado um estudo experimental,
entre marco a junho de 2013. Foram Industrializado| 954,45 mg
selecionadas por conveniéncia 06 | Filé de Frango ao
receitas de carnes (bovina e frango). molho Natural 843,32 mg
Todas as preparacoes utilizavam caldos Reducdo Sédio 11,64%

Industrializados. Foi organizado um s
workshop com a participacdo dos Industrializado | 1207,99 mg
cozinheiros, para a elaboracao de Frango de panela Natural 986,76 mg
novas FTP. Apods, foram elaborados L

dois tipos de caldos naturais: uma com Reducao Sodio| 18,31%

base de gado, com carne de dianteiro, Industrializado| 519,01 mg
costela, ossob,uco, ervas, cenoura, Carne de panela Natural 407,29 mg
cebola, alho e agua. E outro de frango
que utilizou carcacas, coxas e sobre Reducao Sodio| 21,52%
coxas, louro e demais ingredientes da Industrializado| 674,41 mg
base de gado. Finalizando houve a ,
substituicdo das FTP, pelas mesmas Bife de panela Natural 450,98 mg
quantidades dos caldos naturais, Reducdo Sédio| 33,12%
mantendo-se as mesmas quantidades N
de sal adicional da receita e .y : Industrializado| 543,85 mg
comparando valores de sodio Picadinho milho/ N
- ervilha atural 320,89 mg
\ . U Elaboragio Caldo Frango Reducao Sodio| 40,99%
/'., ' | Industrializado| 282,66 mg
\ ‘ Iscas aceboladas Natural 159,2 mg

Fonte:

imagens do autor REdug50 SédiO 43,67%

RESULTADO: Ao comparar as FTP das 6 CONCLUSAO: O nutricionista tem papel importante
preparacdes constatou-se, que em todas, houve a Na reducao de sodio dentro das UAN, atraves do uso
reducdo de sédio com a substituicio de caldo de FTP, afinadas em conjunto com estratégias de
industrializado pelo caldo natural. Nas carnes a Promocao da saude. Cabe salientar que depois deste

reducdo de sodio variou de 11,64% a 43,67%. As ©studo, a UAN adotou mudanca nas FTP, como a
carnes vermelhas apresentaram as maiores Introducao das ervas frescas, no tempero das carnes,

reducbes, pois além do caldo era utilizado buscando reduzir a oferta de sbédio aos seus
amaciante, ambos industrializados. comensais.
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