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Por Lilian Cuppari

0s Ultimos anos, a area de nutricdo vem propon-

0 novas praticas terapéuticas para melhorar a

vida dos pacientes. Muitas vezes, essas iniciati-

vas nascem por acaso. Quando trabalhava na area de
nefrologia do Hospital das Clinicas, ligado a Faculdade
de Medicina da Universidade de Sdo Paulo, um dos mé-
dicos da nossa equipe, Emil Sabbaga, questionou a for-
ma como era feita a preparagdo dos alimentos servidos
aos pacientes com doenca renal crénica — especialmente
doentes em dialise. Essasipessoas, muitas a espera de
um transplante renal, precisam controlar a quantidade
de potassio incluido em sua dieta. O elemento quimico

e encontrado em grandes porcoes nas hortalicas.€ fwo a aceitacao por parte dos pacientes — principalm

ye _acruas. Para ndo retirar essas opgGes ricas em vitaminas
"e outros nutrientes do cardapio, a pratica comum nos

hospitais brasileiros é a de cozinhar de duas a trés veze
os alimentos. Certa vez, Sabbaga levantou a questa
sera preciso cozinhar tanto? Foi a partir dai que a equip
resolveu pesquisar o assunto. E chegou a conclusao qu
nao havia a necessidade de dois cozimentos.

Da pesquisa resultou um artigo cientifico, que foi pub
cado na revista da Sociedade Brasileira da Alimentaca
Nutricao, Nutrire, em 2004. Desde entao, varios hospit
e nutricionistas adotaram a pratica. A grande vanta
do novo processo €é garantir a qualidade do alimento
método antigo, a consisténcia e a aparéncia dos veg
ficavam comprometidas, com aspecto pastoso, dificu

cri Sem contar o trabalho adicional no prepa
comldaWesar de consagrado pelo uso, esse pr




novacao
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Universidade Federal de Sao Paulo
(Unifesp), se prop6s a medir o teor
de potassio em 17 tipos de vegetais
e, a partir dai, desenvolver um mé-
todo que aumentasse a aceitacao
dos alimentos pelos pacientes. A
pesquisa observou que na primeira
fervura dos alimentos a eliminacéo
média de potassio chegava a 60%,
mais 20% em cada um dos dois co-
zimentos posteriores. Concluimos,
entao, que nao ha necessidade de
ferver duas vezes os alimentos, pois
a eliminacdo é significativa ja no
primeiro cozimento. Os pacientes sa-

O estudo mediu o
teor de potasio em
17 tipos de vegetais
e 0S percentuals de
eliminag&o desse
sal mineral no
cozimento: 60% na
primeira fervura e
mais 20% a cada
NOVO processo

mento nao estd documentado na lite-
ratura. Nao se sabia, até a publicacdo
do estudo, o teor de potassio contido
nas dietas restritivas nesse elemento.
Mas, certamente, ele é inferior apds
um ou mais cozimentos do alimento.

A minha turma do HC, com o
apoio do Laboratério de Pesquisa
do Departamento de Pediatria da
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ifram ganhando: passaram a ter uma
refeicdo mais saborosa. E o trabalho
nos refeitérios dos hospitais ficou
mais facil. Agora se conhece o teor
de potassio nos alimentos apos o
cozimento. Antes, sO era calculada a
taxa em alimentos crus. A inovacao,
sem duvida, melhorou a vida dos pa-
cientes renais cronicos. W
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