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Resumo

Introducdo: Métodos de cocgdo adequados sdo importantes para a boa nutrigao
do paciente com Doenga Renal Cronica (DRC). Objetivos: Quantificar Na, K e P
em vegetais para indicar aos pacientes com DRC. Métodos: Foram quantificados
o teor de s6dio, potassio e fésforo da cenoura e batata inglesa, submetidos a qua-
tro métodos de cocgdo: em agua, a vapor, por irradiagdo em forno de micro-ondas
e desidratagdo. Resultados: Para a cenoura, as maiores redugdes de Na (37,0%) e
K (33,7%) foram obtidas por coc¢do em dgua, e de P (18,3%), a vapor. Na batata,
houve diminuicao de P (55,1%) e K (33,8%), por coc¢do em dgua e um acréscimo de
Na, ap6s todos os processos. Conclusao: Os métodos de preparo desses alimen-
tos, mais indicados ao portador de DRC foram coc¢do em dgua e a vacuo, devendo

ser evitado o de desidratacao.

Descritores: Batata; Cenouras; Coc¢ao; Insuficiéncia renal crénica.

Abstract

Introduction: Appropriate cooking methods are important for the good nutrition
of the patient with Chronic Kidney Disease (CKD). Objective: To quantify Na, K
and P in vegetables for indicate to the patients with CKD. Method: We quantified
the content of sodium, potassium and phosphorus of the carrot and English po-
tato submitted to four approaches of cooking: in water, by steam, by irradiation in
a microwave oven and dehydration. Results: For the carrot, the highest reduction
of Na (37.0%) and K (33.7%) were obtained by boiling in water, and of P (18.3%) by
steam. In potato, there was a decrease of P (55.1%) and of K (33.8%) by cooking in
water and an addition of Na, after all processes. Conclusion: The most indicated
methods of preparing these foods for patients with CKD were cooking it in water

and in vaccum, should be avoided dehydration.
Key words: Carrots; Cooking; Potatoes; Renal insufficiency chronic.
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Introducéo

Doenca renal cronica (DRC) é uma sin-
drome clinica decorrente da perda lenta, pro-
gressiva e irreversivel das fun¢des renais. Ela
é também caracterizada por uma crescente
incapacidade do rim em manter os niveis nor-
mais dos produtos do metabolismo das pro-
teinas e valores normais da pressado arterial e
do hematécrito, bem como o equilibrio acido-
bésico%3. Os rins sdo considerados 6rgaos re-
guladores, desempenham papel de excretar e
conservar dgua e varios compostos quimicos,
necessitando, assim, de cuidados especificos,
principalmente quando eles se apresentam
debilitados, pois exercem fungdes essenciais a
sobrevivéncia humana, tais como manutengao
do volume de liquidos, da osmolalidade, das
concentracdes de eletrélitos e do estado acido-
bédsico no organismo; excreg¢do de produtos
finais do metabolismo, como a ureia, o 4cido
drico, os fosfatos e os sulfatos; e producgao e
secrecdo de hormonios e enzimas®>.

Estudos realizados por Valenzuela et al.®,
sugerem que diversos fatores podem ser res-
ponsaveis pela desnutricdo nesses pacientes,
entre eles a anorexia em consequéncia de uma
nutri¢do deficiente, é apontada como uma das
principais causas. Portadores dessa patologia
sofrem em consequéncia de uma dieta repleta
de restri¢cdes. Por esse motivo, torna-se impor-
tante a utilizagdo de uma terapia nutricional no
tratamento de pacientes com DRC, visando ndo
apenas o controle da sintomatologia urémica e
dos disttrbios hidroeletroliticos, mas também a
atuagdo em doencas correlatas como o hiperpa-
ratireoidismo secundario, a desnutri¢ao energé-
tico-proteica e nas varias alteracdes metabolicas
que tais pacientes apresentam?” 8.

Portadores de DRC estdo propensos a apre-
sentar desnutricdo proteico-calérica, uma das
causas vem a ser a dieta deficiente e inadequada
devido a ingestao alimentar diminuida, que faz
com que a biodisponibilidade de um micronu-
triente ingerido, seja determinada por meio de
sua acessibilidade aos processos metabdlicos e

fisiol6gicos normais. A biodisponibilidade in-
fluencia o efeito benéfico de um micronutriente
em niveis fisiolégicos de ingestdo, mas também
pode afetar a natureza e a gravidade da patolo-
gia, quando a ingestao for excessiva” .

Atualmente, o interesse pela pesquisa de
micronutrientes em pacientes acometidos de
DRC vem aumentando, sobretudo em razao de
problemas secundarios que poderiam eventu-
almente ser evitados ou minimizados mediante
alimentacdo adequada, suplementagao ou res-
tricdo de alguns micronutrientes®, o que pode
também ser obtido por procedimentos, como
por exemplo, métodos de cocgdo, aos quais os
alimentos sdo submetidos.

Nos distintos métodos de cozimento, as
formas de transferéncia de calor, a temperatura,
a duracdo do processo, e o meio de cocg¢do sdao
alguns dos fatores responsaveis pelas alteragdes
quimicas e fisicas que podem modificar o valor
nutricional dos alimentos' .

O grau de cozimento é definido por uma
combinacdo de tempo e temperatura de aqueci-
mento, cuja intensidade nao sé atua sobre a des-
truigdo de microrganismos e enzimas, mas tam-
bém modifica as propriedades organolépticas e
nutricionais do produto cozido'.

Sendo a cocgdo um processo que compre-
ende todas as trocas quimicas, fisico-quimicas
e estruturais dos componentes dos alimentos,
provocados intencionalmente por efeito do
calor, em especial para alimentos de origem
animal e para muitos de origem vegetal, esse
processo fragmenta as estruturas alimentares,
melhorando assim palatabilidade e a diges-
tibilidade'> . Em estudos sobre métodos de
cocgdo, realizado por Kawashima e Valente',
avaliando o perfil mineral, observou-se que o
processo de cocgdo acarreta perdas minerais,
sendo o tempo de cozimento determinan-
te para essas perdas. Temperatura, tempo e
o tipo de cocgdo influenciam diretamente na
quantidade final de nutrientes.

Uma dieta rica em legumes, verduras e fru-
tas é fundamental para a prevencdo das doencas
crdnicas e muito importante na terapia nutricio-



nal do portador de DRC. Incentivar o consumo
desses vegetais é de suma importancia, pois pre-
vinem diversas caréncias, além disso, eles tém
baixo custo de aquisicao e facil cultivo.

A cenoura (Daucus carota), uma hortalica
da familia Apiaceae, do grupo das raizes tuber-
culosas, é cultivada em ampla escala nas regioes
Nordeste, Sudeste e Sul do Brasil®. E uma das
principais fontes de origem vegetal de betaca-
roteno, carotenoides pré-vitaminicos essenciais
para a absor¢do de vitaminas. A composicao de
nutrientes em 100 g de cenoura cozida é, em mé-
dia, 0,8 g de proteinas, 0,2 g de lipideos, 6,7 g
de carboidratos e 2,6 g de fibras totais, além de
vitaminas e de minerais (3 mg Na, 28 mg P, 315
mg K), além de vitaminas.

Em estudos realizados por Stertz et al.’é,
verificou-se que no Brasil a produgao de bata-
tas (Solanum tuberosum) é destinada em maior
proporg¢ao ao consumo caseiro, sendo uma im-
portante fonte de carboidratos. E um alimento
rico em diversos nutrientes, como minerais (39
mg K, 302 mg K e tragos de Na) e vitaminas,
tem baixo valor calérico e alto valor nutricio-
nal. Além do baixo custo e ser cultivado du-
rante todo ano em nosso pais.

Elementos minerais desempenham um
papel essencial no metabolismo humano.
Regulam atividades de muitas enzimas nos
fluidos corporais, mantém o equilibrio acido-
base e a pressdo osmoética. Pela membrana ce-
lular, promovem a transferéncia de nutrientes
essenciais a outras moléculas.

O fésforo (P) é amplamente distribuido na
natureza, podendo ser encontrado em todas as
células. Dessa forma, todos os alimentos, tanto
de origem animal quanto vegetal, podem ser
considerados fontes de fésforo®. E um elemento
essencial, cerca de 700 g de fésforo estdo presen-
tes nos tecidos adultos, sendo 85% encontrados
no esqueleto e nos dentes na forma de cristais
de fosfato e calcio”. Retengdo de fésforo e hiper-
fosfatemia sdo muito frequentes em pacientes
acometidos por DRC, fazendo assim com que o
hiperparatireoidismo secundério se torne uma

manifestacdo comum em individuos acometidos
por essa patologia®.

O sédio (Na) é o cation mais abundante do
espaco extracelular, isso ocorre pelo fato desse
ion ser ativamente secretado pelas células, e as
membranas celulares serem livremente perme-
aveis a dgua. A absor¢do de sédio ocorre espe-
cialmente no intestino delgado, sendo absorvido
aproximadamente 98% do consumido’. A capa-
cidade de excrecao de sdédio nao é alterada até
que a taxa de filtracao glomerular (TFG) caia
em torno de 15 mL/min., o que, frequentemente,
ocorre em portadores de DRC, fazendo com que
os rins tornem-se incapazes de manter o balan-
¢o de sédio, uma vez que a ingestado de liquidos
e eletrolitos deve equilibrar o débito de liquido.
Assim, é recomendada, para o paciente portador
de DRC, diminuigdo da ingestdo de sédio, afim
de ndo provocar aumento do volume intravascu-
lar*, pois seu consumo aumentado e a elevagao
da pressado sanguinea evidenciam fator de risco
para tais individuos.

Ja o potéssio (K) é o cation mais presen-
te no espaco intracelular. Cerca de 80 a 95% do
potassio ingerido diariamente sao excretados na
urina, e nas fezes, de 5 a 20%. Entre as doencas
que dificultam sua excrecdo urindria esta a DRC.
O potassio participa ativamente de dois proces-
sos fisiologicos fundamentais no organismo hu-
mano: sintese de glicogénio e de proteinas, além
de ser um fator determinante do potencial de re-
pouso através das membranas celulares® 2. Esse
mineral age juntamente com outros eletroélitos,
em especial o s6dio, para regular a pressdo os-
motica e manter o equilibrio hidrico normal e o
equilibrio acido-base, que sdo fungdes esséncias
a sobrevivéncia humana, desempenhadas pelos
rins, 6érgaos reguladores®.

Objetivos

O objetivo deste estudo foi quantificar Na,
K e P em dois vegetais: cenoura, Daucus carota, e
batata inglesa, Solanum tuberosum, considerando
que esses vegetais apresentam um amplo consu-
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mo pela populacdo brasileira, sendo cultivados
durante todo o ano, sendo de facil acesso aos
consumidores, além de serem fontes importan-
tes de macro e micronutrientes na dieta. Para
tanto, esses alimentos foram submetidos a qua-
tro métodos de coccao diferenciados: na dgua,
no vapor, por irradiacdo em micro-ondas e por
desidratacdo, a fim de verificar o método mais
indicado a dieta do paciente portador de doenga
renal cronica.

Métodos

A amostra foi composta por dois vegetais:
cenoura e batata. O amplo consumo pela popu-
lacao brasileira foi o critério de escolha desses
alimentos, cultivados durante todo o ano e de
f4cil acesso aos consumidores, além de serem
fontes essenciais de macro e micronutrientes.

Esses vegetais foram adquiridos em um
mercado de grande porte, na cidade de Lajeado
(RS), e somente foram utilizadas as partes comu-
mente comestiveis no processo de pré-preparo.
Eles foram pré-lavados em agua corrente e pas-
saram pelo processo de descascamento, em se-
guida, sendo lavados novamente. Selecionaram-
se, para cada método de cocgdo, 100 g da amostra,
em que tanto as batatas quanto as cenouras fo-
ram cortadas ao meio, exceto para o método de
desidratacao, em que se fatiaram 200 g em forma
de chips, isto é, os vegetais foram cortados em
fatias finas.

O material foi dividido em cinco amostras,
sendo quatro submetidas a métodos de cocgao
(A, B, C e D), e uma amostra in natura (E) que
serviu como “branco”.

A amostra A foi cozida em meio litro de
dgua, em fogo médio, durante 20 minutos, ten-
do a temperatura média de cozimento em torno
de 95 °C.

Levou-se a amostra B ao forno de micro-
ondas (Brastemp JetDefrost Crisp, 38 L, 950 W),
em um recipiente especifico para esse equipa-
mento, por trés minutos.

Submeteu-se a C ao vapor de um litro de
agua, em um recipiente adequado para cocgdo a
vapor, por 25 minutos, atingindo uma tempera-
tura de 100 °C.

A amostra D, de 200 g, foi fatiada em chips
e submetida a secagem em um desidratador de
alimentos (marca Pardal, modelo PGE 60, potén-
cia 1.300 W) a uma temperatura constante de 70
°C, durante dez horas.

As andlises fisico-quimicas de sédio, po-
tassio e fosforo foram realizadas de acordo com
as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo
Lutz?.

Os resultados foram expressos em média
(M) e desvio-padrao (DP), sendo a analise es-
tatistica determinada por andlise de varidncia
(ANOVA) e teste de Tukey com nivel de confian-
¢a de p<0,05 (valores indicados com um asteris-
co). Nessa andlise, os valores de p sdo indicados
como p<0,05, mostrando diferenca pouco signifi-
cativa; p<0,01, diferenca significativa, e p<0,001,
muito significativa, entre os resultados.

Resultados e discussdo

Na Figura 1, encontram-se os teores de Na,
K e P na batata inglesa (Solanum tuberosum), ap6s
serem submetidas aos diferentes métodos de
cocgdo. Todas as comparagdes da analise esta-
tistica foram realizadas com o vegetal in natura,
amostra E.

Nas analises do foésforo, pdde-se observar
que as perdas variaram, exceto no método de
desidratacdo, amostra D, em que o metal ficou
concentrado, em razdo da perda de 4dgua, apre-
sentando diferenca estatistica.

Os demais métodos ndo apresentaram di-
ferenca estatisticamente significativa. Em pes-
quisas realizadas por Santos et al.??, avaliando
efeito de diferentes tempos de cozimento nos
teores de minerais, observou-se que a quantida-
de de fosforo sofrem pequenas quedas a medida
que aumenta o tempo de fervura, significando
que esse mineral pode ser arrastado pela agua
de cozimento. Dessa forma, pode-se destacar



Fosforo
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Figura 1: Valores referentes as variagoes de
f6storo, potdssio e sédio, apds aplicagdo de
métodos de cocgdo, nas amostras de A a E
de batata (* p < 0,05)

que quando o vegetal é submetido ao método de
cocgdo cozimento por um tempo maior do que o
necessario para seu preparo, as perdas do mine-
ral sdo maiores.
Quando
res demonstrados pela Tabela Brasileira de

comparados com os valo-
Composi¢ao dos Alimentos (TACO)*, obser-
va-se que os niveis de P observados nesta
pesquisa nado apresentaram diferenca estatis-
ticamente significativa. Valores para fésforo
apresentados pela TACO, mostram teores de
39 mg na batata in natura, e de 24 mg, nesse
vegetal cozido; muito semelhantes aos encon-

trados neste estudo, 37 mg na batata in natu-

ra, e 16,73 mg, na submetida a coccdo em agua
(amostra A).

A batata apresentou perdas de potassio
significantes no método de cozimento, amostra
A, o teor desse elemento quimico na batata in
natura foram 404,08 mg, e na cozida em agua,
267,53 mg, representando uma reducdo de
33,8%, sendo esse o processo que obteve maiores
perdas potéssicas. Também apresentou niveis de
significancia no método de desidratagao.

Ao contrdrio dos outros metais, em que
ocorreram perdas, o sédio foi adsorvido apés
aplicagdo dos métodos de coccdo, apresentando
quantidades maiores nas amostras analisadas.
A amostra E apresentou menores quantidades (*
p<0,05) de K, quando comparada as amostras B,
C e D. Isso possivelmente se deve ao fato de que
o amido, presente na batata, quando aquecido,
age como um coloide, retendo ions pequenos,
como o sédio. Nesse caso, o aumento da quan-
tidade de Na, em relacdo a amostra E, ocorre em
razdo de o amido estar adsorvendo, também, o
Na presente na agua.

A Figura 2 mostrou a presenca Na, K e P
nas amostras de cenoura (Daucus carota) subme-
tidas a diferentes processos de cocgao.

Entre os métodos analisados, pode-se ob-
servar diferenca significativa, para os teores de
fésforo nas amostras B e D, pois se verificou que
elas apresentaram aumento nas concentragdes
dos niveis desse elemento quimico.

Para as analises de potassio, observou-
se diferenca de p<0,05 para as amostras C e D.
Kawashima?, avaliando teores minerais em al-
gumas hortalicas (agrido, rtucula, couve, esca-
rola, couve-chinesa, alface e repolho), observou
que o nivel de potassio é mais alto entre todos
os elementos e contrasta principalmente com
teores de s6dio, que normalmente sdo baixos.
Comparando com os resultados encontrados,
verificou-se que apesar das perdas, o potassio
foi o metal que apresentou maiores quantidades,
sendo na amostra A, 246,42 mg; na B, 318,87 mg;
na C, 263,56 mg, e na D, 1.272,26 mg, em contra-
partida o s6dio demonstrou as menores quanti-
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Figura 2: Valores referentes as variagdes de
t6storo, potdssio e sédio, apds aplicagdo de
métodos de cocgdo, nas amostras de A a E
de cenoura (* p < 0,05)

dades nas amostras A, 7,02 mg; na B, 12,44 mg;
na C, 8,88 mg, e na D, 34,21 mg.

Verificou-se também que o teor de po-
tassio na batata inglesa in natura foi 404,04
mg, enquanto que na cenoura in natura a
quantidade foi menor, 381,07 mg. No entanto,
as perdas desse mineral foram mais significa-
tivas na cenoura.

Em relagédo aos teores de sddio, verificou-
se que as perdas desse mineral variaram nos di-
ferentes métodos de cocgdo em que a cenoura foi
submetida, sendo estatisticamente significantes
nas amostras A e C. Contudo, apresentaram ga-

nhos do mineral nas amostras B e D.

Conclusado

A maioria dos minerais avaliados tive-
ram seus teores diminuidos apds aplicagdo dos
métodos de cocgdo, quando comparados com a
amostra E, vegetal in natura.

O método de desidratagdo apresentou di-
ferenga estatistica em todas as amostras, para
todos os minerais, pois concentrou os niveis
dos metais, quando comparado com a amostra
E. Dessa forma, os alimentos desidratados de-
vem ser evitados ao portador de DRC, devido
a alta concentracdo desses minerais, decorren-
te do processo de secagem no qual os vegetais
sao submetidos.

Conclui-se que os métodos de preparo
desses alimentos mais indicados ao portador
de DRC foram o de cocgdo em dgua — que re-
moveu significativamente os metais Na, K, na
amostra de cenoura, e K e P, na de batata — e
o de cocgdo a vacuo, que extraiu significante-
mente o P na cenoura. Para o sédio, verificou-
se um acréscimo na concentragao do metal nos

diferentes métodos.
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