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Preparo de vegetais para utilizacao
em dieta restrita em potassio
Vegetables for low potassium diet

ABSTRACT

CUPPARI, L.; AMANCIO, O.M.S.; NOBREGA, M.; SABBAGA, E. Vegetables
for low potassium diet. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim. Nutr.= J. Brazilian Soc.
Food Nutr., Sao Paulo, SP, v. 28, p. 1-7, dez. 2004.

The aim of this study was to compare the potassium content after submitting
vegetables and fruits to one or two boiling procedures, to be employed in
low potassium diet. The potassium content of 10 samples (50g) of 17 different
types of foods was analyzed by flame pbotometry in raw condition and
after boiling the foodstuff once and twice in 500mL of water. Compared
with raw foods, the reduction of potassium content was significant after
the first boiling procedure, at a mean of 59%, and an additional reduction
of 20% was observed after de second boiling procedure. Total mean
potassium reduction after both procedures accounted for 79%. In
conclusion, despite the additional effect of a second boiling procedure on
potassium reduction, one boiling procedure is enough, since the bighest
decrease of potassium content occurs in this situation. Moreover, this
procedure preserves the texture, appearance as well as the flavor of the
Jfood, thus making its acceptance for consumption easier.
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El objetivo de este estudio fue comparar la
concentracion de potasio en vegetales después de la
primera y la segunda coccion, para ser utilizados
en dietas con restriccion de este mineral. Para esto,
la concentracion de potasio fue determinada por
fotometria de llama en 10 porciones de 50g de 17
alimentos en tres condiciones distintas: sin ningtin
procesamiento, después de cocidos con 500mL de
agua, y después de una segunda coccion con 500mL
de agua, previa eliminacion del agua de la primera
coccion. En comparacion a los alimentos frescos, la
concentracion de potasio se redujo en media de 59%
después de la primera coccion y mds 20%
adicionales después de la segunda coccion. La
pérdida media total de potasio después de las
cocciones fue de 79%. Concluimos que no obstante
la coccion de los alimentos por dos veces es mds efi-
ciente en la reduccion del contenido de potasio, una
sola es suficiente porque la mayor reduccion ocurre
en esa Ssituacion. Ademds, la consistencia y
apariencia de los alimentos es mejor preservada,
Jfacilitando su aceptacion.

Palabras clave: potasio;
dieta; vegetales.

O presente estudo teve como objetivo analisar
comparativamente a concentracdo de potdssio
em vegetais apos uma e duas cocgoes, para utili-
zagdo em dieta restrita em poldssio. Para tanto,
determinou-se a concentragdo de potdssio por

Jfotometria de chama em 10 amostras de 508 de

17 alimentos crus, cozidos uma vez em 500mlL
de dgua e cozidos uma segunda vez no mesmo
volume de dgua, apos desprezar-se a dgua da
primeira cocgdo. Em comparag¢do aos alimentos
crus, a concentrag¢do de potdssio reduziu
significantemente apos a primeira coc¢do, em
média 59%, e 20% adicionalmente na segunda
cocgdo. A perda total média de potdssio apos as
duas cocgoes foi de 79%.

Podemos concluir que apesar de a cocgdo do
alimento por duas vezes ser mais eficiente em
reduzir o seu contetido de potdssio, uma so coc-
cdo é suficiente, ja que a maior perda ocorre
nesta situacdo. Além disso, a consisténcia e a
aparéncia dos alimentos podem ser preservadas

Jacilitando sua aceitagdo.

Palavras-chave: potassio;
dieta; vegetais.
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INTRODUCAO

Sdo varias as situacoes clinicas que levam a necessidade de restricio na ingestao de
eletrolitos, especialmente de soédio e potassio (K). Especificamente com relacdo a este
altimo, ha condi¢des em que € obrigatério o controle adequado de sua ingestao para a
manutencio de teores plasmaticos compativeis com sobrevida a mais normal possivel. A
utilizacao cada vez maior de métodos que proporcionam melhor prognostico a pacientes
portadores de doencas renais cronicas como no caso daqueles em didlise, muitas vezes
no aguardo de transplante renal, faz com que a dieta destes pacientes deva ser controlada
com relacdo ao seu contetdo em eletrdlitos.

Tradicionalmente, as dietas restritas em potassio utilizadas por individuos com insufi-
ciéncia renal, tém o seu cilculo baseado em tabelas que consideram o teor deste ion nos
alimentos crus (USDA, 1969; revised 1976-1986; FRANCO, 2003). Para que alimentos como os
vegetais, com elevado teor de K, ndo sejam excluidos da dieta, alguns métodos sao utilizados
para diminuir essa concentracio (TSALTAS, 1969; LOUIS e DOLAN, 1970). Em nosso meio,
adota-se a coccdo por duas vezes, desprezando-se a dgua a cada vez. Este procedimento,
porém, apesar de consagrado pelo uso, nio é documentado na literatura, nao havendo
registro relativo a redugio de K nos alimentos preparados desta forma. Portanto, obtém-se dieta
cyjo teor de K € desconhecido, mas que seguramente, € menor do que calculado com base
nas tabelas referidas. No entanto, o alimento assim preparado apresenta consisténcia e apa-
réncia desagradaveis devido as varias cocgoes, € que, como tem mostrado a pratica, dificulta
a aceitabilidade, principalmente por parte de pacientes em idade pediatrica.

Nestas condi¢coes € importante o desenvolvimento de método que permita aliar a dimi-
nuicdo de K com melhor aceitacio dos alimentos, de modo a superar as dificuldades decor-
rentes de sua dupla coc¢io. Neste sentido, objetivou-se estudar comparativamente a concen-
tracao de K em vegetais crus e, apos uma e duas cocgoes, com a finalidade de avaliar a
utilidade de se proceder a uma segunda coccdo e de concluir a respeito de sua necessidade.

METODOS
ALIMENTOS

Foram analisados os vegetais mais comumente utilizados em dieta restrita em K: abobora,
abobrinha, batata inglesa, berinjela, beterraba, cenoura, chuchu, couve manteiga, escarola, espina-
fre, feijao carioquinha, repolho, abacaxi, banana d"agua, maca sem casca, mamao e péra d"agua.

Os vegetais foram divididos em amostras de 50g cada e distribuidos em 3 grupos:

e Vegetais crus: 50g de alimento cru.

e Vegetais cozidos uma vez: 50g de alimento cru foi cozido em 500mL de 4gua uma
vez. A agua foi posteriormente desprezada. O tempo de coccido foi o necessirio para o
cozimento de cada alimento testado.
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e Vegetais cozidos duas vezes: 50g do alimento cru foi cozido duas vezes em
500mL de dgua cada vez, desprezando-se a dgua apds cada cocgido. O tempo da segunda
coccao foi o mesmo utilizado para a primeira coccao.

DETERMINACAO DE POTASSIO

Primeiramente, os alimentos sofreram digestao liquida com acido nitrico e acido
perclorico para o feijdo e com acido sulftrico e perdxido de hidrogénio para os demais
alimentos (DUNCAN, 1976). A seguir, a determinacdo de K foi realizada em fotdmetro de
chama IL mod. 443. O resultado representado pela média de 10 amostras de cada alimen-
to, foi expresso em mEq/100g de alimento fresco.

ANALISE ESTATISTICA

Anilise de varidncia univariada, para a comparacdo das variaveis numéricas entre
3 grupos, complementada pelo teste de Tukey (NETER et al., 19906).

Teste nao paramétrico de Wilcoxon para comparacdo entre pares nao independen-
tes (SIEGEL, 1975). Adotou-se a < 0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A eficiéncia do método para diminuir a concentracdo de K em alimentos, adotado
em nosso meio, fica demonstrada a partir dos resultados expressos na Tabela 1.

No alimento cru, os valores nao diferem daqueles encontrados em tabelas de com-
posicdo quimica dos alimentos (USDA, 1969; revised 1976-1986; FRANCO, 2003). Apos uma
coc¢do a concentracao do mineral diminui significativamente em relacio ao alimento cru,
o mesmo ocorrendo apoés duas cocgoes em relacio ao cozido uma vez (P<0,001). Além
disso, o contetido de K nos alimentos ap6s duas cocgdes esta de acordo com aquele
obtido por outros métodos, ja descritos na literatura (LOUIS e DOLAN, 1970).

Na Tabela 2, pode-se observar que a perda percentual total de K na maioria dos
alimentos testados ficou entre 80 e 91% e, em somente dois deles, entre 58 e 65%,
apresentando, em média, 79%.

Da perda total de K, o maior percentual ocorre apés uma coc¢ao, em média 59%,
significativamente maior que a perda adicional média de 20% ap6s duas cocgcoes (P<0,001).
Este fato torna-se relevante se considerarmos, como tem mostrado a pratica, a dificuldade
de aceitacdo da dieta por parte dos pacientes, devido a consisténcia pastosa e a aparéncia
desagradavel dos alimentos, principalmente se a dieta deve ser seguida por longo periodo.

Apesar dos métodos apresentarem procedimentos diferentes para obter a diminui-
cdo da concentracdo de K, todos eles, inclusive o adotado em nosso meio, altera a
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consisténcia dos alimentos, além de ser extremamente demorado ou de necessitar a
utilizacao de agua desionizada, o que sem davida dificulta a sua realizacdo, especialmen-
te no Ambito domiciliar (TSALTAS, 1969; LOUIS e DOLAN, 1970).

Tabela1 Concentracio média de potassio (mEq/100g alimento fresco) de vegetais
crus, cozidos uma e duas vezes

Concentragao de potassio
(mEq/100g alimento fresco)

Vegetais Crus Cozidos uma vez Cozidos duas vezes
Legumes
abobora (10) 458 0,95 2,46 + 0,40 1,28 £ 0,33
abobrinha (10) 6,15 + 0,54 2,88 £ 0,62 1,23 + 0,37
batata (10) 9,14 + 0,90 4,67 + 1,08 2,50 + 0,56
berinjela (10) 542 + 0,87 3,05 + 0,66 1,49 + 0,26
beterraba (10) 10,83 = 1,05 4,06+ 1,13 1,95 £ 0,55
cenoura (10) 9,54 + 2,10 455+ 1,94 2,58 £ 1,24
chuchu (10) 4,35 £ 1,51 1,84 + 0,62 1,06 + 0,48
Leguminosa
feijao (9) 21,55 + 5,27 6,87 + 1,90 3,28 + 0,64
Verduras
couve (10) 9,46 + 2,08 2,40 = 0,62 0,83 = 0,30
escarola (10) 8,57 £ 191 2,91 = 0,94 0,98 £ 0,23
espinafre (10) 11,25 + 2,05 2,60 £ 0,95 1,07 £ 0,74
repolho (10) 5,38 £ 0,53 1,32+ 0,25 0,60 £ 0,14
Frutas
abacaxi (10) 3,61 + 0,88 1,18 £ 0,28 0,55 + 0,17
banana (10) 7,67 £ 0,26 2,94 + 1,02 1,45 = 0,86
maca (10) 2,22 + 0,42 0,76 % 0,22 0,28 + 0,07
mamao (10) 5,07 + 0,53 3,17 + 0,69 2,11 + 0,61
péra (8) 3,00 + 0,62 1,63 + 0,32 1,06 + 0,39

() nimero de amostras;

P nivel descritivo da analise de varidncia univariada, complementada pelo teste de Tukey (P < 0,001 entre
cru , cozido uma vez e cozido 2 vezes).
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Tabela 2 Reducao média de potassio (%) nos vegetais cozidos uma e duas vezes

Reducio de potassio (%)

Vegetais Cozidos uma vez Cozidos duas vezes Perda total
Legumes
abobora 46,3 25,8 72,1
abobrinha 53,2 26,8 80,0
batata 48,9 237 72,6
berinjela 43,7 28,8 72,5
beterraba 62,5 19,5 82,0
cenoura 52,3 20,6 72,9
chuchu 57,7 17,9 75,6
Leguminosa
feijao 68,1 16,6 84,7
Verduras
couve 74,6 16,6 91,2
escarola 66,0 22,5 88,5
espinafre 76,9 13,6 90,5
repolho 75,4 13,4 88,8
Frutas
abacaxi 67,3 17,4 84,7
banana 61,7 19,4 81,1
maca 65,8 21,6 87,4
mamao 37,5 20,9 58,4
péra 45,7 19,0 64,7

P nivel descritivo do teste de Wilcoxon (P<0,001).

Habitualmente na dieta com restricdo de K, este mineral é superestimado, uma vez
que o calculo de sua concentracdo € baseado no alimento cru, mas na realidade este
valor €, em média, 79% menor, obtido por duas coc¢oes do alimento com prejuizo de sua
consisténcia e aparéncia.

Diante de tal fato, sugere-se uma s6 coc¢io do alimento em grande quantidade
de agua que sera desprezada, o que ja proporciona, em média, 59% de reducio na

6
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concentracido do eletrolito e que permite, além da manutencdo da consisténcia e aparén-

cia “normais” do alimento, que este seja preparado posteriormente da maneira preferida

pelo paciente, o que elimina o problema da baixa aceitabilidade desta dieta.

CONCLUSOES

Para dieta restrita em potassio, € suficiente uma s6 cocciao dos vegetais, ja que a

maior perda do eletrdlito ocorre nesta situacao, mantendo-se a aceitabilidade, pois esses

alimentos conservam a consisténcia e aparéncia habituais.
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