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RESUMO

Estudosprospectivos sobredoenca isquémica do coracio detectaramfatoresderisco paraadoenca
coronariana: idade, sexo, presenca de hipertensio arterial sstémica, niveis elevados de colesterol
sérico e tabagismo. Os trés Ultimos podem ser modificados por meio de intervengdes dietéticas,
farmacol 6gicas €/ou comportamentais. O potencial deuma dieta, ou de umalimento emaumentar
osniveisplasmaticosdecolesterol epromover aterosclerose esta diretamenterelacionado com
seu contedido de colesterol e gordura saturada. Individuos comdietasrestritasemsodio, colesterol
e gordura saturada ndo devem consumir estrogonofe de carne, preparacéo tradicional russa de
uso em nossa populacéo, por conter osingredientes: manteiga, sal e creme deleite. Afimde
permitir a esses pacientes o consumo de estrogonofe e commenor teor desses nutrientes foram
feitas adaptactes como a substitui¢cio do creme de leite por leite desnatado e amido, da manteiga
por 0leo vegetal edo sal por outros condimentos. A receita modificada obteve reducéo no seu
valor caldrico, de lipidios, colesterol, sodio e gordura saturada e aumento no teor protéico e de
acidos graxos poliinsaturados. Essa receita foi avaliada sensorialmente pelo método de escala
hedénica, tendo sido aprovada por 78% dos provadores e identificada como estrogonofe por mais
de 90%. Estes resultados mostram que podem ser realizados experimentos com substituigBes de
ingredientes em receitas e com sucesso, a fim de atender as especificidades de cada dieta.

Termosdeindexacao: colestrol, anélisesensorial, dieta comrestricaodegorduras, cardiopatias.
ABSTRACT

Prospectivestudiesof ischemic heart diseasesdetected risk fatorsto coronary diseases. age, sex,
presence of systemic hypertension, high levels of cholesterol and tabagism. The last three can be
modified by dietetic, pharmacologic and/ or behavioral interventions. The capacity of a diet or
food inincreasing thelevels of plasmatic cholesterol and causing atherosclerosisisdirectly related
toitscontents of cholesterol and saturated fat. I ndividual swith a dietsrestricted on sodium,
cholesterol and saturated fat should not consume meat strogonoff, a traditional russian preparation
usually eaten by the population, asit includes butter, salt and cream. In order to providethis
preparation with adequate nutrients, this study evaluated adaptations such as the subdtitution of
cream by skimmed milk and starch, butter by vegetable il and salt by spices. In the modified recipe
thereisareductionin calories, lipids, cholesterol, sodium and saturated fat, and an increasein
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the levels of protein and polyunsaturated fatty acids. This preparation was analyzed by
sensory evaluation, using hedonic scale method, and it was accepted by 78% of the tasters
and identified as strogonoff by more than 90% of them. These results showed that itis
possible to make changes in recipes with success, attending to some specific diets.

Index terms: cholesterol, sensory evaluation, diet fat-restricted, heart diseases.

INTRODUCAO

As doencas cardiovasculares constituem a
primeira causa de mortes em grande parcela da
populagdo adulta, acima de 30 anos de idade, na
maioriados paises do Ocidente. Tal posicéo tem
sido mantida, apesar do declinio acentuado da
mortalidade observadanos paisesdesenvolvidos, nas
Ultimas décadas. Entre as enfermidades
cardiovasculares, a doenca isquémica do coracéo e
asdoengas cerebrovasculares so freguentes (CHOR
etal., 1995).

As doencas cardiovasculares tém sido a
principal causade mortesno Brasil desde adécada
de 60. A doencaisquémicado coracdo € aprincipal
responsavel nas cidades da Regido Sul e Sudeste, e
acerebrovascular no Norte-Nordeste e, em ambas
asregidesasoutras doengas do coracdo sdo aterceira
causade mortalidade, principal mente ainsuficiéncia
cardiaca (LOLIO et a., 1995).

Em estudos prospectivos, realizados em
comunidades, foram identificados os fatores de risco
para a doenca coronariana tais como: idade, sexo,
hipertensdo arterial sistémica, os niveis elevados de
colesterol sérico e o tabagismo. Os trés ultimos
merecem interesse especial, uma vez que sua
prevaléncia pode ser modificada por meio de
intervencOes dietéticas, farmacoldgicas e/ou
comportamentais (SANTOS et al., 1994).

Estudos epidemiol 6gicos tém demonstrado
gue existe correlacdo direta entre niveis elevados
de colesterol plasmatico e aumento de doencas
isquémicas do coracdo. O potencial de uma dieta
ou aimento em aumentar os niveis plasméticos de
colesterol, epromover aterosclerose estadiretamente
relacionado com seu conteldo em colesterol e
gordura saturada (OLIVEIRA et a., 1991).

Pesquisas realizadas no municipio de Séo
Paulo, analisando a dieta habitual como fator de
risco para doengas cardiovasculares, constataram a

prevaléncia de 38% de obesidade, 26% de
dislipidemias e 5% de diabetes. A dieta habitual
estava adequada apenas para 5% da amostra com
relacdo a energia, distribuicdo caldrica dos
macronutrientes e quantidade de colesterol
(CERVATO, 1995).

O consumo de alimentos com grandes
quantidades de &cidos graxos saturados e de
colesterol estaassociado aaltos niveis plasméticos
de colesterol e aumento do risco de doencas
coronarianas, enquanto que o de é&cidos graxos
poliinsaturados e monoinsaturados, carboidratos
complexos e fibras alimentares estdo relacionados
com niveis mais baixos de colesterol sanguineo,
determinando baixa incidéncia dessas doencas
(LOLIO et d., 1995).

A intervencdo dietética que previne a
hipertensdo arterial sistémica € a redugdo do
consumo de sbdio, através da restricdo do sal
adicionado a aimentac&o. Portanto, mudancas nos
hébitos alimentares envolvendo aumento no
consumo de peixes e vegetais, substituicdo do leite
integral por leite desnatado, uso de gorduras menos
saturadas e 6l eos poliinsaturados, além dareducéo
do consumo de sal, sGo medidas que produzem queda
nos niveis plasmaticos de colesterol e trigliceridios,
controle da pressdo arterial, com consequente
diminuic&o na incidéncia das doengas cardiovas-
culares (OLIVEIRA et al., 1991).

Este trabalho verificou a substituicdo de
ingredientes em preparagdes com grande quantidade
degordurasaturada, 0 quetornarestrito seu consumo
em uma dieta para prevencdo de doencas
cardiovasculares.

A receita escolhida foi o estrogonofe, prato
tradicional da cozinha russa (stroganov), conhecido
na Europa sob vérias formas desde o século XVIII.
Consiste numa preparacao feitacom carne em cubos,
cobertacom molho cremoso, temperadacom cebola

Rev. Nutr., Campinas, 11(1): 83-89, jan./jun., 1998




_

RECEITA TRADICIONAL RUSSA ADAPTADA PARA DIETAS COM RESTRIGAO DE SODIO, GORDURA SATURADA E COLESTEROL 85

e cogumelos (LAROUSSE, 1990). Geramente este
molho cremaoso é preparado com creme de leite.

Os ingredientes que restrigem 0 consumo
dessa preparacdo sdo: manteiga, sal e creme deleite,
0s quais foram substituidos por ingredientes
permitidosem dietas com restricéo de sodio, gordura
saturada e colesterol, mantendo as caracteristicas
sensoriais semel hantes atradicional e com padréo
deaceitabilidade.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido conforme as
etapas abaixo relacionadas:

1. Levantamento de receitas existentes de
estrogonofetradicional e de modificadas,

2. Desenvolvimento das receitas em
laboratério, utilizando utensilios e equipamentos
domésticos, apartir da:

- selecdo e caracterizacdo da receita padréo,

- selecdo e caracterizacdo de receitas modifi-
cadas existentes,

- selecdo da receita a ser adaptada,

- adaptacao e substituicéo dos ingredientes
ndo recomendadosnestadietacomrestrin¢des. creme

de leite por amido e leite desnatado, sal por condi-
mentos e manteiga por 6leo;

- Célculo dacomposi¢ao centesimal dareceita
padrdo e da modificada pelo programa NUT
(SistemadeApoio aDecisdo em Nutricdo e Metabo-
lismo da EscolaPaulistade Medicina- Departamen-
to de Pediatria);

- Painel de discusséo das preparacfes ao final
de cada sessdo de laboratorio, para identificacéo
do produto final desejado,

- Andlise sensorial da preparacdo modificada
paraavaliar suaaceitacéo, através do teste afetivo
da escala hedbnica, no qual o individuo expressa o
graudegostarou desgostar do produto. Participaram
dotestecomo degustadores, ndo treinados, 28 alunos
do Curso de Nutricdo da Faculdade de Salide Publi-
ca da USP. Na ficha de avaliagéo foi solicitada a
identificacdo do produto degustado, a fim de se
confirmar o éxito das modificacdes realizadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das receitas de estrogonofe tradicionais
elaboradas, a selecionada e considerada como
padréo foi de preparo maissimplificado (nUmero
de ingredientes e utensilios) e que obteve como
caracteristicas do seu molho: cor na tonalidade ala
ranjada, consisténcia homogénea de creme e sabor
suave caracteristico (Anexo 1).

Uma Unica receita modificada para pacientes
com problemas cardiovasculares foi obtida no levan-
tamento e, ao ser desenvolvida ndo apresentou as
caracteristicas determinadas como padrdo. Essa
preparacdo no final apresentou molho com separa-
¢do de fases liquida e gordurosa; a cor marrom
desagradével e o sabor acido ndo caracteristico. Esse
molho que utilizou iogurte, ndo se manteve homogé-
neo, mesmo observando-se os cuidados na técnica
de preparo. Em relag8o a cor, permaneceu ada
carne bovina cozida (marrom claro), ndo tendo sido
amenizada pelos ingredientes presentes, diferente-
mente do que ocorre com o creme de leite nareceita
tradicional. A nota de sabor &cido que foi conferida
pela presenca do iogurte e os condimentos utilizados
ndo foram considerados como caracteristicos do
produto estrogonofe. Sendo assim, essareceitando
foi utilizada como base para as adaptactes propostas,
por diferir em muito do padréo estabel ecido.

Para a obtencdo de uma receita modificada
(Anexo 2) com caracteristicas semel hantes a padréo,
considerando cor, consisténcia e sabor, foram neces-
sarias sete sessdes de |aboratdrio.

O creme de leite no estrogonofe, além de
conferir sabor ao produto, colaboranatexturaecor.
A sua substituic8o na receita tradicional foi feita
pelo amido dissolvido em |eite desnatado, quetem,
na culinaria a funcdo de engrossar, gelificar e
estabilizar as preparagcdes (GRISWOLD, 1972). O
primeiro a ser testado foi o de milho, porém a prepa-
racdo final ndo apresentou consisténcia adequada
(elastica e pegajosa), nem cor caracteristica (transpa-
rente), e o sabor da preparacéo ficou prejudicado,
poisoamido demilho neutralizou aagdo dostempe-
rosutilizados.

A substituicdo do creme de leite por farinha
de trigo e leite desnatado mostrou melhores
resultados, porém foram necessérios V&rios testes
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para a determinacdo da porcentagem adequada a
ser utilizada, bem como paraaadequagdo datécnica
de preparo (seqiiéncia de adicdo dos ingredientes).
Foram usadas as seguintes concentracOes. 26%,
20%, 18%, 15% e 12%. Optou-se por iniciar com
guantidades proximas as do creme de leite, asquais
foram sendoreduzidasatéaobtencdo daconsisténcia
mais semelhante a da receita padréo (12%), porém
sem anular o sabor dos temperos.

Em relacdo astécnicasde preparo, fez-seem
separado 0 molho branco, que foi adicionado
posteriormente & preparagdo. Dessa forma, foram
obtidos resultados satisfatérios, mas que poderiam
ser melhorados. Assimforamrealizadosoutrostestes
parasimplificar o preparo dareceita.

Quando afarinhafoi adicionadaapds todos
os ingredientes, com excecdo do leite, houve a
formac&o de grumos, influenciando natexturafinal.
Obteve-se, entdo, que 0 momento ideal de adi¢éo
dafarinhaélogo apdsacoccdo dacarne, permitindo
a dextrinizagcdo do amido e garantindo a cremosi-
dade final da preparagéo.

A substitui¢do do sal por cominho e orégano,
como utilizado nareceita modificada do Instituto
do Coracéo, e adicionando-se péprica resultou em
preparacbes com sabor ndo caracteristico de
estrogonofe. Optou-se, entdo, pela utilizagdo dos
mesmoscondimentosdareceitapadrdo (aumentando
aquantidade de cebola), mascom cogumel osfrescos
do tipo champignon e a inclusdo de noz-moscada
combinada com uma mistura industrializada de
temperos que contém elementos realcadores de
sabor. O produto industrializado foi o Sazon
vermelho - Ajinomoto (combinagdo de glutamato
monossodico, sal, colorifico, alho, cebola, orégano,
louro, salsa e gordura vegetal). Mesmo sendo um
produtoindustrializado, essamisturacontém baixo
teor desodio (14%). Com essasubstitui ¢&o atingiu-
-semel hor resultado final do sabor, semelhante ao
do estrogonofe padrdo. Como o glutamato
monossodico (principal componente da mistura
Sazon vermelho) tem a propriedade de ressaltar
sabores, testou-se separadamente esteingrediente
com a noz-moscada Os resultados obtidos foram
semelhantes aos do experimento anterior, apesar de
utilizar menor nimero de condimentos, mas
apresentou sabor menos intenso e ficou ligeiramente

mais claro. Tendo em vista o resultado e a seme-
Ihanca com areceita considerada padréo, a prepa-
racéo com amisturaindustrializadafoi considerada
como final para avaliagéo no teste de aceitagéo.

A receitamodificadafoi submetidaaandlise
sensorial e os resultados obtidos s&o apresentados
na Figura 1. Observa-se que 78,6% das pessoas
apresentaram aceitacdo acima de gostei ligeira-
mente (valor 6 na escala heddnica), ou sgja, a
preparacdo foi aprovada pela maioria dos
degustadores. Na ficha de avaliacdo, 92,8%
anotaram como sendo estrogonofe no item
identificacdo, mostrando o éxito das modificacOes
realizadas.
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Figura 1. Distribui¢go dos provadores (%) em funcéo dos vaores hedd-
nicos marcados na escala para o estrogonofe modificado.

Na Tabela 1 é apresentada a comparagao
de duas receitas de estrogonofe, padréo e
modificada, emrelacdo aal gunsnutrientes. Observa-
se que houve reducdo de 25,0% no valor calorico,
58,6% nototal delipidios, 65,3% desodio, 77,7%
de &cidos graxos saturados e 34,0% de colesterol
em relacdo a preparagdo original.

A diferenca constatada na composicao foi
importante, mostrando a possibilidade de se incluir
essa preparacdo em dietas especiais, como variagéo
nos cardapios. A reducdo de 65,3% no teor de sbdio
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Tabela 1. Composicdo (em 100g) do estrogonofe padréo e do modificado, em calorias e alguns nutrientes.

Nutrientes Padréo Modificado
Proteina(g) 14,80 18,62
Lipidios (g) 18,53 7,68
Carboidratos (g) 3,08 8,34
Sodio (mg)* 328,60(14mEq) 114,25(4,9mEQq)
Acidos graxos saturados (g) 9,60 2,15
Acidos graxos poliinsaturados (g) 0,35 1,44
Colesterol (mg) 81,00 53,47
Calorias (kca) 241,06 182,87

*Q teor de sédio do Sazon foi fornecido pela Ajinomoto I nteramericana.

proporcionamaior flexibilidade no cardapio, permi-
tindo aincluso deste minera em outras preparagdes
apreciadas pelo paciente. Em relacdo aos lipidios
e, em especial, aos &cidos graxos saturados, a
preparacdo modificada apresentou valores bem
inferiores, fato este imprescindivel na dieta de
pacientes com restricéo alimentar desses nutrientes.

Ofatodapreparacéo ter sido bem aceita por
uma populacdo de degustadores composta de
individuos saudaveis, representa bom indicador
como variacdo em dietas para agueles que tém
restricbes alimentares. Na falta do condimento
Sazonvermelho podeser utilizado, combonsresulta-
dos, o glutamato monossddico acrescido de folha
de louro, orégano e salsa.

CONCLUSAO

A receita adaptada apresentou reducdo de
25% no valor caldrico, 58,6% no total de lipidios,
65,3% desobdio, 77,7% de acidos graxos saturados
e 34,0% de colesterol, aumento no teor protéico e
em acidos graxos poliinsaturados em relacdo a
receita original, o que viabiliza a utilizagdo do
estrogonofe com vantagens em dietas com estas
restrigdes, garantindo variagdo das preparagoes.

A utilizacdo de farinha de trigo e leite
desnatado supriu as caracteristicas da textura do
estrogonofe, bem como colaborou com acombinacéo
dos condimentos para o sabor da preparacéo.

A combinagcdo de condimentos ricos em
glutamato monossodico intensificou a agdo do
conjunto deingredientes responsévei s pel o sabor.

A analise sensorial mostrou que houve
aprovacdo da preparacdo por 78,6% da populacdo
testada, que assinalou na escala heddnica valores
acima de 6 (de godtel ligeiramente a gostei muito).

No que se refere a identificagdo da prepara
¢80, na ficha de avaliagdo, 92,8% anotaram como
sendo estrogonofe, mostrando o éxito das modifica
¢cOes realizadas.

O conhecimento dasfuncesdosingredientes
e a caracterizago das preparacfes sdo fundamentais
para 0 sucesso na substitui¢c&o dos ingredientes.

A variagdo nos cardapios é importante para
qualquer paciente que tenha restricdo em sua dieta,
pois a alimentagdo em nossa sociedade é fator de
extrema relevancia, momento de participagdo
familiar, de satisfacdo ndo somente orgénica mas
também psicol 6gica. Sabendo da possibilidade da
variagdo em determinadas ocasifes, 0 seguimento
da dieta torna-se mais fiel e a recuperacéo do
individuo maisrépida.

Estudos com outras preparacdes devem ser
realizados, utilizando ingredientes de facil acesso,
simplicidade na preparacdo e sempre levando em
consideracdo 0 modo de vida do individuo e suas
preferéncias.
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ANEXO 1
RECEITA PADRAO

Ingredientes

1Kgdefilémignon

sal agosto

2 cebolas (médias) picadas

5 colheres (sopa) de extrato de tomate

2 colheres (sopa) de catchup

1 colher (sopa) de mostarda

200g de cogumel o tipo champignon
1latadecremedeleite

Preparo

Cortar acarne em cubos

Temperar acarnecom sal;

Derreter 3 colheres (sopa) de manteigaefritar acarne;
Tirar acarnedapanelareservar;

Derreter 2 colheres (sopa) de manteiga e dourar acebola;

Colocar acarne napanelae, em seguida, adicionar o extrato de
tomate, o catchup, amostarda e os cogumelos;

Adicionar o creme de | eite e aguecer por alguns minutos.

_

89

ANEXO 2
RECEITA MODIFICADA

Ingredientes

1Kgdecarne (alcatraou coxdo mole)

2 envelopes de“ Sazon vermelho” (10g)

2 cebolas (médias) picadas

8 colheres (sopa) defarinhadetrigo

3 colheres (sopa) de extrato de tomate

2 colheres (sopa) de catchup

1 colher (sopa) de mostarda

200 g de cogumel os frescos tipo champignon

noz moscada q.s.

4 xicarasdeleite desnatado

8 colheres (sopa) de 6leo vegetal (soja, milho, etc.)
Preparo

Remover todaagorduraexistente hacarne e cortar em cubos;
Temperar acarne com “ Sazon vermelho”;

Colocar 6 colheres (sopa) de 6leo napanelaefritar acarne;
Tirar acarnedapanelaereservar;

Colocar 2 colheres (sopa) de 6leo e dourar acebola;

Colocar acarnenapanelae, em seguida, adicionar afarinhade
trigo emexer sempreatédoura-la;

Adicionar o extrato de tomate, o catchup, a mostarda, os
cogumel os e anoz moscada;

Adicionar o leite, aos poucos, mexendo sempre.
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