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A IMPORTANCIA DA NUTRICAO E GASTRONOMIA NO AMBITO HOSPITALAR

Ludmila dos Santos Batistal
Rafael Reis Bacelar Anton?
Thaissa Maciel da Silva3

RESUMO

A alimentacdo € uma das principais ferramentas que influenciam diretamente para a
recuperacdo e bem estar de individuos hospitalizados. No entanto muito se é falado
sobre o grande numero de pacientes que rejeitam as refeicdes em consequéncia de
suas caracteristicas sensoriais. Sendo assim, a implementacdo de técnicas
gastronbmicas na alimentacdo hospitalar pode tornar a alimentacdo atrativa aos
pacientes hospitalizados. Neste sentido, o presente estudo teve como objetivo
analisar a importancia de unir a eficiéncia da nutricho com a criatividade da
gastronomia em funcdo de atender de maneira prazerosa as necessidades
alimentares de pacientes internados. Trata-se de uma revisao de literatura realizada
no periodo de setembro a dezembro de 2022, que utilizou a 3base de dados Google
Académico, com o uso dos seguintes descritores “nutricdo hospitalar”, “nutricdo e
gastronomia hospitalar” e “alimentacao hospitalar”. A partir dos critérios de
elegibilidade, foram selecionados 10 artigos. Os resultados mostram que a
implementacdo das técnicas gastrondmicas no ambito hospitalar melhora a ingestéo
alimentar dos pacientes, consequentemente melhorando o estado nutricional.

PALAVRAS-CHAVE: Nutricdo Hospitalar; Nutricho e Gastronomia Hospitalar;
Alimentac&o Hospitalar.

ABSTRACT

Feeding is one of the main tools that directly influence the recovery and well-being of
hospitalized individuals. However, much is said about the large number of patients who
reject meals as a result of their sensory characteristics. Thus, the implementation of
gastronomic techniques in hospital feeding can make food attractive to hospitalized
patients. In this sense, the present study aimed to analyze the importance of combining
the efficiency of nutrition with the creativity of gastronomy in a pleasurable wayto meet
the dietary needs of hospitalized patients. This is a literature review conducted from
September to December 2022, which used the Google Academic database, using the
following descriptors "hospital nutrition”, "nutrition and hospital gastronomy" and
"hospital feeding". Based on the eligibility criteria, 10 articleswere selected. The
results show that the implementation of gastronomic techniques in the hospital
environment improves the food intake of patients, consequently improving nutritional
status.
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1 INTRODUCAO

Sabe-se da importancia de uma alimentagdo saudavel para o tratamento e
recuperacgéo do paciente hospitalizado. Entende-se que, a principal responsabilidade
do nutricionista hospitalar em seu trabalho profissional € promover e garantir a
disponibilidade de refeicdes que atendam as necessidades nutricionais e auxiliem no
aumento da ingestéo alimentar dos pacientes internados que, na maioria das vezes,
tém percepcdes negativas sobre a alimentacdo hospitalar (NAKASATO; SOUZA,
2017).

Sao muitos os fatores que influenciam esse comportamento, desde questdes
de saude do proprio paciente até fatores sensoriais e emocionais que demandam uma
perspectiva inovadora sobre o beneficio do paciente hospitalizado no combate a
desnutricdo (SILVA; TAVARES, 2019).

Silva e Tavares (2019) definem em seu estudo que a desnutricdo é quando o
paciente apresenta recusa da alimentacdo hospitalar durante a internagdo, o que
contribui para a diminuicdo da ingestdo alimentar ocasionando o quadro de
desnutricao.

Destaca-se a terapia nutricional oral que desempenha um papel significativo na
melhora do estado nutricional de pacientes hospitalizados, aumentando a ingestao
proteica e energética da dieta prevenindo a desnutricdo, uma das principais causas
da internacao de longa duracédo para tratamento de patologias (SANTOS, 2018).

Assim, pode-se compreender que € essencial no ambito hospitalar, que o
nutricionista se utilize dos conhecimentos da gastronomia, no que diz respeito ao
apelo ao paladar, para oferecer uma alimentacdo hospitalar que ndo seja recusada
pelo paciente por questfes de sabor, entregando refeicdes que visem a melhoria da
salude e bem-estar dos pacientes, além de uma boa aceitabilidade (OLIVEIRA, 2018).

Por sua vez, o gastrbnomo estuda e conhece as técnicas de preparo dos
alimentos e sabe exatamente quais ingredientes usar para cada preparo, tornando-os
um complemento essencial para o preparo de refeicdes que, além de saudéaveis, se
tornam saborosas (NAKASATO; SOUZA, 2017). Logo, a responsabilidade do



nutricionista € vincular nutricdo e satde, bem como determinar se a ingestao alimentar
de um paciente é suficiente para atender as suas necessidades nutricionais
quantitativas e qualitativas (OLIVEIRA, 2018).

Entende-se que a alimentacdo hospitalar pode se tornar mais saborosa,
atrativa, saudavel e nutricionalmente balanceada, por meio da implementacdo de
técnicas gastronbmicas e culinarias adaptadas as restricbes alimentares dos
pacientes internados (NAKASATO et al., 2017).

Dessa forma, a presente pesquisa tem como objetivo relatar através da
literatura, a importancia da gastronomia para a nutricdo no ambito hospitalar,
buscando compreender a importancia de analisar os benéficos que a nutricdo e a
gastronomia associadas podem trazer para a recuperacado do paciente hospitalizado,

bem como discutir a importancia do nutricionista no ambito hospitalar.

2 METODOLOGIA

De acordo com Gil (2002) a pesquisa bibliografica é desenvolvida com base a
partir de material j& elaborado, como livros e artigos cientificos. As pesquisas
ideoldgicas e os estudos exploratorios também podem ser definidos como pesquisas
bibliograficas, bem como aquelas pesquisas que se propfe a andlise das diversas
posicdes sobre um determinado tema utilizando com base as fontes bibliograficas.

O presente artigo cientifico trata-se de uma pesquisa bibliogréafica tracados por
estratégias qualitativas e realizada por meio de levantamento bibliografico na seguinte
base de dados: Google Académico, no periodo de 12 de setembro 2022 até 12 de
dezembro de 2022.

Ao longo da pesquisa inicial, encontrou-se 9.478 publicac6es na base de dados
Google Académico. Para selecdo das publicacdes, foram criados critérios de incluséo
e exclusao dos artigos durante o levantamento.

Aos critérios de inclusdo, a pesquisa foi realizada na base de dados citada
acima. Foram selecionados artigos cientificos gratuitos ou de acesso aberto no
periodo entre os anos de 2017 a 2022, disponiveis na integra que abordam a tematica
da Nutricdo e Gastronomia aliadas no ambito hospitalar, no idioma portugués e inglés.

Utilizou-se para a busca os seguintes descritores: “nutricdo hospitalar”, “nutricdo e

gastronomia hospitalar” e “alimentagéo hospitalar”.



Os critérios de excluséo foram os artigos datados com mais de 5 anos, artigos
fora do periodo do ano mencionado, artigos duplicados e sem acesso ao texto integral
de forma gratuita, artigos que nao abordavam a temética
de pesquisa e que ndo fossem de lingua portuguesa e inglesa.

Foram filtrados primeiramente pela leitura de seus titulos, logo apés a leitura
dos resumos e por fim foi feita a triagem e analise dessas publicacdes baseado nos
critérios de incluséo e exclusdo, foram excluidas manualmente aquelas que ndo eram
pertinentes aos critérios. Dessa forma, foram incluidos 10 artigos e por fim, todos os
artigos selecionados apdés aplicacao dos critérios foram lidos em sua totalidade, a fim
de estabelecer dados e materiais de andlise relevantes para a construg¢do do artigo.

ALIMENTACAO E NUTRICAO NO AMBITO HOSPITALAR

A atuacao do nutricionista em uma unidade hospitalar envolve mais do que uma
intervencéo dietoterapica do ponto de vista do nutricionista clinico, necessita fornecer
também nas unidades de alimentacao e nutricdo hospitalares refei¢cdes de acordo com
a prescricdo nutricional, contribuindo assim para melhor aceitabilidade do paciente
(MENEZES et al., 2018).

Segundo Molinari (2018) o profissional nutricionista € essencial para
estabelecer os cuidados com a alimentacédo oferecida para os pacientes, de acordo
com a prescri¢ao dietética, respeitando ndo apenas suas preferéncias, mas também
as limitacGes decorrentes da enfermidade.

Fernandes e Soares (2017) afirma que o profissional nutricionista no ambiente
hospitalar tem papel fundamental na evolugdo do paciente, auxiliando a equipe na
identificacdo do melhor plano terapéutico e dietético no que diz respeito a nutricao,
contribuindo com conhecimento técnico inerente a area e com informacdes relevantes
sobre habitos alimentares prévios e o significado do alimento para o paciente
hospitalizado.

Delgado (2017) afirma que, pensar na nutricdo adequada como componente
importante na recuperagédo do paciente, agrega valor ao atendimento multidisciplinar

e humanizado prestado ao paciente hospitalizado.



De fato, a alimentacdo desempenha funcdo essencial para a sobrevivéncia
humana, fornecendo nutrientes para a prevencdo, manutencédo e recuperacéo da
saude dos individuos. No entanto, de acordo com Cardenas, Bermudez e Echeverri
(2019), o direito a alimentacao, o direito a saude e, consequentemente, o direito a
cuidados nutricionais adequados envolvem questdes muito mais profundas e
complicadas do que o préprio diagnéstico ou terapia nutricional.

Segundo Silva et al (2019) apesar dos cuidados prestados aos pacientes
durante a internacédo, ha um risco de ocorrer complicacdes nutricionais decorrentes
de uma série de fatores que podem estar relacionados a doenca especifica do
paciente ou situacdo terapéutica. A baixa ingestdo alimentar € uma das principais
causas mais frequentes de compromisso nutricional e diversas circunstancias pode
causar perda de apetite ou dificultar o consumo de alimentos.

De acordo com Santos (2018), as dietas devem ser fornecidas com base nas
necessidades dietoterapicas individualizada de cada paciente, sem deixar de levar em
consideracdo os habitos alimentares e as limitacdes decorrentes da condi¢cdo ou
tratamento, com o objetivo de contribuir para a recuperacdo dos pacientes. Em seu
estudo, Delgado (2017) afirma que as boas condi¢cdes nutricionais do paciente
previnem uma série de consequéncias, incluindo danos a funcdo imunoldgica do
paciente.

Segundo Mendes (2019), a qualidade dos aspectos sensoriais e simbdlicos
(sabor, cor, temperatura, aparéncia) deve ser levada em consideracdo nas dietas
hospitalares, pois a adequacédo desses elementos pode afetar o nivel de satisfacdo e
maior aceitabilidade dos pacientes e, consequentemente, maior adesao ao tratamento
(MENDES, 2019).

No entanto, ja € bem esclarecido na literatura que os pacientes dao importancia
aos aspectos como aparéncia, temperatura, textura, sabor e variedades de alimentos
e a forma em que as preparacdes sao apresentadas (SPENCER, 2017).

Diante dessa perspectiva, Novinski et al., (2017) conclui em seu estudo que a
nutricdo exerce funcéo relevante para o restabelecimento da saude de pacientes
hospitalizados, torna-se necessario adequar cada tipo de dieta as necessidades
Unicas de cada paciente.



4 NUTRICAO E GASTRONOMIA

A Nutricdo e a Gastronomia sdo ciéncias que se complementam e melhoram a
qualidade de vida em geral, promovendo uma alimentacdo saudavel, e prazer na
forma de se alimentar. Baratto e Martins (2018) comprovam em seu estudo que para
produzir a uma pessoa o0 desejo de comer e para tornar os alimentos atraentes, a
composicao quimica dos alimentos deve ser alterada.

A gastronomia permite técnicas criativas de apresentacdo das refeicoes,
juntamente com combinagOes de diferentes temperos que alteram o sabor da
preparacéo de forma a preservar o meio social e a cultura alimentar em que o individuo
hospitalizado estéa inserido, de modo a considerar que 0s pacientes ndo estdo em seu
ambito social e familiar, o que poderia afetar negativamente na capacidade de
consumir os alimentos (LIMA, 2018).

Em contrapartida, Souza et al., (2021) em seu estudo confirma que a
gastronomia hospitalar surgiu para aumentar a aceitacéo das refei¢cdes oferecidas aos
pacientes. Usando técnicas cientificas para criar pratos nutricionalmente equilibrados
e auxiliando na recuperagéo do paciente e sua patologia, ela trabalha para garantir
gue todos o0s aspectos visuais, auditivos sejam para aumentar a aceitacao do paciente
as refeicdes que lhes séo servidas.

Sabe-se que a apresentacdo do prato, o sabor e o aroma podem proporcionar
maior prazer ao paciente. Uma comida saborosa e de aspecto atraente tem valor
terapéutico, auxiliando no tratamento (TALDIVO, 2017).

Portanto, mais do que possivel se faz necesséario que a nutricao utilize dos
conhecimentos da gastronomia para que haja uma aceitacao satisfatoria, por parte do
individuo hospitalizado. Baratto e Martins (2018) afirmam que por poder conferir
habitos saudaveis e prazer no ato de se alimentar, a nutricdo e a gastronomia séo

ciéncias que se complementam e conjuntamente melhoram a qualidade de vida.

5 BENEFICIOS DA NUTRICAO PARA RECUPERACAO DO ESTADO
NUTRICIONAL DE PACIENTES HOSPITALIZADOS

Segundo Paiva (2018) A nutri¢cdo € o estudo da ciéncia que analisa as conexdes
entre o alimento ingerido pelo individuo e suas doencas, buscando promover a saude

e 0 bem-estar humano. Desse modo, pode-se dizer que a nutricdo € um conjunto de
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fenébmenos fisicos, quimicos e fisiolégicos que ocorrem no interior do organismo e
permitem que ele absorva e utilize os nutrientes fornecidos pelos alimentos — isto é,
0S nutrientes, 0s quais sao essenciais para a formacao e manutencao de toda matéria
viva no N0Sso organismo.

Nesse contexto, a terapia nutricional contribui na melhora do estado nutricional
de pacientes hospitalizados, aumentando o aporte energético e proteico, evitando
assim a desnutricdo. O objetivo principal da terapia nutricional em ambiente hospitalar
€ garantir que cada individuo receba a quantidade e a qualidade dos nutrientes de que
necessita, auxiliando no tratamento e na recuperacdo da saude do paciente (LIMA,
2018).

A dietoterapia quando aliada ao fornecimento de refeicdes que geram sensacao
de prazer ao se alimentar, contribui para que o paciente se sinta acolhido, tendo assim
maior interesse pela alimentacéo, favorecendo a aceitacéo da dieta (Santos e Taldivo,
2018).

Para manter e restabelecer o estado nutricional, € necessaria uma alimentacao
equilibrada e adequada de acordo as especificidades de cada individuo. E comum
associar a alimentacéo servida no ambito hospitalar a pratos pouco apetitosos, visto
que os ajustes dietéticos sao necessarios para atender individualmente as demandas
individuais do paciente e podem comprometer o sabor, o0 aroma, a textura e a
temperatura do alimento, os quais influenciam no apetite e no nivel de satisfacdo do
paciente (NOVINSKI et al., 2017).

Nesse contexto, o uso de técnicas gastronémicas visa melhorar a qualidade
sensorial dos pratos servidos em hospitais, garantindo um padrao estético na forma
como os alimentos sdo apresentados no prato, no uso de ingredientes especiais, na
combinac¢éo dos ingredientes e na manutencdo de uma temperatura adequada para
os alimentos, o0 que ajuda a diminuir a taxa de rejeicdo da dieta (Almeida, Gontijo e
Souza, 2017).

Segundo Lima, Lobato e Paiva (2018) para o nutricionista ao desenvolver os
cardapios frente a técnica gastrondmica, tornardo a alimentacdo mais atrativa,
adaptada ao estilo de vida e aos padrdes culturais, corretamente preparada atingindo
a necessidade individualizada de cada paciente, atraves das técnicas que valorizem
e direcionem a elaboracdo de cardapios inovadores.

Nesse sentido, Mauricio e Silva (2019) referem que, utilizando técnicas

culinarias, como combinar varios cortes de carne e legumes em formas decorativas,
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alterar o método de cozimento para incorporar diferentes combinagfes de texturas,
combinar as cores dos alimentos em um prato para fornecer uma maior variedade de
alimentos, e complementado com ingredientes especiais, resulta em refeicdes mais
apetitosas que aumentam a satisfacdo do paciente e a adesao a dieta.

Ferreira et al., (2017) em seu estudo, que teve 100 pacientes internados na
unidade de oncologia de um hospital, teve como objetivo avaliar a aceitacdo dos
pacientes por sua dieta. O estudo constatou que o0s principais problemas com as
dietas foram falta de sabor (40%), monotonia nas preparacdes (33%), quantidade
excessiva (29%) e temperatura inadequada da refeicdo (24%). Sendo assim,
indicadores como aparéncia, sabor, textura, aroma, variedade e temperatura sao
cruciais para determinar o nivel de aceitabilidade da dieta pelos pacientes.

Segundo Navarro et al. (2018), a utilizacdo de técnicas gastronémicas que
alteram a forma como os alimentos sdo apresentados no prato, tornando-os mais
apetitosos, contribui significativamente a ingestdo alimentar e para o aumento do
desejo de alimentar-se em pacientes internados, contribuindo assim para a
recuperacado do estado nutricional dos pacientes hospitalizados. Os autores afirmaram
que por meio de aplicacBes da técnica dietética ja é possivel melhorar a ingestado
alimentar, mantendo os ingredientes comumente usados, sem realizar a elevagao dos

custos.

6 CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos estudos apresentados, foi possivel compreender a importancia da
alimentacdo saudéavel e os beneficios nutricionais que os alimentos proporcionam ao
organismo, a alimentacdo € algo necessario para a saude e sobrevivéncia do ser
humano e para a recuperag¢do do estado nutricional do paciente hospitalizado. No
entanto muito se é falado sobre o grande namero de pacientes que rejeitam as
refeicbes em consequéncia de suas caracteristicas sensoriais.

Logo, € de grande importancia a atuacdo do nutricionista no ambiente
hospitalar, sendo que a responsabilidade do nutricionista & vincular nutricdo e saude,
bem como determinar se a ingestédo alimentar do paciente é suficiente para atender

as suas necessidades nutricionais quantitativas e qualitativas.
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Conclui-se que os estudos apresentados na pesquisa mostram a associacao
da nutricdo e da gastronomia hospitalar apresenta influéncia na aceitabilidade da
refeicdo hospitalar, resultando na inovacdo das caracteristicas sensoriais das
preparacdes, reduzindo a recusa alimentar e, consequentemente a melhora no
tratamento e quadro clinico do paciente.

Por fim, torna-se importante a realizacdo de mais estudos sobre a nutricdo
associada as técnicas da gastronomia hospitalar e a sua influéncia na melhora do
estado nutricional dos pacientes hospitalizados, afim de desenvolver estratégias

voltadas para a gastronomia hospitalar aplicada a dietoterapia nutricional.
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