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A 72 Diretriz Brasileira de Hipertensdo Arterial, define Hipertensdo Arterial (HA) como uma
condicdo clinica multifatorial que se caracteriza pela elevacdo sustentada dos niveis
pressoricos > 140 e/ou 90 mmHg. Dentre os fatores de risco podemos ressaltar o consumo
excessivo de sodio que esta diretamente associado a eventos cardiovasculares e renais. No
Brasil, a alimentacdo inadequada juntamente com a Hipertensdo sdo fatores de riscos que
contribuem para as Doencas Cronicas Ndo Transmissiveis (DCNT), desencadeada devido aos
maus habitos alimentares e inatividade fisica. A Organizacdo Mundial da Saide (OMS),frisou
a necessidade de adequar a alimentacdo dos padr6es mundiais de alimentacdo, reduzir do
consumo de alimentos ricos em gorduras saturadas e trans, sddio e acucar refinado e de baixo
teor nutricional. Ademais, observa-se no padrdo alimentar da populacéo brasileira 0 aumento
do consumo de carnes, industrializados e reducdo do consumo de alimentos in natura.
Obijetiva-se com essa pesquisaelaborar uma preparacdo saudavel e com baixa concentracao de
sodioe avaliar a aceitabilidade pela populacdo em uma feira da agricultura familiar de um
municipio do Recéncavo da Bahia.A preparacdo sera elaborada com os seguintes
ingredientes:farofa de cuscuz de milho com temperos frescos, cebola, pimentdo, tomate, salsa,
feijao tropeiro e queijo ricota, sem adicao de sal de cozinha, cuja a preparacao sera a partir do
cozimento a vapor da farinha de milho em flocos e posteriormente adicionado os demais
ingredientes em diferentes cortes.Espera-se que a preparacdo apresente boa aceitacdo geral e
quanto aos atributos sensoriais de cor, sabor, aparéncia, textura e odor, além de poder ser uma
alternativa saudavel e de baixo teor de sodio, em prol tanto da prevencdo como do tratamento
alimentar e adesdo da dieta hipossddica. Por fim, é cabivel arealizacdo da mesma para uma
analise sensorial com escala hed6nica, bem como a percepcao do sal na influéncia do sabor da
mesma em favor da promogdo da saude.
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