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RESUMO

O presente trabalho relata a experiência de uma ação educativa sobre 
estratégias de substituição do sal desenvolvida com trabalhadores/as de 
uma Unidade de Saúde da Família. Inicialmente, os estudantes envolvi-
dos na atividade realizaram uma capacitação ministrada por uma docente 
nutricionista do Curso de Nutrição da Universidade Federal do Recôn-
cavo da Bahia (UFRB), e, posteriormente, foi realizada uma ação práti-
ca em campo. A programação contou com um momento expositivo sobre 
os impactos do sódio na saúde, seguido da prática de produção do sal de 
ervas, em que, nessa última etapa, os/as participantes puderam escolher 
os ingredientes da sua preferência. A ação teve duração de uma hora, e 
foram utilizados os seguintes materiais: ervas e plantas desidratadas, sal 
e materiais descartáveis. Participaram da atividade 14 trabalhadores/as. 
No momento expositivo da ação, eles/elas demonstraram interesse em 
compreender a relação entre o uso excessivo de sódio e o desenvolvimento 
de DCNT, bem como as formas de reduzir esse consumo. Ao longo da 
atividade, os mediadores incentivaram a participação e a interação, o que 
permitiu identificar que a oficina propiciou um momento de aprendizado e 
atingiu o objetivo proposto. A experiência relatada evidenciou a relevância 
das ações educativas em saúde como ferramenta de promoção da qualidade 
de vida e prevenção de DCNT.
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1 INTRODUÇÃO

Uma alimentação rica em sódio está entre os fatores responsáveis 
pelo desenvolvimento de Doenças Crônicas Não Transmissíveis (DCNT). 
Logo, são relevantes a implementação de estratégias intersetoriais volta-
das à prevenção e ao controle desses agravos por meio de ampliação do 
acesso a alimentos saudáveis, a promoção de ações educativas em saúde, 
bem como a regulação e o monitoramento dos acordos firmados com a 
indústria alimentícia (Mill et al., 2021). 

O sal de ervas, elaborado a partir de combinações de ervas aromáticas 
e plantas condimentares, apresenta-se como uma alternativa ao sal refinado, 
podendo ser empregado em dietas com restrição de sódio para melhorar a 
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palatabilidade dos alimentos, além 
de oferecer uma fonte relevante de 
compostos nutricionais e bioativos 
(Souza et al., 2022).

O objetivo deste trabalho é 
relatar a experiência de uma ação 
educativa sobre estratégias de 
substituição do sal desenvolvida 
com trabalhadores/as de uma Uni-
dade de Saúde da Família (USF).

2 RELATO DO CASO

Trata-se de um estudo des-
critivo, do tipo relato de expe-
riência, que descreve uma ação 
educativa desenvolvida com traba-
lhadores/as de uma USF, localiza-
da em um município do Recôncavo 
Baiano, como atividade do Pro-
grama de Educação pelo Trabalho 
para a Saúde (PET-Saúde – Equi-
dade), e realizada por discentes da 
área da saúde, acompanhados pelas 
preceptoras, pela tutora e pela co-
ordenadora. 

A atividade teve como tema 
‘Estratégias de substituição do sal’ 
e incluiu, de forma prática, a pro-
dução do sal de ervas, destacan-
do essa prática como alternativa 
ao uso excessivo do sal refinado 
nas preparações alimentares e 
como estratégia na prevenção de 
DCNT. Aprovação CEP, Parecer 
n°5.386.865.

Os discentes realizaram uma 
capacitação sobre a temática a ser 
trabalhada em campo, ministra-
da por uma docente do Curso de 
Nutrição da Universidade Federal 
do Recôncavo da Bahia, momento 
esse que contou com leitura e dis-
cussão de artigo científico, produ-
ção do sal de ervas, degustação e, 
por fim, estruturação da atividade 
em campo. 

Posteriormente, a execução 
da atividade foi realizada na USF 
em dois turnos. A programação 
contou com um momento expo-
sitivo sobre os impactos do sódio 
na saúde, seguido da prática de 
produção do sal de ervas, em que, 
nessa última etapa, as participan-
tes puderam escolher as ervas e as 
plantas condimentares de sua pre-
ferência. 

A ação teve duração de 1 
hora, e foram utilizados os seguin-
tes materiais: ervas desidratadas 
(alecrim, manjericão, salsa, hortelã 
e orégano), páprica, pimenta-do-
-reino, açafrão da terra alho, cebo-
la, colorau e sal marinho, colheres 
e copos descartáveis para a mani-
pulação dos ingredientes, saqui-
nhos plásticos para armazenamen-
to e toucas e jalecos descartáveis. 

A atividade promoveu um 
ambiente participativo, com refle-
xões e aprendizados. Participaram 
da atividade 14 trabalhadores/as, 
entre eles agentes comunitários 
de saúde, técnicas de enfermagem, 
enfermeira, auxiliar de farmácia, 
recepcionista, auxiliar de serviços 
gerais e auxiliar de saúde bucal.

No momento expositivo da 
ação, os/as participantes demons-
traram interesse em compreender 
a relação entre o uso excessivo 
de sódio e o desenvolvimento de 
DCNT, assim como as formas de 
reduzir esse consumo. Além disso, 
foram compartilhados hábitos ali-
mentares, o que revelou a utiliza-
ção do sal de maneira excessiva no 
dia a dia por muitos profissionais e 
o desconhecimento de alternativas 
como o sal de ervas.

No momento prático em que 
ocorreu a produção do sal de ervas, 
houve boa aceitabilidade e inte-

gração entre os trabalhadores e a 
equipe executora. A possibilida-
de de escolher os ingredientes de 
acordo com suas preferências per-
mitiu, além de autonomia, curio-
sidade sobre as diferentes combi-
nações. Os/as trabalhadores/as 
manifestaram intenção de aplicar 
o sal de ervas em suas rotinas e em 
compartilhar o conhecimento. 

Nesse sentido, a preparação 
doméstica do sal adicionado de er-
vas é uma estratégia econômica e 
simples que diminui o consumo di-
ário de cloreto de sódio, comumen-
te utiliza uma menor quantidade 
de sal para uma grande quantidade 
de ervas. Dessa forma, utilizando o 
sal de ervas na mesma proporção 
que se utilizaria o cloreto de sódio 
puro, ocorre diminuição do teor de 
sódio nas preparações, compen-
sando-se a redução da percepção 
de salinidade pelo sabor das ervas. 

Ao fim da atividade, foi re-
alizada uma avaliação a partir da 
exposição verbal dos profissionais. 
Além disso, houve destaque para 
a relevância do tema abordado e o 
caráter prático da oficina. 

3 DISCUSSÃO

Mota et al., (2021) conside-
raram que a alimentação saudável 
é importante para o desenvolvi-
mento do paladar por alimentos 
saudáveis, devendo ser iniciada 
desde a idade precoce, de modo a 
evitar o aparecimento de hiperten-
são e doenças cardiovasculares. 

Barbosa (2020) relatou que 
o uso de ervas aromáticas propor-
ciona uma melhora na qualidade 
nutricional dos alimentos, prin-
cipalmente devido à presença de 
compostos fenólicos e substâncias 
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com atividades antioxidantes pre-
ventivas às DCNT.

O sal de ervas pode oferecer 
propriedades antioxidantes, anti-
-inflamatórias e digestivas, contri-
buindo para uma alimentação mais 
saudável (Souza et al., 2022). 

	 A Organização Mundial 
da Saúde (2025) recomenda   que 
o consumo de sal deve ser menor 
que 5g por dia. Entretanto, estima-
-se que o consumo diário de sal da 
população brasileira seja mais que 
o dobro do recomendado, e esse 
excesso colabora para a morbidade 
nas mais de 46 mil mortes anuais 
por doenças cardiovasculares, se-
gundo o Brasil (2022).

A experiência relatada evi-
denciou a relevância das ações 
educativas em saúde como ferra-
menta de promoção da qualidade 
de vida e prevenção de DCNT. A 
atividade realizada na USF possi-
bilitou reflexões críticas sobre o 
consumo excessivo de sódio e suas 
consequências para a saúde, além 
de estimular práticas alimentares 
mais saudáveis, acessíveis e sus-
tentáveis.    

A vivência na USF estimu-
lou a possibilidade da produção do 
sal de ervas em ambiente domés-
tico, e seu uso é uma estratégia 
econômica e simples que diminui 
o consumo diário de cloreto de só-
dio e, assim, de sódio, combatendo 
um dos fatores de risco associados 
à ocorrência e a complicações de 
DCNT.
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