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_Pao do norte de Portugal: um estudo interventivo com vista a reduzir o teor de sal no pao
Salt reduction in different bread types: an intervention study in the Northern Portugal
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_Resumo

O péao é um dos alimentos mais antigos e consumidos em todo o Mundo,
sendo considerado uma boa fonte de diversos nutrientes fundamentais
para o desenvolvimento e saude do organismo. Os dados do Inquérito
Alimentar Nacional e de Atividade Fisica IAN-AF (2015/2016), em Portugal,
identificam o p@o como sendo considerado um dos principais alimentos a
contribuir para a ingestao de sal dos portugueses. A Sociedade Portugue-
sa de Hipertensdao, em colaboragdo com a Associagcdo dos Industriais
de Panificagéo, Pastelaria e Similares do Norte e o Instituto Nacional de
Salde Doutor Ricardo Jorge, desenvolveram um estudo interventivo com
vista a reduzir o teor de sal no pao sem alterar as suas propriedades orga-
noléticas. O objetivo deste estudo foi avaliar o teor de sal em 4 tipos de
péo tradicional: carcaga, regueifa, broa e pdo da avo, antes e depois da
intervencéo planeada. Antes da intervengao verificou-se que os valores
de teor de sal encontrados, em todos os tipos de pao analisados, estavam
abaixo de 1,4 g de sal por 100 g de péo (valor estabelecido pelo Decreto-
-Lei n.° 75/2009, de 12 de agosto) e que, apos intervencao, foi possivel
reduzir para valores entre 0,96 e 1,1 g de sal por 100 g de pao, sem alte-
rar as caracteristicas organoléticas. O estudo realizado demonstrou ser
possivel a reducédo do teor de sal no pao, sem alteragdes adicionais no
processo de produgao, constituindo uma medida de baixo custo que per-
mite a melhoria da salde publica, relativamente a prevengao de doengas
crénicas associadas ao consumo excessivo de sal.

_Abstract

Bread is a key staple in the Portuguese diet and provides many of the
nutrients required for normal development and good health. The National
Food and Physical Activity Survey IAN-AF (2015/2016), in Portugal, identify
bread as one of the main foods contributing to Portuguese salt intake. The
Portuguese Society of Hypertension, in collaboration with the Portuguese
Bakeries Association from North and the National Institute of Health Dr.
Ricardo Jorge, planned an intervention study to reduce the content of salt
in the bread, without changing its organoleptic properties. The objective
of this study was to evaluate the salt content in four types of traditional
bread: “carcaca’, “regueifa’, “broa” e “pdo da avo”, before and after the
planned intervention. It was found that the values of salt content before
the intervention were below the value established in legislation n® 75/2009
of 1.4 g of salt per 100 g of bread and that, after intervention it was possi-

ble to reduce the salt content to values between 0.96 and 1.1 g of salt per
100 g of bread, without changing the organoleptic characteristics. The
study showed that it is possible to reduce the salt content in bread without
additional changes in the production process, and it is a low-cost measure
allowing the improvement of public health in relation to the prevention of
chronic diseases associated with excessive salt consumption.

_Introdugéo

O péo é um dos alimentos mais antigos e consumidos em
todo o Mundo. Este alimento destaca-se pelo seu valor nu-
tricional sendo considerado uma boa fonte de hidratos de
carbono, ferro, magnésio, fibras alimentares e vitaminas do
complexo B, fundamentais para o desenvolvimento e saude
do organismo. E ainda acessivel a grande parte da popula-
cd0 e apresenta uma grande variedade de escolha (1),

O sal contribui de forma fundamental para o sabor do p&o. E
importante pela sua natureza iénica, contribuindo para o con-
trolo da atividade da agua (aW) e, portanto, para o tempo de
vida util do pao.

O cloreto de sédio (NaCl) desempenha um papel importante
no controlo do processo de panificacao, regula a taxa de fer-
mentacao, fortalece o gluten e contribui para o sabor salga-
do, muito apreciado, do pao. E dificil reduzir o teor de sédio
do pao sem comprometer o sabor ou textura dos produtos de
panificagdo. Estratégias diferentes tém sido propostas para
reduzir o teor de sal de alimentos, como por exemplo através
do recurso a outros sais organicos, tais como cloreto de po-
tassio e cloreto de magnésio (2).
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Os dados do Inquérito Alimentar Nacional e de Actividade
Fisica IAN-AF (2015/2016), em Portugal, identificam um con-
sumo elevado associado ao pao e seus subprodutos, sendo
considerados um dos principais alimentos a contribuir para
a ingestao de sal dos portugueses (2).

Deste modo, o pdo tem sido alvo de preocupacao, sobretu-
do pela relagdo entre as quantidades ingeridas e o desenvol-
vimento da Hipertensa@o Arterial, um dos maiores riscos de
salde publica em Portugal e aquele que mais contribui para
a perda de anos de vida saudaveis (4).

A Sociedade Portuguesa de Hipertensao (SPH), em colabo-
rac@o com a Associagao dos Industriais de Panificacéo, Pas-
telaria e Similares do Norte (AIPAN) e o Instituto Nacional
de Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA), desenvolveram um
estudo interventivo com vista a reformulacdo da receita, de
forma a reduzir o teor de sal no pao sem alterar as proprieda-
des organoléticas.

_Objetivo

A finalidade deste estudo foi avaliar os teores de sédio, e cor-
respondentes teores de sal, em paes da regiéo norte do pais,
antes e depois de uma intervencdo planeada para reduzir o
teor de sal nas amostras de p&o em estudo, com o objetivo de
motivar 0s associados da Associagao de Padarias do Norte
de Portugal (AIPAN) a reduzir voluntariamente o teor de sal no
pao produzido.

_Materiais e métodos

Foram analisadas 180 amostras de 4 tipos de pao tradicional:
carcaca, regueifa, broa e pao da avd, colhidas em dez pada-
rias (5 padarias controlo e 5 padarias intervencado) de cinco
distritos do norte de Portugal (Aveiro, Braga, Porto, Viana do
Castelo e Vila Real), entre julho e novembro de 2016.

Depois da quantificagdo inicial, que serviu como linha de
base, foi efetuada uma intervencao diretamente nas pada-
rias de forma a diminuir o teor de sal na receita dos quatro
tipos de pdo, sem qualquer alteracao adicional no processo
industrial.
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As amostras foram submetidas a uma digestdo acida por
micro-ondas, tendo os teores de sodio sido analisados por
espectrometria de emissdo atdmica acoplada com plasma
indutivo (ICP-OES). As anélises decorreram de acordo com
0 sistema de garantia da qualidade, cumprindo os requisitos
descritos na norma EN ISO/IEC 17025:2005 (),

Os teores de sal, em g por 100 g de pao, foram calculados
pela formula: sal = sédio x 2,5.

Para avaliar a variavel em estudo, teor de sal, antes e apdés in-
tervencéo, foi aplicado o teste t para amostras emparelhadas
com um nivel de significancia estatistica de 5% (p=0,05).

Figura 1: [ Regido de amostragem do estudo do norte de

Portugal.
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_Resultados e discussédo

Verificou-se que 0s valores de teor de sal obtidos antes da
intervengéo estavam de acordo com a Lei n.° 75/2009, de 12
de agosto, que estabelece o teor maximo permitido para o
conteldo de sal no pao, apos confecao, em 1,4 g por 100 g
de péo (6),
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Tabela 1:

Valores médios (e desvios padréo) do teor de sal no pdo (g NaCl/100 g p&o), nos diferentes tipos

de péo, antes e pés-intervengéo, e respetivos valores de p obtidos no teste de t-Student efetuado.

Antes - intervengéo (n=120)

Moo € 766 Teor médio Desv~io
de sal (9/100 g) padrao
Carcaga 1,28 0,133
Pao da avo 1,13 0,134
Broa 1,05 0,160
Regueifa 1,22 0,155

*Teste t para amostras emparelhadas

Pela analise estatistica (teste t) observou-se que o0s resulta-
dos obtidos antes e depois da intervengao divergem signifi-
cativamente (p<0,05).

Os teores médios de sal obtidos para os diferentes tipos de
pao antes da intervencao foram de: carcaca- 1,23 g, pdo da
avé- 1,13 g, broa- 1,05 g e regueifa- 1,22 g, por 100 g de pé&o.
Apos a intervencao verificou-se um decréscimo no teor de sal
nos 4 tipos de pao analisados (p<0,05), com teores entre 0,96
(broa) e 1,1 (carcaga) g de sal/100 g.

_Conclusoes

O estudo realizado demonstra que é possivel reduzir o teor
de sal para valores entre 0,96 e 1,1 g de sal por 100 g de
péo, valores inferiores ao estipulado por lei, sem alterar as
caracteristicas organoléticas.

O consumo de sal observado no IAN-AF (2015/2016) facil-
mente ultrapassa a dose diaria recomenda pela Organizacao
Mundial da Saude (OMS) (<5 g de sal/dia). O péo, pelo seu
elevado consumo, tem uma contribui¢ao significativa para o
teor de sal ingerido diariamente pela populagédo portuguesa.
Assim, a redugao do teor de sal no pao, sem alteracdes adi-
cionais no processo de producdo, pode ser uma estratégia
de baixo custo, e elevada eficécia, para a melhoria da saude
publica, relativamente a prevengdo de doencas cronicas,
como as doencas cardiovasculares e hipertensdo arterial
associadas ao consumo excessivo de sal.

P6s-Intervencao (n=60)

Teor médio Desv~io Vel 5
de sal (g/100 g) padrédo
1,10 0,111 0,002
1,00 0,118 0,005
0,96 0,102 0,044
1,02 0,096 0,000
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