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_Resumo

A alimentacéo servida nos refeitérios é uma questao de salde publica
que ganhou importancia na nutrigao coletiva devido ao nimero elevado
de utentes. Em Portugal, tem sido feito um esfor¢o para reduzir o teor
de sal e de agUcar presentes nos alimentos. Porém, entre a populacao
portuguesa ainda persiste o habito associado ao seu elevado consumo,
0 que tem dificultado a reducao destes dois compostos, pelas entida-
des reguladoras e pela industria, nas refeigcdes prontas a comer. Des-
ta forma, o conhecimento dos teores de sal e aglcares totais nas refei-
¢Oes servidas, e a sua comparagao com os valores recomendados pela
Organizagao Mundial de Saude (OMS), é essencial para planear medi-
das de prevencao a tomar pelos diversos intervenientes. Neste traba-
Iho foi estudado o teor de sal e de aglcares totais em menus servidos
em refeitorios dos Servigos Sociais da Administragao Publica (SSAP).
Foram efetuadas recolhas de 62 amostras de sopas e de pratos princi-
pais, posteriormente analisadas de acordo com os métodos normaliza-
dos, para a determinagéo do teor de agUcares totais e de sal. Verificou-
-se que o valor médio de sal por menu, corresponde a cerca de 50% da
dose diaria recomendada (DDR) pela OMS, e, que o valor de agucares
totais em algumas refeigdes vegetarianas foi superiora 9 g/100 g. Con-
firma-se, assim, ser necessario haver a monitorizagao dos teores de sal
e aguUcar nas refeiges dos SSAP.

_Abstract

The food served in cafeterias is a public health issue that has gained
importance in collective nutrition due to the high number of users. In
Portugal, a great effort has been made to reduce the salt and sugar
content in food. However, among the Portuguese, there is still a family
habit associated with their high consumption, which has made it diffi-
cult to reduce these two compounds, by regulatory authorities and the
industry, in ready-to-eat meals. In this way, knowledge of the salt and
total sugar levels in the meals served and their comparison with the val-
ues recommended by the World Health Organization (WHQO) is essential
to plan preventive measures to be taken by the various stakeholders. In
this work, the salt and total sugar content in menus served in cafete-
rias of the Social Services of Public Administration (SSAP) in Portugal
were studied. 62 samples of soups and main dishes were collected and
later analyzed by normalized methods, for the total sugar and salt con-
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tent. It was found that the average value of salt per menu corresponds
to about 50% of the recommended daily allowance (RDA) by the WHO
and that the value of total sugar in some vegetarian meals the conten
of total sugar was higher then 9 g/100 g. These results confirm that it
is necessary to monitor the salt and sugar contained in SSAP meals.

_Introdugéo

Dados recentes da literatura revelam que a alimentacéo for-
necida em refeitérios de locais de trabalho, pode constituir
uma oportunidade para reajustar habitos e corrigir erros ali-
mentares, sendo estes Ultimos uma das principais causas
de morte neste século (1:2). Os teores de sal e de agucar
influenciam as caracteristicas organoléticas dos alimentos,
e sS40 0s componentes que mais contribuem para o eleva-
do numero de mortes relacionadas com erros alimentares.
A Organizagado Mundial de Saude (OMS) recomenda um
consumo de até 2 g de sédio por dia, 0 equivalente a 5 g
de sal por dia, para a populagdo adulta (3). No entan-
to, nos dados do ultimo Inquérito Alimentar Nacional e
de Atividade Fisica — IAN-AF (2015-2016), a populagcéao
portuguesa apresenta um consumo médio diario de sal
de 7,3 g (4). Com a criagdo da Estratégia Integrada para
a Alimentacao Saudavel (EIPAS) tém sido dados passos
importantes para alterar a palatabilidade de grandes gru-
pos populacionais ().

Reduzir o consumo de acucares totais tornou-se ainda
mais premente, pois esta associado ao excesso de
peso/obesidade, sendo por isso um fator de risco para as
doencas crénicas (6). De acordo com os dados do IAN-AF
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(2015-2016), 24,4% da populagdo portuguesa apresenta
um consumo de acgucar (acgucares livres) superior a 10%
do valor energético total, ou seja, apresenta um consumo
de agucar superior ao valor maximo recomendado pela
OMS (7). Estima-se que alimentos destinados a uma ali-
mentacado vegetariana tenham um teor de agucares totais
elevado. Com a introdugéo da Lei n.° 11/2017, que apre-
senta a obrigatoriedade de existir uma opcao vegetariana
nas ementas das cantinas e refeitérios publicos (&), surge
a necessidade de monitorizarmos o teor de agucares
totais nas refeicdes vegetarianas.

_Objetivos

Este estudo teve como objetivo quantificar o teor de sal
em sopas e pratos de carne, peixe, dieta e vegetarianos,
e quantificar o teor de agUcares totais em amostras de
refeicOes vegetarianas. As amostras foram recolhidas em
refeitorios dos Servigos Sociais da Administrag@o Publica
(SSAP), incluindo o do Instituto Nacional de Saude Doutor
Ricardo Jorge (INSA), no &mbito da colaboragéo entre o
INSA e 0 SSAP.

_Materiais e métodos

Plano de amostragem e preparacdo das amostras

Neste estudo foram recolhidas, nos diversos refeitérios dos
SSAP distribuidos pelo pais, 30 amostras de sopa e no
refeitério do INSA, 32 amostras de pratos principais (carne,
peixe, dieta e vegetariano). As amostras foram pesadas no
dia da recegao no laboratério, de seguida foram trituradas e
homogeneizadas individualmente, num moinho de facas de
laboratério (GRINDOMIX GM 200). As amostras foram con-
servadas a -20° C até serem analisadas.

Todas as amostras foram analisadas em condicdes de
garantia da qualidade, em concordancia com a norma ISO
17025:2017 (9),

Determinacdo do teor de sal

O teor de sal foi determinado pelo método de Charpentier-
-Volhard, através da quantificacdo do teor total de ides de
cloro expresso em percentagem de cloreto de sédio (19).
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Para garantir a qualidade dos resultados, por cada analise
de 6 amostras, foi feito um duplicado para cada matriz, um
ensaio de recuperacao (amostra com adigdo de padrao) e
um ensaio em branco.

Os resultados foram expressos em gramas de NaCl (clo-
reto de sddio), por dose da amostra.

Determinacdo do teor de actcar total

O teor de agucar total foi determinado pelo método de Mun-
son e Walker (1),

Para garantir a fiabilidade dos resultados, todas as analises
foram feitas em duplicado e os resultados foram expressos
em gramas de agucar total por dose de amostra, utilizando
a média das réplicas (ou a mediana, quando aplicavel).

_Resultados e discussao

Neste estudo decidiu-se incluir a anéalise de sopas, por
0 seu consumo estar enraizado na cultura alimentar por-
tuguesa, mas também porque podera existir uma grande
variabilidade na sua forma de preparacéo.

Nos graficos 1a e 1b sdo apresentados os resultados do
teor de sal de sopas e pratos principais estruturados em 4
grupos: Grupo 1:0,0ga<1,0g; Grupo 2: >1,0ga2,0g;
Grupo 3: >2,0ga3,0geGrupo4: >3,0g.

Neste trabalho foram recolhidas e analisadas 18 tipos de
amostras de sopas, designadamente sopa de abobora (3),
sopa de espinafre (1), sopa de grao com espinafres (1),
sopas de feijao-verde (3), sopas de alho francés (4), cre-
mes de couve-flor (3), cremes de legumes (3), sopa das
vindimas (1), macedonia de legumes (1), sopa de nabicas
(1), sopa a camponesa (1), sopa de feijao e lombardo (1),
sopa de repolho (1), sopa juliana (1), canja (1), sopa da
pedra (1), sopa de agrido (1) e caldo verde com chouri-
¢o (1) e sem chourico (1).

Conforme era expectavel, as sopas de legumes foram as
que apresentaram valores de sal mais baixos.

As sopas que apresentaram menor valor de sal, cerca de
0,4 g, foram: a sopa de espinafres, a sopa de alho francés
e a sopa macedonia de legumes, compostas apenas por
vegetais.
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As sopas que apresentaram maior teor de sal foram: a Grafico 1 (a-b): [ Teores de sal de sopas e pratos princi-

sopa da pedra, com cerca de 3,2 g e a canja, com cerca pais, em gramas por dose de amostra.

de 2,3 g, ambas contendo carne.

Alguns dos valores de sal encontrados nas sopas foram a) Sopas - Refeitérios dos SSAP (n=30].
discrepantes, 0 que pode estar relacionado com a forma 3%

como o operador a tempera, 0 tempo de cozedura, a quan-

tidade de agua e a sua evaporacao ou a presenca de carne, 10%

ou peixe (12), 34%

Relativamente aos pratos principais, cujos resultados estao

apresentados no gréafico 1b, foram recolhidos e analisados
53%
32 pratos principais: 8 refeicoes de carne, 8 refeigdes de ’

peixe, 8 refeicOes de dieta e 8 refeicOes vegetarianas.

As refeicOes onde se observou menor teor de sal foram: b) Refeicses - Refeitério do INSA (n=32).
1 refeicdo vegetariana com 0,2 g, 1 refeicdo de carne com

0,7 g e 2 refeicbOes de peixe com 0,9 g, enquanto as refei- 9%  13%
cOes que apresentaram maior teor de sal foram: 1 refeigéo Grupo 1:0,0g 3 < 1,09

vegetariana com 3,6 g e 2 refeigbes de carne, tendo estas Grupo 2:= 1,093 209

3,2ge3,0aq.

0
S Grupo 3:=22,0g a 3,09

. A \ Grupo 4: = 3,09
A discrepéncia encontrada para alguns valores de sal 47%

encontrados nas refeicoes pode ser justificada pelos mes-
mos motivos apresentados relativamente as sopas, porém
devem ser considerados outros fatores tais como, o teor
de sal existente nos ingredientes antes de serem confec-
cionados (13).

Grdfico 2: [ Teores de acUcares totais de refeicdes vegeta-
rianas, em gramas por dose de amostra.

Constatou-se, também, que algumas refeicdes com mais
de 2 g de sal eram refei¢cOes de dieta, possivelmente devido
ao teor de sal existente nos ingredientes adicionados.

" ) Refeicoes vegetarianas - Refeitorio do INSA (n=6]).
O valor médio de sal presente nas sopas foi de 1,3 g e nas Ivoes vegetart rert [n=6]

refeicOes de 1,8 g. O valor médio de sal presente num menu

composto por sopa e prato principal foi cerca de 3,19, o o
0

que ultrapassa, em apenas uma refeicdo, 50% do valor de Grupo 1:0,0 g a =3,0 g

sal diario recomendado pela OMS. 38% Grupo 2: >3,09 a <6,0 g
No grafico 2 est&o representados os resultados do teor de = Grupo3:> 6063 =90g
aclcares totais em 8 pratos vegetarianos agrupados em 4 Grupo 4: = 9,0 g
grupos: Grupo 1: 0,0a<3,0g; Grupo 2: >3,0ga<6,0g; 25%

Grupo 3: >6,0ga<90geGrupo4: >90aq.

A refeicao Nuggets de seitan com arroz de beterraba e
salsa picada com molho de iogurte e lim&o é a que tem
menos quantidade de agucares totais, com apenas 1,0 g.
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No entanto, verificou-se que havia refeicdes com valores
bastante elevados, a refeicdo Rancho Vegetariano com
9,0 g de acucares totais, a Macarronada de soja e legu-
mes com 13 g de acuUcares totais e o Seitan tropical com
arroz com 15 g de agUcares totais.

O teor de acucares totais do Seitan tropical é facilmente
justificado pela presenca de dois tipos de fruta na recei-
ta, banana e ananas. Os valores das outras duas refeicoes
podem estar aumentados, pela quantidade de massa pre-
sente nas suas receitas, no entanto existe uma necessida-
de de se fazer um estudo mais aprofundado para se enten-
der melhor quais os ingredientes que tém maior teor de
acgucar e que tipo de aglcares estdo presentes (ex: aguca-
res simples ou acUcares livres) (13.14),

_Conclusao

Alguns autores advogam que o local de trabalho é ade-
quado para a promoc¢ao da saude e do bem-estar, e que,
a implementacdo de medidas ao nivel da modificacdo da
oferta alimentar, aumentando a disponibilidade e varie-
dade de opcdes alimentares saudaveis, sdo necessérias
para alcangar mudangas ao nivel dos habitos alimentares
dos trabalhadores.

Este estudo confirma a necessidade de implementar uma
monitorizacao laboratorial dos teores de sal e de acUcar
nas refeicdes servidas nos Servicos Sociais da Adminis-
tracao Publica (SSAP), sendo que este continua a ser um
tépico que deve merecer a maior atencao por parte das
entidades de saude.

O estudo revela a importancia maior que se deve dar ao
teor de acucar dos pratos vegetarianos.

Sendo o primeiro trabalho a ser desenvolvido para avaliar
em conjunto o teor de sal em menus e acgucar nas refeicoes
vegetarianas de refeitérios dos SSAP, tem bastante relevan-
cia para que, no futuro, seja possivel aos Servigos Sociais
alcancar as metas propostas, de redugao dos teores de sal
e acucar nas refeicoes servidas nas cantinas.

Este trabalho foi realizado em condicdes de controlo de
qualidade alinhadas com a ISO 17025. Assim, os resulta-
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dos obtidos sao fidveis e rigorosos e podem ser utilizados
pelos decisores politicos para apoio a reformulacao das
refeicOes preparadas na restauragdo coletiva. Trata-se de
uma cooperacdo entre o Instituto Nacional de Saude Dou-
tor Ricardo Jorge e os SSAP, cujos primeiros resultados
s80 agora apresentados.

Deve ser referido, ainda, que fatores organoléticos influen-
ciam a adesao dos consumidores as refeicoes reformu-
ladas e, por sua vez, tém influéncia nos indicadores de
salde, estando previstos na campanha de sensibilizacao e
de intervencao deste projeto.
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