
As sopas que apresentaram maior teor de sal foram : a 
sopa da pedra, com cerca de 3,2 g e a canja, com cerca 
de 2,3 g, ambas contendo carne. 

Alguns dos valores de sal encontrados nas sopas foram 
discrepantes, o que pode estar relacionado com a forma 
como o operador a tempera, o tempo de cozedura, a quan-
tidade de água e a sua evaporação ou a presença de carne, 
ou peixe (12).

Relativamente aos pratos principais, cujos resultados estão 
apresentados no gráfico 1b, foram recolhidos e analisados 
32 pratos principais : 8 refeições de carne, 8 refeições de 
peixe, 8 refeições de dieta e 8 refeições vegetarianas.

As refe ições onde se observou menor teor de sal foram :
1 refeição vegetariana com 0,2 g, 1 refeição de carne com 
0,7 g e 2 refeições de peixe com 0,9 g, enquanto as refei-
ções que apresentaram maior teor de sal foram: 1 refeição 
vegetariana com 3,6 g e 2 refeições de carne, tendo estas 
3,2 g e 3,0 g.

A discrepância encontrada para alguns valores de sal 
encontrados nas refeições pode ser justi f icada pelos mes-
mos motivos apresentados relativamente às sopas, porém 
devem ser considerados outros fatores tais como, o teor 
de sal existente nos ingredientes antes de serem confec-
cionados (13).

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

O valor médio de sal presente nas sopas foi de 1,3 g e nas 
refeições de 1,8 g. O valor médio de sal presente num menu 
composto por sopa e prato principal foi cerca de 3,1 g, o 
que ultrapassa, em apenas uma refeição, 50% do valor de 
sal diário recomendado pela OMS.

No gráfico 2 estão representados os resultados do teor de 
açúcares totais em 8 pratos vegetarianos agrupados em 4 
grupos: Grupo 1: 0,0 a ≤ 3,0 g ; Grupo 2: > 3,0 g a ≤ 6,0 g ; 
Grupo 3: > 6,0 g a ≤ 9,0 g e Grupo 4: > 9,0 g.

A refe ição Nuggets de se i tan com ar roz de beter raba e 
sa lsa p icada com molho de iogur te e l imão é a que tem 
menos quantidade de açúcares totais, com apenas 1,0 g. 
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( 2015-2016 ), 24,4% da população por tuguesa apresenta 
um consumo de açúcar ( açúcares l ivres ) super ior a 10% 
do valor energético total, ou seja, apresenta um consumo 
de açúcar super ior ao valor máximo recomendado pela 
OMS (7). Estima-se que al imentos destinados a uma al i-
mentação vegetar iana tenham um teor de açúcares totais 
elevado. Com a introdução da Lei n.º 11/2017, que apre-
senta a obr igator iedade de existir uma opção vegetar iana 
nas ementas das cantinas e refeitór ios públ icos (8), surge 
a necessidade de monitor izarmos o teor de açúcares 
totais nas refeições vegetar ianas.

_Objetivos

Este estudo teve como objetivo quanti f icar o teor de sal 
em sopas e pratos de carne, peixe, dieta e vegetar ianos, 
e quanti f icar o teor de açúcares totais em amostras de 
refeições vegetar ianas. As amostras foram recolhidas em 
refeitór ios dos Serviços Sociais da Administração Públ ica 
( SSAP ), incluindo o do Insti tuto Nacional de Saúde Doutor 
Ricardo Jorge ( INSA ), no âmbito da colaboração entre o 
INSA e o SSAP.

_Materiais e métodos 

Plano de amostragem e preparação das amostras

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

Todas as amostras foram anal isadas em condições de 
garantia da qual idade, em concordância com a norma ISO 
17025:2017 (9).

Determinação do teor de sal

O teor de sal foi determinado pelo método de Charpentier-
-Volhard, através da quantif icação do teor total de iões de 
cloro expresso em percentagem de cloreto de sódio (10).

Para garantir a qualidade dos resultados, por cada análise 
de 6 amostras, foi feito um duplicado para cada matriz, um 
ensaio de recuperação (amostra com adição de padrão ) e 
um ensaio em branco. 

Os resultados foram expressos em gramas de NaCl ( c lo-
reto de sódio ), por dose da amostra.

Determinação do teor de açúcar total

O teor de açúcar total foi determinado pelo método de Mun-
son e Walker (11).

Para garantir a f iabilidade dos resultados, todas as análises 
foram feitas em duplicado e os resultados foram expressos 
em gramas de açúcar total por dose de amostra, util izando 
a média das réplicas (ou a mediana, quando aplicável ).

_Resultados e discussão

Neste estudo decidiu-se incluir a anál ise de sopas, por 
o seu consumo estar enraizado na cultura al imentar por-
tuguesa, mas também porque poderá existi r uma grande 
var iabi l idade na sua forma de preparação.

Nos gráficos 1a e 1b são apresentados os resultados do 
teor de sal de sopas e pratos principais estruturados em 4 
grupos : Grupo 1: 0,0 g a < 1,0 g ; Grupo 2: ≥ 1,0 g a 2,0 g; 
Grupo 3 : ≥ 2,0 g a 3,0 g e Grupo 4: ≥ 3,0 g. 

Neste trabalho foram recolhidas e analisadas 18 tipos de 
amostras de sopas, designadamente sopa de abóbora ( 3 ) , 
sopa de espinafre (1) , sopa de grão com espinafres (1) , 
sopas de fei jão-verde ( 3 ) , sopas de alho francês (4 ) , cre-
mes de couve-f lor ( 3 ) , cremes de legumes ( 3 ) , sopa das 
vindimas (1) , macedónia de legumes (1) , sopa de nabiças 
(1) , sopa à camponesa (1) , sopa de fei jão e lombardo (1) , 
sopa de repolho (1) , sopa jul iana (1) , canja (1) , sopa da 
pedra (1) , sopa de agrião (1)  e caldo verde com chouri-
ço (1)  e sem chouriço (1) .

Conforme era expectável, 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 francês 
e a sopa macedónia de legumes, compostas apenas por 
vegetais.

No entanto, ver i f icou-se que havia refe ições com valores 
bastante e levados, a refe ição Rancho Vegetar iano com 
9,0 g de açúcares totais, a Macarronada de so ja e legu-
mes com 13 g de açúcares totais e o Se i tan t rop ica l com 
ar roz com 15 g de açúcares totais.

O teor de açúcares totais do Seitan tropical é facilmente 
justif icado pela presença de dois tipos de fruta na recei-
ta, banana e ananás. Os valores das outras duas refeições 
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 têm maior teor de 
açúcar e que tipo de açúcares estão presentes ( ex: açúca-
res simples ou açúcares l ivres ) (13,14). 

_Conclusão

Alguns autores advogam que o local de trabalho é ade-
quado para a promoção da saúde e do bem-estar, e que, 
a implementação de medidas ao nível da modif icação da 
ofer ta al imentar, aumentando a disponibi l idade e var ie-
dade de opções al imentares saudáveis, são necessár ias 
para alcançar mudanças ao nível dos hábitos al imentares 
dos trabalhadores.

Este estudo conf irma a necessidade de implementar uma 
monitor ização laborator ia l dos teores de sal e de açúcar 
nas refe ições serv idas nos Serv iços Sociais da Adminis-
tração Públ ica ( SSAP ), sendo que este continua a ser um 
tópico que deve merecer a maior atenção por par te das 
entidades de saúde.

O estudo revela a impor tância maior que se deve dar ao 
teor de açúcar dos pratos vegetar ianos.

Sendo o primeiro trabalho a ser desenvolvido para avaliar 
em conjunto o teor de sal em menus e açúcar nas refeições 
vegetarianas de refeitórios dos SSAP, tem bastante relevân-
cia para que, no futuro, seja possível aos Serviços Sociais 
alcançar as metas propostas, de redução dos teores de sal 
e açúcar nas refeições servidas nas cantinas.

Este trabalho foi real izado em condições de controlo de 
qual idade al inhadas com a ISO 17025. Assim, os resulta-

dos obtidos são f iáveis e r igorosos e podem ser uti l izados 
pelos decisores pol í t icos para apoio à reformulação das 
refeições preparadas na restauração coletiva. Trata-se de 
uma cooperação entre o Insti tuto Nacional de Saúde Dou-
tor Ricardo Jorge e os SSAP, cujos pr imeiros resultados 
são agora apresentados.

Deve ser referido, ainda, que fatores organoléticos inf luen-
ciam a adesão dos consumidores às refeições reformu-
ladas e, por sua vez, têm inf luência nos indicadores de 
saúde, estando previstos na campanha de sensibil ização e 
de intervenção deste projeto.
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_Resumo

A a l imentação ser v ida nos refe i tór ios é uma questão de saúde públ ica 
que ganhou impor tânc ia na nutr ição co let i va dev ido ao número e levado 
de utentes. Em Por tuga l, tem s ido fe i to um esforço para reduz i r o teor 
de sa l e de açúcar presentes nos a l imentos. Porém, entre a população 
por tuguesa a inda pers iste o háb i to assoc iado ao seu e levado consumo, 
o que tem d i f icu l tado a redução destes do is compostos, pe las ent ida-
des regu ladoras e pe la indústr ia , nas refe ições prontas a comer. Des-
ta forma, o conhec imento dos teores de sa l e açúcares tota is nas refe i -
ções ser v idas, e a sua comparação com os va lores recomendados pe la 
Organ ização Mundia l de Saúde ( OMS ), é essenc ia l para p lanear medi-
das de prevenção a tomar pe los d iversos inter ven ientes. Neste t raba-
lho fo i estudado o teor de sa l e de açúcares tota is em menus ser v idos 
em refe i tór ios dos Ser v iços Soc ia is da Admin istração Públ ica ( SSAP ). 
Foram efetuadas reco lhas de 62 amostras de sopas e de pratos pr inc i -
pa is, poster iormente ana l isadas de acordo com os métodos normal iza-
dos, para a determinação do teor de açúcares tota is e de sa l. Ver i f icou-
-se que o va lor médio de sa l por menu, cor responde a cerca de 50% da 
dose d iár ia recomendada ( DDR ) pe la OMS, e, que o va lor de açúcares 
tota is em a lgumas refe ições vegetar ianas fo i super ior a 9 g /100 g. Con-
f i rma-se, ass im, ser necessár io haver a moni tor ização dos teores de sa l 
e açúcar nas refe ições dos SSAP. 

_Abstract

The food ser ved in cafete r ias is a publ ic hea l th issue that has ga ined 
impor tance in co l lect i ve nutr i t ion due to the h igh number of users. In 
Por tuga l, a great e f for t has been made to reduce the sa l t and sugar 
content in food. However, among the Por tuguese, there is st i l l  a fami ly 
hab i t assoc iated wi th the i r h igh consumpt ion, which has made i t  d i f f i -
cu l t to reduce these two compounds, by regu lator y author i t ies and the 
industr y, in ready-to-eat mea ls. In th is way, knowledge of the sa l t and 
tota l sugar leve ls in the mea ls se r ved and the i r compar ison wi th the va l-
ues recommended by the Wor ld Hea l th Organ izat ion ( WHO ) is essent ia l  
to p lan prevent ive measures to be taken by the var ious stakeho lders. In 
th is work, the sa l t and tota l sugar content in menus ser ved in cafete-
r ias of the Soc ia l Ser v ices of Publ ic Admin ist rat ion (SSAP) in Por tuga l 
were stud ied. 62 samples of soups and main d ishes were co l lected and 
late r ana ly zed by normal i zed methods, for the tota l sugar and sa l t con-

tent. I t  was found that the average va lue of sa l t per menu cor responds 
to about 50% of the recommended da i l y a l lowance ( RDA ) by the WHO 
and that the va lue of tota l sugar in some vegetar ian mea ls the conten 
of tota l sugar was h igher then 9 g/100 g. These resu l ts conf i rm that i t  
is necessar y to moni tor the sa l t and sugar conta ined in SSAP meals.

_Introdução

Dados recentes da literatura revelam que a alimentação for-
necida em refeitórios de locais de trabalho, pode constituir 
uma oportunidade para reajustar hábitos e corrigir erros ali-
mentares, sendo estes últimos uma das principais causas 
de morte neste século (1,2). Os teores de sal e de açúcar 
inf luenciam as características organoléticas dos alimentos, 
e são os componentes que mais contribuem para o eleva-
do número de mortes relacionadas com erros alimentares.
A Organização Mundial de Saúde ( OMS ) recomenda um 
consumo de até 2 g de sódio por dia, o equivalente a 5 g 
de sal por dia, para a população adulta (3). No entan-
to, nos dados do últ imo Inquér ito Al imentar Nacional e 
de Ativ idade Física – IAN-AF ( 2015-2016 ), a população 
por tuguesa apresenta um consumo médio diár io de sal 
de 7,3 g (4). Com a cr iação da Estratégia Integrada para 
a Al imentação Saudável ( EIPAS ) têm sido dados passos 
impor tantes para alterar a palatabi l idade de grandes gru-
pos populacionais (5).

Reduzir o consumo de açúcares totais tornou-se ainda 
mais premente, pois está associado ao excesso de 
peso /obesidade, sendo por isso um fator de r isco para as 
doenças crónicas (6). De acordo com os dados do IAN-AF 
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As sopas que apresentaram maior teor de sal foram : a 
sopa da pedra, com cerca de 3,2 g e a canja, com cerca 
de 2,3 g, ambas contendo carne. 

Alguns dos valores de sal encontrados nas sopas foram 
discrepantes, o que pode estar relacionado com a forma 
como o operador a tempera, o tempo de cozedura, a quan-
tidade de água e a sua evaporação ou a presença de carne, 
ou peixe (12).

Relativamente aos pratos principais, cujos resultados estão 
apresentados no gráfico 1b, foram recolhidos e analisados 
32 pratos principais : 8 refeições de carne, 8 refeições de 
peixe, 8 refeições de dieta e 8 refeições vegetarianas.

As refe ições onde se observou menor teor de sal foram :
1 refeição vegetariana com 0,2 g, 1 refeição de carne com 
0,7 g e 2 refeições de peixe com 0,9 g, enquanto as refei-
ções que apresentaram maior teor de sal foram: 1 refeição 
vegetariana com 3,6 g e 2 refeições de carne, tendo estas 
3,2 g e 3,0 g.

A discrepância encontrada para alguns valores de sal 
encontrados nas refeições pode ser justi f icada pelos mes-
mos motivos apresentados relativamente às sopas, porém 
devem ser considerados outros fatores tais como, o teor 
de sal existente nos ingredientes antes de serem confec-
cionados (13).

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

O valor médio de sal presente nas sopas foi de 1,3 g e nas 
refeições de 1,8 g. O valor médio de sal presente num menu 
composto por sopa e prato principal foi cerca de 3,1 g, o 
que ultrapassa, em apenas uma refeição, 50% do valor de 
sal diário recomendado pela OMS.

No gráfico 2 estão representados os resultados do teor de 
açúcares totais em 8 pratos vegetarianos agrupados em 4 
grupos: Grupo 1: 0,0 a ≤ 3,0 g ; Grupo 2: > 3,0 g a ≤ 6,0 g ; 
Grupo 3: > 6,0 g a ≤ 9,0 g e Grupo 4: > 9,0 g.

A refe ição Nuggets de se i tan com ar roz de beter raba e 
sa lsa p icada com molho de iogur te e l imão é a que tem 
menos quantidade de açúcares totais, com apenas 1,0 g. 
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( 2015-2016 ), 24,4% da população por tuguesa apresenta 
um consumo de açúcar ( açúcares l ivres ) super ior a 10% 
do valor energético total, ou seja, apresenta um consumo 
de açúcar super ior ao valor máximo recomendado pela 
OMS (7). Estima-se que al imentos destinados a uma al i-
mentação vegetar iana tenham um teor de açúcares totais 
elevado. Com a introdução da Lei n.º 11/2017, que apre-
senta a obr igator iedade de existir uma opção vegetar iana 
nas ementas das cantinas e refeitór ios públ icos (8), surge 
a necessidade de monitor izarmos o teor de açúcares 
totais nas refeições vegetar ianas.

_Objetivos

Este estudo teve como objetivo quanti f icar o teor de sal 
em sopas e pratos de carne, peixe, dieta e vegetar ianos, 
e quanti f icar o teor de açúcares totais em amostras de 
refeições vegetar ianas. As amostras foram recolhidas em 
refeitór ios dos Serviços Sociais da Administração Públ ica 
( SSAP ), incluindo o do Insti tuto Nacional de Saúde Doutor 
Ricardo Jorge ( INSA ), no âmbito da colaboração entre o 
INSA e o SSAP.

_Materiais e métodos 

Plano de amostragem e preparação das amostras

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

Todas as amostras foram anal isadas em condições de 
garantia da qual idade, em concordância com a norma ISO 
17025:2017 (9).

Determinação do teor de sal

O teor de sal foi determinado pelo método de Charpentier-
-Volhard, através da quantif icação do teor total de iões de 
cloro expresso em percentagem de cloreto de sódio (10).

Para garantir a qualidade dos resultados, por cada análise 
de 6 amostras, foi feito um duplicado para cada matriz, um 
ensaio de recuperação (amostra com adição de padrão ) e 
um ensaio em branco. 

Os resultados foram expressos em gramas de NaCl ( c lo-
reto de sódio ), por dose da amostra.

Determinação do teor de açúcar total

O teor de açúcar total foi determinado pelo método de Mun-
son e Walker (11).

Para garantir a f iabilidade dos resultados, todas as análises 
foram feitas em duplicado e os resultados foram expressos 
em gramas de açúcar total por dose de amostra, util izando 
a média das réplicas (ou a mediana, quando aplicável ).

_Resultados e discussão

Neste estudo decidiu-se incluir a anál ise de sopas, por 
o seu consumo estar enraizado na cultura al imentar por-
tuguesa, mas também porque poderá existi r uma grande 
var iabi l idade na sua forma de preparação.

Nos gráficos 1a e 1b são apresentados os resultados do 
teor de sal de sopas e pratos principais estruturados em 4 
grupos : Grupo 1: 0,0 g a < 1,0 g ; Grupo 2: ≥ 1,0 g a 2,0 g; 
Grupo 3 : ≥ 2,0 g a 3,0 g e Grupo 4: ≥ 3,0 g. 

Neste trabalho foram recolhidas e analisadas 18 tipos de 
amostras de sopas, designadamente sopa de abóbora ( 3 ) , 
sopa de espinafre (1) , sopa de grão com espinafres (1) , 
sopas de fei jão-verde ( 3 ) , sopas de alho francês (4 ) , cre-
mes de couve-f lor ( 3 ) , cremes de legumes ( 3 ) , sopa das 
vindimas (1) , macedónia de legumes (1) , sopa de nabiças 
(1) , sopa à camponesa (1) , sopa de fei jão e lombardo (1) , 
sopa de repolho (1) , sopa jul iana (1) , canja (1) , sopa da 
pedra (1) , sopa de agrião (1)  e caldo verde com chouri-
ço (1)  e sem chouriço (1) .

Conforme era expectável, 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 francês 
e a sopa macedónia de legumes, compostas apenas por 
vegetais.

No entanto, ver i f icou-se que havia refe ições com valores 
bastante e levados, a refe ição Rancho Vegetar iano com 
9,0 g de açúcares totais, a Macarronada de so ja e legu-
mes com 13 g de açúcares totais e o Se i tan t rop ica l com 
ar roz com 15 g de açúcares totais.

O teor de açúcares totais do Seitan tropical é facilmente 
justif icado pela presença de dois tipos de fruta na recei-
ta, banana e ananás. Os valores das outras duas refeições 
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 têm maior teor de 
açúcar e que tipo de açúcares estão presentes ( ex: açúca-
res simples ou açúcares l ivres ) (13,14). 

_Conclusão

Alguns autores advogam que o local de trabalho é ade-
quado para a promoção da saúde e do bem-estar, e que, 
a implementação de medidas ao nível da modif icação da 
ofer ta al imentar, aumentando a disponibi l idade e var ie-
dade de opções al imentares saudáveis, são necessár ias 
para alcançar mudanças ao nível dos hábitos al imentares 
dos trabalhadores.

Este estudo conf irma a necessidade de implementar uma 
monitor ização laborator ia l dos teores de sal e de açúcar 
nas refe ições serv idas nos Serv iços Sociais da Adminis-
tração Públ ica ( SSAP ), sendo que este continua a ser um 
tópico que deve merecer a maior atenção por par te das 
entidades de saúde.

O estudo revela a impor tância maior que se deve dar ao 
teor de açúcar dos pratos vegetar ianos.

Sendo o primeiro trabalho a ser desenvolvido para avaliar 
em conjunto o teor de sal em menus e açúcar nas refeições 
vegetarianas de refeitórios dos SSAP, tem bastante relevân-
cia para que, no futuro, seja possível aos Serviços Sociais 
alcançar as metas propostas, de redução dos teores de sal 
e açúcar nas refeições servidas nas cantinas.

Este trabalho foi real izado em condições de controlo de 
qual idade al inhadas com a ISO 17025. Assim, os resulta-

dos obtidos são f iáveis e r igorosos e podem ser uti l izados 
pelos decisores pol í t icos para apoio à reformulação das 
refeições preparadas na restauração coletiva. Trata-se de 
uma cooperação entre o Insti tuto Nacional de Saúde Dou-
tor Ricardo Jorge e os SSAP, cujos pr imeiros resultados 
são agora apresentados.

Deve ser referido, ainda, que fatores organoléticos inf luen-
ciam a adesão dos consumidores às refeições reformu-
ladas e, por sua vez, têm inf luência nos indicadores de 
saúde, estando previstos na campanha de sensibil ização e 
de intervenção deste projeto.
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_Resumo

A a l imentação ser v ida nos refe i tór ios é uma questão de saúde públ ica 
que ganhou impor tânc ia na nutr ição co let i va dev ido ao número e levado 
de utentes. Em Por tuga l, tem s ido fe i to um esforço para reduz i r o teor 
de sa l e de açúcar presentes nos a l imentos. Porém, entre a população 
por tuguesa a inda pers iste o háb i to assoc iado ao seu e levado consumo, 
o que tem d i f icu l tado a redução destes do is compostos, pe las ent ida-
des regu ladoras e pe la indústr ia , nas refe ições prontas a comer. Des-
ta forma, o conhec imento dos teores de sa l e açúcares tota is nas refe i -
ções ser v idas, e a sua comparação com os va lores recomendados pe la 
Organ ização Mundia l de Saúde ( OMS ), é essenc ia l para p lanear medi-
das de prevenção a tomar pe los d iversos inter ven ientes. Neste t raba-
lho fo i estudado o teor de sa l e de açúcares tota is em menus ser v idos 
em refe i tór ios dos Ser v iços Soc ia is da Admin istração Públ ica ( SSAP ). 
Foram efetuadas reco lhas de 62 amostras de sopas e de pratos pr inc i -
pa is, poster iormente ana l isadas de acordo com os métodos normal iza-
dos, para a determinação do teor de açúcares tota is e de sa l. Ver i f icou-
-se que o va lor médio de sa l por menu, cor responde a cerca de 50% da 
dose d iár ia recomendada ( DDR ) pe la OMS, e, que o va lor de açúcares 
tota is em a lgumas refe ições vegetar ianas fo i super ior a 9 g /100 g. Con-
f i rma-se, ass im, ser necessár io haver a moni tor ização dos teores de sa l 
e açúcar nas refe ições dos SSAP. 

_Abstract

The food ser ved in cafete r ias is a publ ic hea l th issue that has ga ined 
impor tance in co l lect i ve nutr i t ion due to the h igh number of users. In 
Por tuga l, a great e f for t has been made to reduce the sa l t and sugar 
content in food. However, among the Por tuguese, there is st i l l  a fami ly 
hab i t assoc iated wi th the i r h igh consumpt ion, which has made i t  d i f f i -
cu l t to reduce these two compounds, by regu lator y author i t ies and the 
industr y, in ready-to-eat mea ls. In th is way, knowledge of the sa l t and 
tota l sugar leve ls in the mea ls se r ved and the i r compar ison wi th the va l-
ues recommended by the Wor ld Hea l th Organ izat ion ( WHO ) is essent ia l  
to p lan prevent ive measures to be taken by the var ious stakeho lders. In 
th is work, the sa l t and tota l sugar content in menus ser ved in cafete-
r ias of the Soc ia l Ser v ices of Publ ic Admin ist rat ion (SSAP) in Por tuga l 
were stud ied. 62 samples of soups and main d ishes were co l lected and 
late r ana ly zed by normal i zed methods, for the tota l sugar and sa l t con-

tent. I t  was found that the average va lue of sa l t per menu cor responds 
to about 50% of the recommended da i l y a l lowance ( RDA ) by the WHO 
and that the va lue of tota l sugar in some vegetar ian mea ls the conten 
of tota l sugar was h igher then 9 g/100 g. These resu l ts conf i rm that i t  
is necessar y to moni tor the sa l t and sugar conta ined in SSAP meals.

_Introdução

Dados recentes da literatura revelam que a alimentação for-
necida em refeitórios de locais de trabalho, pode constituir 
uma oportunidade para reajustar hábitos e corrigir erros ali-
mentares, sendo estes últimos uma das principais causas 
de morte neste século (1,2). Os teores de sal e de açúcar 
inf luenciam as características organoléticas dos alimentos, 
e são os componentes que mais contribuem para o eleva-
do número de mortes relacionadas com erros alimentares.
A Organização Mundial de Saúde ( OMS ) recomenda um 
consumo de até 2 g de sódio por dia, o equivalente a 5 g 
de sal por dia, para a população adulta (3). No entan-
to, nos dados do últ imo Inquér ito Al imentar Nacional e 
de Ativ idade Física – IAN-AF ( 2015-2016 ), a população 
por tuguesa apresenta um consumo médio diár io de sal 
de 7,3 g (4). Com a cr iação da Estratégia Integrada para 
a Al imentação Saudável ( EIPAS ) têm sido dados passos 
impor tantes para alterar a palatabi l idade de grandes gru-
pos populacionais (5).

Reduzir o consumo de açúcares totais tornou-se ainda 
mais premente, pois está associado ao excesso de 
peso /obesidade, sendo por isso um fator de r isco para as 
doenças crónicas (6). De acordo com os dados do IAN-AF 
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As sopas que apresentaram maior teor de sal foram : a 
sopa da pedra, com cerca de 3,2 g e a canja, com cerca 
de 2,3 g, ambas contendo carne. 

Alguns dos valores de sal encontrados nas sopas foram 
discrepantes, o que pode estar relacionado com a forma 
como o operador a tempera, o tempo de cozedura, a quan-
tidade de água e a sua evaporação ou a presença de carne, 
ou peixe (12).

Relativamente aos pratos principais, cujos resultados estão 
apresentados no gráfico 1b, foram recolhidos e analisados 
32 pratos principais : 8 refeições de carne, 8 refeições de 
peixe, 8 refeições de dieta e 8 refeições vegetarianas.

As refe ições onde se observou menor teor de sal foram :
1 refeição vegetariana com 0,2 g, 1 refeição de carne com 
0,7 g e 2 refeições de peixe com 0,9 g, enquanto as refei-
ções que apresentaram maior teor de sal foram: 1 refeição 
vegetariana com 3,6 g e 2 refeições de carne, tendo estas 
3,2 g e 3,0 g.

A discrepância encontrada para alguns valores de sal 
encontrados nas refeições pode ser justi f icada pelos mes-
mos motivos apresentados relativamente às sopas, porém 
devem ser considerados outros fatores tais como, o teor 
de sal existente nos ingredientes antes de serem confec-
cionados (13).

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

O valor médio de sal presente nas sopas foi de 1,3 g e nas 
refeições de 1,8 g. O valor médio de sal presente num menu 
composto por sopa e prato principal foi cerca de 3,1 g, o 
que ultrapassa, em apenas uma refeição, 50% do valor de 
sal diário recomendado pela OMS.

No gráfico 2 estão representados os resultados do teor de 
açúcares totais em 8 pratos vegetarianos agrupados em 4 
grupos: Grupo 1: 0,0 a ≤ 3,0 g ; Grupo 2: > 3,0 g a ≤ 6,0 g ; 
Grupo 3: > 6,0 g a ≤ 9,0 g e Grupo 4: > 9,0 g.

A refe ição Nuggets de se i tan com ar roz de beter raba e 
sa lsa p icada com molho de iogur te e l imão é a que tem 
menos quantidade de açúcares totais, com apenas 1,0 g. 
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( 2015-2016 ), 24,4% da população por tuguesa apresenta 
um consumo de açúcar ( açúcares l ivres ) super ior a 10% 
do valor energético total, ou seja, apresenta um consumo 
de açúcar super ior ao valor máximo recomendado pela 
OMS (7). Estima-se que al imentos destinados a uma al i-
mentação vegetar iana tenham um teor de açúcares totais 
elevado. Com a introdução da Lei n.º 11/2017, que apre-
senta a obr igator iedade de existir uma opção vegetar iana 
nas ementas das cantinas e refeitór ios públ icos (8), surge 
a necessidade de monitor izarmos o teor de açúcares 
totais nas refeições vegetar ianas.

_Objetivos

Este estudo teve como objetivo quanti f icar o teor de sal 
em sopas e pratos de carne, peixe, dieta e vegetar ianos, 
e quanti f icar o teor de açúcares totais em amostras de 
refeições vegetar ianas. As amostras foram recolhidas em 
refeitór ios dos Serviços Sociais da Administração Públ ica 
( SSAP ), incluindo o do Insti tuto Nacional de Saúde Doutor 
Ricardo Jorge ( INSA ), no âmbito da colaboração entre o 
INSA e o SSAP.

_Materiais e métodos 

Plano de amostragem e preparação das amostras

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

Todas as amostras foram anal isadas em condições de 
garantia da qual idade, em concordância com a norma ISO 
17025:2017 (9).

Determinação do teor de sal

O teor de sal foi determinado pelo método de Charpentier-
-Volhard, através da quantif icação do teor total de iões de 
cloro expresso em percentagem de cloreto de sódio (10).

Para garantir a qualidade dos resultados, por cada análise 
de 6 amostras, foi feito um duplicado para cada matriz, um 
ensaio de recuperação (amostra com adição de padrão ) e 
um ensaio em branco. 

Os resultados foram expressos em gramas de NaCl ( c lo-
reto de sódio ), por dose da amostra.

Determinação do teor de açúcar total

O teor de açúcar total foi determinado pelo método de Mun-
son e Walker (11).

Para garantir a f iabilidade dos resultados, todas as análises 
foram feitas em duplicado e os resultados foram expressos 
em gramas de açúcar total por dose de amostra, util izando 
a média das réplicas (ou a mediana, quando aplicável ).

_Resultados e discussão

Neste estudo decidiu-se incluir a anál ise de sopas, por 
o seu consumo estar enraizado na cultura al imentar por-
tuguesa, mas também porque poderá existi r uma grande 
var iabi l idade na sua forma de preparação.

Nos gráficos 1a e 1b são apresentados os resultados do 
teor de sal de sopas e pratos principais estruturados em 4 
grupos : Grupo 1: 0,0 g a < 1,0 g ; Grupo 2: ≥ 1,0 g a 2,0 g; 
Grupo 3 : ≥ 2,0 g a 3,0 g e Grupo 4: ≥ 3,0 g. 

Neste trabalho foram recolhidas e analisadas 18 tipos de 
amostras de sopas, designadamente sopa de abóbora ( 3 ) , 
sopa de espinafre (1) , sopa de grão com espinafres (1) , 
sopas de fei jão-verde ( 3 ) , sopas de alho francês (4 ) , cre-
mes de couve-f lor ( 3 ) , cremes de legumes ( 3 ) , sopa das 
vindimas (1) , macedónia de legumes (1) , sopa de nabiças 
(1) , sopa à camponesa (1) , sopa de fei jão e lombardo (1) , 
sopa de repolho (1) , sopa jul iana (1) , canja (1) , sopa da 
pedra (1) , sopa de agrião (1)  e caldo verde com chouri-
ço (1)  e sem chouriço (1) .

Conforme era expectável, 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 francês 
e a sopa macedónia de legumes, compostas apenas por 
vegetais.
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No entanto, ver i f icou-se que havia refe ições com valores 
bastante e levados, a refe ição Rancho Vegetar iano com 
9,0 g de açúcares totais, a Macarronada de so ja e legu-
mes com 13 g de açúcares totais e o Se i tan t rop ica l com 
ar roz com 15 g de açúcares totais.

O teor de açúcares totais do Seitan tropical é facilmente 
justif icado pela presença de dois tipos de fruta na recei-
ta, banana e ananás. Os valores das outras duas refeições 
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 têm maior teor de 
açúcar e que tipo de açúcares estão presentes ( ex: açúca-
res simples ou açúcares l ivres ) (13,14). 

_Conclusão

Alguns autores advogam que o local de trabalho é ade-
quado para a promoção da saúde e do bem-estar, e que, 
a implementação de medidas ao nível da modif icação da 
ofer ta al imentar, aumentando a disponibi l idade e var ie-
dade de opções al imentares saudáveis, são necessár ias 
para alcançar mudanças ao nível dos hábitos al imentares 
dos trabalhadores.

Este estudo conf irma a necessidade de implementar uma 
monitor ização laborator ia l dos teores de sal e de açúcar 
nas refe ições serv idas nos Serv iços Sociais da Adminis-
tração Públ ica ( SSAP ), sendo que este continua a ser um 
tópico que deve merecer a maior atenção por par te das 
entidades de saúde.

O estudo revela a impor tância maior que se deve dar ao 
teor de açúcar dos pratos vegetar ianos.

Sendo o primeiro trabalho a ser desenvolvido para avaliar 
em conjunto o teor de sal em menus e açúcar nas refeições 
vegetarianas de refeitórios dos SSAP, tem bastante relevân-
cia para que, no futuro, seja possível aos Serviços Sociais 
alcançar as metas propostas, de redução dos teores de sal 
e açúcar nas refeições servidas nas cantinas.

Este trabalho foi real izado em condições de controlo de 
qual idade al inhadas com a ISO 17025. Assim, os resulta-

dos obtidos são f iáveis e r igorosos e podem ser uti l izados 
pelos decisores pol í t icos para apoio à reformulação das 
refeições preparadas na restauração coletiva. Trata-se de 
uma cooperação entre o Insti tuto Nacional de Saúde Dou-
tor Ricardo Jorge e os SSAP, cujos pr imeiros resultados 
são agora apresentados.

Deve ser referido, ainda, que fatores organoléticos inf luen-
ciam a adesão dos consumidores às refeições reformu-
ladas e, por sua vez, têm inf luência nos indicadores de 
saúde, estando previstos na campanha de sensibil ização e 
de intervenção deste projeto.
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Gráfico 1 (a-b) :  Teores de sal de sopas e pratos princi-
pais, em gramas por dose de amostra.

a ) Sopas – Refeitórios dos SSAP (n=30).

b ) Refeições – Refeitório do INSA (n=32).

Refeições vegetarianas – Refeitório do INSA  (n=6).

Gráfico 2 :  Teores de açúcares totais de refeições vegeta-
rianas, em gramas por dose de amostra.
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As sopas que apresentaram maior teor de sal foram : a 
sopa da pedra, com cerca de 3,2 g e a canja, com cerca 
de 2,3 g, ambas contendo carne. 

Alguns dos valores de sal encontrados nas sopas foram 
discrepantes, o que pode estar relacionado com a forma 
como o operador a tempera, o tempo de cozedura, a quan-
tidade de água e a sua evaporação ou a presença de carne, 
ou peixe (12).

Relativamente aos pratos principais, cujos resultados estão 
apresentados no gráfico 1b, foram recolhidos e analisados 
32 pratos principais : 8 refeições de carne, 8 refeições de 
peixe, 8 refeições de dieta e 8 refeições vegetarianas.

As refe ições onde se observou menor teor de sal foram :
1 refeição vegetariana com 0,2 g, 1 refeição de carne com 
0,7 g e 2 refeições de peixe com 0,9 g, enquanto as refei-
ções que apresentaram maior teor de sal foram: 1 refeição 
vegetariana com 3,6 g e 2 refeições de carne, tendo estas 
3,2 g e 3,0 g.

A discrepância encontrada para alguns valores de sal 
encontrados nas refeições pode ser justi f icada pelos mes-
mos motivos apresentados relativamente às sopas, porém 
devem ser considerados outros fatores tais como, o teor 
de sal existente nos ingredientes antes de serem confec-
cionados (13).

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

O valor médio de sal presente nas sopas foi de 1,3 g e nas 
refeições de 1,8 g. O valor médio de sal presente num menu 
composto por sopa e prato principal foi cerca de 3,1 g, o 
que ultrapassa, em apenas uma refeição, 50% do valor de 
sal diário recomendado pela OMS.

No gráfico 2 estão representados os resultados do teor de 
açúcares totais em 8 pratos vegetarianos agrupados em 4 
grupos: Grupo 1: 0,0 a ≤ 3,0 g ; Grupo 2: > 3,0 g a ≤ 6,0 g ; 
Grupo 3: > 6,0 g a ≤ 9,0 g e Grupo 4: > 9,0 g.

A refe ição Nuggets de se i tan com ar roz de beter raba e 
sa lsa p icada com molho de iogur te e l imão é a que tem 
menos quantidade de açúcares totais, com apenas 1,0 g. 

( 2015-2016 ), 24,4% da população por tuguesa apresenta 
um consumo de açúcar ( açúcares l ivres ) super ior a 10% 
do valor energético total, ou seja, apresenta um consumo 
de açúcar super ior ao valor máximo recomendado pela 
OMS (7). Estima-se que al imentos destinados a uma al i-
mentação vegetar iana tenham um teor de açúcares totais 
elevado. Com a introdução da Lei n.º 11/2017, que apre-
senta a obr igator iedade de existir uma opção vegetar iana 
nas ementas das cantinas e refeitór ios públ icos (8), surge 
a necessidade de monitor izarmos o teor de açúcares 
totais nas refeições vegetar ianas.

_Objetivos

Este estudo teve como objetivo quanti f icar o teor de sal 
em sopas e pratos de carne, peixe, dieta e vegetar ianos, 
e quanti f icar o teor de açúcares totais em amostras de 
refeições vegetar ianas. As amostras foram recolhidas em 
refeitór ios dos Serviços Sociais da Administração Públ ica 
( SSAP ), incluindo o do Insti tuto Nacional de Saúde Doutor 
Ricardo Jorge ( INSA ), no âmbito da colaboração entre o 
INSA e o SSAP.

_Materiais e métodos 

Plano de amostragem e preparação das amostras

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

Todas as amostras foram anal isadas em condições de 
garantia da qual idade, em concordância com a norma ISO 
17025:2017 (9).

Determinação do teor de sal

O teor de sal foi determinado pelo método de Charpentier-
-Volhard, através da quantif icação do teor total de iões de 
cloro expresso em percentagem de cloreto de sódio (10).

Para garantir a qualidade dos resultados, por cada análise 
de 6 amostras, foi feito um duplicado para cada matriz, um 
ensaio de recuperação (amostra com adição de padrão ) e 
um ensaio em branco. 

Os resultados foram expressos em gramas de NaCl ( c lo-
reto de sódio ), por dose da amostra.

Determinação do teor de açúcar total

O teor de açúcar total foi determinado pelo método de Mun-
son e Walker (11).

Para garantir a f iabilidade dos resultados, todas as análises 
foram feitas em duplicado e os resultados foram expressos 
em gramas de açúcar total por dose de amostra, util izando 
a média das réplicas (ou a mediana, quando aplicável ).

_Resultados e discussão

Neste estudo decidiu-se incluir a anál ise de sopas, por 
o seu consumo estar enraizado na cultura al imentar por-
tuguesa, mas também porque poderá existi r uma grande 
var iabi l idade na sua forma de preparação.

Nos gráficos 1a e 1b são apresentados os resultados do 
teor de sal de sopas e pratos principais estruturados em 4 
grupos : Grupo 1: 0,0 g a < 1,0 g ; Grupo 2: ≥ 1,0 g a 2,0 g; 
Grupo 3 : ≥ 2,0 g a 3,0 g e Grupo 4: ≥ 3,0 g. 

Neste trabalho foram recolhidas e analisadas 18 tipos de 
amostras de sopas, designadamente sopa de abóbora ( 3 ) , 
sopa de espinafre (1) , sopa de grão com espinafres (1) , 
sopas de fei jão-verde ( 3 ) , sopas de alho francês (4 ) , cre-
mes de couve-f lor ( 3 ) , cremes de legumes ( 3 ) , sopa das 
vindimas (1) , macedónia de legumes (1) , sopa de nabiças 
(1) , sopa à camponesa (1) , sopa de fei jão e lombardo (1) , 
sopa de repolho (1) , sopa jul iana (1) , canja (1) , sopa da 
pedra (1) , sopa de agrião (1)  e caldo verde com chouri-
ço (1)  e sem chouriço (1) .

Conforme era expectável, 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 francês 
e a sopa macedónia de legumes, compostas apenas por 
vegetais.

artigos breves_   n. 6

Referências bibliográficas:

(1) Organisat ion for Economic Co-operat ion and Deve lopment, European Obser vator y 
on Heal th Systems and Pol ic ies. Por tugal: per f i l  de saúde do país 2021. Par is: 
OECD Publ ish ing, 2021. ht tps://doi.org/10.1787/766c3111-pt

(2) Jaworowska A, Rotaru G, Chr ist ides T. Nutr i t iona l Qua l i t y of Lunches Ser ved in 
South East England Hospi ta l Staf f Canteens. Nutr ients. 2018 Dec 1;10(12):1843. 
ht tps://do i.org/10.3390/nu10121843 

(3) World Health Organization. Guidel ine: sodium intake for adults and chi ldren. Gene-
va: WHO, 2012. ht tps://apps.who.int / i r is/rest /bitstreams/110243/retr ieve 

(4) Lopes C, Tor res D, O l i ve i ra A , et a l . Inquér i to A l imenta r Nac iona l e de At i v idade 
F ís ica, IAN-AF 2015-2016: re la tó r io de resu l tados - Par te I I (ve rsão atua l i zada 
v.1.5 setembro 2017). Por to: Un ive rs idade do Por to, 2017. 

 https:// ian-af.up.pt/sites/default /f i les/IAN-AF%20Brochura%20de%20resultados_0.pdf

(5) Despacho n.º 11418/2017. DR 2 ª sé r ie de 2017-12-29, nº 249:29595-8. Apro-
va a Est ratég ia In tegrada para a Promoção da A l imentação Saudáve l (E IPAS). 
h t tps: //dre.pt /pesqu isa /-/search/114424591/deta i l s /norma l?l=1 

(6) Wor ld Health Organization. Guidel ine: Sugars intake for adults and chi ldren. Gene-
va: WHO, 2015. ht tps://www.who.int /publ ications/ i / i tem/9789241549028

(7) Mardones L, V i l lagrán M, Petermann-Rocha F, et al. Consumo de azúcares totales y 
su asociación con obesidad en población chi lena – Resultados del estudio GENA-
DIO. Rev Med Chi l. 2020 Jul;148(7):906-914. 

 ht tps://doi.org/10.4067/s0034-98872020000700906 

(8) Le i n.º 11/2017, de 17 de abr i l . Estabe lece a obr igator iedade de ex is tênc ia de 
opção vegeta r iana nas ementas das cant inas e re fe i tó r ios púb l icos. DR Sér ie I 
n.º 75, 2017-04-17:1974. ht tps: //dre.pt /dre/deta lhe/ le i /11-2017-106886578 

(9) ISO/IEC 17025:2017. General requirements for the competence of test ing and cal i-
brat ion laborator ies.

(10) NP 1845:1982. Carnes, der ivados e produtos cárneos – Determinação do teor de 
c loretos. Método corrente. 

(11) NP 1419:1987. Fru tos, p rodutos hor t íco las e seus der i vados. Dete rminação dos 
açúcares redutores e dos açúcares não redutores (sacarose). Técn ica de Mun-
son e Wa lke r. 

No entanto, ver i f icou-se que havia refe ições com valores 
bastante e levados, a refe ição Rancho Vegetar iano com 
9,0 g de açúcares totais, a Macarronada de so ja e legu-
mes com 13 g de açúcares totais e o Se i tan t rop ica l com 
ar roz com 15 g de açúcares totais.

O teor de açúcares totais do Seitan tropical é facilmente 
justif icado pela presença de dois tipos de fruta na recei-
ta, banana e ananás. Os valores das outras duas refeições 
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 têm maior teor de 
açúcar e que tipo de açúcares estão presentes ( ex: açúca-
res simples ou açúcares l ivres ) (13,14). 

_Conclusão

Alguns autores advogam que o local de trabalho é ade-
quado para a promoção da saúde e do bem-estar, e que, 
a implementação de medidas ao nível da modif icação da 
ofer ta al imentar, aumentando a disponibi l idade e var ie-
dade de opções al imentares saudáveis, são necessár ias 
para alcançar mudanças ao nível dos hábitos al imentares 
dos trabalhadores.

Este estudo conf irma a necessidade de implementar uma 
monitor ização laborator ia l dos teores de sal e de açúcar 
nas refe ições serv idas nos Serv iços Sociais da Adminis-
tração Públ ica ( SSAP ), sendo que este continua a ser um 
tópico que deve merecer a maior atenção por par te das 
entidades de saúde.

O estudo revela a impor tância maior que se deve dar ao 
teor de açúcar dos pratos vegetar ianos.

Sendo o primeiro trabalho a ser desenvolvido para avaliar 
em conjunto o teor de sal em menus e açúcar nas refeições 
vegetarianas de refeitórios dos SSAP, tem bastante relevân-
cia para que, no futuro, seja possível aos Serviços Sociais 
alcançar as metas propostas, de redução dos teores de sal 
e açúcar nas refeições servidas nas cantinas.

Este trabalho foi real izado em condições de controlo de 
qual idade al inhadas com a ISO 17025. Assim, os resulta-

dos obtidos são f iáveis e r igorosos e podem ser uti l izados 
pelos decisores pol í t icos para apoio à reformulação das 
refeições preparadas na restauração coletiva. Trata-se de 
uma cooperação entre o Insti tuto Nacional de Saúde Dou-
tor Ricardo Jorge e os SSAP, cujos pr imeiros resultados 
são agora apresentados.

Deve ser referido, ainda, que fatores organoléticos inf luen-
ciam a adesão dos consumidores às refeições reformu-
ladas e, por sua vez, têm inf luência nos indicadores de 
saúde, estando previstos na campanha de sensibil ização e 
de intervenção deste projeto.
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_Resumo

A a l imentação ser v ida nos refe i tór ios é uma questão de saúde públ ica 
que ganhou impor tânc ia na nutr ição co let i va dev ido ao número e levado 
de utentes. Em Por tuga l, tem s ido fe i to um esforço para reduz i r o teor 
de sa l e de açúcar presentes nos a l imentos. Porém, entre a população 
por tuguesa a inda pers iste o háb i to assoc iado ao seu e levado consumo, 
o que tem d i f icu l tado a redução destes do is compostos, pe las ent ida-
des regu ladoras e pe la indústr ia , nas refe ições prontas a comer. Des-
ta forma, o conhec imento dos teores de sa l e açúcares tota is nas refe i -
ções ser v idas, e a sua comparação com os va lores recomendados pe la 
Organ ização Mundia l de Saúde ( OMS ), é essenc ia l para p lanear medi-
das de prevenção a tomar pe los d iversos inter ven ientes. Neste t raba-
lho fo i estudado o teor de sa l e de açúcares tota is em menus ser v idos 
em refe i tór ios dos Ser v iços Soc ia is da Admin istração Públ ica ( SSAP ). 
Foram efetuadas reco lhas de 62 amostras de sopas e de pratos pr inc i -
pa is, poster iormente ana l isadas de acordo com os métodos normal iza-
dos, para a determinação do teor de açúcares tota is e de sa l. Ver i f icou-
-se que o va lor médio de sa l por menu, cor responde a cerca de 50% da 
dose d iár ia recomendada ( DDR ) pe la OMS, e, que o va lor de açúcares 
tota is em a lgumas refe ições vegetar ianas fo i super ior a 9 g /100 g. Con-
f i rma-se, ass im, ser necessár io haver a moni tor ização dos teores de sa l 
e açúcar nas refe ições dos SSAP. 

_Abstract

The food ser ved in cafete r ias is a publ ic hea l th issue that has ga ined 
impor tance in co l lect i ve nutr i t ion due to the h igh number of users. In 
Por tuga l, a great e f for t has been made to reduce the sa l t and sugar 
content in food. However, among the Por tuguese, there is st i l l  a fami ly 
hab i t assoc iated wi th the i r h igh consumpt ion, which has made i t  d i f f i -
cu l t to reduce these two compounds, by regu lator y author i t ies and the 
industr y, in ready-to-eat mea ls. In th is way, knowledge of the sa l t and 
tota l sugar leve ls in the mea ls se r ved and the i r compar ison wi th the va l-
ues recommended by the Wor ld Hea l th Organ izat ion ( WHO ) is essent ia l  
to p lan prevent ive measures to be taken by the var ious stakeho lders. In 
th is work, the sa l t and tota l sugar content in menus ser ved in cafete-
r ias of the Soc ia l Ser v ices of Publ ic Admin ist rat ion (SSAP) in Por tuga l 
were stud ied. 62 samples of soups and main d ishes were co l lected and 
late r ana ly zed by normal i zed methods, for the tota l sugar and sa l t con-

tent. I t  was found that the average va lue of sa l t per menu cor responds 
to about 50% of the recommended da i l y a l lowance ( RDA ) by the WHO 
and that the va lue of tota l sugar in some vegetar ian mea ls the conten 
of tota l sugar was h igher then 9 g/100 g. These resu l ts conf i rm that i t  
is necessar y to moni tor the sa l t and sugar conta ined in SSAP meals.

_Introdução

Dados recentes da literatura revelam que a alimentação for-
necida em refeitórios de locais de trabalho, pode constituir 
uma oportunidade para reajustar hábitos e corrigir erros ali-
mentares, sendo estes últimos uma das principais causas 
de morte neste século (1,2). Os teores de sal e de açúcar 
inf luenciam as características organoléticas dos alimentos, 
e são os componentes que mais contribuem para o eleva-
do número de mortes relacionadas com erros alimentares.
A Organização Mundial de Saúde ( OMS ) recomenda um 
consumo de até 2 g de sódio por dia, o equivalente a 5 g 
de sal por dia, para a população adulta (3). No entan-
to, nos dados do últ imo Inquér ito Al imentar Nacional e 
de Ativ idade Física – IAN-AF ( 2015-2016 ), a população 
por tuguesa apresenta um consumo médio diár io de sal 
de 7,3 g (4). Com a cr iação da Estratégia Integrada para 
a Al imentação Saudável ( EIPAS ) têm sido dados passos 
impor tantes para alterar a palatabi l idade de grandes gru-
pos populacionais (5).

Reduzir o consumo de açúcares totais tornou-se ainda 
mais premente, pois está associado ao excesso de 
peso /obesidade, sendo por isso um fator de r isco para as 
doenças crónicas (6). De acordo com os dados do IAN-AF 
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