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_0 sal é simultaneamente um ingrediente, um condimento e um alimento.
Desempenha um papel elementar na alimentagdo humana, sobretudo
pela sua acao a nivel da textura e sabor que confere aos alimentos.
No entanto, 0 seu uso esta associado a um problema de satde publica,
a Hipertensao Arterial. Estima-se que esta patologia esteja na origem
de 7,5 milhdes de mortes por ano (1), A ingestdo excessiva de sal esta
intimamente relacionada com esta patologia, sendo os alimentos
processados 0s que mais contribuem para esta ingestdo. Assim,
a Organizacdo Mundial de Sadde recomenda que a ingestéo de sal
seja inferior a 5 g por dia (1).

_Relativamente a identificagdo das principais fontes de sal na
alimentagao, os meios disponiveis atualmente para obter esta informacéo,
em Portugal, sdo: a Tabela da Composicdo de Alimentos, os rétulos
dos alimentos, os dados fornecidos pela industria alimentar e por dltimo,
os trabalhos cientificos publicados.

_A Tabela da Composicao de Alimentos é um documento de referéncia
nacional para a composi¢éo dos alimentos consumidos em Portugal,
que retine informacéo sobre o teor de 42 componentes/nutrientes em
962 alimentos. Neste documento é possivel obter informacgéo
fundamental que permite comparar o teor de sodio individual dos
alimentos, comparar entre os grupos dos alimentos, bem como avaliar
a influéncia do método de processamento culinario.
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_No que diz respeito aos rétulos dos alimentos, o Regulamento (UE)
n.2 1169/2011 (2) vem trazer novas exigéncias relativamente aos termos
sal e s6dio. O que acontece muitas vezes é que no rétulo do alimento
aparece a denominacgdo sddio em vez de sal. Por este motivo,
este regulamento refere que se deve usar o termo sal e que o teor de
sal passa a fazer parte da declarag@o nutricional obrigatéria. Devido
as discrepancias que existem na forma como a informacéo é
apresentada ao consumidor e devido a falta de informagao nos rétulos
de alguns alimentos, nomeadamente os alimentos processados,
¢ fundamental que sejam realizados estudos no &mbito da determinagéo
do teor de sal dos géneros alimenticios. O Departamento de
Alimentacéo e Nutricdo (DAN) do INSA tem realizado alguns trabalhos
nesta tematica.

_Em 2008 - 2009, Albuquerque et al. (2012) (%), analisaram 18 marcas
de batatas fritas de pacote (em rodelas) com vista a determinagao dos
teores de gordura total, sal e perfil em acidos gordos. Para além destes
aspetos, compararam-se os valores obtidos analiticamente com os
valores referidos no rétulo. Relativamente ao teor de sédio determinado
e referido no rétulo, sd foi possivel comparar 11 marcas, verificando-se
que a maioria das marcas apresentava valores no rétulo inferiores aos
determinados, mas também houve dois casos em que aconteceu o
contrario. O teor de sal nas amostras analisadas variou entre 0,13
€ 2,77 g/100 g de amostra

_O estudo de Paiva et al. (2011) (%), diz respeito ao baixo valor calérico
e elevado teor de sal das refeicdes servidas em cantinas escolares.
O objetivo deste trabalho foi determinar a composigao nutricional das
refeicdes servidas em cantinas escolares do 1° ciclo do ensino publico.
Foram colhidas 32 refeicbes em 8 escolas da regido do Porto.
0 que se verificou foi que, de forma geral, as refei¢des forneciam um
aporte energético baixo, mas em relacéo ao teor de sal, o valor era
elevado (3,40 g/100 g de amostra).
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_Entre 2006 e 2007, Reis et al. (2008) ) apresentaram os seus resultados
no que diz respeito a determinacéo do teor de sal de 119 amostras de
sopa provenientes de diversos hospitais, estabelecimentos de ensino,
empresas e restaurantes da zona norte do pais. Verificou-se que, em
média, as sopas servidas em hospitais tinham menores teores de sal
(0,54 g/100 g de amostra) quando comparadas com os restantes locais
(0,66 a 0,78 g/100 g de amostra). Os dados obtidos neste trabalho
permitem considerar que so através da ingestao de sopa séo consumidas
diariamente quantidades muito significativas de sal.

_No trabalho de investigagdo apresentado por Castanheira et al.
(2009) (¢) foram selecionadas 10 marcas de péo diferentes e recolhidas
em varios supermercados da regido de Lisboa, no periodo compreendido
entre maio de 2006 e maio de 2007. A amostra que apresentou o
maior teor de sal foi 0 pao branco, e a amostra com menor teor foi 0
pao de centeio. Portugal tem efetuado esfor¢os para diminuir a
quantidade de sal no pao, tendo entrado em vigor em 2010 a
Lei n.2 75/2009 de 12 de agosto (7), que define o valor méximo de sal
admissivel no pao como 1,4 g/100 g de péo.

_Em relagéo a perspetivas futuras, o DAN iniciou em janeiro do presente
ano um trabalho de investigacdo intitulado “Avaliacdo de &cidos
gordos trans, gordura saturada e sal em alimentos processados
(PTRANSALT)”, que pretende contribuir com dados fundamentais para
o Programa Nacional para a Promog¢ao da Alimentagdo Saudavel.
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