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RESUMO

INTRODUGAO: Na infancia, a redugéo do consumo de sal e 0 aumento de potassio apresentam beneficios para a salde. A redugéo
do teor de sal nos alimentos pode diminuir a aceitabilidade do consumidor, implicando um aumento do desperdicio alimentar. A
minimizagao do desperdicio alimentar deve ser uma prioridades das escolas, por se tratar de uma problematica atual, aliada a
melhoria do perfil nutricional da oferta alimentar.

OBJETIVOS: Analisar o teor de sodio e potassio da sopa antes e apds uma intervengéo de redugéo da quantidade de sal adicionada,
num estabelecimento de ensino, e avaliar a sua relagdo com o desperdicio alimentar .

METODOLOGIA: No estudo, foram incluidas as sopas servidas no refeitério as criangas, com idades entre os 3 e os 10 anos, nos
dias em andlise. Na Fase |, quantificou-se o teor de sédio e potassio da sopa e o seu desperdicio alimentar durante 5 dias. Na
Fase Il, reduziu-se a quantidade de sal adicionada em 49%, avaliando-se, novamente, os pardmetros mencionados. A quantificagao
do teor de sddio e potassio foi realizada por espectrofotometria de emisséo atémica e a do desperdicio alimentar por pesagem
agregada dos componentes do prato.

RESULTADOS: A mediana do teor de sédio na sopa na Fase | foi de 154 + 37 mg/100 g, diminuindo na Fase Il para 96 + 17 mg/100 g.
A mediana do desperdicio alimentar na Fase | foi de 8,6 + 1,8% e diminuiu para 5,3 + 0,8% na Fase Il. Encontrou-se uma relagdo
positiva moderada entre o teor de sddio e o desperdicio alimentar (r=0,669; p < 0,001).

CONCLUSOES: A quantidade de sal adicionada a sopa na Fase | foi superior as recomendagdes. A reducéo do teor de sal da sopa
devera ser uma prioridade das escolas, ndo sendo expectavel que aumente o desperdicio alimentar.

PALAVRAS-CHAVE
Desperdicio alimentar, Infancia, Refeicdes escolares, Sédio, Sopa

ABSTRACT

INTRODUCTION: During childhood, reducing salt and increasing potassium consumption is health beneficial. Reducing the salt
content in foods can decrease consumer acceptability, implying an increase in food waste. Minimizing food waste should be one
of the main priorities for schools, alongside the improvement of the nutritional profile of the food supply.

OBJECTIVES: To analyse the sodium and potassium content in soup before and after reducing the amount of salt added to the soup
and to evaluate its relationship with food waste at a school.

METHODOLOGY: In the study, all soups served in the school canteen to children aged between 3 and 10 years old were included. At
Phase | it was quantified the sodium and potassium content in soup and the plate waste of soup was evaluated for five days. At Phase
I, the salt added to the soup was reduced by 49% and all parameters were again evaluated. Sodium and potassium content were
determined using atomic emission spectrophotometry method and food waste was assessed using the aggregate weighing method.
RESULTS: The median sodium content at Phase | was 154 + 37 mg/100 g and it decreased at Phase Il to 96 + 17 mg/100 g. The
median plate waste at Phase | was 8.6 + 1.8% and it decreased to 5.3 + 0.8% at Phase II. It was found a moderate positive association
between sodium content and food waste (r=0.669, p < 0.001).

CONCLUSIONS: The amount of salt added to soup at Phase | was greater than the recommendations. The reduction of sodium
content in soup should be a priority at schools and it’s not expectable for plate waste to increase.

KEYWORDS
Food waste, Childhood, School lunch, Sodium, Soup
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INTRODUGCAO

O desperdicio alimentar (DA) tem sido considerado uma problematica
mundial das sociedades atuais, com implicagdes econémicas,
ambientais e sociais (1, 2). De acordo com a Organizagao das
Nac¢des Unidas para Agricultura e Alimentacéo (FAO), estima-se que,
em 2019, tenham sido desperdicados 931 milhdes de toneladas de
alimentos, representado 17% da produgao alimentar mundial (3). Estes
dados sao concordantes com os resultados do Projeto de Estudo
e Reflexdo sobre o Desperdicio Alimentar (PERDA), publicado em
2012, que aponta as fases de distribuicao e consumo responsaveis
por mais de metade desta percentagem (4). Em meio escolar, um DA
elevado, mesmo considerando refei¢cdes nutricionalmente adequadas,
pode indicar que as criangas ndo estao a beneficiar dos nutrientes
disponibilizados (5).

O sal é um dos indicadores que pode predizer a quantidade de
alimentos desperdicados. Segundo a literatura, a reducéo do teor
de sal leva a alteragdes na palatabilidade dos alimentos, podendo
diminuir a aceitabilidade do consumidor, o que podera implicar um
aumento do DA (6).

Importa notar que o excessivo consumo de sal, por aumento da
pressao arterial, associa-se ao aparecimento de inimeras doencas
cronicas, nomeadamente a hipertensao arterial (HTA) e as doengas
cardiovasculares (DCV) (7, 8). Embora a HTA seja uma condigao
frequentemente associada aos adultos, existe ja evidéncia que
demonstra um efeito positivo significativo do consumo de sal na
pressao arterial, em idade pediatrica (9). Em Portugal, de acordo
com os dados do Inquérito Alimentar Nacional e de Atividade
Fisica (IAN-AF), criangas com idade inferior a 10 anos ingerem em
média 2151 mg/dia de sodio (5,5 g/dia de sal), um valor superior
as recomendacgdes atuais, sendo a sopa um dos principais
contribuidores na populagéo portuguesa (10-12). Por outro lado,
0 potassio proveniente dos alimentos atenua os efeitos prejudiciais
do sdédio e a razdo soédio/potassio apresenta um maior efeito na
pressao arterial do que cada um destes minerais por si s6 (7, 12).
Assim, uma restricao no consumo alimentar de sal e um aumento
da ingestao de potassio pode ser vista como uma estratégia para
prevenir e controlar a HTA e diminuir a mortalidade por DCV (7, 13).
As escolas sdo locais privilegiados para a promocao de habitos
alimentares saudaveis em criangas, sendo consideradas responsaveis
por lhes proporcionar as apeténcias necessarias para a aquisicao
de comportamentos saudaveis, sendo, por isso, vistas como locais
privilegiados de intervencao (14). Como tal, torna-se relevante estudar
a quantidade de sal presente nas sopas escolares face ao conhecido
efeito nefasto para a saude deste aditivo quando em quantidades
excessivas, bem como compreender o efeito do desperdicio alimentar
associado a uma reducéo do sal desta componente.

OBJETIVOS

O principal objetivo deste estudo foi avaliar a relagéo entre o teor de
s6dio da sopa e o desperdicio alimentar, tendo em conta uma reducéo
da quantidade de sal adicionada durante a confe¢éo da sopa, numa
instituicao de ensino de 1.° Ciclo e Jardim de Infancia (JI) do distrito
do Porto.

METODOLOGIA

Por conveniéncia, foram incluidos no estudo todos os alunos do Jl
e 1.° Ciclo de uma instituicdo do distrito do Porto que aimogam no
refeitério, perfazendo um total de 230 alunos.

O servico de alimentagéo da instituicdo de ensino € de autogestao,
sendo responsavel por todas as fases da producao das refeicdes,

incluindo a distribuicao, que é realizada num sistema de servigo a
mesa, no refeitdrio. Os alunos s&o acompanhados por docentes e
assistentes operacionais, que auxiliam, no momento da refeicdo. O
estabelecimento esté associado a uma quinta, pelo que, a produgcéo
da sopa depende da disponibilidade dos alimentos produzidos
localmente, sendo, por isso, a sua constituicao variavel.

O estudo de intervencéo organizou-se nas seguintes fases:

Fase | (Baseline)

Amostragem: Foram recolhidas amostras de sopa referentes ao almogo
de cinco dias consecutivos, tendo sido recolhidas seis amostras da
sopa em cada dia, perfazendo um total de 30 amostras. As amostras
foram recolhidas em recipientes asséticos de 60 mL. Cada amostra foi
identificada tendo em conta a fase do estudo (antes da intervengéo —
A, durante a intervencéo — D), o dia da semana e a aliquota. Para uma
melhor caraterizagdo das sopas, foram registados os dados sobre
os ingredientes incluidos na sua confe¢ao (reportado pela cozinheira
responsavel) e o investigador principal procedeu a pesagem do sal
adicionado durante a confegéo, utilizando-se uma balanc¢a de cozinha
Selecline 845650®, com uma preciséo de 1 g.

Determinagéo do Teor de Sédio e de Potéssio: Foi analisado o teor

de sédio e de potassio total de todas as amostras, incluindo todos os
ingredientes e temperos adicionados, através do método de fotometria
de chama (15).

Preparacéo da Amostra: De forma a seguir a metodologia previamente

descrita na literatura (15), pesou-se, aproximadamente, 2 g de amostra,
numa balanga KERN ALS 120-4®, com uma precisdo de 0,1 mg, e
colocou-se num tubo de 50 mL, adicionando-se, posteriormente,
2 mL de &cido nitrico. O tubo foi tapado e agitado, cuidadosamente,
de 10 em 10 minutos, deixando o acido a atuar, durante 60 minutos.
De seguida, completou-se o tubo com agua desionizada até aos 45
mL e procedeu-se a homogeneizagdo, num Ultra Turrax. Agitou-
-se as amostras, de forma vigorosa, de 5 em 5 minutos, durante 30
minutos, de forma a permitir a dissolugdo do sédio e do potéassio.
Posteriormente, pipetou-se 12 mL de solu¢do para um tubo de
ensaio de 12 mL e centrifugou-se a uma velocidade de 4000 rpm,
durante 10 minutos, numa centrifugadora Heraeus Labofuge 6000°®.
Do sobrenadante resultante, pipetou-se 1 mL e procedeu-se a diluicao
de 1:50, num novo tubo de 50 mL, e homogeneizou-se manualmente.
Este procedimento realizou-se para cada uma das seis aliquotas de
cada amostra de sopa. O teor de sédio e de potassio foi determinado
através da leitura, em duplicado, de cada aliquota, obtendo-se, assim,
doze resultados para cada amostra.

As solucdes-padrao de sodio e de potéssio, utilizadas para determinar
as curvas de calibragao, foram preparadas a partir de uma solu¢do-
-mae de 100 ppm, preparada a partir de uma solugao concentrada
de 1000 ppm. Prepararam-se solu¢des padréo de 0,2; 0,5; 1,0; 2,5
e 5,0 ppm, tanto para o doseamento do sddio, como do potassio.
Apos a verificagdo da linearidade da curva de calibracéo, as amostras
foram avaliadas.

Quantificacéo do Desperdicio Alimentar de Sopa: Realizou-se a

quantificagao do DA, sob a forma de restos, procedendo-se a pesagem
agregada da sopa de acordo com uma metodologia previamente
descrita na literatura (16). Inicialmente, determinou-se a quantidade
de sopa distribuida aos alunos, através da pesagem do recipiente da
sopa, antes e depois da distribuicao. No final da refeicao, registou-se
0 peso dos pratos de sopa onde foram recolhidos os restos de cada
uma das turmas da instituicdo, tendo sido, anteriormente, registados
0s pesos dos pratos, inicialmente, vazios. A quantidade de sopa
desperdicada obteve-se pela diferenca entre o peso final e 0 peso do
prato vazio. Procedeu-se ao célculo da percentagem de DA de acordo
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com a férmula: DA (%) = (Peso dos restos de sopa / Peso da sopa
servida) x 100 (17). As pesagens foram realizadas com uma balanga
Becken Bbs-3054®, com uma precisdo de 100 g.

Fase Il (Intervencao)

De acordo com o teor de sal inicial da sopa (baseline), procedeu-se a
uma reducéo da quantidade de sal adicionada, de forma a obter-se um
teor de 0,2 g de sal / 100 g de sopa, alcangando-se uma redugéo de
49%. Os métodos referentes a quantificagao do teor de sddio e potassio
e do DA, foram repetidos de acordo com os procedimentos da Fase I.
Andlise Estatistica: Na construgéo da base de dados e tratamento
estatistico utilizou-se o programa IBM SPSS Statistics 25® para Microsoft
Windows®. Avaliou-se a normalidade das varidveis cardinais, através
do teste de Kolmogorov-Smirnov. Na andlise descritiva, incluiram-se
frequéncias absolutas e relativas (variaveis nominais) e medianas e
amplitudes interquartis (variaveis cardinais), tendo em conta que algumas
variaveis apresentavam uma distribui¢zo distinta da distribuicdo normal.
Para responder aos objetivos, utilizou-se o teste de Mann-Whitney e o
coeficiente de correlagéo de Spearman (r). A hipdtese nula foi rejeitada
quando o nivel de significancia critico (p) foi inferior a 0,05.

RESULTADOS

Neste estudo, foram incluidas anélises de 76 criangas com idades
compreendidas entre os 3 e 0s 6 anos (JI) e 154 criangas com idades
compreendidas entre os 6 e 10 anos (1.° Ciclo). Na Tabela 1, estdo
descritos os teores de sddio, sal e potassio, a razao sédio/potassio,
a quantidade de sal adicionada e os valores de DA, tanto na Fase |
como na Fase Il, podendo-se verificar que, na Fase |, os valores foram
superiores aos valores encontrados na Fase Il, existindo diferencas
significativas em todos os parametros.

Na Fase |, a sopa incluiu horticolas de folha verde-escura em apenas
1 dos 5 dias e, na Fase II, incluiu-os em 2 dos 5 dias. Nos dias em
que a sopa incluiu horticolas de folha verde-escura, o DA foi inferior
comparativamente ao DA nos dias em que a sopa nao incluiu estes
horticolas, existindo diferengas significativas entre os dois valores.
No entanto, relativamente ao teor em potassio, nao se verificaram
diferengas significativas, tal como descrito na Tabela 2.

Tanto na Fase |, como na Fase II, a sopa incluiu leguminosas em 3 dos 5
dias analisados. Embora n&o se tenha verificado diferencas significativas
no DA quando considerada a inclusdo ou nao de leguminosas na
confegéo da sopa, o teor de potassio é superior nos dias em que estes
alimentos sdo incluidos, tal como apresentado na Tabela 3.

Na Tabela 4, estdo descritas as relagdes encontradas entre o teor
de sédio e o teor de potassio com o DA. O teor de sédio e o teor de
potassio apresentam uma correlagdo positiva moderada com o DA.

Tabela 1

Descrigéo do teor de sddio, teor de sal, teor de potassio, sal
adicionado e desperdicio alimentar na Fase | e na Fase ||

FASE | FASE Il
VALOR DE p
MEDIANA (AIQ)  MEDIANA (AIQ)
Teor de sédio (mg / 100 g) 154 (37) 96 (17) <0,001*
Teor de sal (g / 100 g) 0,39 (0,09) 0,24 (0,04) <0,001*
Teor de potassio (mg / 100 g) 171 (19) 153 (43) 0,015*
Razao sddio / potassio (mg/ mg) 0,89 (0,08) 0,59 (0,10) < 0,001*
Sal adicionado (g) 244 (50) 125 (0) <0,001*
Desperdicio alimentar (%) 8,6 (1,8) 5,3 (0,8) < 0,001*

AlQ: Amplitude interquartil
* Teste de Mann-Whitney

Tabela 2

Descrigao do teor de potassio e desperdicio alimentar na sopa com
e sem horticolas de folha verde-escura

COM HFVE SEM HFVE
VALOR DE p
MEDIANA (AIQ)  MEDIANA (AIQ)
Desperdicio alimentar (%) 6,0 (3,0) 6,8 (4,4) 0,009*
Teor de potassio (mg /100 g) 141 (4) 137 (5) 0,259*

AlQ: Amplitude interquartil
HFVE: Horticolas de folha verde-escura
* Teste de Mann-Whitney

Tabela 3

Descricéo do teor de potassio e do desperdicio alimentar na sopa
com e sem leguminosas

CcoM SEM
LEGUMINOSAS  LEGUMINOSAS  yALOR DE p
MEDIANA (AIQ) MEDIANA (AIQ)
Desperdicio alimentar (%) 6,5 (1,9) 7,4 (4,8 1,000*
Teor de potassio (mg / 100 g) 179 (22) 140 (5) <0,001*

AIQ: Amplitude interquartil
* Teste de Mann-Whitney

Tabela 4

Associacdo entre o teor de sddio e o teor de potassio com o
desperdicio alimentar

DESPERDICIO

ALIMENTAR VLIRS
Teor de sddio (mg / 100 g) 0,669 <0,001¢
Teor de potassio (mg / 100 g) 0,586 <0,001¢

$ Correlagao de Spearman

DISCUSSAO DOS RESULTADOS

O teor de sdédio inicial das sopas (baseline) encontra-se no intervalo
de resultados apresentados noutros trabalhos realizados em
estabelecimentos de ensino portugueses (18-20). Tendo em conta
0s resultados obtidos, e considerando a por¢cao de sopa entre 200 a
250 g, a ingestao de sédio, pode chegar aos 308 a 385 mg (0,78 a
0,97 g de sal), uma quantidade muito superior a recomendada para
toda a refeigao do almogo (21). Este valor representa entre 30 a 38%
da ingestéo adequada de sédio recomendada, por dia, nesta faixa
etaria, podendo ser, faciimente, ultrapassada, uma vez que a sopa
representa apenas uma parte do consumo total de sédio, na refeigao
do almogo (10).

Durante o periodo de intervengéo, o teor de sal sofreu uma redugéo
de 49%. Apesar da recomendacao ser de 0,1 g de sal adicionado, por
pessoa, nesta faixa etaria, tal redugdo poderia levar a uma rejeicao por
parte das criangas, tendo em conta a grande diferenca entre o teor de
sal inicial e o teor de sal recomendado (21). Considerando este novo teor
de sédio, uma porgdo de sopa podera conter entre 192 a 240 mg de
sodio (0,49 a2 0,60 g de sal). Isto representa entre 19 a 24% da ingestéo
adequada de sddio recomendada, por dia, 0 que, apesar da redugéo
de quase 50% na quantidade de sal adicionada a sopa, continua a ser
significativa. Contudo, até uma redugdo modesta no consumo de sal
parece provocar uma diminui¢ao imediata na presséo arterial, podendo,
a longo prazo, possivelmente, reduzir a incidéncia de DCV (22).

O teor de potassio da sopa, apesar de inferior durante o periodo de
interveng&o, foi superior ao encontrado noutros trabalhos e na maioria
das sopas presentes na Tabela de Composigéo dos Alimentos, em
ambas as fases do estudo, o que pode indicar a inclusdo de uma
maior quantidade de horticolas e leguminosas, na confegéo da sopa
(18, 23, 24). A diminuigao do teor de potéssio entre as duas fases
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podera dever-se a uma maior quantidade de leguminosas adicionada
nas sopas, durante a Fase |, uma vez que nao existiu um controlo
quantitativo dos ingredientes em nenhuma das fases do estudo,
a excecao do sal. Na fase de intervencao, uma por¢ao de sopa
podera disponibilizar 306 a 283 mg de potassio, 0 que corresponde
a 13 a 17% da ingestao adequada de potassio recomendada, nesta
faixa etéria (10, 21). O facto de ndo se encontrarem diferencas no
teor de potéassio aquando ou ndo da incluséo de horticolas de folha
verde escura, na confecao da sopa, podera estar relacionado com
0 equilibrio alcangado através da adicao em maior quantidade de
outros horticolas.

A razao sodio/potassio ideal € 0,59 mg/mg (1,0/1,0 mmol) (25), pelo
que ¢é importante realcar que a razao sédio/potassio inicialmente
encontrada foi de 0,89 mg/mg, revelando que a sopa continha
mais so6dio e menos potassio do que o ideal. Contudo, durante a
intervencao, este valor diminuiu para 0,59 mg/mg, 0 que representa
uma melhoria no valor nutricional da sopa, que, quando confecionada
de forma adequada, é fonte de potassio (25, 26).

Estudos realizados, em meio escolar, revelaram niveis de DA da sopa,
sob a forma de restos, muito variaveis, o que leva a crer que estas
diferencas poderdo estar associadas a varios outros fatores, como
a desadequacao das refeicdes servidas em relagéo as preferéncias
dos alunos ou o fornecimento de refeicoes pouco apelativas, a pouca
flexibilidade das porgdes servidas, o horario do aimog¢o, o ambiente
no refeitorio e a presenga de assistentes operacionais e/ou docentes
para acompanhar os alunos a refeicao (17, 27-29). Uma vez que nao
existem valores portugueses de referéncia, poderemos considerar 10%
um limite aceitavel de DA, como proposto pelo Conselho Federal de
Nutricionistas Brasileiro e, nesse sentido, os niveis de DA determinados,
em ambas as fases, podem ser entendidos como aceitaveis (30). Tal
pode ser devido a presencga, no contexto estudado, de docentes e
assistentes operacionais a acompanhar o almog¢o e a impossibilidade
dos alunos se ausentarem sem terminarem a refeicéo, fatores que tém
vindo a ser associados a um menor DA (27, 28).

Nao se verificaram diferengas no DA quando a sopa incluiu ou nao
leguminosas, 0 que pode ser um incentivo para a inclusdo destes
alimentos na sopa mais regularmente e em maior quantidade,
melhorando, assim, o valor nutricional da mesma. Por outro lado,
o DA foi inferior nos dias em que a sopa incluiu horticolas de folha
verde-escura, 0 que contraria as expectativas, uma vez que as
criangas rejeitam, frequentemente, estes alimentos, devido ao seu
sabor amargo (31).

Estudos anteriores indicam que redugdes no teor de sal da sopa nao
afetam, significativamente, a aceitabilidade das criancas e, de acordo
com uma meta-andlise recente parece ndao haver uma associagéo
linear entre o nivel de reducao de sal da sopa e alteracdes na
aceitabilidade da mesma (32, 33). No entanto, no presente estudo,
durante o periodo de reducao do sal da sopa, o nivel de DA foi inferior
a0 inicial e encontrou-se uma associagao positiva moderada entre o
teor de sddio da sopa e o DA, indicando que um maior teor de sddio
da sopa pode estar associado a um maior DA. Esta associagao podera
ter como base varias explica¢des. Por um lado, é frequente os alunos
considerarem as refeicoes escolares mais salgadas do que as refeicoes
que fazem em casa, tendo, ainda, sido relatado que os alunos que
almogam diariamente nas escolas apresentam um maior consumo de
sal do que os que nao almogam, o que salienta a importancia de uma
monitorizagdo constante do teor de sal das refei¢cdes escolares (34).
Nesse sentido, aquando da intervencéo, as carateristicas sensoriais
da sopa poderiam assemelhar-se a sopa consumida em ambiente
familiar, levando a uma maior aceitabilidade e, consequentemente,

a um menor DA. Por outro lado, o teor de sddio depende, ndo sé
da quantidade de sal adicionada, mas, também, do volume de sopa
confecionado, o que significa que um menor teor de sddio pode estar
associado a uma textura menos pastosa e granulosa, levando a uma
maior aceitabilidade (35).

Tal como em todos os estudos, este possui as suas limitagoes.
Para além da amostra deste estudo nao ser representativa da faixa
etéria, durante a quantificacdo do DA, apenas uma pessoa esteve
responsavel pela recolha dos pratos, pelo que nao é possivel garantir
que nenhum dos pratos tenha sido, acidentalmente, descartado. Para
além disso, o0s alunos da instituicao foram sujeitos a varias sessdes
de educagao alimentar, com o intuito de promover, especialmente, o
consumo de hortofruticolas, podendo esta intervencéo ter contribuido
para a diminuicdo do DA entre as duas fases do estudo (17, 36). Como
principais vantagens, destaca-se o facto do DA ter sido quantificado
através da pesagem agregada dos restos, um método preciso,
comparativamente a outros métodos, como a estimativa visual (37).
O teor de sddio e potassio foi determinado por fotometria de chama,
uma técnica eficaz, comparativamente ao calculo por estimativa. Para
além disso, foi aplicada a mesma metodologia, incluindo os materiais
utilizados, em ambas as fases do estudo. Este estudo permitiu, nao
s6 relacionar o teor de sédio, mas também o teor de potassio, com
o DA, facto que nao tinha sido considerado anteriormente, abrindo
espaco para novas intervencdes neste contexto.

CONCLUSOES

A quantidade de sal adicionada a confe¢éo da sopa, mesmo apos
uma reducgao de quase 50%, encontra-se acima do teor de sal
total a adicionar a refeicao de almoco, recomendado pela Direcao-
-Geral da Saude. No entanto, o valor nutricional da sopa melhorou
significativamente. A inclus&o de leguminosas na sopa aumenta o seu
teor de potassio, nao afetando o DA, o que representa um incentivo
para a sua inclusdo mais frequente e em maior quantidade. O nivel de
DA de sopa foi considerado aceitavel, em ambas as fases do estudo,
tendo, ainda, diminuido aquando da redugéo da quantidade de sal
adicionada. Este dado enfatiza a importancia de reduzir e monitorizar a
quantidade de sal adicionada as refeicoes escolares, nomeadamente,
na sopa, um dos alimentos que mais contribui para a ingestao de
horticolas, em criancas. Conclui-se, assim, que a redugao do teor de
sédio da sopa devera ser uma prioridade, em meio escolar, ndo sendo
expectavel um aumento do DA e, por isso, podera ser encarada como
uma estratégia para a sua minimizagao.
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