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RESUMO

A ingestéo média de sal em criangas é muito superior ao valor recomendado pela Organizagdo Mundial da Saude, verificando-se
que a sopa é uma das principais fontes para a sua ingestao em Portugal. As refeigdes escolares apresentam um papel importante
na alimentacgado das criangas, sendo essencial garantir uma oferta alimentar adequada e a minimizacéo do desperdicio alimentar
neste contexto. Este estudo pretendeu caracterizar a quantidade de sal e o desperdicio alimentar na sopa servida em refeitérios
escolares do municipio de Loulé. A amostra incluiu as refeicoes servidas no refeitério de 3 escolas durante 30 dias, num total
de 49883 refei¢cdes fornecidas a aproximadamente 500 criangas entre os 6 e 0os 10 anos de idade. A medi¢éo de sal na sopa foi
realizada com o equipamento LAQUAtwin SALT. Para obtencdo da quantidade de sal adicionada na sopa foi calculado o valor
médio de sal naturalmente presente nos alimentos. O desperdicio alimentar foi medido por pesagem e incluiu a quantificacdo do
desperdicio na forma de sobras e restos. A média de sal na sopa por dose foi de 1,02 g de sal. A quantidade de sal na sopa em
todas as escolas foi significativamente superior ao recomendado (p<0,05). Verificou-se que o desperdicio sob a forma de restos
variou entre 25,1% e 49,6%, com um valor médio (DP) de 35,2%+6,9%. O desperdicio sob a forma de sobras variou entre 13,2%
e 32%, com um valor médio de 19,6%+5,6%. A quantidade de sal presente na sopa da refeicdo escolar nas escolas avaliadas foi
muito superior a recomendada pela Diregao-Geral de Educacgao Portuguesa, representando 28% da ingestao de sal recomendada
por dia. O desperdicio alimentar foi elevado e muito superior ao valor de referéncia, traduzindo-se num baixo consumo de sopa.

PALAVRAS-CHAVE
Criancas, Desperdicio alimentar, Sal, Sopa

ABSTRACT

The average salt intake of children is much higher than recommended by the World Health Organization. Soup is one of the main
sources of salt intake in Portugal. School meals are essential for children's nutrition, ensuring an adequate food supply and minimizing
food waste. This study aimed to characterize the amount of salt in the soup and the food waste of soup served in school canteens
in the municipality of Loulé. The sample included meals served in the cafeteria of 3 schools for 30 days, for a total of 4983 meals
served to approximately 500 children aged between 6 and 10 years. The salt in the soup was measured using the LAQUAtwin
SALT instrument. The average amount of salt naturally present in the food was also calculated to determine the amount of salt
added to the soup. Food waste was measured by weighing and including the quantification of waste in the form of leftovers and
scraps. The average amount of salt in the soup per portion was 1.02g. The amount of salt in the soup was significantly higher than
recommended in all schools (p<0.05). Waste in the form of leftovers was found to vary between 25.1% and 49.6%, with an average
of 35.2%+6.9%. Waste in the form of leftovers varied between 13.2% and 32%, with a mean value of 19.6%+5.6%. The amount
of salt in the soup meals served in the schools studied was much higher than that recommended by the Portuguese Directorate
General of Education, representing 28% of the recommended daily salt intake. Food waste was higher than the reference value,
resulting in low soup consumption.

KEYWORDS
Children, Food waste, Salt, Soup

INTRODUCAO

A hipertensao arterial (HTA) foi, em 2021, a terceira
patologia com maior contribuicao para os anos de vida
perdidos por incapacidade e mortalidade a nivel global (1,
2). A prevaléncia média de HTA em adultos é de cerca de
42,6%, associando-se a elevado risco de complica¢des
cardiovasculares, a principal causa de morte em Portugal

(3, 4). Em criangas e adolescentes a prevaléncia de HTA
varia de 2,2% a 13% (4). O consumo excessivo de sal €
um dos principais determinantes da HTA em Portugal (1,
2). O Programa Nacional de Promoc¢ao de Alimentagao
Saudavel 2022-2030, enfatiza a relacédo entre a alimentagao
inadequada e o surgimento de doencas crénicas nao
transmissiveis, sendo responsavel por cerca de 11% do
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aumento da mortalidade segundo a OCDE (5, 6). De acordo com o
Inquérito Alimentar Nacional e de Atividade Fisica (IAN-AF) 2015/2016, as
criangas de menos de 10 anos ingerem em média 2151 mg de sédio por
dia, 0 equivalente a 5,5 g de sal por dia, ultrapassando o limite maximo
de cerca de 3,5 g, recomendado pela Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) (7, 8). O sal de adicao e a sopa s&o as duas principais fontes
de sédio na populagéo portuguesa, sendo as criangas o grupo etario
com maior consumo de sopa em Portugal (8). Assim, é determinante
intervir na oferta alimentar em contextos como a alimentacéo escolar,
promovendo a redugao de sal adicionado nas refeicdes escolares para
melhorar e promover habitos saudaveis (6, 8-12). As escolas sao locais
privilegiados para estas intervengdes, contribuindo para a adogao de
habitos alimentares salutares desde a infancia (6, 11-13). Paralelamente,
estudos em ambiente escolar tém demonstrado elevados niveis de
desperdicio alimentar (DA), comprometendo o valor nutricional efetivo
das refeigdes (14-17). O DA é um problema atual, com implicagdes
econdmicas, sociais e ambientais, contribuindo para cerca de 8% a 10%
das emissdes globais de gases de efeito de estufa (18, 19). De acordo
com o relatério do indice de DA do Programa das Nacoes Unidas para
0 ambiente, publicado em 2024, cerca de 1,05 bilhdes de residuos
alimentares foram desperdicados, sendo 28% proveniente dos servigos
de alimentagao (19). Nos refeitdrios escolares, o DA ¢é elevado, e deve
ser mensurado para apoiar estratégias de reducéo (14-17).

OBJETIVOS

Caracterizar a quantidade de sal e o DA nas sopas servidas na refeicao
do almogo no refeitério de escolas do 1.° Ciclo do Ensino Bésico (CEB)
de um municipio portugués.

METODOLOGIA

Etica e Caracteristicas da Amostragem

O presente estudo foi efetuado nos refeitérios das trés escolas do 1.°
CEB existentes no municipio de Loulé, frequentadas por um total de 540
alunos. Foram selecionadas as trés escolas do municipio que reuniam as
condi¢des logisticas adequadas para a implementagao do projeto. Foi
obtido previamente o consentimento da Diregao de cada Agrupamento
escolar e da Direcao Geral de Estabelecimentos Escolares Portuguesa.
O estudo obedeceu a todos os principios da Declaragéo de Helsinquia.
A recolha de dados ndo envolveu a participacao direta dos utentes do
refeitorio escolar. A amostra final incluiu todas as refeicoes servidas ao
almog¢o na cantina durante 30 dias, num total de 4983 refeicOes.

Caracteristicas do Refeitério e da Refeicdo

O servico de alimentacao dos estabelecimentos escolares avaliados
funciona num sistema de autogestao. A refeicao é confecionada, de
acordo com o plano de ementas de cada escola. A distribuicao de
refeicOes é realizada num sistema de servico a mesa, no refeitério.
Os alunos sao acompanhados durante a refeicao por assistentes
operacionais. A ementa inclui uma sopa de legumes, prato principal de
carne alternado com pescado, uma sobremesa (fruta diariamente e no
maximo uma sobremesa doce quinzenalmente) e bebida (@gua da rede
publica de abastecimento). Também esta disponivel um pao de mistura
por crianga. A opgao de ementa vegetariana esta disponivel diariamente,
devendo ser previamente requerida. Antes do inicio do estudo, foi
efetuada uma primeira observacao do funcionamento do refeitério e
da gestao dos residuos alimentares para ajustar os procedimentos
e a metodologia de recolha em cada refeitério. Os refeitorios servem
cerca de 500 almogos preparados no local, por dia, de acordo com
a marcagao antecipada realizada pelos encarregados de educagéo.

Recolha de Dados
A recolha de dados foi efetuada por cinco investigadores durante 30
dias, 10 dias em cada refeitorio.

Quantificacao do Sal na Sopa

A medicao de sal na sopa foi realizada em amostras de sopa, com
recurso ao equipamento LAQUAtwin SALT (HORIBA®) e balanca de
cozinha com precisdo de um grama (g), com capacidade maxima de
cinco quilogramas (kg) da marca Silvercrest.

Foram recolhidas 10 amostras de sopa em cada escola, totalizando
30 amostras. As amostras foram recolhidas em dias diferentes e ndo
consecutivos. Cada amostra tinha uma quantidade equivalente a porgao
média de sopa servida em cada escola (209 mL) e foi identificada com
0 nome da sopa e a data. Para uma melhor caracterizacao da sopa,
foram registados os ingredientes e respetivas quantidades utilizadas
na preparagao da sopa. Foi calibrado o medidor de acordo com as
instrucdes do fabricante, utilizando padroes de NaCl de 0,5% (5ppt) e
5% (50ppt) de NaCl (20). As solugdes padrao foram disponibilizadas
pelo fabricante. De forma a seguir a metodologia indicada pelo
fabricante do equipamento, as amostras foram trituradas quando ndo
estavam na consisténcia de creme (apresentavam horticolas inteiros)
e homogeneizadas. Foi pesado uma por¢ao entre 5 € 20 g de sopa
e adicionou-se agua destilada até perfazer 100 g. Procedeu-se a
mistura da amostra diluida. Foi medido, no préprio dia, na unidade de
alimentagéo das escolas, colocando algumas gotas da amostra diluida
no sensor do equipamento LAQUATwIn SALT e foi registada a leitura
estavel. Foi mantida a temperatura ambiente uniforme para os padrdes
e as amostras, para obtencao de resultados exatos (20).

Para obtenc¢éo do valor referente a quantidade de sal adicionada na sopa
foi calculado o valor médio de sal naturalmente presente nos alimentos
e este valor foi subtraido do valor total de sal registado através do
equipamento LAQUATwin SALT. O sal presente nos alimentos incluidos
nas sopas foi determinado através da consulta de rotulagem alimentar
dos ingredientes da sopa e da Tabela de Composi¢éo de Alimentos
Portuguesa (21).

Quantificagdo do Desperdicio Alimentar

O DA foi medido por pesagem fisica utilizando uma balanga digital da
marca Cely VC-50 calibrada com preciséo de 10 gramas (g) € uma
capacidade maxima de 30 quilogramas (Kg). O DA da sopa foi avaliado
para cada um dos dias em que foi realizada a quantificacéo do sal e
medido por pesagem fisica e incluiu a quantificacdo do desperdicio na
forma de sobras e restos, de acordo com a metodologia previamente
descrita (22). As sobras foram definidas como a sopa produzida, mas
nao servida e os restos foram definidos como a sopa servida aos
consumidores que n&o foi consumida (23, 24). Inicialmente, a sopa
produzida foi pesada. No final da refeicao, as tacas foram recolhidas,
e 0s restos da sopa foram pesados. A percentagem de sobras foi
determinada pelo racio de sobras por sopa produzida. A percentagem
de restos foi calculada pelo racio de sopa rejeitada pelas criangas (nao
consumida) por sopa servida. A percentagem de desperdicio total
de sopa foi determinada pela soma dos restos e sobras por sopa
produzida. O consumo médio per capita foi obtido a partir do racio
entre a diferenca da quantidade de sopa produzida e a quantidade
de sopa desperdigada sob a forma de restos e o nimero de refeicdes
servidas. O DA por consumidor foi obtido a partir do récio entre o
DA total e o numero de refeicdes servidas. O valor de restos por
consumidor foi obtido a partir do racio entre os restos € o nimero de
refeicOes servidas.
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ANALISE DE DADOS

O software estatistico International Business Machines (IBM) Statistical
Package for the Social Sciences (SPSS), verséo 27.0 e Excel Microsoft
Office Program Professional versao 2308, foram utilizados para a analise
dos dados. A andlise descritiva compreendeu a determinagao da média,
desvio-padrao (DP), e valores maximos e minimos. O teste Wilcoxon
para uma amostra foi utilizado para comparar a quantidade de sal na
sopa com o valor méximo admitido por porgéo e por 100 g € entre o
desperdicio sob a forma de restos e sobras com os valores de referéncia
estabelecidos. O teste de ANOVA e Kruskal-Wallis foram utilizados para
avaliar as diferengas entre a quantidade de sal na sopa e o DA de
diferentes escolas. A relagao entre o teor de sal (g/100 g) da sopa e o
DA per capita (g) foi analisada através da correlagao de Spearman. Foi
considerado um nivel de confianga de 95%.

Tabela 1

RESULTADOS

Neste estudo, foram incluidas andlises de 30 sopas servidas em
trés escolas, durante um periodo de 10 dias em cada escola,
correspondendo a um total de 4983 refeicdes fornecidas a cerca
de 500 criangas com idades compreendidas entre 0s 6 anos e 0s
10 anos (1.° Ciclo). Na Tabela 1, estdo descritas as quantidades de
sal presentes por 100 g de sopa e por dose média servida (209 g).
Pode verificar-se que as quantidades de sal na sopa em todas as
escolas foram significativamente superiores ao recomendado (p<0,05).
A média de sal na sopa por cada dose servida foi de 1,02 g de sal.
ATabela 2 apresenta os resultados agregados do DA das trés escolas
em estudo (n=4983 refeigdes). Durante o periodo de estudo, um total
de 1062,2 kg de sopa foram produzidos e um total de 509,3 kg
de sopa foram desperdigados, correspondendo a um valor médio

Quantidades de sal presentes por 100 g de sopa e por dose média servida, por escola

VALOR DE
5 = f NACL/DOSE SERVIDA REFEREN-
N° DE REFEICOES DISTRIBUIDAS NACL (g/100g) (a/g DE DOSE SERVIDA) CIA/100g DE .
SOPA (25) P
E2 =] E2 E3
1 174 160 162 496 0,82 0,45 0,40 1,84 0,81 0,56
2 175 160 163 498 1,00 0,45 0,62 2,25 0,81 0,86
3 167 160 163 490 0,60 0,49 0,50 1,35 0,88 0,70
4 166 160 175 501 0,82 0,50 0,55 1,84 0,90 0,77
5 169 160 156 485 0,80 0,40 0,45 1,80 0,72 0,63
6 171 160 169 500 0,69 0,30 0,30 1,55 0,54 0,42
7 172 160 168 500 0,70 - 0,43 1,58 - 0,61
<0,001 <0,001 0,20 <0,05
8 178 160 176 514 0,70 0,40 0,45 1,58 0,72 0,63
9 167 160 171 498 0,60 0,35 0,40 1,35 0,63 0,56
10 171 160 170 501 0,89 0,30 0,37 2,00 0,54 0,51
TOTAL 1710 1600 1673 4983 - - - - - -
Média + d.p. 171,0+3,89 160,0+0,00 167,3+6,25 498,3+7,59 0,76+0,13 0,40+0,08 0,45+0,09 1,71+0,29 0,73+0,14 0,63+0,13
Minimo 166 160 156 485 0,60 0,30 0,30 1,35 0,54 0,42
Maximo 178 160 176 514 1,00 0,50 0,62 2,25 0,90 0,86
Média
agregada
de todas as 1,02 +0,54
escolas /
dias (n=29)

*valores de p de acordo com o teste Wilcoxon para uma amostra (Nacl/100g de cada escola
vs. 0,2 g referéncia) com um nivel de confianca de 95%

**valores de p de acordo com o teste Kruskal-Wallis /comparagéo entre escolas E1, E2, E3)
com um nivel de confianga de 95%

Tabela 2

d.p: Desvio-padrao
E: Escola
g: Grama

Desperdicio alimentar da sopa fornecida no aimogo escolar (n=4983)

rgETF(é'IrAL DE PESO SOPA RESTOS RESTOS SOBRAS 7
DlsmlBu?DoAEss/mA CONTJEJ\: I&;‘)ADN PER CAPITA (g) PER CAPITA (g)
1 496 99,6 18,7 251 37,5 22,4 21,7 411 40,6 81,7
2 498 105,9 27,2 30,4 54,6 19,7 18,6 46,9 43,3 93,3
3 490 107,6 29,1 33,5 58,4 22,4 20,4 51,5 46,8 104,5
4 501 105,1 34,4 40,2 69,1 19,3 17,5 53,7 50,3 107,4
5 485 104,9 31,7 38,4 63,7 19,6 18,0 51,3 47,5 104,2
6 500 105,1 25,4 28,5 51,0 15,4 13,7 40,8 38,4 81,1
7 500 104,4 30,9 49,6 62,2 34,1 32,0 65,0 61,5 129,0
8 514 114,9 31,5 36,1 63,3 29,7 24,8 61,2 51,7 118,2
9 498 11,7 32,6 33,0 65,5 17,5 16,1 50,1 44,0 100,3
10 501 102,9 33,9 36,7 68,0 13,7 13,2 47,6 45,7 94,5
TOTAL 4983 1062,2 295,48 - - 213,8 - 509,3 - -
Médiaxd.p. 498,3+7,6 106,2+4,3 29,55+4,8 35,2+6,9 59,3+9,5 21,4+6,3 19,6+5,6 50,9+7,8 47,0+6,5 101,4+14,9
d.p: Desvio-padrao g: Grama

DA: Desperdicio alimentar

kg: Quilograma
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desperdi¢ado de 50,9 kg por dia e a um desperdicio global de 47%.
Verificou-se que o valor do desperdicio sob a forma de restos variou
entre 25,1% e 49,6%, com um valor médio de 35,2% = 6,9%. O
valor do desperdicio sob a forma de sobras variou entre 13,2% e
32%, com um valor médio de 19,6% =+ 5,6%. Observou-se ainda
que cerca de 101,4 g de sopa foram desperdigados diariamente por
crianga, dos quais 59 g correspondeu ao valor de restos em média
por crianca (Tabela 2).

O Grafico 1 apresenta os resultados obtidos das sobras, restos
e DA de sopa, por escola. O valor de sobras e restos da sopa foi
elevado, superando significativamente os valores de referéncia (26)
e para sobras (27), tendo-se verificado diferencas estatisticamente
significativas (p<0,05) entre o valor observado de restos e o valor de
referéncia.

Verificaram-se diferencas estatisticamente significativas para as sobras
(p=0,006), restos (p=0,003) € DA entre escolas (p<0,001). A escola 1
apresentou o maior DA total (61,5%), impulsionado por restos elevados
(48,6%).

A correlagao entre o teor de NaCl (g/100g) das sopas e o DA per
capita (g) revelou uma associagao forte positiva (p=0,699; p<0,001),
conforme descrito na Tabela 3, indicando que sopas mais salgadas
foram mais rejeitadas pelas criangas, com resultados estatisticamente
significativos.

Gréfico 1

Sobras, restos e desperdicio alimentar da sopa, por escola

70

61,5
60

50

40

30 29,6

20

10%
7%

Restos % Sobras % DA %

M Escola 1 Escola 2 Escola 3

*Teste t de Student one sample vs. valores de referéncia (7%, DA per capita; 10%, DA na
forma de restos)
DA: Desperdicio alimentar

Tabela 3

Correlagéo Spearman entre o teor de sal na sopa e o seu desperdicio

DA per capita (g) vs. NaCl (g/100g) 0,699 <0,001 29

DA: Desperdicio alimentar
n: NUmero de sopas/dias DA

DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Este estudo avaliou a quantidade de sal e o0 DA da sopa do almogo em
trés escolas portuguesas. A média de 1,02 g de sal por por¢éo de sopa
encontra-se acima dos valores recomendados (7, 25), representando
cerca de um terco da quantidade da ingestao diéria infantil (7). Valores
semelhantes foram relatados em outros estudos. Paiva et al. (1,5 g de
mediana) (12), Macedo et al. (0,78-0,97 g/por¢ao) (26) e Rito et al. (0,98-
1,48 g/porgao) (27). A sopa contribui com 28% da ingestéo diaria de sal,
podendo ser faciimente excedida, uma vez que representa apenas uma
parte do consumo na refeicao escolar e na alimentagao diaria (7, 8, 25,

28). O DA foi mensurado de forma a determinar a aceitabilidade da sopa.
Os resultados mostram que o0 DA (47%) durante o periodo de estudo
foi superior aos valores de referéncia, especialmente restos (35,2% vs.
10%) (16, 17, 24, 26, 29), indicando baixa aceitacéo da sopa. Algumas
estratégias tém sido identificadas como importantes para a redugéo do
DA, nomeadamente, 0 acompanhamento da refeicéo pelos docentes e
nao docentes (14, 17, 30), as condi¢des do espaco fisico, a qualidade
do servico e sensibilizagdo para o desperdicio de alimentos (16).

A escola que apresentou a sopa com horticolas inteiros, apresentou
maior DA (31), enquanto que texturas cremosas foram melhor aceites
(82). Este facto podera justificar o maior desperdicio apresentado por
esta escola em todas as suas formas, restos, sobras, e DA per capita.
O valor de sobras, muito superior ao valor de referéncia (19,6% vs. 3%),
resulta da superproducao e capitagdo inadequada (33, 34).

De acordo com a classificacdo de Nonino-Borges et al. a elevada
percentagem de DA verificada neste estudo (47%), revela um servico
“mau”, identificando-se assim a necessidade de procedimentos de
otimizacédo de gestéo (35).

Em Portugal, parte do custo da refeicdo e a regulamentagéo da
refeicdo escolar séo asseguradas pelo Ministério da Educacgéo, no
entanto, a implementacéo e logistica da producgéo e disponibilizagdo
de refeicbes escolares s&o reguladas e supervisionadas pelos municipios
(25, 36). Contudo, nas 3 escolas em estudo, verifica-se uma partilha
de responsabilidades com a escola no fornecimento de refeigcdes
nos refeitdrios escolares do ensino basico e secundario, estando a
gestéo possivelmente menos otimizada. De acordo com Cardoso
et al. o planeamento adequado na producao de refeigdes, é fulcral
para minimizar o DA e o custo da refeicao (34, 37). Segundo Vaz
et al. o DA per capita (101,4 g) excedeu o limite (7% ou 25 g) (33).
Estes resultados destacam a importancia de intervir e reduzir o DA,
promovendo impactos positivos no ambiente e na salde, mas também
ganhos econdémicos (18). Essa abordagem nao apenas contribui para
a reducédo do DA, mas também contribui para alcancgar os objetivos
de desenvolvimento sustentavel, especialmente o ODS 12 - Consumo
e producéo sustentaveis (38). A escola tem o dever de disponibilizar
refeicOes nutricionalmente adequadas aos alunos (25). A forte correlagcéo
positiva entre o sal e 0 DA (p =0,699, p<0,001) sugere que sopas mais
salgadas so rejeitadas pelas criangas, sugerindo assim uma reducao
controlada sem comprometer a aceitacdo (26). Com este estudo,
pretende-se consciencializar para a importancia de reduzir a quantidade
de sal adicionada na sopa, contribuindo para uma melhoria nutricional
darefeicdo, néo colocando em causa a aceitacao da sopa pelos alunos.
Na interpretacéo dos resultados, é importante considerar limitacdes
inerentes ao equipamento LAQUAtwin SALT. Embora seja um medidor
pratico e portatil, validado para solu¢des aquosas, a sua precisao &
afetada por fatores como temperatura, homogeneizagéo incompleta
das amostras e necessidade de diluicao, podendo apresentar pequenas
variabilidades nas leituras de NaCl, apesar da calibracdo diaria e da
calibragcdo a cada medi¢cdo com padrdes certificados, apresentando
um erro aproximado de £0,01%. Verificou-se ainda a perda de uma
amostra de sopa numa das escolas (um dos 10 dias avaliados), pelo
que nessa escola, os resultados baseiam-se em 9 medicdes em vez
de 10 inicialmente previstas. Adicionalmente, o nimero reduzido de
escolas (n=38), e os dias avaliados por escola (h=10, n=9 numa das
escolas), limitam o poder estatistico para captar variabilidade entre
equipas da cozinha, ementas sazonais e praticas culinarias. As escolas
foram selecionadas intencionalmente entre as que reuniam as condi¢des
logisticas e materiais para a implementacéo do projeto, e os dias de
recolha foram definidos por conveniéncia ao longo do periodo letivo,
assim, os resultados podem n&o ser representativos de todas as escolas
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do municipio, de outros contextos, nem de toda a variabilidade sazonal
das ementas. Acresce que a propria realizagdo do estudo podera ter
induzido altera¢des na pratica culinaria apds as primeiras avaliagoes,
potencialmente conduzindo a uma subestimagao da quantidade de sal
habitualmente utilizada na prepara¢éo da sopa escolar.

CONCLUSOES

A quantidade de sal presente na sopa da refeicao escolar nas escolas
avaliadas excedeu largamente o valor méximo estabelecido pela Direcéo-
Geral de Educacao Portuguesa, correspondendo a 28% da ingestéo
diaria de sal. O DA foi elevado e muito superior ao valor de referéncia,
predominantemente na forma de restos, o que se traduziu num baixo
consumo de sopa. Este estudo reforga a necessidade de intervir e
reduzir a adi¢ao de sal na sopa da refei¢ao escolar, bern como minimizar
0 desperdicio de recursos. Para atingir estes objetivos com sucesso é
importante um planeamento adequado, instigar nos locais de consumo
€ apoiar iniciativas para reduzir o uso discriminatério de sal e reducéo do
DA nas escolas, integrar estratégias de sensibilizacao e comunicacao a
toda a comunidade educativa, bem como envolver os varios elementos
dos servigos de alimentagdo como gestores, manipuladores, pessoal
docente e ndo docente numa estratégia promotora de uma alimentagéo
escolar saudavel e sustentavel.
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