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RESUMO

As dietas contemporaneas sdo responsaveis por uma ingestao diaria de sal muito superior ao
recomendado e estdo associadas a um aumento de varias patologias, das quais se destacam as
doengas cardiovasculares. Neste contexto, € importante conhecer qual € a contribuicéo de alimentos
consumidos com regularidade, como os cereais de pequeno-almogo, para o valor diario de
referéncia (VDR) de sal. Este frabalho teve como objetivos avaliar o teor de sal nos cereais de
pequeno-almoco, esfimar o impacto do seu consumo no VDR e ainda avaliar a alteragdo do seu teor
ao longo do tfempo. Para isso, em 2010, foi determinado experimentalmente o teor de sal de um
conjunto representativo de 13 amostras. O mesmo grupo de cereais foi monitorizado até 2019, para
avaliar se existiam diferencas significativas face aos valores iniciais. Neste infervalo de tempo,
verificou-se uma reducao do teor de sal (valor médio de 1,1+0,6 para 0,8+0,4 g/100 g), apesar de se
manter uma ampla variagcao (0,04 a 1,8 g/100 g). Conclui-se que uma porc¢ao de cereais, com um teor
de sal médio, pode representar 3 a 7% do VDR para um adulto saudavel, sendo este valor bastante
superior para grupos de riscos e criangas.

Palavras Chave: cereals de pequeno-almogo, redugdo de sal, ingestao didria de sal, teor de sal.

ABSTRACT

Current diefs are responsible foramuch higher daily infake of salt than recommended and are related
fo anincrease of several pathologies, among which are cardiovascular diseases. In this context, it is
important fo know the contribution of regularly consumed foods, such as breakfast cereals, to the
daily reference intake (RI) of salf. The objectives of this study were to assess the salt content in
breakfast cereals, to estimate the impact of their consumption on the Rl and fo evaluate the change
in their content over time. For this, in 2010, the salt content of a representative set of 13 samples was
determined experimentally. The same group of cereals was monitored until 2019 to defermine
whether there were significant differences from the initial values. During this time, a reduction in the
salt content (mean value 1.1£0.6 to 0.8+0.4 g /100 g) was observed, although a wide variation was
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still maintained (0.04 to 1.8 g/100 g). Currently, a portion of cereals with a medium salt content may
represent 3 to 7% of the Rl for a healthy adult and a much higher value for risk groups and children.

Keywords: breakfast cereals, salt reduction, daily salt intake, salt confent.

RESUMEN

Las dietas actuales son responsables de una ingestién diaria de sal muy superior a la recomendada y
estan asociadas a un aumento de varias patologias, de las cuales se destacan las enfermedades
cardiovasculares. En este contexto, es importante conocer la contribucion de alimentos consumidos
con regularidad, como los cereales de desayuno, para el valor diario de referencia (VDR) de sal. Los
objetivos de este estudio fueron evaluar el contenido de sal en los cereales de desayuno, estimar el
impacto de su consumo en el VDR y evaluar la alteracion de su contenido a lo largo del fiempo. Para
esto, en 2010, se determind experimentalmente el contenido de sal de un conjunto de 13 muestras.
El' mismo grupo fue monitorizado hasta 2019, para evaluar si existian diferencias significativas frente
a los valores iniciales. Durante este tiempo, se verifico una reduccion del contenido de sal (valor
medio de 1,1£0,6 a 0,8+0,4 g/100 g), a pesar de mantener una amplia variacion (0,04 a 1,8 g/100 g).
Actualmente, una porcion de cereales, con un contenido de sal medio, puede representar entre el 3
y el 7% del VDR para un adulto sano, siendo este valor bastante superior para grupos de riesgo y
nifos.

Palabras-clave: cereales de desayuno, reduccion de sal, ingesta diaria de sal; confenido de sal.
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INTRODUCAO

O sédio (Na) é um mineral com um papel fundamental em varias funcdes metabdlicas. E o
componente mais abundante nos fluidos extracelulares e confribui para o mecanismo de
regulacao da pressao arterial, balango hidrico, contragdo muscular, transmisséo de impulsos
nervosos e absorgao de nutfrientes pelas células (Kloss efal., 2015; Belz et al., 2012).

A ingestao de sodio pelas sociedades ocidentalizadas excede em muito as necessidades
fisiolégicas e a principal contribuicdo vem do sal (cerca de 75-80%), nome comumente usado
para o cloreto de sddio (NaCl). O sal esta presente em todos os alimentos processados que
fazem parte das dietas contemporaneas. Este composto, de baixo custo, € um dos principais
contribuintes para as propriedades organoléticas dos alimentos, dado que realca o sabor de
outros componentes e ajuda a minimizar o sabor amargo. Em alguns casos, tem fambém um
papel importante em vérios aspetos tecnoldgicos da produgdo de alimentos e permite estender
o fempo de vida util dos produtos (Kloss et al., 2015; Belz et al., 2012).

Os efeitos adversos associados ao elevado consumo de sal estao claramente estabelecidos.
As diefas com sobrecarga de sal causam ou aumentam a pressao arterial, um importante fator
de risco de doencas cardiovasculares e uma das principais causas de morbilidade e
mortalidade (Public Health England, 2018). Outros problemas de saude como albuminuria,
cancro de estdmago e colo-retfal, asma, osteoporose e doengas renais tém, também, sido
relacionados com o consumo excessivo de sal (Organizagdo Mundial de Saude, 2014, Kloss ef
al., 2015). Assim, este padrdo de consumo tem elevados custos sociais e econdmicos para
individuos, familias e comunidades.

Atfualmente a ingestao diaria de sal é bastante superior ao valor diario de referéncia (VDR)
indicado por organismos infernacionais de saude para uma dieta saudavel: 5 g de sal para
adultos e 3,75 g para adultos em grupos de risco (individuos geneticamente suscetiveis,
diabéticos, hipertensos e pacientes com doenga renal cronica) (Organizagao Mundial de
Saude, 2016; Pavlovi¢ et al.,, 2015; Daugirdas, 2013). Relativamente a criancas e adolescentes,
estudos recentes reportam, igualmente, uma ingestao acima dos VDRs (Grimes ef a/., 2013;
Marrero et al., 2014; Organizagao Mundial de Saude, 2012; Organizacédo Mundial de Saude,
2013). Neste confexto, reconhece-se que uma redugdo da ingestdo média de sal pela
populagao (meta proposta de 30% até 2025) traria claros beneficios para a saude e bem-estar
das populagdes (Organizagao Mundial de Saude, 2016).

As dietas contemporaneas sdo amplamente baseadas em alimentos processados, sendo
responsaveis por aproximadamente 75% do consumo didrio de sal (Grimes ef a/., 2013; Food
Standard Agency, 2018). Vérios estudos apontam que mais de 60% da ingestéo total de sal por
dia provém de dois grandes grupos: carne/peixe processada(o) e cereais/produtos de cereais
(Belz et al., 2012; Public Health England, 2018). Uma das estratégias para uma reducéo eficaz
do consumo de sal tem sido a reformulagao voluntaria destes alimentos com vista a atingir uma
redugéo gradual no seu teor de sal. Esta abordagem estimula o envolvimento da industria
alimentar e, ao mesmo tfempo, permite que o consumidor se adapfe a estas mudancas sem que
haja uma quebra na venda dos produtos (Organizagdo Mundial de Saude, 2014).

Os cereais de pequeno-almogo sao uma variedade de produtos derivados dos cereais,
consumidos preferencialmente ao pequeno-almogo, em conjunto com outros alimentos tfais
como, leite, iogurtes, fruta, efc. Estes produtos, constituidos principalmente por trigo, milho e
arroz, tém um paladar apelativo e sdo de facil e rapida preparagdo. Sdo comercializados por
diferentes distribuidores/fabricantes, com uma ampla variedade de opgdes em relacéo ao
processo de fabrico, formas e ingredientes adicionados. Apesar de inicialmente terem sido
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projetados para criangas, hoje em dia fazem parte da alimentagao de consumidores de tfodas
as idades (Devi et al., 2014). No geral, sdo excelentes fontes de energia, proteinas, vitaminas
e alguns minerais (fornecem 25% da dose diaria recomendada das principais vitaminas e
minerais). O seu consumo regular é associado a melhoria da qualidade geral da dieta, menor
indice de massa corporal e melhor desempenho mental e fisico (Louie et al., 2012; Devi et al.,
2014; Williams, 2014). Dado que n&o tém conteudo intrinseco em sal a quantidade que
apresenfam é devida a adicdo efefuada durante a preparacdo da massa. O objetivo desta
adicao é melhorar as caracteristicas organoléticas e propriedades reoldgicas da massa,
facilitando o seu processamento (Daugirdas, 2013). Este facto justifica os resultados
encontrados em varios esfudos que reportam uma diferencga significativa de sal nestes
alimentos, existindo mesmo casos em que o mesmo produto vendido em diferentes paises
possui valores distintfos (He efal., 2014; World Action On Salt and Health, 2016).

Por nao estar localizado a superficie, o teor salino dos cereais pode ser bastante elevado, sem
que, no entanto, exista um evidente sabor salgado. Neste enquadramento a reducédo da
quantidade de sal nestes alimentos €, seguramente, conveniente e tecnicamente viavel. No
entanto, as caracteristicas sensoriais tém de ser ajustadas para atender as expetativas dos
consumidores, pois a reducédo de sal pode afetar tanto o sabor quanto a aparéncia do produto.

De acordo com a European Breakfast Cereal Association (CEEREAL), o aporte da maioria dos
cereais de pequeno-almoco para o VDR de sal para um adulto é inferior a 5% (European
Breakfast Cereal Association, 2016). Este valor é consistente com os 4 a 5% apontados por
varios autores (Daugirdas, 2013; Grimes et al., 2013, Belz et al., 2012; Cribb et al., 2012). No
caso das criangas e adolescentes, consumidores frequentes do produto, o impacto é mais
significativo, uma vez que os VDR séo inferiores ao dos adultos.

Tal como referido, a estratégia comum dos produtores tem sido a de efetuar mudangas lentas,
nao anunciadas e impercetiveis para os consumidores. Um estudo sobre as mudancgas no teor
de sal de alimentos processados relativo aos anos de 2003 a 2013 apontou que, dos 9 grupos
alimentares principais, a maior reducéo percentual foi observada para os cereais de pequeno-
almocgo (28%, o que equivale a uma reducéo de 0,31 g/100 g) (Monro ef a/., 2015). Os
resultados do progresso da industria alimentar na redugao do teor de sal em 28 grupos de
alimentos, apresentados no relatério da agéncia governamental Public Health England (2018),
revelaram que os cereais de pequeno-almoco atingiram a meta média (0,59 g/100 g) proposta
pela Food Standards Agency (FSA) para 2017. Além disso, 90% deles estavam abaixo do valor
maximo (1,0 g/100 g) (Food Standards Agency, 2015). Estas metas significam uma reducéao de
mais de 25% em relagao aos valores fixados pela FSA em 2006, quando pela primeira vez
publicitou metas para varios grupos de alimentfos (Public Health England, 2018).

Apos quase duas décadas de reducdes graduais, o efeito técnico do sal remanescente chega
a um nivel cada vez mais critico fornando-se, por isso, mais dificil efetuar cortes adicionais. O
factode varias “receitas vencedoras” terem elevados niveis de sal e de a sua reducdo aumentar
o custo de produgao (uma diminui¢cao de 20-30% aumenta o custo de producdo em 5-30%),
pode também prejudicar os esforgos de reducao continua (Kloss et a/., 2015).

Deste modo, a par desta estratégia os Estados tém vindo a adotar uma série de medidas
infegradas e abrangentes que vdo desde campanhas de sensibilizacdo a regulamentacdo
sobre rofulagem de géneros alimenticios (Regulamento UE ne 1169/2011; Decreto-Lei
n.226/2016). Atualmente € obrigatorio a indicagdo do teor de sal dos cereais de pequeno-
almogo (em g/100 g do produto) no painel de informagao nutricional (PIN), que geralmente é
colocado na parte de trds ou dos lados da embalagem. Além desta informagdo alguns
produtores/distribuidores apresentam igualmente indicagdes relativas a quantidade de sal em
30 g de produto (g/30 g) no PIN e/ou na frente da embalagem. Esta dose corresponde a uma
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por¢cao média de consumo (cerca de 6 colheres de sopa) e é ufilizada para estimar a
contribuicdo dos cereais para o VDR de sal (em %, para um adulto médio saudavel). Estes
sistemas de rotulagem complementares simplificados (sistemas "fronf-of-pack") sao cada
vez mais frequentes e permitem uma facil e rapida comparacéo entre produtos nos locais de
venda, promovendo a escolha das opgdes alimentares mais saudaveis.

Neste trabalho foi monitorizada a redugao gradual no teor de sal de um conjunto de cereais de
pequeno-almogo de consumo frequente no mercado portugués e avaliada a sua contribuicéo
para os VDRs em diferentes grupos (adultos saudaveis, adultos em grupos de risco e criangas).
Paraisso, comegou por se selecionar um conjunto representativo de amostras comercializadas
e recolher os dados relativos ao seu teor de sal. Paralelamente, o contfeudo em sal destas
amostras foi determinado experimentalmente e os valores obtidos foram comparados com os
indicados no PIN de cada produto. Este conjunto de cereais de pequeno-almogo foi rastreado
ao longo de uma década (em intervalos de 2-3 anos) para estabelecer se a reformulagéo
destes produtos permitiu uma redugéo significativa do teor salino.

1. MATERIAIS E METODOS

O presente estudo incluiu um conjunto representativo de cereais de pequeno-almogo
populares entre adultos e criancas, disponivel nas principais cadeias de supermercados do
Porto. Estas 13 amostras foram alvo de estudo inicial em 2010 quando se recolheu informagées
relativas a marca, titulo do produto, teor de sodio/sal por 100 g e se determinou
experimentalmente a quantidade de sal existente em cada uma.

Todas as solugdes usadas no frabalho foram preparadas com reagentes de qualidade analitica
e agua ultrapura (condutividade especifica inferior a 0,1 uS cm™"). A solugéo padréo de cloreto
de sédio (2,50 g NaCl L") foi preparada por dissolugdo do sal (Merck, ref 106404100)
previamente seco (110 °C). As solugdes padrao de frabalho (com concentragdes entre 0,125-
3,75 mg NaCl L") foram preparadas diariamente por dilui¢cdes rigorosas da solugdo padrao. A
solugao de &cido cloridrico concentrado (ref 84426) foi adquirida da Fluka. Esta solugéo foi
diluida 1:1 com agua ultrapura para posterior utilizagao na dissolugéo do residuo obtido a partir
daincineracdo da amostra.

As determinacdes de sodio foram realizadas num espetrofotémetro de absorcdo atémica
Perkin Elmer (modelo Aanalyst 100), operando em modo de emissao, utilizando uma chama
ar-acetileno e um comprimento de onda de 589,0 (£0,2) nm. As amostras foram incineradas
de acordo com a metodologia de referéncia proposta pela American Association of Cereal
Chemists (AACC) (AACC International, 2010) numa mufla Nabertherm (modelo 11/ B 170).

O teor de sal das amostras foi estimado por interpolacdo do sinal analitico obtido para as
solugdes de amostra preparadas a partir das cinzas na curva analitica previamente
estabelecida com os padroes de trabalho. Foram efetuados triplicados para cada amostra. Os
resultados obtidos neste estudo sdo apresentados como valor médio de g sal/100 g de cereal
(médiatdesvio-padrao).

O mesmo grupo de cereais de pequeno-almogo foi monitorizado em infervalos regulares (de
2-3 anos). Para o tratamento e andlise estatistica de dados utilizou-se o software Microsoft
Excel 2010 para Windows. A diferenca significativa foi avaliada utilizando teste t de Student,
com nivel de significancia de 5% (valor de p <0,05).

2. RESULTADOS E DISCUSSAQ
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As principais caracteristicas de desempenho do procedimento analitico foram primeiro
avaliadas: limites de detecéo e quantificagdo (51 e 127 ug NaCl L™, respetivamente), intervalo
linear de trabalho (0,127- 5,08 mg NaCl L"), preciséo (desvios padréo relativos inferiores a
0,68% para vinte medic¢des independentes de solu¢des padrao com concentragdes de NaCl de
0,50, 1,0 e 1,5 mg L") e exatidao (erros relativos compreendidos entre -4,21% e 2,58% para
vinfe medicées independentes de 3 solugdes padrdao com concenfracdes de NaCl que
abrangiam o intervalo de concentragdes onde posteriormente seriam lidos os sinais referentes
as solucdes das amostras de cereais).

Os valores de concentragdo em sal obtidos experimentalmente para as amostras em estudo,
bem como os declarados no PIN (em 2010), sao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Teor de sal (9/100 g produto) determinado experimentalmente (concentracdo obtida) e indicado no
painel de informagdo nutricional (em 2010) para o conjunto de amostras de cereais de pequeno-almogo.

Amostra Conct(e;};%%a;)tzbhda Informacgéao nl;’f)r;cmnal (g/100
Trigo e arroz com sabor de chocolate 0,11+0,00 0,05
Integrais com sabor de chocolate 0,34+0,01 0,25
Bolas com chocolate’ 0,63+0,04 0,60
Trigo tufado com sabor de chocolate’ 0,69+0,01 0,60
Crocantes de trigo e milho com sabor de chocolate’ 0,9620,03 1,0
Milho tufado com mel’ 1,00+0,02 1,0
Arroz tufado com sabor de chocolate’ 1,06£0,04 11
Integrais tostados de arroz e frigo 1,10£0,08 1,13
Flocos de frigo e arroz crocante com mel 1,2920,13 1,25
Milho e frigo com mel 1,30+0,05 1,3
Trigo integral torrados com sabor a mel 1,40£0,01 1,75
Corn Flakes agucarados’ 2,01£0,03 1,8
Corn Flakes 2,29+0,09 2,38

"Indicacao de serem cereais infantis.

2Os resultados sdo expressos como a média de trés determinagdes independentes + desvio padréo.
?Informagéo sobre contetido em sal indicada no painel de informagéo nutricional. Quando necessario o teor
equivalente em sal (g/100 g) foi calculado pela expressao (1):

g/100 g = g de s6dio/100g x 2,5 m

O teor de sal das amostras analisadas evidencia uma grande variabilidade (de 0,1a 2,3 g/100
g), o que leva a que o confributo para o VDR dependa manifestamente do tipo de produtfo
consumido. No caso particular das 6 amostras de cereais infantis o teor médio em sal foi de 1,1
g/100 g. Estes valores sao consistentes com os fornecidos por outros estudos em que foram
encontradas nitidas diferengas no teor de sal: 0,06 g/100 g para cereais de aveia, 0,2 g/100 g
para muesli, valores de cerca de 0,8 g/100 g para bolas, flocos e puffse 1g/100 g para cereais
infantis (Louie efal., 2012). Outro trabalho, com 176 amostras, considera o teor médio de 0,16
g/100 g paramuesli, 0,79 g/100 g para cereais de frigo, 0,90 g/100 g para cereais infantis, 0,53
g/100 g para flocos integrais, cereais com frutas, farelos e todos os outros tipos de cereais
(Monro et al., 2015). Segundo estes investigadores o conteldo médio em sal para estas
amostras foi 0,54 g/100 g, valor ligeiramente superior ao indicado por Pavlovi¢ e
colaboradores - 0,36 g/100 g - num estudo com 71 amostras de cereais de pequeno-almogo
(Pavlovic¢ et al., 2015). De acordo com estes investigadores a quantidade média de sal contida
em 100 g de amostra teria uma contribuicdo de 7,2% para o VDR de um adulto saudavel e 9,6%
para um grupo adulto do grupo de risco. No entanto, estas percentagens estao provavelmente
sobrestimadas dado que a porgéo de cereais considerada é 100 g, uma quantidade superior a
que se espera ser consumida numa unica ocasiao.
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Para avaliar se existia uma diferenca entre os valores experimentais observados e os
apresentados pelos fabricantes/distribuidores no PIN efetuou-se a analise dos dados por
aplicagao do teste t de Student para amostras emparelhados, com um nivel de significancia de
0,05 (isto é, um erro de 5%) e considerando como hipétese nula a auséncia de diferenca
estatistica entre os dois conjuntos de valores. O valor t (valor estatistico do teste) obtido é -
0,0495, menor do que o valor de t critico para o teste bicaudal que é de 2,18, levando por isso
a aceitagdo da hipotese nula, ou seja, ndo ha diferenca entre os dois grupos. A mesma
concluséo pode ser retirada por comparagédo do valor de p (valor de prova para probabilidade
bicaudal) obtido, que foi 0,961. Uma vez que p € maior que o nivel de significancia (ou seja,
0,05) aceita-se a hipotese de néo haver diferenca entre os valores de concentfragdo em sal
reais (obtidos através da metodologia desenvolvida) e os apresentados no PIN. Este facto
legitima os procedimentos utilizados pelos fabricantes para a obten¢éo do conteudo em sal e
possibilita 0 acompanhamento das alteracdes salinas destas mesmas amostras ao longo do
tfempo por comparacgao direta dos valores constantes no painel nutricional.

Para que os compromissos da industria alimentar sobre reducdes graduais em sal dos
alimentos processados possam ocorrer € necessario considerar espagos de fempo
suficientemente alargados. O objetfivo principal é adotar uma abordagem gradual de
diminuicéo do feor de sdédio, com vista a adaptar/reeducar as preferéncias de paladar do
consumidor ao longo do tempo, sem uma quebra no consumo do produto. A pratica comum €,
por isso, monitorar o conteudo em intervalos de tempo regulares, suficientemente espacados
(minimo de cerca 2 anos), para que as alteracdes possam ser efetivadas. Neste trabalho, o
mesmo conjunto de cereais foi reexaminado em 2013, 2015, 2017 e 2019 (Tabela 2).

Tabela 2 - Teor de sal (9/100 g produto) indicado no painel de informagdo nutricional em diferentes anos para o
mesmo conjunto de cereais de pequeno-almogo

Informagéo nutricional (9/100 g)?

Amostra 2010 2013 2015 2017 2019
Trigo e arroz com sabor de chocolate 0,05 0,05 0,05 0,06 0,04
Integrais com sabor de chocolate 0,25 0,38 0,38 0,38 0,32
Bolas com chocolate’ 0,60 0,60 0,80 0,50 0,50
Trigo tufado com sabor de chocolate’ 0,60 0,5 0,5 0,45 0,45
Crocantes de trigo e milho com sabor de chocolate’ 1,0 1,0 0,80 0,84 0,78
Milho tufado com mel’ 1,0 0,75 0,5 0,40 0,75
Arroz tufado com sabor de chocolate’ 11 11 0,76 0,75 0,90
Integrais tostados de arroz e frigo 1,13 1,00 1,00 1,00 1,00
Flocos de frigo e arroz crocante com mel 1,25 1,25 1,03 1,11 1,03
Milho e frigo com mel 1,3 1,3 1,3 1,25 1,25
Trigo integral torrados com sabor a mel 1,75 1,35 1,05 1,07 0,98
Corn Flakes agucarados’ 1,8 1,8 1,8 0,75 0,75
Corn Flakes 2,38 2,30 2,30 1,80 1,80

Indicagédo de serem cereais infantis.
2Informagéo sobre conteudo em sal indicada no painel de informagéo nutricional. Quando necessario o teor
equivalente em sal foi calculado pela expresséo (1).

Observa-se que, durante este espaco de tempo, a reformulacdo dos produtos permitiu uma
restricdo da amplitude de concentracdo em sal entre as amostras (de 0,05 a 2,38 g/100 g em
2010 para 0,04 a 1,80 g/100 g em 2019) que representa uma retragao em cerca de 25% do
intervalo inicialmente detfetado.

Das 13 amostras seguidas, 12 registaram uma redugao media da quantidade de sal entre 2010
e 2019 de 22% (minimo de 3,8% e maximo de 58%), havendo apenas uma amostra em que se
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detetou um aumento de 28% relativamente ao valor de 2010 (correspondenfe a um aumento
de 0,07 g/100 g). O perfil de variacao para esta amostra (cereais integrais com sabor de
chocolate) leva a supor que apds um periodo inicial de redugdo em sal (para um valor de 0,25
g/100 g em 2010), tera havido uma quebra na aceitagéo do produto por parte do consumidor,
razado pela qual em anos subsequentes houve um ligeiro aumento (para 0,38 g/100 g) tendo-
se agora iniciado uma nova fase de diminuigao progressiva (valor atual de 0,32 g/100 g).
Outras amostras evidenciaram também ligeiras oscilagbes no padrdo de decréscimo
contfinuado ao longo de quase uma década (Tabela 2), possivelmente pela razéo ja apontada,
apesar de uma redugao no teor de sal relativamente a 2010 fer sido atingida (Figura 1). A
amplitude desta redugéo levou a decréscimos entre 0,01 e 1,05 g/100 g de produto (que
correspondem a redugdes percentuais no produto de 20,0 e 58,3%, respetivamente).

CornFlakes

CornFlakes agucarados

2 2
Trigo integral torrados com sabor a mel EicHiobal (e 20104:2019)

de 2017a 2019
Milho e trigo com mel de 201522017

Flocos de trigo e arroz crocante com mel de 201322015

de 2010a 2013
Integrais tostados de arroz e trigo

L]

""" Arroz tufado com sabor de checolate

Milho tufado commel

Crocantes de trigo e milho com sabor de chocolate

Trigo tufado com sabor de chocolate

,[_ ——— ——— Bolas com chocolate

Integrais com sabor de chocolate

Trigo e arroz com sabor de chocolate

-60 -50 -40 -30 -20 -10

o
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Variagdo em sal (%) ao longe do tempo

Figura 1 - Variacado percentual do teor de sal do conjunto de amostras de cereais de pequeno-almogo em estudo ao
longo dos anos em relacdo ao valor apresentado em 2010.

Para verificar se houve uma reducéo estatisticamente relevante neste intervalo de tfempo,
considerou-se as quanfidades em sal em 2019 e 2010 e repetiu-se o teste t de Student para
amostras emparelhadas, para um nivel de significancia de 0,05, sendo a hipotese nula ndo
haver alteracao do teor médio em sal. Existem diferengas significativas ja que ovalor de t (3,14)
€ maior que o valor de t critico para teste bicaudal (2,18) e o valor de p (0,0043) menor que
0,05.

Efetuando a mesma comparacao enfre ciclos de analise consecutivos (isto €, 2010-2013,
2013-2015, 2015-2017 e 2017-2019) nao € possivel rejeitar a hipotese nula (valores de t
sempre inferiores a valor de t critico e valores de p > 0,05), ou seja, ndo se pode considerar ter
havido alteracdo no conteudo em sal nestes curtos intervalos de tempo. Apesar disso,
comparando a média do teor de sal e o respetivo desvio padréo para o conjunfto de amostras
em cada um destes ciclos detetou-se sempre uma redugcdo com uma concomitante diminuigao
da amplitude das concentragées: 1,09+0,64, 1,03+£0,60(3), 0,94+0,59(9), 0,80+0,46 e
0,8140,44 g/100 g para os anos de 2010, 2013, 2015, 2017 e 2019, respetivamente. Esfes
resultados sao consistentes com o facto, ja referido, de as redugdes efetuadas pela industria
serem muito graduais para que sejam impercetiveis para o consumidor.
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Do mesmo modo, o teste t de Student aplicado a anélise de dados referente aos anos de 2010
e 2015 também néo permitiu a rejeicdo da hipotese nula e apenas quando se alarga o intervalo
para 7 anos (ou seja, considerando os valores de 2010 e 2017) é possivel detetar diferencas
significativas (valor de t = 3,17 e valor de p bicaudal = 0,008). Este facto, confirma a
necessidade de monitorar os alimentos processados durante espagos de tempo
suficientemente alargados, para que as ajustes no teor de sal efefuados pelos fabricantes nos
seus produtos possam ser considerados significativos.

Para avaliar a contribui¢ao atual de cada amostra estudada para o VDR em sal considerou-se
o consumo de uma porgao diaria de 30 g e 5 grupos populacionais disfintos: um adulto
saudavel, um adulto pertencente a um grupo de risco ou uma crianga de 3 grupos etarios
diferentes. A Organizagdo Mundial de Saude recomenda que a ingestdo maxima de referéncia
para criangas entre os 2 e os 15 anos seja ajustada para valores inferiores a dos adultos (< de
5 g/dia) com base nas suas necessidades energéticas, mas ndo aponta valores de referéncia.
Marrero e colaboradores num estudo transversal com criangas, propuseram VDRs para
criangas em faixas etérias distintas tendo por base o valor indicado pelo Comité Cientifico
Consultivo sobre Nutrigao do Reino Unido ( Scientific Advisory Committee on Nuftrition, SACN)
para adulfos e efetuando ajustes a esse valor de acordo com a area media da superficie
corporal das criangas (Marrero ef al., 2014). O consumo de referéncia diario para as criangas
proposto foi: 2 g para criangas de 3 a 4 anos, 3 g para a faixa de 5 a 8 anos, 4 g para criangas
dos 9 aos 11 anos e apods essa idade (adolescentes) idéntfico ao dos adultos. O valor de
referéncia de 3,75 g/dia foi considerado para os adultos em grupos de risco (Pavlovi¢ ef a/.,
2015; Daugirdas, 2013).

O aporte de sal devido ao consumo de uma dose de 30 g de amostra para o VDR de cada grupo
considerado foi entao estimado (Tabela 3). Estes valores representam, por isso, o papel
individual do sal existente nessa porcao para dose de sal diaria referenciada.
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Tabela 3 - Contribuicdo expressa em percentagem do consumo de uma porcdo de 30 g de cereal de pequeno-
almogo para o valor diario de referéncia (VDR) do sal.

Contribuigéo (em %) para o
valor diério de referéncia do

sal®
adulto
/30 adulto de crianga crianga crianga
9 de 9 saudav grupo de 3-4 de 5-8 de 9-
Amostra rodut el de anos anos 11anos
P! o2 (59 risco (2 3 (4
/dia) (3,75 g/dia) g/dia) g/dia)
g/dia)
Trigo e arroz com sabor de chocolate 0,012 0,24 0,32 0,60 0,40 0,30
Integrais com sabor de chocolate 0,096 1,92 2,56 4,80 3,20 2,40
Bolas com chocolate! 0,150 3,00 4,00 7,50 5,00 3,75
Trigo tufado com sabor de chocolate’ 0,135 2,70 3,60 6,75 4,50 3,38
Crocantes de trigo e milho com sabor de chocolate’ 0,234 4,68 6,24 1,70 7,80 5,85
Milho tufado com mel’ 0,225 4,50 6,00 11,25 7,50 5,63
Arroz tufado com sabor de chocolate’ 0,270 5,40 7,20 13,50 9,00 6,75
Integrais tostados de arroz e trigo 0,300 6,00 8,00 15,00 10,00 7,50
Flocos de trigo e arroz crocante com mel 0,309 6,18 8,24 15,45 10,30 7,73
Milho e trigo com mel 0,375 7,50 10,0 18,75 12,50 9,38
Trigo infegral torrados com sabor a mel 0,294 5,88 7,84 14,70 9,80 7,35
Corn Flakes agucarados’ 0,225 4,50 6,00 11,25 7,50 5,63
Corn Flakes 0,540 10,80 14,40 27,00 18,00 13,50

Indicagédo de serem cereais infantis.
2Informacéo (de 2019) sobre sal indicada no painel de informagéo nutricional e/ou no painel simplificado na
frente na embalagem. Quando necessario o teor de sal por 30 g (g/30g) de produto foi calculado pela
expressao (2):

g/30g =g/100gx 0,30 (2)
3 Os valores indicados entre parénteses correspondem ao valor diario de referéncia (VDR) de sal
considerado para cada grupo. A contribuigédo (em %) foi calculada pela expressao (3):

% VDR = gde sal/30 g de produto % 100 (3)
VDR

De acordo com a classificagdo do teor de sal dos alimentos proposto pela FSA, apenas 2 das
amostras avaliadas (em 2019) podem ser consideradas como tendo um baixo teorde sal (= 0,3
g sal/100 g), a maioria é considerada de teor médio (> 0,3 g/100 g a < 1,5 g/100 g) e um
produto fem alto teor de sal (> 1,5 g/100 g) (Food Standard Agency, 2016).

Se apenas forem considerados os cereais de feor médio em sal para o calculo do VDR, verifica-
se que o consumo de uma porgao pode representar 3a 7% deste valor para um adulto saudavel.

Por outro lado, apesar das redugdes alcangadas com a reformulacao dos produtos, continuam
a existir discrepancias acentuadas no conteudo em sal das diferentes amostras, o que leva a
que o consumo de uma porg¢ado de 30 g do produto em estudo que detinha o maior conteddo em
sal (Corn Flakes) represente um aporte de 10,8% para o mesmo grupo (isto &, para um adulto
saudavel).

Os resultados alcancados permitem ainda inferir que, seja qual for a situagédo, a contribui¢ao
do sal pode, de facto, ser bastante significativa dado que o tipo de amostra tem uma notdria
interferéncia. Sao ainda relatados teores de sal dispares para o mesmo produto. He ef al.
(2014) reportaram que no Canada o All-Bran da Kellogg's possuia um teor de sal de 2,15 g/100
g enquanto que nos Estados Unidos o valor era de apenas 0,65 g/100 g. Amesma informagéo
foi veiculada numa pesquisa internacional que corrobora a enorme variagdo no teor de sal do
mesmo produto vendido em diferentes paises revelando que, por exemplo, os Cornflakes da
Kellogg's vendidos na india continham o mais elevado teor de sal (1,93 g/100 g), sendo este
um valor 46% superior ao do mesmo produto comercializado na Argentina e no Brasil (1,04
g/100 g) (World Action On Salt and Health, 2016).
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O contributo dos cereais de pequeno-almogo para o VDR em sal é ainda fortemente
dependente da faixa etaria em causa. Considerando apenas o conjunto de cereais publicitado
como infantis, verifica-se que para criangas de 3-4 anos a sua contribuicdo minima é de 7,50%
(valor médio para as 6 amostras de 10,3+2,6 g/dia), uma quantidade que ndo pode ser
desprezada. Para o grupo de criangas de 5-8 anos e 9-11anos, a % média para o VDRs destas
amostras € 6,88+1,75 g/dia e 5,16+1,31g/dia, respetivamente, valores que também ndo podem
ser tidos como insignificantes. Este contributo elevado para a %VDR foi também evidenciado
num trabalho com 340 criangas dos 5 a 17 anos (Marrero ef al., 2014). Este estudo reportou
que aproximadamente 70% dos participantes ingeria uma quantidade diaria de sal superior ao
VDR e que os cereais de pequeno-almogo representavam 6% desse total. Um outro estudo,
com 4487 criancas e adolescentes dos 2-16 anos apontou que, independentemente do nivel
socioeconomico e da idade, o consumo de sal era maior que o desejado (6,1a 6,6 g/dia) e que
os cereais de pequeno-almogo representavam 4,2% do VDR (Grimes et al., 2013).

CONCLUSAOQ

Os cereais de pequeno-almogo tém presentemente um papel relevante na alimentacéo de
criangas e adultos. Estes alimentos séo excelentes fontes de energia, proteinas, vitaminas e
alguns minerais, estando o seu consumo regular associado a melhoria da qualidade geral da
dieta, menor indice de massa corporal e melhor desempenho mental e fisico.

Apesar dos beneficios apresentados, estes produtos podem contribuir com uma % significativa
para o VDR de sal. No caso dos adulfos, o consumo de uma porcéao de um cereal classificado
com teor médio (o que representa a maioria das amostras de cereais) pode facilmente atingir
3 a 7% do VDR. No entanto, este valor fica subestimado quando a por¢éo € superiora 30 g, a
frequéncia de consumo € superior a uma vez por dia ou, ainda, se o produfo consumido tiver
um teor de sal superior ao valor médio. Em relagdo as criancas, o contributo de uma porgéo (30
g) é ainda mais significativo ja que os valores das %VDRs, comparativamente com os adultos,
sdo duas vezes superiores. Assim, a contribuicdo em sal dos cereais, dependendo da situagéo,
pode ser significativa e, portanto, ndo deve ser negligenciada.

Em conclusdo, os consumidores de cereais de pequeno-almogo devem estar cientes da
grande diversidade do teor em sal dos produtos existentes no mercado. A rotulagem
melhorada, com sinalizagdo nutricional clara e abrangente na frente da embalagem dos
alimentos tem aqui um papel fundamental. Atualmente, a maior parte dos cereais de pequeno-
almoco inclui um rétulo nutricional voluntario simplificado, em que as informacdes sobre a
quantidade de sal por porcao de produto sdo fambém expressas em %VDR para um adulfo
médio saudavel. Este esquema complementar é uma plataforma importante para a
comunicagdo com o consumidor, pois possibilita comparacdes faceis e rapidas entre os
produtos no momenfo da compra, incenfivando a escolha informada de alternativas mais
equilibradas e saudaveis.

A redugao substancial no teor de sal dos cereais de pequeno-almogo ao longo do tempo é
inegavel. Este progresso deve-se as iniciativas implementadas pelos fabricantes,
consideradas um exemplo de sucesso. No entanto, sao necessarios esforgos adicionais em
todo o setor alimentar para que a meta da OMS de reducéo da ingestdo média de sal em 30%
até 2025 seja atingida. Para o cumprimento deste objetivo, além da reducéo do teor de sal nos
alimentos, é importante a adogdo de mais politicas intfegradas e abrangentes, como sdo
exemplos as iniciativas de conscientizagdo da populagao para a adogdo de uma alimentagdo e
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estfilo de vida saudaveis e a melhoria, desenvolvimento e implementacéo de legislagao
alimentar relativa a rofulagem e as alegacdes nutricionais e de saude sobre os alimentos.
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