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BAIXO VALOR CALORICO E ELEVADO

TEOR DE SAL

Nas Refeigdes Servidas em Cantinas Escolares

Isabel PAIVA, CarlosPINTO, LaurindaQUEIROS, MariaCristinaMEISTER,
MargaridaSARAIVA, PaulaBRUNO, DelfinaANTUNES, Manuel AFONSO

RESUM O

O almocgo realizado na escola pode contribuir paraagravar desequilibrios alimentares, por
excesso ou deficiéncia, ou pode contribuir para os compensar e atenuar. Esta refeicdo
escolar deve constituir umaresposta paraalutacontraaepidemiadaObesidade, e acarén-
cia adimentar de algumas criangas. Foi estudada a composi¢do nutricional das refeicdes
servidas em cantinas escolares do primeiro ciclo do ensino publico, dos concelhosaNorte
do distrito do Porto (Vilado Conde, Pdvoade Varzim, Santo Tirso e Trofa). Foram submeti-
dasaandlise laboratorial 32 refeicbes, quatro por cada escola. Usaram-se como valores de
referéncia: Dietary Reference Intakes (EUA) e Eating well at school (UK). Resultados: O
teor energético médio por refeicdo foi 447 kcal eamediana440 keal, contribuindo com 22%
dovdor caldrico diério. Valor inferior dosmacronutrientes, por refeicao, foram: lipidos9,8 g,
hidratos de carbono 65,7 g e proteinas 24,0 g. O contributo energético médio foi: 20%
lipidos, 59% hidratos de carbono e 21% proteinas. Mais de 75% dasrefei ¢des apresentaram
valoresdelipidosabaixo dolimiteinferior dointervalo dereferéncia. O teor médio em cloreto
desodio por refeico foi de 3,4 g, sendo o intervalo de confiancaa 95 % paraamediade 3,0
a 3,8 g, muito acima de valor maximo recomendado de 1,5 g. O teor médio em fibra por
refeicdofoi 10,8 g, superior ao va or minimo consi derado adegquado. Em conclusdo, o valor
calérico dasrefeicdesfoi baixo, principal mente devido ao baixo teor em lipidos, e o teor de
sal de qualquer dos componentes darefeicdo foi muito elevado.

LOW CALORICVALUEANDHIGH SALT CONTENT
IntheMeals Served in School Canteens
School lunch can contribute to aggravate food quality, by excess or deficiency, or it can
contribute to compensate and aleviate them. This school meal should be an answer to
combating the epidemic of obesity, and to feed some grace children. The objectivewasto
study the nutritional composition of catering in canteensof public schools, from Northern
municipalitiesin the District of Porto: Vilado Conde, Povoade Varzim, Santo Tirso and
Trofa. Meals were subjected to laboratory analysis. Thirty two meals, four per each
school were analysed, reference values for the analysis of the nutritional composition of
mealswere dietary referenceintakes (USA) and eating well at school (UK). The average
energy meal content was 447 kcal and the median 440 kcal (22% of daily calories). The
average values of nutrients, per meal, were: lipids 9, 8 g, carbohydrate 65,7 g and proteins
24,0 g. In average the contribution for the meal energy was: 20% fat, 59% carbohydrate
and 21% protein. In more than 75% of meal s the contribution of lipid content was below
the lower bound of the reference range. The average content of sodium chloride per meal
was 3.4 g, and the confidence interval 95% to average 3.0 to 3.8 g, well above the
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recommended maximum value of 1.5 grams. The average content fiber per meal was
10.8 g higher than the minimum considered appropriate. In conclusion, the value low
caloric meals was mainly due to the low fat content, and content salt of any of the

components of the meal was very high.

INTRODUCAO

O elevado impacto que aaimentagdo pode ter naqua-
lidade devida, das criangas e futuros adultos, geraaneces-
sidade de se assegurarem ambientes alimentares sauda
veis as criancas2.

O amoco escolar deve constituir uma oportunidade
de fornecimento de refeicBes equilibradas e, simultanea-
mente, permitir o desenvolvimento de preferénciasalimen-
tares saudaveis e variadas. Em vérios estudos®4, obser-
VOU-Se que 0 almogo escolar contribuiu com uma quanti-
dade excessivade alguns nutrientes, em particular gordu-
ra e sddio, 0 que esta associado ao risco de obesidade e
doencas cardiovasculares.

A composi¢do do almogo escolar pode constituir uma
resposta eficaz contra a epi demia de obesidade que af ecta
0S Mais novos, e que exige uma intervencdo alimentar®.
Assim, as preocupagdes com a alimentagéo das criangas,
emmeio escolar, deixaram de se centrar apenas nos deficits
nutricionais, apesar de arefei¢éo escolar ser aindaaprin-
cipal fontealimentar de algumas criangas, procura-se com
aimplementac&o das actuai s recomendagdes nutricionais
responder a estes desafios®®. Segundo a Organizag&o
Mundial da Saide (OMS), as politicas e programas esco-
lares devem apoiar aadopcao de préticas alimentares sau-
daveis, e contribuir paraalimitagéo dadisponibilidade de
alimentos ricos em sal, aglcar e gordural®. A Estratégia
Global de Alimentagdo, Actividade Fisica e Saude da
OM S estabel ece como objectivos: areducdo dos factores
de risco para as doengas cronicas resultantes de habitos
alimentares inadequados, e a monitorizagdo dos princi-
paisfactores queinfluenciam aalimentac&o©.

A finalidade deste estudo foi contribuir para o diag-
néstico da situagdo quanto a alimentacdo servida nas es-
colas. Os seus resultados podem orientar a intervengdo
neste sector, de modo a se optimizar um servicgo escolar
t&o determinante da salide das criangas e também funda-
mentar programas de intervencao, dirigidos a populagdo
escolarizada.

O objectivo geral deste estudo foi conhecer acompo-
sicgo alimentar e nutricional das refeicdes servidas nas
cantinas escolares do 1° ciclo do ensino publico, de conce-
Ihos situados nazona Norte do distrito do Porto. Osobjec-
tivos especificos foram estudar: (i) adiversidade alimen-
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tar dasrefeicoes; (ii) o teor energético, de macronutrientes,
decloreto de sodio edefibradasrefeicdes; (iii) o contributo
energético (%) dos macronutrientes parao valor calérico
total das refeicdes; (iv) a proporcéo de refeicdes com
desequilibrio energético nos macronutrientes, nos teores
de cloreto de sodio e de fibra.

MATERIAL EMETODOS

Seleccionaram-se aleatoriamente, pelalistade escolas
do 1°ciclo do ensino bésico, oito escolas, duas por conce-
Iho, de quatro concelhos vizinhos entre si, situados na
zonaNortedaéreametropolitanado Porto (Vilado Conde,
Pévoado Varzim, Trofae Santo Tirso). A amostraincluiu
32 refeicdes colhidas por técnicos de salide ambiental, ao
longo do ano, tendo sido excluidos os periodos festivos.
Asanaliseslaboratoriaisforam realizadas no Departamento
de Alimentac&o e Nutricdo (DAN) do Instituto Nacional
de Salde Dr. Ricardo Jorge (INSA) no Porto, com excep-
¢édo do teor em fibraquefoi analisado no mesmo Departa-
mento em Lishoa. Os valores nutricionais da fruta e do
péo, com aexcepcdo dos cloretos neste Ultimo, foram ob-
tidos por célculo, a partir da Tabela da Composi¢do dos
Alimentos Portugueses!! e outras fontes do INSA12,

Consideramos como valor calérico diario dereferéncia
2000 kcal e osinterval osde val ores percentuai s dos contri-
butos energéticos dos macronutrientes das recomenda-
¢cOes americanas, Acceptable Macronutrient Distribuition
Ranges (AMDR) — Dietary Reference Intakes (DRI)’:
lipidos 25 a 35 %, hidratos de carbono 45 a65 % e protei-
nas 10 a 30 % do valor caldrico total. Aceitdmos que o
almoco adequado deveria contribuir com 30 % do valor
energético diario, como proposto no manual Eating well
at school — Nutritional and pratical guidelines®. Defini-
MOoS como critério para avaliar se o valor energético das
refeicdes eraaceitavel, acomparagéo entre o val or obtido
em cadarefei ¢c&o e os val ores compreendidos no interval o
de mais e menos 10% de 600 kcal (540-660 kcal). Como
valoresdereferénciaparao cloreto de sédio e paraafibra
adoptamos as recomendagdes do manual anteriormente
referido®. O valor de referéncia paraa quantidade maxima
de cloreto de sodio narefei¢cdo do almogo usado foi 30%
da recomendacéo didria (Scientific Advisory Committee
on Nutrition — SACN)13. Para o estudo do sal no pao
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adoptdmos como valor de referéncia o proposto pelo Mi-
nistério da Educacdo, de 0,4 % de sal (Circular n.c 14/
DGIDC/2007 de 25/05/2007). Em relacéo afibra o valor
dereferénciaparaaquantidade minimanarefei¢éo usado
foi 30% do valor de referéncia calculado (8 g por 1000
keal)4.

Na andlise dos dados foram calculados os interval os
de confiangaa 95% das médias e adistribui¢éo por quartis
das varidveis quantitativas. A comparacéo de proporcdes
foi feita pelo método do x2. Foram testadas as hipoteses
de associagéo, usando o coeficiente de correlacdo linear
de Pearson, ou caso néo se verificasse anormalidade das
variaveisem estudo (teste de Kolmogorv-Smirnov) o coe-
ficiente de Spearman. Assumiu-se a = 0,05 como valor
critico de significancia dos resultados dos testes de hipo-
teses. No tratamento e andlise dos dados utilizaram-se os
programas informéticos: Epidata analysisv.2.0.3.129% e
Microsoft Excel 2003°.

RESULTADOS

Foram colhidas 100% das refei¢des previstas naamos-
tra (n = 32), respeitando os critérios definidos para a co-
Iheita e a distribuic&o pelos concelhos.

Composicao ener géticaedemacr onutrientesdasr efei-
¢coes

No conjunto dasrefei¢des estudadas, o teor energético
meédio por refeicdo foi de 447 kcal, sendo o intervalo de
confiangaa 95% dessamédiade 393 a502 kcal, eamedia-
na440 kcal. Estes val ores sdo inferiores ao recomendado,
isto €, as600 kcal que correspondem a30% daracdo cal 6-
ricadiariade 2000 kcal. Apenas duas refei ¢Bes apresenta-
ram um valor energético compreendido no interval o entre
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g. 1 — Distribuicdo em quartis dos valores da energia (kcal)

mais e menos 10% de 600 kcal. Dasrestantes refeicles, 28
(87,5%) apresentaram um valor inferior e duas (6,2%) um
valor muito superior ao valor minimo e méximo dessein-
tervalo. NaFigural apresentamosadistribui¢cdo em quartis
dos valores daenergiae o valor referéncia, representado
pelalinhahorizontal (600 kcal).

Todas as refeicBes apresentaram valores de energia
inferioresa600 kcal, excepto duas. O teor energético mini-
mo por refeicdo foi de 252 kcal eo maximo de 929 kcal .

Em média o contributo energético do almoco corres-
pondeu a22% do valor cal érico total diério recomendado.

Os valores médios dos macronutrientes, por refeicéo,
foram os seguintes: lipidos 9,8 g, hidratos de carbono 65,7 g
eproteinas 24,0 g (Quadro 1).

Quadro 1

Médiaemg (IC a95%) M édia em kcal

Lipidos 9,8 (7,8; 11,9) 88,5
Hidratos de 65,7 (57,6; 73,8) 262,7
carbono

Proteinas 24,0 (20,4; 27,6) 96,0

IC —Intervalo de confianga; g—gramas, Kcal —kilocalorias

Contributo ener gético per centual dosmacronutrientes
paraovalor caléricototal dasrefeicles

O contributo energético médio dos macronutrientes,
para o valor energético total da refeicdo, foi 19,7% de
lipidos, 58,8% de hidratos de carbono e 21,4% de protei-
nas (Quadro 2).

Quadro 2

Meédiaem % (IC a95%) M edianaem %
Lipidos 19,7 (16,3;22,1) 17,3
?;fggtr%s de 58,8 (56,2:62,5) 61,9
Proteinas 21,4 (20,6;23,2) 21,0

IC —Intervalo de confianca

Na Figura 2 apresentamos a distribuicdo em quartis
dos valores (%) dos contributos da energia fornecida pe-
loslipidos, e ointervalo dereferéncia, representado pelas
linhas horizontais (25% a 35 %).

O valor correspondente ao terceiro quartil éinferior ao
intervalo de referéncia, isto €, mais de 75% das refeicdes
apresentavam um contributo energético dos lipidos abai-
xodo limiteinferior dagueleintervalo.

www.actamedicaportuguesa.com


www.actamedicaportuguesa.com

Isabel PAIVA et a, Baixo valor caldrico e elevado teor de sal bas refeigdes servidas em cantinas..., Acta Med Port. 2011; 24(2):215-222

40

30+

204

L

40

354

30 30 0|

25+

204

1

T
% Lipidos (kcal)

Fig. 2 — Distribuicdo em quartis dos valores da energia (%)
fornecida pelos lipidos

A distribuic¢éo em quartis dos valores da energia (%)
fornecida pelos hidratos de carbono (Figura 3) mostra
que mais de metade desses valores se encontram den-
tro do intervalo de valores de referéncia (45% a 65 %).
Observa-se uma assimetria da distribui¢do com maior
disperséo de val ores abaixo damediana, e que amedia-
naestamais proximado limite superior do interval o ade-
quado.
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Fig. 3 — Distribuicdo em quartis dos valores (%) da energia
fornecida pelos hidratos de carbono

A distribuicdo em quartis dos valores (%) da energia
fornecida pelas proteinas (Figura 4) mostra que a quase
totalidade das refei cbes apresentou val ores dentro do in-
tervalo devaloresdereferéncia(10 % a30 %). Osvalores
situados entre o primeiro e o terceiro quartil ocupam a
zonamédiado intervalo dereferéncia
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Fig. 4 — Distribuicdo em quartis dos valores (%) da energia
fornecida pelas proteinas

Equilibriodasrefei¢cbes quanto ao contributo ener gético
dosmacronutrientes

Das 32 refei ¢es estudadas apenas cinco (15,6%) apre-
sentaram valores percentuais de contributos energéticos
dos macronutrientes parao valor energético total darefei-
¢80 que se encontravam dentro dos interval os de val ores
recomendados’. A maioria das refeicbes apresentava
desequilibrio do contributo energético dos lipidos.

Teor docloretodesbddio dasrefeicBesestudadas

O teor médio em cloreto de sddio, por refeicéo, foi de
3,4 g, sendo o intervalo de confianga a 95% paraamédia
de3,0a3,8¢g,eamedianafoi de3,3g.

Na Figura 5 apresentamos a distribui¢do em quartis
dosvalores do cloreto de sédio por refeicdo e o valor mé-
ximo recomendado (1,5 g narefeicdo do almogo), repre-
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Fig. 5 — Distribuicdo em quartis dos valores do cloreto de
sodio (g) total nas refeicOes
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sentado pelalinha. Observa-se uma concentracdo de 50 %
dos valores em torno da mediana num intervalo estreito
de2,66 a3,73 g (primeiro quartil-terceiro quartil). O cloreto
de sodio detodas asrefei¢des esta acimado val or méximo
recomendado de 1,5 g paraarefei¢éo do amogo (30% do
valor didrio maximo de 5 g); algumas refei ¢des ultrapassa-
ram mesmo o valor méximo didrio (outliersnaFigurab).

Na andlise do contributo do cloreto de sodio, de cada
um dos componentes darefei¢do, verificou-se que nasopa
amediana se aproxima do valor de 1,5 g e que no prato
havia uma grande dispersdo de valores. Uma proporc¢ao
elevada de pratos apresentava so por si valores de cloreto
de sbdio superiores ao valor maximo recomendado para
uma refei¢do, e alguns apresentavam valores mais de duas
vezes superiores ao va or recomendado. O teor decloreto de
sddio encontrado naquantidade de péo servidofoi em média
0,359 por refeicao. O teor médio de cloreto de sodio por 100
gdepéofoi 1,44 g, tendo variado entre 1,02ge 1,87 g.

A relacéo entre aenergia (kcal) eosvaoresdo cloreto de
sodio (g) desrefeigBesfoi estudadae o coeficiente decorrela
¢éo dePearsonR=0,8 (p=0,015), indicou queaquantidadede
sal por refei¢cao aumentavacom o va or energético darefei ¢ao.

Teor em fibradasr efeicbes estudadas

Oteor médio em fibrapor refeicéo foi de 10,8 g, sendo
o intervalo de confiancaa 95 % de 9,0gal25g, ea
mediana 9,6 g. Na Figura 6 apresentamos a distribuic¢éo,
em quartis, dosvaloresdafibraevalor dereferénciapara
refeicOes de 600 kcal, representado pela linha. A grande
maioria dos valores encontram-se acima de 4,8 g, valor
considerado adequado para a refeicéo.

Fira (phedeic)

Fig. 6 — Distribuicdo em quartis dos valores da fibra (g)

DISCUSSAO

A relevancia deste estudo assenta principalmente na
metodologia usada ao incluir a andlise quantitativa, em
laboratdrio, dos nutrientes que constituem arefei¢ao ser-
vida ao almogo, nas cantinas escolares.

Os procedimentos definidos para a colheita dos ali-
mentos nas cantinas, nomeadamente o registo dos alimen-
tos servidos em dois dias dasemana por observacdo directa
e a colheita de umarefeicdo completa depois de servida
no prato, em dois momentos diferentes do ano, e ainda o
uso de métodos fidveis de andlise quimica dos alimentos,
asseguram a boa reprodutibilidade do estudo. A metodo-
logia usada é vélida (validade interna): por um lado, foi
medido o0 que se pretendia medir, e por outro a colheita
dos alimentos servidos assegura que ndo se introduz o
viés de memoria, observado em outros estudos deingestéo
dimentar’>17. No entanto, umavez que, aamostra sel ecci-
onada é uma amostra de conveniéncia, os resultados des-
te estudo devem ser interpretados com precaucdo, podem
contudo servir para a elaboracéo de hipoteses de investi-
gacdo. Alguns dos achados podem ser interpretados como
acontecimentos sentinela e conduzir a elaboragéo de ori-
entagOes para as cantinas das escolas onde foi realizado o
estudo, ou para outras da regido.

Alguns paises da Europa desenvolveram j& politicas
nutricionais para a prevencéo da obesidade, ao nivel das
escolas e, especificamente, dirigidas as cantinas escola-
res!®. Uma politica nacional de intervenco ao nivel das
refeicdes escolares é fundamental.

Neste estudo avaliou-se apenas a disponibilidade ali-
mentar proporcionada pelas refeigdes servidas e ndo o
consumo alimentar das criangas, dado que ndo foram con-
tabilizados desperdicios. Este facto deve ser tido em con-
ta na interpretacéo dos resultados obtidos no presente
estudo. Um estudo quantificou a ingest&o alimentar das
criangas, no almogo escolar, e concluiu que 0 consumo
variou entre 66% e 76 % darefei¢&o servidal®.

Os consumos alimentares recomendados representam
uma proposta de referénciaque permite um bom estado de
nutricdo a um grupo de individuos, de tal modo que seja
possivel diminuir os riscos de caréncia, de desequilibrio
ou de sobrecarga?®. Essas recomendagdes dizem respeito
ao equilibrio daingestdo num periodo, de vérios dias con-
secutivos. Com efeito, para alguns nutrientes as reservas
do organismo duram poucas horas, e paraoutros asreser-
vas acumuladas permitem satisfazer as necessidades por
periodos mais longos. Os padrdes de referéncia usados
serviram de padr&o de comparagéo para os resultados ob-
tidos neste estudo mas, s6 o conhecimento dos consu-
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mos alimentares e nutricionais diarios, permitiriatestar a
sua validade, em particular no que diz respeito a propor-
¢80 daracdo caoricado almoco em relacdo aracéo caldrica
didria. A distribuicdo da energia, pelas refeicbes didrias
varia com os hébitos e estilos de vida das populagdes,
assim a percentagem de energia proposta para a refeicéo
do almoco estimada como necesséria, varia com os auto-
res. Nos Estados Unidos da América, o National School
Lunch program (NSLP) iniciado em 1946, recomendavaum
terco das Recommended Dietary Alowances (RDA). Na
populacédo infantil foi sugeridauma percentagem cal6rica
parao amoco quevariou entre 30% a40%, daracdo ca érica
diaria?1?2. No nosso estudo usou-se areferéncia do Rei-
no Unido! e estabel eceu-se como critério que o almogo
escolar deviadisponibilizar 30% daenergiadiéria

O valor energético médio das refei¢des estudadas ndo
atingiu o valor dos 30% de 2000 kcal, sendo de salientar
gue algumas refei¢cdes forneceram valores calricosinfe-
riores a metade do valor energético definido como ade-
quado (600 kcal).

Osvaloresdereferénciaparaaenergiadevem satisfa-
zer as necessidades para o crescimento, a manutencdo do
peso eaactividadefisica, variando com aidade, o género
e a actividade fisica®. Assume-se que as criancas fazem
umaingestéo alimentar nas refei¢des segundo o seu ape-
tite, condicionado pelas suas necessidades, e que deve
estar de acordo com a energia dispendida®. Um almogo
hipocal 6rico ndo permite que as criangas obtenham aener-
gia de que necessitam e pode favorecer o consumo de
produtos alimentares de alta densidade energética, emre-
feicbes ndo programadas, que contribuem para o aumento
excessivo de peso®. Estes snacks ocorrem, muitas vezes,
ao fim do diae préximo dahorado jantar, e sdo geramente
hipercal éricos, levando aumaconcentracdo de aporte ener-
gético nessaalturado dia. A energiaconsumidanasegun-
dametade do diaparece poder ser armazenadamaisfacil-
mente naformade gorduracorporal, provavel mente devi-
do amudangas no ciclo circadiano da secregdo de insuli-
na?3. Assim, o fornecimento de umarefei o hipocal orica
pode potenciar o desenvolvimento da obesidade. As cri-
angas obesas tém uma alta probabilidade de se tornarem
adultos obesos?4, sendo uma doenca de tratamento dificil
aprevencao seraamelhor estratégia?®.

O almoco escolar deve ser umafonte nutricional equi-
librada, havendo uma proporcé&o significativade criancas
gue o tém como afonte alimentar principal do dia. Asso-
ciedades sedentérias, provavel mente, precisam deingerir
menores quantidades de lipidos, para prevenir a obesida-
de”. Contudo, o limiteinferior das recomendagdes paraas
criancas é até superior ao definido para os adultos (20%).
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No nosso estudo a grande maioria das refei ¢des apresen-
tou um contributo energético em lipidosinferior ao reco-
mendado, e em média foram fornecidas apenas 9,8 g por
refeicdo. Vaor muito inferior ao méximo de 23 g delipidos
(35%) definido paraestarefeicéo.

O baixo teor energético das refei coes servidas deveu-
se, em grande parte, a um aporte insuficiente de lipidos
gue pode comportar riscos paraasalde. Defacto agordu-
rando é apenasfonte de energia e, emboracontribuacom
gordurasaturada e acidos gordos trans, também contribui
com &cidos gordos esséncias, sendo fonte importante de
vitaminas lipossol iveis. Os acidos gordos da série n-3 e
n-6 estdo associados adietamediterranea, aqual integrao
consumo de peixe e azeite, admitimos que o afastamento
daalimentacdo tradicional possacontribuir paraadiminui-
¢do da qualidade da gorduraingerida, incluindo adesej&
vel %,

Os hidratos de carbono devem contribuir com 45% a
65% da energiacaldricatotal recomendada, e narefeicdo
do amoco aenergia proveniente deste macronutriente ndo
deveserinferior a50%, isto €, cercade 75 g. Neste estudo,
apesar de em termos percentuais a refeicdo estar equili-
brada em relac&o aos hidratos de carbono, a quantidade
media fornecida deste nutriente é baixa 65,7 g. Acresce
salientar que o equilibrio se deveu, em parte, ao pdo dis-
ponibilizado narefei¢cdo, em quantidades muito variaveis,
e que nem sempre é ingerido pelas criangas.

A quantidade de proteinas e da maioria dos micronu-
trientes (vitaminas e minerais) deve satisfazer as necessi-
dades de 97% das criangas, sendo geralmente considera-
das adequadas quantidades acima desses valores, desde
gue fique garantido que uma ingestdo superior significa
um aporte suficiente desse nutriente®. A componente pro-
teica média de todas as refeigdes foi sempre superior ao
va or minimo definido paraarefei ¢do do almogo, eamédia
representou cerca de 70 % das necessidades proteicas
didria. No Reino Unido foi observadaumasituacéo seme-
Ihante de excesso proteico, as criangas, com idades com-
preendidas entre os 4 e os 10 anos, ingeriam o dobro da
guantidade de proteinas recomendadas, e as com idades
entre11 e 18 anos, ingeria120 a150 % do Reference Nutrient
Intake (RN1)®. A alimentacéo Ocidental, ricade proteinas de
origem animal, pode aumentar o risco de doencas cronicas.
Em associagdo com o0 excesso proteico geralmente haum
excesso de gordura, e em particular de gordura saturada, o
gue aumenta o risco de excesso de peso, obesidade e pro-
blemas cardiovascul ares. Salientamos que essa associ agao
de nutrientes ndo foi observada no nosso estudo.

Embora as orientacdes do Ministério da Educacdo
apontem para o fornecimento de refei¢es equilibradas e
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de qualidade, apenas em 16% das refei¢cdes se verificou o
equilibrio dos macronutrientes, sendo o principal desequi-
librio das restantes o baixo teor de lipidos.

O consumo de sodio em excesso, ao longo da vida,
est4 associado a hipertensdo arterial, principal factor de
risco das doengas cardiovasculares. O valor da quantida-
dediériade sal (cloreto de sddio) recomendado tem vindo
adiminuir?’. O sal, adicionado no processo de preparacio
dos aimentos, € a principa fonte de sédio da alimenta-
¢&0°. No nosso estudo a quantidade de cloreto de sodio
dasrefeicbesfoi muito superior ao valor recomendado. A
sopae o prato, individual mente, apresentaram um teor de
cloreto de sédio préximo do valor recomendado para a
refeicdo completa. Quanto ao pdo apresentou, em média
um valor trésvezes superior ao recomendado pelo Minis-
tério da Educacéo.

Alguns estudos?®29, representativos da populagéo de
criancas ejovens em outros paises, mostram que é fregquen-
te 0 abuso do sal ha sua alimentagcdo. No nosso estudo,
verificou-se que o teor sal aumentavacom o valor energé-
tico da refeicéo, assim podemos admitir que se as refei-
¢Oes tivessem um val or energético adequado, aquantida-
demédiade sal por refeicdo teriasido aindamais elevada.

A fibranadietaé um elemento do seu equilibrio quer
enguanto marcador de outros componentes da dieta quer
em relagdo com ao seu ef eito benéfico directo. Asrecomen-
dagdes para a ingestdo didria de fibra so variadas!, a
referéncia usada para o célculo do valor de referénciada
fibra (4,8 g)°, € mais baixa do que a adoptada por outros
autores’, o que poderia explicar os resultados encontra-
dos. Com efeito, namaioriadasrefei ¢des a quantidade de
fibrafoi elevada, sendo mesmo superior ao valor de refe-
réncia das Dietary Recommended I ntakes (8,5 ).

CONCLUSAO

A quantidade de proteinas fornecida pelas refeicoes
servidas nas cantinas escolares estudadas representou
uma proporcao elevada das necessidades diérias e 0 seu
contributo energético parao valor caldrico total darefei-
¢éo estava dentro do intervalo de valores percentuais re-
comendado.

Quanto ao equilibrio caldrico podemos concluir que
em médiaasrefei¢des servidasforam hipocal oricas princi-
palmente devido ao baixo teor em lipidos. Para além da
necessidade de aumentar a quantidade de lipidos, para a
correc¢ao do valor energético total darefei¢do, seriaade-
guado aumentar também a quantidade de hidratos de car-
bono uma vez que também néo foi atingida em média a
guantidade minimade hidratos de carbono recomendada.

O elevado teor de sal das refeigdes servidas, aponta
para a necessidade de intervencédo nas cantinas escola-
res, direccionada para a introducdo de boas préticas no
processo de adi¢éo de sal aos alimentos.

A quantidade total de fibrafoi adequada, mas néo foi
possivel fazer a suaavaliacdo enquanto indicador do for-
necimento de vitaminas e micronutrientes.

Este estudo sugere a necessidade de uma abordagem
integradada Salde, com programas dirigidosaumaalimen-
tacdo saudavel e de combate a obesidade, nas escolas.
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