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Portugal, tal como outros paises do Mediterraneo, tem uma grande diversidade
de produtos carneos secos tradicionais com carateristicas organoléticas muito
particulares. Atualmente ha uma procura crescente por produtos alimentares
tradicionais, a par com preocupagodes nutricionais e de saude. A Organizacao
Mundial da Saude demonstrou a necessidade de reduzir o consumo de sal e
recomenda uma ingestao maxima diaria de sal de 5g, correspondendo a menos
de 2 g de sodio. Vérios estudos tém reportado néo so a redugédo do cloreto
de so6dio (NaCl) em produtos carneos secos, mas também a sua substituicdo
por outros sais. No entanto, a dificuldade de produzir enchidos com baixo
teor em sal, deve-se ao facto de o NaCl ter um efeito determinante tanto no
flavour como na estabilidade microbiolégica dos enchidos.

O objetivo principal deste trabalho foi avaliar a qualidade e a seguranga de
paios com baixo teor em sal produzidos com carne de porcos Alentejanos
e Ribatejanos.

Foram fabricados trés lotes de paio com baixo teor em sal numa unidade de
producéo local. Avaliaram-se o pH e a atividade da agua (aW), determinou-se o
perfil de aminas biogénicas e fizeram-se as seguintes analises microbioldgicas:
contagem de microrganismos mesofilos e psicrotréficos, de bactérias do acido
lactico (BAL), de estafilococos, de enterobactérias, de bolores e leveduras, e
de Listeria monocytogenes, e pesquisa de Salmonella spp. Os dados foram
tratados estatisticamente.

Os valores de pH e de aW sdo geralmente baixos, e estdo de acordo com
os valores habitualmente encontrados em produtos de cura longa. As BAL
s80 a microbiota dominante, tal como ¢é habitual neste tipo de produtos. As
contagens de enterobactérias apresentaram valores superiores aos reportados
por outros autores para enchidos Portugueses, mas similares aos reportados
para outros enchidos. N&o se detetou a presenca de Salmonella spp., nem
de L. monocytogenes.

Os paios produzidos a partir de carne de porco Alentejano e Ribatejano séo
seguros, mesmo considerando a redugdo do teor em sal, uma vez que estes
sdo produtos carneos estaveis, tendo em conta o seu pH e aW, que nao foi
detetada a presenca de microrganismos patogénicos, e que o seu teor em
aminas biogénicas se mantém em niveis seguros para a saude.
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As escolhas alimentares influenciam diretamente a dieta bem como o aporte
diario de nutrientes. A sensibilizagéo e a capacitacao dos cidaddos para
escolhas alimentares mais saudaveis é também determinante para uma
estratégia para a promogao da alimentacdo saudavel. Os alimentos pelos
quais optamos apresentam compostos com efeitos benéficos, no entanto,
alguns podem apresentar potencial efeito negativo para a saude, como por
exemplo, os contaminantes alimentares. A avaliagao de risco-beneficio (RBA)
de alimentos estima os beneficios e riscos para os seres humanos decorrentes
daingestdo de um alimento, um componente alimentar ou uma dieta especifica,
e integra-os utilizando ferramentas que permitam essa comparagao.

O projeto internacional RiskBenefit4EU, financiado pela EFSA (https://
riskbenefit4eu.wordpress.com/), pretende, ao integrar as perspetivas
microbioldgicas, toxicoldgicas e nutricionais, contribuir para o desenvolvimento,
na Europa e em Portugal, de uma nova cultura no ambito da seguranca
alimentar e nutricdo, sugerindo linhas de orientacéo para a realizagdo de uma
alimentagao mais segura e saudavel.

A exposicdo a contaminantes quimicos nos primeiros 1000 dias de vida tem
sido associada a alteragdes de salde, constituindo também um dominio
emergente de investigagao. A exposigao precoce a contaminantes ocorre
durante a gestagao pela transferéncia de substancias toxicas da dieta materna
para o feto através da placenta e, posteriormente, durante a lactagéo, através
do leite materno. As micotoxinas, contaminantes quimicos presentes nos
alimentos, s&o compostos toxicos com efeitos carcinogénicos, nefrotoxicos,
hepatotoxicos e imunossupressores. Estudos recentes evidenciaram que as
criangas portuguesas até aos 3 anos estdo expostas a multiplas micotoxinas
através da alimentac&o, o que constitui um risco potencial para a sua saude
(https://www.youtube.com/watch?v=CsKaz3mt2J4).

Neste contexto, é pertinente questionar qual o impacto de uma exposicdo
precoce a micotoxinas na salude da crian¢a e do futuro adulto. O projeto
nacional earfyMYCO, financiado pela FCT, pretende assim responder a questdes
como: estardo as gravidas e lactentes até aos 6 meses de idade expostos a
micotoxinas? Esta exposicdo representa um risco para a sua saude?

Nesta comunicagdo pretende-se apresentar e discutir dois projetos
complementares a decorrer no Departamento de Alimentagéo e Nutricdo, do
INSA, e que constituem dois desafios atuais relacionados com as escolhas
alimentares.
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INTRODUGAO: O consumo excessivo de sal € um dos principais problemas ao
nivel da saude publica e responsavel pela perda de anos de vida saudavel. O
sal adicionado as refeigdes servidas em Unidades de Alimentacéo e Nutrigado
representa uma grande parte do sal ingerido no dia a dia.

OBJETIVOS: Quantificar o sal adicionado as refeicbes confecionadas
em Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo de Instituicbes Particulares de
Solidariedade Social (IPSS) do concelho de Agueda.
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METODOLOGIA: Foi realizado um estudo observacional, analitico, transversal em
duas IPSS’s do concelho de Agueda. De forma a quantificar o sal adicionado
as refeicdes, foram recolhidas 20 amostras de refeicdes, tendo-se procedido
a avaliagdo quantitativa média de sal por refeicdo através do método de
Fotometria de Chama. O tratamento dos dados foi realizado com recurso
ao software SPSS, tendo sido considerado um nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS: Nao se verificaram diferengas na quantidade de sal entre
as refeicbes das duas instituicdes. Verificou-se que em todas as amostras
recolhidas o teor de sal era superior a 0,2 g de sal por 100 g de alimento, acima
do recomendado. Verificou-se que parece existir necessidade de adicionar
maior quantidade de sal nos pratos de peixe, durante o processo de confecéo.
CONCLUSOES: Verificou-se uma quantidade de sal elevada nas refeicdes
analisadas. Tal fato sugere que a implementacéo de um sistema de avaliagdo
da ingestdo de sal, a monitorizagcdo da sua quantidade nos alimentos, e
simultaneamente a sensibilizagcdo das cozinheiras para uma reducdo na
quantidade de sal adicionado nas preparagdes culinarias, podem contribuir
para a reversao do cendrio observado.
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