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0 SAL E 0S CLORETOS NO PAO

No ambito de uma tese de mestrado de 2008, avaliou-se o teor de sal no pao
vendido em hipermercados e padarias locais do Grande Porto

Sofia Almeida

0 pao é o produto obtido da amassadura, fermentacao e cozedura,
em condigbes adequadas, das farinhas de trigo, centeio, triticale
ou milho, estremes ou em mistura, com agua potével e fermento
ou levedura. Pode ainda conter sal e outros ingredientes,
nomeadamente aditivos e auxiliares tecnoldgicos, nas condigbes
legalmente fixadas [1]. Fazendo parte da base da dieta medi-
terranica, o pao conhece intimeras variedades conforme a regiao
onde é produzido. Em Portugal sdo conhecidas mais de 100 varie-
dades [2]. Amatéria-prima utilizada (trigo, milho ou centeio) tem a
ver com o clima e com a zona do pais. Entre o pao de milho, pao de
trigo, pao de centeio, pao de mistura ou pao integral, é possivel
obtervdrios tipos de pao conforme o processo de fabricoe o tipo de
fermentacao.

Ao longo dos ultimos anos assistiu-se a
associacao da imagem do pao a do ali-

0 consumo regular de pao faz com que este produto assuma uma
importancia elevada na alimentacao, podendo constituir uma
fonte de sal pouco evidente, pois dificilmente se associa a sua
ingestao ao consumo de sal.

A associacdo, no ser humano, entre a ingestdo de sal (NaCl) e a
pressao arterial estd bem evidenciada [3-7]. No entanto, o efeito
depende da idade e da histéria familiar de hipertensao [8]. Além
disso, ha dados que sugerem um risco aumentado de cancro para a
ingestao exagerada de alimentos tradicionais conservados em sal
[9,10]. Aingestao de alimentos salgados pode aumentar o risco de
infeccao por Helicobacter pylori e ter uma accao sinérgica no
desenvolvimento de cancro gastrico.

Segundo a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos
(EFSA), os consumos médios didrios de sddio na Europa variam
entre 3-5g (cerca de 8-11g de sal) [11], valores significativa-
mente superiores as doses recomendadas (cerca de 1,59 de
sodio/dia em adultos, equivalente a 3,8g de sal). As recomenda-
¢bes da Organizacdo Mundial de Sadde (OMS) sugerem um
consumo didrio de 5g sal (2g sodio) para adultos. A American
Heart Association e o Committee on Medical Aspects of Food and
Nutrition Policy recomendam um valor ligeiramente superior a 6g
desal pordia.AFood and Nutrition Board, Institute of Medicine, da
National Academy of Sciences, publicou em 2004 uma listagem
detalhada relacionando os vérios estdgios do ser humano com o
teor de sal recomendado [12].

ESTUDO NO GRANDE PORTO

No sentido de avaliar entre nds os teores de sal fornecidos pela
ingestao de pao, avaliaram-se 160 amostras, constituidas por nove

Figura 1 - Montagem FIA para avaliacao e aplicagao dos eléctrodos selectivos.

mento que engorda, levando ao decrés-
cimo do consumo domeéstico para menos
de metade nos ultimos 40 anos. Mesmo

assim, 0 pao continua a ser um alimento Amostra
base na dieta de muitas familias, cal-

culando-se que o consumo médio por Ao
pessoa seja de aproximadamente trés At i focouibnki

fatias por dia [2]. Naturalmente, o con-
sumo de pdo deve ser didrio e modera-
do, associado a uma dieta equilibrada.

POT: decimilivoltimetro; REG: registador
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variedades de pdo adquiridas em varios hipermercados e padarias
locais da regiao do Grande Porto.

As amostras integraram as categorias indicadas na legislacao [1]
e as que, ao mesmo tempo, se encontravam disponiveis no
mercado em analise, designadamente pao de trigo, pao integral,
pao de centeio, pao de mistura, broa de milho, pao sem sal, pao
meio sal, pao-de-leite e pao de agua. Foram adquiridas amostras
em todos os hipermercados desta regiao. Para cada um deles
foram colhidas amostras em trés locais de venda ao publico,
sempre que possivel, em cidades diferentes. As padarias locais
localizavam-se em Gaia, Maia, Matosinhos, Pacos de Ferreira e
Porto e tinham fabrico préprio. A origem do pao foi codificada.

De um pdo inteiro, previamente cortado em pequenos pedacos,
retirou-se, aleatoriamente, uma toma de 5g que foi seca em
estufa a 105°C durante 1h, pulverizada e transferida quantita-
tivamente para um frasco de 500mL. Adicionaram-se cerca de
450mL de dgua ultrapura previamente aquecida e colocou-se a
mistura em rotacao vertical automdtica (25 rotacdes por minuto)
durante 1h. A mistura ficou em repouso durante 24h a 4°C,
completou-se o volume a temperatura ambiente e filtrou-se, por
gravidade, em filtro de 0,45um.

Para a realizacdo deste estudo prop6s-se um meétodo novo de
analise em linha, baseado em sistemas de Analise por Injeccdo em
Fluxo (FIA - Flow Injection Analysis) com deteccdo potenciomé-

trica, no sentido de ser mais adequado a determinacées de rotina.
As montagens FIA eram constituidas por um sistema de pro-
pulsdao, uma unidade de introducao da amostra, um sistema de
transporte e/ou mistura de solucées e, ainda, uma unidade de
deteccao e registo dos sinais analiticos (Figura 1).

RESULTADOS OBTIDOS

As frequéncias simples e acumuladas das amostras consideradas
neste estudo encontram-se indicadas na Tabela 1. De forma
global, os pdes de trigo, integral, de centeio e de mistura tém
valores de frequéncias similares nos hipermercados e nas
padarias locais da regiao metropolitana do Porto. O pao sem sal é
de mais dificil acesso ao consumidor. A reduzida frequéncia deste
produto parece induzir o reduzido interesse do consumidor na
sua aquisicao e aparece “compensado” pelo pao meio-sal, que
constitui quase 6% das amostras recolhidas.

As determinacdes de cloreto pelo método proposto apresentaram
desvios relativos aos métodos de comparacao inferiores a 10%,
sugerindo a exactidao dos resultados obtidos. Os coeficientes de
correlacdo multipla (R), o coeficiente de determinacdo (R?) e o
coeficiente de determinacao ajustado entre os valores obtidos
pelos métodos de FIA e de Fluxo Continuo Segmentado (FCS) foram,
respectivamente, 0,993;0,987 e 0,987. 0 erro padrao da estimativa
foi 3,48. 0 método proposto apresenta vantagens de caracter
econdmico e ambiental. O sistema estabelecido permite a analise

Tipo de Pao Frequéncia (N) Percentagem (%)
Pao de trigo 19 16,0
5 Etoosiie Pao integral 19 16,0
O F:: :IL Iﬂ:um Pao de centeio 17 14,3
B Pio de mistura P3o de mistura 18 151
[ Bioa de Milho Broa de Milho 13 10,9
Il Fio sem sal Pao sem sal 2 1,7
8 :z”" '}‘_"';"_5_’" Pao meio sal 7 5.9
Tabelal Hoife e Pao-de-leite 10 8,4
Frequéncia amostral O Péo de agua o .
e percentagem dos P3o dedgua 14 118
varios tipos de pao Total 119 100,0
da Regiao Norte L )
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Figura 3 - Diagrama de bigodes para os teores de cloreto
(g/100g de pao) nas amostras de pao
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de cercade 60 amostras por hora, emitindo cerca de 2L de residuos
nesse periodo de tempo. Estes residuos sao de natureza aquosa e
constituidos por sulfato, sddio e cloreto. O volume de amostra
consumido em cada andlise é de 300um.

As mesmas amostras foram avaliadas em termos do seu teor em
sodio através de técnica potenciométrica associada a um eléctro-
do selectivo de sddio comercial. As correlagdes entre as concen-
tracoes de sodio obtidas experimentalmente e o valor equivalente
em sddio esperado pela adicao de NaCl ao pao estdo repre-
sentadas nas Figuras 2 a) e 2 b). Os valores ndo sequem uma
tendéncia clara, apresentando desvios negativos e positivos.

Tabela 2 - Valores maximos e minimos, média e desvio padrao do teor de cloreto e de sddio

agrupados por cidade e expressos em g/100g de pao

Assim, no caso em que os teores de sadio no pao foram superiores
aos valores esperados (calculados a partir do teor de cloreto)
houve uma fonte adicional de sddio, para além da propria adicao
de NaCl. No caso contrario houve uma fonte adicional de cloreto.
Estas fontes podem ter origem nos diversos ingredientes
utilizados aguando da preparacao do pao.

Agrupando todos os resultados obtidos mediante o local de
aquisicao, encontram-se valores médios de cloreto entre 0,9 e
1,01g/100g de pao. A variabilidade encontrada é elevada, com
valores minimos e maximos de cloreto compreendidos entre 0,07 e
1,5g por 100g de pao. Este registo contribui para que nao seja
visivel a existéncia de diferencas significativas entre os teores de
cloreto e sddio nos varios locais de venda. Para um nivel de signifi-
cancia de 0,05, o teste Tukey sugere a inexisténcia de diferencas
significativas entre os niveis de cloreto no pao dos diversos locais
de venda considerados neste estudo.

Quando os resultados sdo agrupados de acordo com o tipo de pado,
verifica-se uma elevada dispersao de teores de cloreto. A caixa
de bigodes obtida para estes dados encontra-se representada
na Figura 3. A caixa de bigodes é um rectangulo que assinala os
quartis da distribuicao e que posiciona nos extremos de cada
bigode as observacdes minima e maxima.

Entre as amostras estudadas, os paes de trigo, de centeio e de
mistura apresentam valores de cloreto muito préximos entre si e
em torno de 1g/100g de pdo (1,6g se expresso em cloreto de
sodio, o sal de cozinha comum). Contrariamente, o pdo integral, a
broa de milho e o pao-de-leite apresentam a mais elevada disper-
sao de valores entre si. Esta situagdo implica que o consumidor
nao tenha a percepcao real do teor de cloretos e/ou sal nestes
paes. Algumas amostras de broa e de pao-de-leite analisa-
das apresentam quase mais
50% em cloretos do que o valor
médio observado para o pao de
trigo normal. Por outro lado, o

rCidades Média Desvio Padrao Minimo Maximo ) pao integral nao estd sempre
Cloreto Sddio* Cloreto Sddio* Cloreto Sddio* Cloreto Soddio* associado a valores de sal mui-

Alfena 0,90 0,58 0,11 0,07 0,78 0,51 1,12 0,90 to reduzidos, como é do senso
Braga 0,99 0,64 0,25 0,16 0,49 0,32 1,18 0,99 comum da popu|agéov podendg
Gaia 0,84 0,54 0,33 0,21 0,07 0,05 122 0,84 apresentar valores Superiores
PBCDS de Ferreira 0,88 0,57 0,15 0,10 0,75 0,49 1,09 0,88 aos dU péo dE trigo_ A mesma
Valongo 0,89 0,58 0,22 0,14 0,58 0,38 1,17 0,89 situacao foi constatada para o
Sta Maria da Feira 0,90 0,58 023 0,15 0,38 0,25 1,15 0,90 pao meio-sal. Os valores de clo-
Matosinhos 0,93 0,60 0,17 0,11 0,61 0,40 1,18 0,93 reto mais elevados obtidos
Vila Nova da Telha 1,03 0,67 0,15 0,10 0,892 0,60 1,14 1,03 nestes paes sdo proximos dos
Porto - Sé 0,98 0,63 021 0,14 0,52 0,34 1,23 0,98 valores mais baixos registados
Porto - Cedofeita 1,10 0,71 0,09 0,06 0,96 0,62 123 110 para os paes de trigo, centeio e
Porto - Paranhos 0,97 0,63 0,02 0,01 0,95 0,62 0,98 0,97 de mistura. Neste sentido, a
Maia 0,93 0,60 0,23 0,15 0,57 0,37 1,43 0,93 designacdo meio-sal nao pode
Glond.omar 1,12 0,72 0,0 0,13 095 0,62 150 1,12 ser entendida como literal,
Rio Tinto 0,88 0,57 - - 0,88 0,57 0,88 0,57 ficando o cansumidor por saber
Porto - Baixa 1,04 0,67 0,08 0,05 0,99 0,64 1,09 1,04 qual o verdadeiro teor de clore-
Porto - Antas 0,88 0,57 0,46 0,30 0,08 0,05 1,18 0,89 tos/sal nestas amostras.
*Valor equivalente em sdédio

\ 7
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As avaliacOes estatisticas ANOVA baseadas no teste Tukey indicam
diferencas significativas entre os vdrios tipos de pao. Para um
nivel de significancia de 0,05, concluiu-se que os paes sem sal e
meio sal sao estatisticamente diferentes entre si e dos restantes
tipos de pao. Isto &, 0s niveis de cloreto nas amostras de pao sem
sal sao diferentes dos niveis de cloreto no pao de amostras meio
sal e, por sua vez, estes dois grupos sao diferentes dos restantes
tipos de pao.

Agrupando os resultados obtidos pela cidade de proveniéncia, 0s
valores médios oscilam entre 0,8 e 1,12g de cloreto/100g de pao
(Tabela 2). Os valores mais baixos foram obtidos na cidade de
Gaia e os mais elevados na cidade de Gondomar. A amplitude de
variacdo dos valores médios nao é, porém, muito elevada. A maior
dispersao de valores dentro de cada cidade foi encontrada na
regiao Porto-Antas. Apesar da dispersao observada, os teores
de cloreto nas amostras parecem nao ser diferentes para um nivel
de significancia de 0,05.

CONCLUSAO

Do ponto de vista estatistico, os teores de cloreto nas amostras
analisadas sao diferentes sequndo o tipo de pao. Os paes sem sal e
os de meio-sal parecem ser diferentes entre si e dos restantes
tipos de pao analisados. 0 mesmo nao acontece comparando 0s
hipermercados/padarias e as cidades.

Numa perspectiva mais dirigida ao consumidor é importante
ressaltar a grande diversidade de valores encontrada nos paes
cujo teor em cloretos/sal seria esperadamente reduzido. Sao
exemplos 0 pao meio-sal e 0 pao integral. Por outro lado, o teor de
cloretos/sal ingerido na broa de milho ou no pao-de-leite depende
dolocal da sua aquisicao.
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