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sal e a saude

® consumo T sal - factor risco

® Hipertensdo Arterial 22% mundo
29% Portugal
® Doenca Cardiaca e AVC mortalidade prematura

® Reducao de sal

® 9a12¢g/dia— 5a6q/dia = impacto significativo na reducao da
mortalidade

Macgregor et al, 2015
WHO, GLOBAL STATUS REPORT on noncommunicable diseases, 2014




sal e a saude
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sal e a alimentacao

® > /5% sal ingerido

® processados ou confeccionados

Recomendac¢ao OMS
5¢/dia

Portugal — 10,7 g/dia

1 sal - prioridade

MacGregor et al, 2013
WHO, GLOBAL STATUS REPORT on noncommunicable diseases, 2014
DGS, 2017, Portugal




sal e a restauracao

® Uso desal-"aolho"

® Programas voluntarios falham no longo prazo

TTHE PATIONS AT TADLE FIVE WANT TO KNOW HOW YOU

® |mpacto no sabor i 75 A T ISP Mo

® Sector € resistente - impacto no lucros

® Substitutos do sal - percepcao "negativa”

Viegas, 2013
Ansar, 2012
Wilson etal 2016




objetivo

® desenvolvimento de formulacGes - reducao de sal

® claboracdo de manual

restauracao




1-INIAV
preparacao da formula
considerando as

misturas de plantas
aromaticas e especiarias

Refdrmulagéo
Retestar |

> \

7 \
7 N
/ ~

’ Optimizacio
. Microencapsulacio

/

_ _ _Quantificacdo de NaCl

-

\ Aplicacao culinaria /
//‘ (tradicional vs formulacao) -

. Avaliacdo sensorial :

\ Quantificacdo de NaCl /'

3 tipos de formulacao

- po: mistura de ervas secas trituradas

- pasta: plantas + outros ingredientes + elemento agregador
- liquido: emulsao

2 - ESHT
seleccdo e caracterizacao
das receitas;

definicao das misturas;
aplicacao da formula nas
preparacdes culinarias

Testar formulagoes
Avaliacao sensorial
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- 3 - ESTeSL

experimentacdo em

contexto real
! - publico infantil (escola)
- publico adulto (cantina)
=TT final
- Quantificacao de NaCl
Avaliacao da satisfacao




no final ...

® Promover o desenvolvimento do sector agricola - produtores de plantas
aromaticas

® Explorar técnicas de desidratacao e microencapsulacao e 0s seus usos
potenciais futuros

® (Criar uma férmula concreta a integrar nas estratégias de reducao de sal
® Facil uso e distribuicao

® Aplicavel ao contexto doméstico e a restauracao
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