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INTRODUCAO OBJETIVOS

O fast-food é amplamente apreciado por pessoas de todas as faixas etarias,
S mas sobretudo pelas criancas e jovens. No entanto, € reconhecido
cientificamente que a maior parte destes produtos tem elevados teores de sal,
gordura saturada e acidos gordos trans.

Determinar o teor de sal, gordura
total e acidos gordos saturados
(AGS).

Analisar arelevancia da informacao
nutricional na avaliacao de risco
em saude publica, avaliando o
contributo de uma unidade destes
alimentos para as doses diarias de
referéncia (DDR) de sal, gordura
total e AGS.

Em Portugal, de acordo com os resultados do Inquérito Nacional de Saude

com Exame Fisico, a prevaléncia estimada de hipertenséao arterial € 36,0%; e
de obesidade e excesso de peso € 28,9% e 28,7%, respetivamente [1].

MATERIAIS E METODOS

Determinou-se a composicao
em acidos gordos por

cromatografia gasosa acoplada
a detecao por ionizacao de
chama [5].

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1. Peso médio (g) da unidade das amostras
selecionadas. Baguete D Baguete D Baguete D
Amostras selecionadas Unidade (g) Baguete C Baguete C Baguete C
Pizza A A7 Baguete B Baguete B Baguete B
Baguete A Baguete A
Pizza B 46 Ig ,9 Baguete A
Hamburguer H Hamburguer H Hamburguer H
Pizza C 52 . . .
Hamburguer G Hamburguer G Hamburguer G
Pizza D 46 Hamburguer F Hamburguer F Hamburguer F
Pizza E 89 Hamburguer E Hamburguer E Hamburguer E
Pizza E 110 Hamburguer D Hamburguer D Hamburguer D
Pizza G 172 Hamburguer C Hamburguer C Hamburguer C
_ Hamburguer B Hamburguer B Hamburguer B
Pizza H 185 , . ,
Hamburguer A Hamburguer A Hamburguer A
Hambdrguer A 156 Pizza H Pizza H Pizza H
Hamburguer B 126 Pizza G Pizza G Pizza G
Hamburguer C 129 Pizza F Pizza F Pizza F
Hamburguer D 185 Pizza E Pizza E Pizza E
Pizza D Pizza D '
Hambuarguer E 163 _ _ Pizza D
- Pizza C Pizza C Pizza C
Hamburguer F 290 Pizza B Pizza B Pizza B
Hamburguer G 214 Pizza A Pizza A Pizza A .
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Baguete A 163 Sal (9) Gordura total (g) AGS (9)
Baguete B 168 ® g por unidade mgpor100g ® g por unidade mgpor 100(g ® g por unidade mgporl00 g
Baguete C 214 | Dose diaria recomendada para a ingestédo de sal (5 g/dia) para adultos  ----- Dose diaria recomendada para a ingestdo de gordura (70 g/dia) para adultos ~ ----- Dose diaria recomendada para a ingestédo de AGS (20 g/dia) para adultos
Baguete D 210 Figura 1. Teor de sal (g por 100 g ou por unidade) das Figura 2. Teor de gordura total (g por 100 g ou por Figura 3. Teor de &cidos gordos saturados (g por 100 g ou por unidade)
amostras de fast-food analisadas.

unidade) das amostras de fast-food analisadas. das amostras de fast-food analisadas (AGS — acidos gordos saturados).

. CONCLUSAO

 Na Tabela 1 estdo apresentados os valores medios de peso de uma unidade
para as amostras analisadas.

 Verificou-se que uma fatia de pizza (amostra G) pode contribuir com 81% da
Ingestao diaria recomendada de sal (5 g/dia para adultos), Figura 1.

* No caso das criancas a DDR e de 2,5 g de sal/dia, o que significa que a
Ingestao de uma unidade deste produto ultrapassa o valor recomendado.

Alguns dos fast-food analisados apresentam teores preocupantes de determinados nutrientes,
podendo representar um risco acrescido para a saude. Desta forma conclui-se que é muito
Importante incluir a declaracao nutricional, de forma obrigatoria, mesmo nos alimentos que nao
sao pre-embalados para possibilitar ao consumidor uma escolha informada e consciente; e
/ também €& necessario desenvolver medidas no sentido de reformular estes produtos para
melhorar a sua qualidade nutricional e diminuir o impacto negativo na saude publica.
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