PANIFICACAO

POSSIBILIDADES DE
REDUCAO DE SODIO
NA PANIFICACAO

Entenda como as inova¢des do mercado podem contribuir com os
desafios tecnoldgicos de reduzir o s6dio ¢ manter o sabor.
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A reducao do sal dos alimentos,
assim como de agtcar e gordura, ¢ um
grande desafio tecnoldgico e indus-
trial, pois pode influenciar a reducido
do gosto salgado, alterar a textura,
consisténcia e vida de prateleira ou
“shelf-life” dos alimentos. A partir da
tabela ao lado, é possivel observar um
resumo de algumas das principais fun-
¢oes do sal nos alimentos e entender a
complexidade do tema.

Como o sabor é um dos fatores sen-
soriais para a escolha dos alimentos, o
sucesso de estratégias para redugio de
s6dio na alimentagdo, muitas vezes, é
limitado pelos efeitos adversos sobre a
qualidade do sabor. Por isso, h4 a neces-
sidade de tecnologias que permitam a
redugio ou substitui¢do do cloreto de
s6dio por outros ingredientes, a fim de
conservar a qualidade dos produtos sem
alterar seu sabor.

No caso da panificagio, por exem-
plo, 0 s6dio tem papel fundamental em
varias etapas do processo, pois fortalece
arede de gluten, controla a velocidade
de fermentagio, atua na formagdo e
coloragdo da crosta e no sabor carac-
teristico do pao. Por esse motivo, redu-
¢0Oes mecdnicas muito drasticas em um
curto espago de tempo, geralmente,
resultam em alto risco de migragao
dos consumidores para produtos mais
ricos em sal.

Nesse sentido, é muito importante
destacar que redugio e a substitui-
¢do de sodio sdo conceitos distintos.

PRINCIPAIS FUNCOES DO SAL NOS ALIMENTOS

‘GOSTO SALGADO’

0 gosto salgado & um dos cinco gostos basicos percebidos pelo
ser humano e o sodio & a referéncia padrao nesse sentido.

A adicao de sal permite reduzir a atividade de agua (Aw), de

CONSERVACAO

carnes, peixes, vegetais e frutas, preservando suas caracteris-
ticas. A agua livre, presente nos alimentos, afeta diretamente o

crescimento de micro-organismos.

0 sal contribui para a solubilizagao de proteinas e potencia-

TEXTURA

liza sua ligacao com as gorduras, conferindo estabilidade em
emulsdes de embutido carneos e promovendo o desenvolvimento

darede do gliten nos paes.

SABOR GLOBAL

CONTROLE DA
FERMENTACAO

0 sal possui a propriedade de realcar o sabor de determina-
dos ingredientes nos alimentos

Em produtos cozidos, o sal controla a fermentacao, retar-
dando e controlando a taxa de velocidade de fermentagao,
importante na produc@o de um produto uniforme.

Fonte:Adaptado de Campos GCM et al. 2014 e Grocery Manufactures Association. 2008.

Na reducdo ocorre retirada gradual de
s6dio do produto, o que pode causar
perdas no sabor, textura e aparéncia, o
que vai contra os desejos do consumi-
dor que espera que a nova versio seja
muito semelhante a atual. Com esse
método, ¢ necessario a reformulagio e
ajustes no processamento. No entanto,
hé casos em que existe uma limita¢ao

quanto ao grau maximo de redugio a ser
alcancado, sendo possivel obter apenas
15% de redugio.

Por outro lado, quando o objetivo
é reduzir de 15% a 80% de sédio, a
complexidade aumenta e pode haver
grande impacto no produto, e nesse
caso a substitui¢do pode ser a melhor
alternativa. A técnica de substitui¢io
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Por isso, projetos como o desenvolvido
por Portugal para reduzir o sédio na pani-
ficagdo com o objetivo final de alcangar
0,8 gramas do ingrediente a cada 100
gramas de pao - por meio de uma meto-
dologia gradativa para a diminui¢ao do
teor de sal na produgao do alimento -,
conta com a participagdo de uma equipe
multidisciplinar. O projeto denominado
“pao.come” ja tem oito anos de existén-
cia e conta com a participagao de profis-

— sionais como, enfermeiros e médicos da
satde publica, nutricionistas, técnicos
ME N O S I O de satide ambiental, engenheiros sanita-
4 ristas, padeiros e técnicos de laboratério,
C N O L O a fim de melhorar a saiide da populagio
A‘ S , A e garantir um processo de substitui¢io
= de s6dio seguro e eficaz.

‘ No Brasil, a fim de auxiliar a popula-
¢ao brasileira e a indistria a atingirem as
taxas de redugao de s6dio recomendadas
pela Organiza¢ao Mundial da Saide, a
Nutrionix desenvolveu o Ksalt® P1-101,
que foi formulado especificamente para
ser aplicado em produtos de panificagiao
- e biscoitos. A solugio reduz o sédio
através da técenica de substituigdo idnica,
com o propdsito de preservar as caracte-
risticas sensoriais e¢ tecnoldgicas no
produto final. Uma vez que, com o inicio
da segunda fase do acordo voluntario
denominado Plano de Reducio de Sodio,
ionica do sddio, ocorre pelo uso de outros sais como cloretos, citratos, lactatos,  as inddstrias alimenticias do Brasil se
entre outros ¢ combinagoes desses compostos. Estes possuem sabor salgado similar, — preparam para alcangar as novas metas,
e a téenica permite reduzir até 80% de sddio de uma s6 vez. que preveem uma redugdo de sodio de
Do ponto de vista operacional e de logistica, a substitui¢io deve levar em con-  até 50% até 2020, o que equivale a 28

ta a mesma apresentacdo do sal, com caracteristicas fisico-quimicas similares a0 mil toneladas de sédio.
Cloreto de Sodio e mesma facilidade de manuseio e estocagem. Vale ressaltar que, ao contrario dos
outros substitutos de sal, geralmente
limitados a redugdes de sédio inferior
a 25%, o Ksalt® tem um desempenho

=0 de alta performance ja que é possivel
45 7 alcangar redugoes de sédio de 50% e
40 - 80%. Resultados que, por si 86, consti-
© 35 - tuem uma verdadeira inovagao tecnol6-
% gica em reducio de sédio nos alimentos
© 301 e processados, ja que, além das qualidades
9 Substituicéo Ionica L L . e
B 23 téenicas e sensoriais, contém uma for-
-g 20 4 mulagdo 100% mineral. Sem contar que
- o Ksalt® é simples de aplica¢do (substi-
R 157 tuicao 1:1 do sal comum) ¢ é o redutor
10 4 Eliminaco de NaCl de sédio mais econdmico do mercado,
5 o com custo de aplicagdo competitivo em
0 todos os setores da panifica¢do, desde

0 pao francés tradicional até os paes
especiais, que incluem a linha saudavel
e gourmet.
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Tamanho
dos Alveolos

Crocancia

Corda /

Crosta

—— 100% NaCl
— -25% Na (KC

O gréfico acima exemplifica a
fungao tecnoldgica do sal em tal ma-
triz alimentar. Ao se reduzir em 25%
o sal da formulagido de pao francés,
observa-se que ha perda de sabor com
aumento do volume do pdo e com
uma estrutura de miolo
heterogénea. Isso se
deve ao fato da fermen- ‘
tagio da massa do pao
nao ocorrer de forma
homogénea, uma vez
que, em menor quantida-
de de sal, as leveduras de
panificagdo tém sua ati-
vidade metabdlica mais — -
acelerada. Além disso,
com menor teor de sal,
diminui-se a solubilida-
de da gliadina (proteina
que constitui a rede de
glaten), tornando-a mais
fraca ¢ diminuindo a
capacidade de retengio
do gas carbonico pro-
duzido pelas leveduras,
acarretando num pao
nao homogéneo.

Quanto a crocancia

Gosto Salgado

.. Sabor
“ Residual

Aroma

Volume

= -25% Na (Ksalt®)
—— -25% Na (redugao simples)

e a coloragdo da casca observa-se que
o sal também pode influir na caracte-
rizagio das mesmas. Com a redugio
mecinica do sal, tais caracteristicas
sdo inferiores ao padrio obtido com
teor padrao de cloreto de sédio.

2.

Ao utilizar-se da substituigio idnica,
vé-se uma melhoria dos aspectos tecno-
l6gicos do sal, quando comparado ao
produto obtido com redug¢ao mecénica.
Além disso, o Ksalt® também contribui
para a aproximagio do padrio quanto
aos atributos sensoriais. Ou seja, o
Ksalt® é a melhor solugédo para a substi-
tui¢do de sddio, pois resolve a proble-
matica tecnoldgica e sensorial, sendo a
curva mais proxima a curva padrao em
todos os atributos analisados.
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