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REDUCAO DE SODIO
EM CARNES:
ATE QUANTO
PODEMOS REDUZIR?

A reducao de sédio ainda é uma das
tarefas mais dificeis da industria
alimenticia. As propriedades
multifuncionais do sal, inclusive
seu papel no sabor, na textura, na
cor e na estabilidade microbiana,
faz com que ele seja um dos
ingredientes mais dificil de
ser substituido. Embora tenha
havido avancos significativos
em outros setores, como
lanches e alimentos
congelados, a redugao de
sodio permanece um grande
desafio para a industria de
carnes processadas. O sal nao "
afeta apenas as propriedades
sensoriais, mas também
atua como um conservante
indispensavel, prolongando
a vida util, evitando a
deterioracao microbiana e
garantindo que o produto seja
seguro para o consumo.




CUMPRINDO AS METAS

O sodio é um nutriente essencial o
qual é necessario em pequenas quanti-
dades para o funcionamento normal do
corpo humano. No entanto, o consumo
excessivo de sddio estd associado ao
aumento da pressio arterial , que é, de
acordo com a Organizacdo Mundial de
Satide (OMS), o principal fator de risco
de mortes evitaveis no mundo, contri-
buindo com cerca de 49% de todos os
casos de doengas coronarianas e 62% de
todos os AVCs.

Levando em consideragdo estes
nimeros, a OMS definiu uma meta
global para reduzir o consumo de sodio
em 30% até 2050. Alguns cientistas e
autoridades da drea da sadde ptblica
estdo pedindo inclusive a fixagdo de li-
mites obrigatorios de sal, uma iniciativa
liderada pelos paises europeus. Porém,
ndo sdo apenas as iniciativas do governo
que exercem pressoes sobre os fabri-
cantes. Ao longo dos tltimos anos, as
vendas de produtos mais saudaveis com
reducdo de sal (BFY - better-for-you)
dispararam para 4,75 bilhoes de dolares,
ultrapassando a tendéncia mais amadu-
recida de redugio de agiicar de 2%. No
entanto, produtos com baixo teor de
s6dio raramente sdo comercializados
abertamente, indicando que o niimero
real de produtos vendidos é¢ muito maior
do que os divulgados pelas estatisticas,
apontando para uma demanda real dos
consumidores.

Apesar do consumo de carnes ¢ pro-
dutos derivados representarem cerca de
21% do s6dio em nossa dieta , os desa-
fios técnicos enfrentados pela indistria
dificultam o cumprimento das metas,
sem afetar a seguranca do consumidor.

DESAFIOS DE
REFORMULACAO

O papel do sal em relagao aos atribu-
tos sensoriais ¢ amplamente conhecido.
Ele nio s6 realga o sabor, mas também
confere uma certa textura e sensagio
na boca. Por meio da solubilizagao das
proteinas miofibrilares da carne, o clo-
reto de sédio, o principal ingrediente do
sal, aumenta a capacidade de retengdo
de 4gua da carne, proporcionando es-
trutura e textura. Essa capacidade de
reten¢do também reduz as perdas ao

reter a gordura durante o cozimento,
aumentando a maciez e a suculéncia e
finalmente, permitindo aos processa-
dores alcangar um maior rendimento.

Embora os desafios sensoriais pos-
sam ser superados com ingredientes que
realgam o sabor e imitam as notas sal-
gadas do sddio, a capacidade de conser-
vagdo do cloreto de s6dio é¢ muito mais
dificil de reproduzir. Apesar de métodos
modernos de armazenamento ¢ emba-
lagem terem permitido aos fabricantes
reduzir significativamente a quantidade
de sal adicionada aos alimentos, ele
ainda é¢ amplamente usado para evitar a
deterioragio rapida e prolongar a vida
util de carnes processadas.

A atividade antimicrobiana do sal

estd relacionada com a sua capacidade
de reduzir a atividade da dgua. Ao desi-
dratar o alimento, o cloreto de sédio re-
tarda a atividade osmoética e, consequen-
temente, cria um ambiente prejudicial
a sobrevivéncia ou ao crescimento de
organismos patogénicos. A maioria das
bactérias transmitidas por alimentos,
como Clostridium botulinum, E. coli,
Listeria monocytogenes ¢ Salmonella
spp., e as bactérias de deterioragio
Pseudomonas spp., nao conseguem
desenvolver-se em ambientes com ati-
vidade de 4gua inferior a 0,92. O sal
também pode fazer com que as células
microbianas sofram um choque osmé-
tico, retardando seu crescimento e, em
alguns casos, destruindo-as.
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A Figura 1 mostra o efeito do teor
reduzido de sal no crescimento da
contagem total em placa. A redugio
do teor de sal em 50% reduz o prazo de
validade significativamente (atividade
de dgua: 0,965 para 2% NaCl ¢ 0,973
para 1% NaCl).

Embora em muitos alimentos o
crescimento microbiano seja o res-
ponsavel pela degradagao do sabor, da
textura e do aspecto visual, em alguns
produtos ele também pode se tornar
perigoso para a satde do consumidor.
Em especial para as carnes processa-
das, apenas um pequeno aumento na
taxa de crescimento bacteriano pode
ter consequéncias graves para a satide
dos consumidores. A OMS estima que
as doengas diarreicas transmitidas por
alimentos e pela 4gua matam cerca
de 2,2 milhoes de pessoas por ano no
mundo todo. Além disso, a contamina-
¢do microbioldgica é um dos principais
responsaveis por 1,3 bilhdo de toneladas
de alimentos que sdo desperdigados no
mundo todos os anos. Portanto, uma
reducio significativa dos niveis de sal
tem um efeito dréstico na seguranca
alimentar, afetando fabricantes, varejis-
tas, consumidores e o meio ambiente.

ESTRATEGIAS DE REDUCAO
DE SAL

Para evitar o desenvolvimento de
bactérias potencialmente prejudiciais e
prolongar a vida ttil de seus produtos, os
processadores de carne podem adaptar
a tecnologia de barreiras. Ao combinar
varias barreiras, como a temperatura
de processamento, as temperaturas de
armazenamento, o potencial redox, o
pH e os conservantes, os processadores
podem garantir que seus produtos es-
tejam protegidos contra o crescimento
microbiano e sejam seguros para o con-
sumo. No entanto, até esmo as menores
alteragdes na formulagio podem afetar a
estabilidade de um produto e causar um
impacto na seguranga e na qualidade.
Em um teste, por exemplo, a redugédo do
teor de sal do bacon de 3,5% p/p para
2,3% p/p resultou na redugédo do prazo
de validade de 56 para 28 dias. Con-
sequentemente, qualquer iniciativa de
reformulagio precisa ser bem avaliada
para garantir que a combinacao ideal de
barreiras tenham sido aplicadas.

Outro fator importante que deve
ser considerado em se tratando de es-
tratégias de preservagio individuais é a

preferéncia dos consumidores. Apesar
de aditivos artificiais, como o glutama-
to monossddico (MSG), o monofosfato
de inosina (IMP) e o monofosfato de
guanosina (GMP), serem amplamente
usados na inddastria de alimentos, o
consumidor esta ficando cada vez mais
consciente sobre eles e muitos passaram
aprocurar por ingredientes naturais. De
acordo com um estudo realizado pela
Universidade de Cornell em 2013, os
consumidores estdo mesmo dispostos a
pagar mais quando o rétulo do produto
diz “Sem...”. Embora a tendéncia por
produtos mais naturais seja bem recebi-
da por toda a indistria alimenticia, ela
nao apresenta desafios especificos para
os fabricantes de carnes processadas,
muitos dos quais ainda estao lutando
para encontrar uma solugio economica
que permitird a eles reduzir o teor de
sal sem reduzir significativamente seu
prazo de validade.

BARREIRAS ALTERNATIVAS

A substitui¢do dos sais de sodio por
uma alternativa natural sem sédio pode
reduzir o teor de s6dio e ainda manter a
qualidade e a seguranga dos produtos.




Sais de sédio provenientes de acidos
organicos, como o lactato, podem ser
adicionados aos alimentos isoladamen-
te ou associados a outros ingredientes
para evitar o crescimento microbiano
e melhorar a textura. Além disso, os
acidos organicos contribuem de forma
semelhante ao sal com a forga iOnica
da formulagio, com um pH mais baixo
e ndo afetam negativamente o sabor.
Até mesmo metas mais baixas de
reducgdo de s6dio podem ser alcangadas
quando antimicrobianos sdo combina-
dos com intensificadores de sabores
naturais. Imitando o sabor da carne,
inclusive as notas salgadas, suculen-
tas, picantes e saborosas, eles podem
permitir aos processadores reduzir o
teor de sddio em até 40%, mantendo o
perfil de qualidade e sabor do produto.

RESUMO

A redugio de sodio continuarda em
pauta no futuro préximo, representan-
do um desafio para toda a inddstria
alimenticia. Para cumprir as metas
globais de redugio de sal, é funda-
mental que os processadores de carne
levem em consideragio solugdes que
permitam a eles diminuir a quantidade
de sal e, a0 mesmo tempo, garantir a
seguranga do consumidor ¢ manter
um prazo de validade aceitdvel para
os varejistas. Embora cada produto va
exigir uma abordagem diferente, é im-
portante que as condigdes de seguranga
alimentar prevalegam. Fornecedores de

ingredientes, como a Corbion Purac,
podem ajudar os fabricantes a superar
esses desafios e orientd-los até que
ponto podem ir. Ao compartilhar sua
experiéncia técnica e visao de mercado,
eles oferecem consultoria especializada
em solugoes de reformulagio, otimi-
zando a qualidade do produto final e
minimizando o tempo de langamento
no mercado.

CORBION: SOLUGCOES
BASEADAS EM BIOTECNOLOGIA,
DESENVOLVIDAS PELA CIENCIA,
ALIMENTADAS PELA NATUREZA
E ENTREGUES COM DEDICACAO

A Corbion é lider de mercado global
em dacido lactico, derivados do 4cido
lactico e lactideos, e uma empresa lider
em emulsionantes, combinagdes de en-
zimas funcionais, minerais e vitaminas.
A empresa fornece produtos baseados
em biotecnologia de alto desempenho,
fabricados a partir de recursos renova-
veis e aplicados em mercados globais,
como panificagdo, carnes, produtos
farmacéuticos e dispositivos médicos,
cuidados pessoais e domésticos, em-
balagens, automotivo, revestimentos
e adesivos. Seus produtos apresentam
funcionalidade diferenciada em todos
os tipos de produtos de consumo mun-
dialmente. Em 2014, a Corbion gerou
vendas anuais de 770,1 milhoes de eu-
ros, e contava com um efetivo de 1.893
funcionarios. A Corbion esta cotada no
mercado NYSE Euronext de Amsterda.
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