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NOVAS APLICACOES
PARA REDUCAO DE
SODIO EMALIMENTOS

ADITIVOS & INGREDIENTES
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A BUSCA PELA
REDUCAO DE SODIO

A sociedade estd bastante preo-
cupada com o excesso de s6dio em
sua alimentagdo. A inddstria de ali-
mentos vem buscando solugdes que
possibilitem a redugdo de sédio dos
seus produtos, mas esbarra frequente-
mente na piora de sabor, textura e no
aumento de custo dos alimentos com
menos sddio.

Sais sem s6dio (como os cloretos
de potdssio, calcio e magnésio) siao os
substitutos mais 6bvios e comuns para
o cloreto de sédio, pois promovem um
impacto salgado muito préximo ao
obtido com este sal. Porém, o beneficio
é acompanhado por notas residuais
extremamente indesejaveis ao sabor,
como amargor, adstringéncia e resi-
dual metalico.

O desafio da redugio de sddio é
complexo e a solu¢do do problema
requer a combinagio de diferentes
tecnologias, a fim de otimizar o perfil
sensorial dos produtos com menos
sédio, como é o caso das substincias
Umami, Kokumi e a enzima transglu-
taminase.

SUBSTANCIAS UMAMI

Os sais de glutamato, inosinato
e guanilato sdo substiancias Umami
conhecidas mundialmente. Elas confe-
rem Umami (5° gosto basico) e aumen-
tam a aceitag¢ao sensorial dos alimentos.
Sao alternativas vidveis para reduzir
sodio, pois além de enriquecerem o
sabor, elas reduzem a percepcio dos
residuais indesejaveis dos substitutos
do sal, o que permite a melhoria do
sabor global com baixo aporte de sédio.
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Conteldo de sédio de algumas substdncias utilizadas em alimentos. As substdncias Umami
possuem teores de sédio bastante inferiores em comparacdo ao sal comum, que possui quase
40% de s6dio em sua composicdo.

Alguns exemplos em sopas e salgadinhos ilustram bem este conceito de aplica-
¢i0. Em ambos os casos, a aplica¢do de glutamato monossodico ou sua combinagio
com inosinato dissodico resultou em redugoes de pelo menos 25% no teor inicial
de s6dio, sem prejuizos a aceita¢ao sensorial dos produtos avaliados.
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Avaliagdo sensorial de sopas com diferentes dosagens de sal (com e sem glutamato)
(Yamaguchi & Takahashi, 1984).
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Resultado de teste triangular de diferenca
entre amostras de batata ondulada. Com
25% de redugdo de sédio, o teste (0,60%

de glutamato monossédico e 0,03% de
inosinato diss6dico, com teor de sédio

em 0,60%) ndo apresentou diferenca
significativa em relacdo ao padrdo com 0,8%
de sédio (Ajinomoto, 2011).

Produtos como macarrao instanta-
neo, caldos ¢ embutidos cdrneos tam-
bém podem aproveitar os beneficios das
substincias Umami.

CONDIMENTOS KOKUMI'

O sabor dos alimentos deliciosos
vai muito além dos gostos basicos.
Além do equilibrio entre estes gos-
tos, ele é resultado da combinagido
das notas intermedidrias (impacto,
preenchimento e harmonia de alguns
peptideos, extratos e especiarias) e
das notas especificas das substancias
aromdticas ou aromas.

Kokumi é um conceito usado para
descrever sabores completos, ricos e
harmonicos, que equilibram os com-
ponentes basicos, intermediarios e
especificos, resultando em sabores
extremamente agradaveis. Ele é resul-
tado do equilibrio entre ingredientes
bésicos (como as substiancias Umami),
alguns aminodcidos, peptideos, extra-
tos e aromas.

O AJI-AROMA M-M100 é um con-
dimento que potencializa o Umami
e o Kokumi, enriquecendo o aroma
e sabor de carne dos alimentos. Ele
pode ser aplicado em produtos car-
neos como salsicha e hambirguer,
caldos, sopas, molhos, snacks, pratos
prontos, entre outros alimentos com
nota caracteristica de carne (ex: sabor
de churrasco, picanha, costela ete.).

1. Kokumi é uma palavra de origem
japonesa e significa “delicioso”.

Intensidade

de sabor .

Custo

AJINOMOTO

Padr3o

Teste 1 -3
Fog- :

Teste 2 - S e A .

Teste 3

Aplicagdo de AJIFAROMA M-M100 para redugdo de sédio em tempero de macarrdo
instantd@neo (sabor carne). O padrdo possui 781 mg/100g de sédio, enquanto os testes 1,2 e 3
tiveram sédio reduzido para apenas 586 mg/100g. Teste | tem sabor mais préximo ao padrdo,
porém é mais caro; teste 2 tem sabor e custo intermedidrios; e teste 3 tem sabor com boa
aceitacgdo, mas ligeiramente inferior ao padrdo, com custo igual ao padrdo.
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Comparacdo sensorial entre amostras de sopa cremosa (sabor carne com batata). O padrdo possui
AJI-NO-MOTO® (glutamato monossédico) e AJITIDE® I+G (inosinato e guanilato dissédicos). O
teste possui, além disso, AJIFAROMA M-M 100, que resultou em aumento do impacto, nota de carne
e sabor global, além de melhorar o preenchimento e a continuidade da sopa.

O AJIF-AROMA M-M100 auxilia a

desenvolver formulagoes com baixo
teor de sddio, conforme indicado nas
figuras abaixo. Os resultados sensoriais
mostraram que o AJILAROMA M-M100
compensou a perda sensorial resultan-
te da redu¢ao de sodio, melhorando
o sabor, aroma e impacto perdido.

Além de auxiliar a redu¢io de
s6dio, AJI-AROMA M-M100 oferece
outros beneficios. Ele melhora o
sabor (resultando em mais impacto,
preenchimento e harmonia) e possibi-
lita reduzir o custo das formulagoes,
substituindo parcialmente aromas e
extratos.

ENZIMA
TRANSGLUTAMINASE

No caso de salsichas, linguicas e
mortadelas, entre outros produtos
carneos, a redugio de sodio é ainda
mais prejudicial para a qualidade, pois
resulta em problemas de retengio de
agua, perda de fatiabilidade e textura
caracteristica. Nesses casos, a enzima
ACTIVA® transglutaminase atua direta-
mente sobre estes pardmetros, confe-
rindo aos produtos mais elasticidade,
firmeza e suculéncia.
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AJINOMOTO

Aplicagdo de ACTIVA® em salsicha com

teor de sédio de 980 mg/100g. A amostra
- com reducdo de sédio e adi¢do de ACTIVA®

obteve firmeza superior a do produto

padréo.
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* Marcelo Machado é engenheiro de alimentos da Ajinomoto do Brasil.

Mais sabor, menos sodio.

AJ-AROMA.
M-M100

O AJI-AROMA M-M100
realca o sabor da carne
nos alimentos, deixando
seus produtos ainda mais
s‘aborosos. Alem disso,
AJI-AROMA M-M100

auxilia na reducao de sédio,
mantendo a qualidade
sensorial dos seus produtos.
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Entre em contato e peca
sua amostra.
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