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RESUMEN

La sal es un elemento indispensable en la salud, por lo tanto, es un com-
puesto esencial para la vida en términos bioquimicos, a la mantencion del
homeostasis del ser vivo. Desde la antigiiedad, la sal ha tenido una especial
importancia como parte del intercambio comercial y la connotacion cul-
tural por el aspecto sensorial al realzar el sabor de los alimentos.

Sin embargo, dado el alto consumo de alimentos procesados con alto con-
tenido en sal/sodio y los problemas derivados en aumento en hipertension
junto con incidencia en muertes por enfermedades cardiovasculares, los
entes gubernamentales, junto con el dmbito privado en los paises han im-
plementado estrategias para reducir el contenido de sal/sodio en los ali-
mentos.

Esto ha conllevado a que las industrias alimentarias empiecen a optar por
soluciones tecnoldgicas disponibles en el mercado para dar cumplimiento
a esas exigencias, a la luz de las limitaciones que cada una de estas solu-
ciones pudiera tener, considerando aspectos relevantes tales como inocui-
dad, estabilidad del producto alimenticio y, por ultimo, las exigencias y ne-
cesidades de los consumidores.
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! Doctor Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Universidad de Ciencias Szeged-Hungria.
Docente en la Carrera de Salud de la UAB. Correo: likopenoya@hotmail.com.
47

Vol. 5 N2 1, octubre de 2016



ABSTRACT

Salt is an essential element in health, therefore, it is an essential com-
ponent for life in biochemical terms, to the maintenance of homeosta-
sis of the living being. Since ancient times, salt has had a special im-
portance as part of trade and cultural connotation by the sensory as-
pect to enhance the flavor of food.

However, the high consumption of processed foods high in salt / so-
dium and other increasing problems in hypertension along with death
incidence by cardiovascular disease, the government agencies, along
with the private sector in countries have implemented strategies to re-
duce the salt content / sodium in food.

This has led to food industries begin to choose technological solu-
tions available on the market to comply with these requirements, in light
of the limitations that each of these solutions might have, considering
relevant aspects such as safety, product stability food and finally, the de-
mands and needs of consumers.

Keywords: salt consumption, hypertension.
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Importancia de la reduccién de la sal en los alimentos: De la teoria a la practica

La sal es el condimento mds antiguo usado por los seres humanos y
su importancia para la vida es tal que ha marcado el desarrollo de la his-
toria en sus distintas etapas, empezando con el descubrimiento de las
primeras comunidades (campesinos, cazadores y recolectores en
10.000 AC) que hicieron uso de la sal como manera de conservar los ali-
mentos (Salt Institute, 2012).

A través del tiempo, la sal ha alcanzado grandes repercusiones eco-
noémicas, politicas y culinarias a lo largo de las diferentes civilizaciones
que han ido puliendo la cultura y formas de vida. De hecho, era tanta su
importancia que en el Imperio Romano se solia pagar a su ejército con
sal, de ahi proviene la palabra “Salario”.

Gracias a los avances tecnolégicos sucesivos, se posibilité que la sal
pudiera ser un elemento accesible a todos y por ser justamente el con-
dimento mas usado al interior de los hogares, permitié6 que se usara

desde el siglo pasado como vehiculo de fortificacién de yodo y fltor.

Funcion de la sal en la industria alimentaria

La sal, en términos quimicos es una molécula compuesta por un ca-
tion (Sodio) y un anién (Cloro). Desde el punto de vista alimentario, esta
molécula tiene caracteristicas relevantes, dado que ayuda a potenciar
y/o realzar el sabor de los alimentos (por ejemplo, en productos de pa-
nificacién); ayuda en la retencion de agua (principalmente en productos
carnicos), modifica la textura y consistencia de los alimentos y contri-

buye en la fermentacion de varios alimentos.
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Ademas, la sal tiene una funcién muy relevante en términos de esta-
bilidad e inocuidad microbiolégica en los alimentos, particularmente en

productos carnicos listos para el consumo (Taormina, 2010).

Estrategias para reducir el consumo de la sal en el mundo
En las ultimas décadas, la industrializacién trajo consigo también el

desarrollo de alimentos que fueran mas faciles de consumir; desafortu-
nadamente, en términos nutricionales, dichos alimentos procesados
contienen altos niveles de carbohidratos, grasas (saturadas y/o trans) y
sal/sodio. De hecho, entre el 70 al 75% de la sal que es consumida pro-
viene de este tipo de alimentos (EFSA, 2005). Entre los alimentos que
tienen mayor contenido de sal/sodio se encuentran: Tocinos y snacks de
quesos, mantequilla, papas fritas, quesos, jamoén, aderezos, salsas y ga-
lleteria.

Adicionalmente, es preciso resaltar que, aunque la sal es la mayor
fuente de sodio en los alimentos, el sodio es también un componente de
otros ingredientes tales como el bicarbonato de sodio, utilizado en pro-
ductos de panaderia, nitrato sédico, nitrito s6dico usados como agentes
del curado en productos carnicos, o el monoglutamato sédico utilizado
como potenciador del sabor.

Bajo este panorama, sumado a un alto consumo y demanda de estos
productos alimentarios por parte de la poblacién, ha traido consigo tam-
bién, un alto nivel de incidencia de las enfermedades crénicas no trans-
misibles, entre las cuales, vale la pena resaltar a las enfermedades car-
diovasculares (ECV), que se ubican dentro de los mayores escalones a

nivel mundial (OMS, 2008). Diversos autores (Booth et al., 1987; Lawler
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et al, 1993) ya han establecido una alta correlacién entre niveles de
sal/sodio en el organismo e incremento de la presion arterial, que a su
vez es una de las causantes de las ECVs. En este contexto, Bolivia como
pais no es la excepcidén a la regla.

En vista de lo anterior, los Gobiernos de distintos paises a nivel glo-
bal han tratado de contrarrestar esta situacion a través de distintas ac-
ciones, muchas de ellas abordando estrategias conjuntas con un enfoque
integral, asi como la existencia de una Accién Mundial para la Sal y Salud
(WASH, acrénimo en inglés), iniciativa que agrupa a 527 miembros de
95 paises (WASH, 2013).

Una de ellas, es la iniciativa llevada a cabo por la Agencia Espafiola
de Seguridad Alimentaria y Nutricional (AESAN), es su estrategia para
reduccion de sal (AESAN, 2010). Dicha estrategia comprende cinco as-
pectos: (1) Campafias de educacion-concientizacion a los consumidores,
(2) Cambio de estilos de vida, que permitan la opcién por productos
frescos, (3) Disminucién de cantidad de sal afiadida, para evitar el uso
del salero en la mesa y sal adicionada durante la coccién, (4) Etiquetado
nutricional obligatorio, que sea de facil interpretacion y, (5) Reformula-
cion de productos alimentarios. En forma particular, las dos tltimas li-
neas de accion hacen referencia al papel que debe tener la industria ali-

mentaria en pro de reducir la sal en los productos que desarrolla.

Soluciones tecnoldgicas para la reduccion de sal/sodio en alimentos
Con el fin de lograr los objetivos en materia de reduccién sal/sodio,

la industria alimentaria debe propender por este propdsito sin afectar
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el aspecto sensorial del producto final, cualidad que es la mas impor-
tante y valorada por los consumidores.

En este orden de ideas, dentro de las innovaciones para conseguir la

reduccion de sal/sodio en alimentos se encuentran:

Sustitutos de sal: Esta es sin lugar a dudas, una de las alternativas mas
ampliamente utilizadas por la industria alimentaria, en donde el cloruro
de sodio se sustituye en forma parcial por el compuesto cloruro de po-
tasio (KCl), u otras sales, como el cloruro de magnesio (MgCl2). Investi-
gaciones indican que el reemplazo de 25-40% de NaCl con KCI no afecta
significativamente el aspecto sensorial (Desmond, 2006). Sin embargo,
sustituciones que van mas alla del 50% en KCl muestran un incremento
significativo en amargor (Dzendolet y Meiselman, 1967). No obstante,
desde el punto de vista de inocuidad, cabe resaltar que el KCI no tiene
propiedades como compuesto antimicrobiano.

Por otra parte, en jamoén se encontré que usando mezclas de 70%
NaCl: 30% KCI1 6 70% NaCl: 30% MgCl2, no hubo diferencias significati-
vas en aroma, sabor, consistencia y aceptabilidad en general si se com-
paraban contra formulaciones de jamén con 100% NaCl (Frye et al,
1986).

Sin embargo, la reduccién de sal en productos fermentados no
puede ser realizada debido a la baja actividad de agua (Aw) que tiene
que ser alcanzada para controlar la flora bacteriana (Ruusunen y

Puolanne, 2005).

52



Importancia de la reduccién de la sal en los alimentos: De la teoria a la practica
Potenciadores de sabor: Son sustancias que no tienen un sabor salados
por si mismas, pero potencian el sabor salado cuando son empleados
con NaCl. Los potenciadores de sabor actiian a través de la activacion de
los receptores en boca y garganta, lo cual ayuda a compensar la reduc-
cion de sal (Brandsma, 2006).

Entre los mas conocidos potenciadores de sabor se encuentran el
glutamato monosddico aminodacidos, lactatos, productos de levaduras.
La incorporacién de sabor umami (dada por el glutamato) a ciertos sa-
bores estd incrementado la forma de compensar un menor contenido de
sal en alimentos procesados. No obstante, es importante tener en cuenta
que se deberia examinar el uso del glutamato monosdédico en ciertas po-
blaciones donde su uso es bastante elevado, como es el caso de Japén
(Anderson etal., 2010), o también en aquellas personas susceptibles que

pudieran presentar el “sindrome de restaurante chino”.

Tamario de cristal de sal ajustado: La percepcién de la sal en su forma
sélida esta afectada por la forma y tamafio del cristal. Asi, la sal en esca-
mas —empleada altamente en la cocina gourmet- ha demostrado ser mas
funcional, en términos de aglutinacion, incremento pH, aumento solubi-
lidad proteinas, mejora el proceso de coccién y contribuye en la mejora
de las emulsiones (Campbell, 1979).

En términos de soluciones tecnoldgicas, diferentes compafiias de
aditivos e ingredientes funcionales han desarrollado alternativas, en las

cuales el tamano de la particula de sal ha tenido un papel importante,
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dado que es posible disminuir el contenido total de sal/sodio del pro-
ducto final al emplear este tipo de nuevos ingredientes, sin afectar las

caracteristicas sensoriales.

Modificacién de la percepcion de sal: Con el fin de lograr este prop6-
sito, una alianza Industria-Academia (Unilever, Ansys, Universidad de
Nottingham y la Universidad de Birmingham) en Reino Unido, desarro-
116 entre 2007 y 2010 la tecnologia de doble emulsidn, en fase
acuosa/oleosa/acuosa (W/0/W). (Leatherhead Food Research, 2012)

Esta tecnologia apunta a que el sodio pueda ser concentrado en el
area externa de la fase acuosa mientras que la fase interna no contiene
sodio, lo cual resulta en una disminucion del contenido total de este ele-
mento. Este tipo de emulsiones W/0/W, valida la hipétesis que el au-
mento del contenido de sal en la fase externa del producto de una emul-
sién, potencia la percepcion de salinidad al comparar el contenido de sal
con emulsiones simples.

Para comprobar la funcionalidad de la tecnologia de doble emulsio-
nes, se realiz6 una prueba sensorial con panelistas entrenados, em-
pleando para ello una emulsiéon simple y una doble emulsién -esta ul-
tima con 10% menos de contenido de sal-. Los resultados no demostra-
ron diferencias estadisticamente significativas de las muestras evalua-
das en cuanto a la percepcion del contenido de sal.

Lo anterior demuestra que la tecnologia de doble emulsién puede
ser una herramienta a ser ampliamente utilizada en alimentos, con la

Unica limitante de su empleo, que debe aplicarse a aquellos productos
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que tengan caracteristicas de emulsiones, como es el caso de los adere-

Zos y salsas.

Conclusiones

La reduccion gradual de sal ha sido hasta ahora una de las formas
en que la industria alimentaria ha dado cumplimiento a las exigencias
gubernamentales, no obstante, para dar cumplimiento a las demandas
actuales de los consumidores y al ambito reglamentario, es importante
establecer alianzas publico-privada, con la finalidad de alcanzar los ob-
jetivos a la luz de las limitaciones que puedan existir para llevar a cabo
este objetivo.

Los desafios en reduccién de sal/sodio dependeran de las caracte-
risticas propias del alimento, por lo cual se deben considerar las funcio-
nes que ejerce la sal en la matriz y la aplicacién tecnolégica (individual
o grupo de ellas) mas conveniente para ser utilizada.

Asi mismo, es preciso resaltar que una carrera para reducir signifi-
cativamente el contenido de sal sin investigacion y una planificacién cui-
dadosa podria conducir a un aumento significativo de la exposiciéon de
los humanos a los agentes patdgenos transmitidos por los alimentos,
como es el caso de los productos carnicos listos para el consumo.

Finalmente, vale la pena destacar que no se debe “satanizar” la sal,
dadala importancia que ésta tiene en términos biolégicos y en el ambito
cultural y social; si bien es necesario que la industria alimentaria siga
desarrollando productos que tengan menor contenido de sal/sodio sin

afectar el aspecto sensorial, es fundamental que los consumidores opten
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por un estilo de vida mas saludable, que incluya por supuesto, menos sal

ala hora de cocinar y comer.
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