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Reducao de sddio em alimentos
processados: uma revisao narrativa da
literatura

RESUMO

O sédio é um micronutriente envolvido na constituicdo estrutural de tecidos e desempenha
importantes fungdes fisiolégicas. Confere propriedades tecnoldgicas, dentre elas a de
conservacdo dos alimentos, composicdo dos sais de cura, gosto salgado, suculéncia e
amaciamento de produtos carneos. A maior fonte de sddio em dietas provém da ingestdo de
cloreto de sddio, seja no processamento de diferentes produtos industrializados ou
adicionado diretamente no preparo de refeicdes em domicilios. A World Health Organization
recomenda a ingestdo didria de 2 g de sddio equivalente a 5 g de cloreto de sédio, para
reduc¢do do risco de doengas cronicas, como hipertensdo arterial, e doengas cardiovasculares.
Devido ao seu alto consumo pela populagdo mundial, regulamentagdes, acordos e técnicas
para sua redugdo e/ou substituicido vém sendo pesquisadas e implementadas. Assim, com
este artigo se propde a realizar uma revisdo de literatura acerca dos substitutos para o sddio,
os impactos destas a¢gdes na economia, saude e longevidade, as principais regulamentacGes
da drea de alimentos, além das implicagdes tecnoldgicas. As alternativas de substitutos mais
utilizados sdo blends de sais sem a presenca do sédio, KCl, CaClz2, MgCl, realgadores de sabor,
como glutamato monossddico, lactato de levedura, cominuigdo dos graos de cloreto de sodio
e uso de condimentos, ervas e especiarias. Testes de aceitabilidade verificaram a viabilidade
de muitas dessas estratégias, apresentando alternativas. Porém sdo necessarios mais estudos
gue otimizem as caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas ao longo do processo, além da
viabilidade econ6mica, visando sempre a promocado da salude e a longevidade populacional.

PALAVRAS-CHAVE: Cloreto de sédio. Dieta hipossddica. Tecnologia de alimentos. Realgador
de sabor. Cloreto de potassio.
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INTRODUCAO

O organismo humano ndo sintetiza micronutrientes como potdassio, magnésio
e sddio, que sao elementos envolvidos na constituicdo estrutural de tecidos. O
sddio desempenha importantes funcgdes fisioldgicas, como regulacdao dos niveis
plasmaticos extracelulares e sanguineos, cofatores metabdlicos, reguladores de
enzimas, manutencdo da pressdao osmatica, do equilibrio hidrico e acidobasico,
fungcdo neuromuscular como relaxamento muscular e impulsos nervosos,
justificando-se assim a necessidade humana da manutencdo de seus niveis

fisiolégicos (MELO; FREITAS, 2020).

A maior fonte de sddio em dietas provém da ingestdo de cloreto de sddio, seja
como constituinte no processamento de diferentes produtos industrializados ou
adicionado diretamente como sal de mesa no preparo de refeicdes em domicilios
(TEIXEIRA et al., 2021). Deste ponto de vista, as estratégias para reduzir o consumo
de sédio possuem dois pilares: a primeira é a reformulacdo desses alimentos
industrializados para reducdo dos seus teores de sddio e a segunda, a
conscientiza¢do do consumidor sobre os riscos de sua ingestdo excessiva (HYSENI

etal., 2017).

Os habitos alimentares e de vida demonstram interferéncia na prevaléncia de
hipertensao arterial, sendo o consumo de sdédio um dos principais fatores de risco.
Esta alteracdo fisioldgica é frequente em individuos idosos (MILL et al., 2021). A
World Health Organization (WHO) recomenda a ingestdo diaria de 2 g de sddio,
equivalente a 5 g de cloreto de sédio, de modo a reduzir os riscos de doencas
cronicas, como hipertensdo arterial, e doencas cardiovasculares (WHO, 2012).
Além disso, em 2021 a WHO e a Organizagdo-Pan Americana de Saude (OPAS)
atualizaram suas metas quanto ao consumo de sédio, pedindo aos paises membros
que reduzissem o consumo de 30% de sddio em relagdao ao consumo atual, até o

ano de 2025 (OPAS, 2021).

Nas ultimas décadas, o consumo além do recomendado de cloreto de sédio
foi evidenciado como uma das razées para o aumento do risco de doencas cronicas
nao transmissiveis (DCNT), doencas cerebrovasculares e cardiovasculares, como a
hipertensdo arterial sistémica. Segundo dados do Vigitel (2019), cerca de 24,5% da
populacdo brasileira adulta referiram diagndstico de hipertensao arterial (BRASIL,

2020), uma condicdo clinica multifatorial, que se caracteriza pela elevacgdo
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sustentada dos niveis presséricos a mais de 140 e/ou 90 mmHg (BARROSO et al.,

2020).

Considerando as propriedades tecnoldgicas do sal nos alimentos, destaca-se
a capacidade de hidratacdo, solubilizacdo e amaciamento de carnes, em especial a
partir de interacdes com as proteinas miofibrilares por meio do fenémeno do
salgamento ou salting-in (RYSOVA, SMIDOVA, 2021), além de favorecer ligacdes
com outras proteinas e com gorduras, auxiliando nas emulsdes carneas. Atua no
desenvolvimento do gliten em pdes e outros produtos de panificacdo,
estabilizando o gluten e evitando que a massa fique pegajosa. Em queijos, o teor
de proteinas, dgua e sal determinam sua textura final, além de contribuir com o
gosto salgado dos alimentos (DE CAMPOS et al., 2014). Os produtos carneos tém
se caracterizado como uma das principais fontes de sédio na dieta (20% a 30%),
portanto, o consumo deve ser cauteloso no contexto de uma alimentacdo

equilibrada (VIDAL et al., 2019).

Posto isso, os riscos de uma dieta rica em sédio a saude humana contribuiram
para a criacdo e implementacao de diversas regulamentacdes e acordos, tais como:
(i) acordos e termos de compromissos voluntarios entre o Ministério da Saude do
Brasil (MS) com diversas Associacdes vinculadas a producdo de alimentos
processados, para reducdo do conteldo de sddio nos alimentos processados (IDEC,
2014, 2017); (ii) resolucdo da diretoria colegiada — RDC N. 429, de 08 de outubro
de 2020, que dispGe sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados,
determinando a rotulagem frontal por meio de alertas para alimentos ricos em
alguns nutrientes, dentre eles o sédio (BRASIL, 2020); (iii) referéncias globais
publicadas pela WHO para os niveis de sddio em diversas categorias de alimentos

(WHO, 2021), dentre outras.

Além disso, uma série de métodos para sua reducdo e/ou substituicdo tem
sido adotadas, a exemplo do emprego de blends de sais substitutos ao cloreto de
sddio, compostos por diferentes proporgdes de cloreto de potdssio, cloreto de
calcio e cloreto de magnésio; coberturas com cristais de cloreto de sdédio;
realcadores do gosto salgado, como o glutamato monossddico, nucleotideos e
outros compostos; adi¢cdo de lactato de potassio, fosfato de potdssio e levedura,

reducdo do grdo de cloreto de sédio para aumentar a interacdo com as papilas
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gustativas e, consequentemente, ampliar a percepc¢ao do gosto salgado e elevacao

de acidez de alguns alimentos (SILVA-BARRETO et al., 2021).

Ha também as tecnologias emergentes de conservacdao de alimentos que
auxiliam na extensdo da vida de prateleira dos produtos, minimizando a
necessidade de uso de elevadas concentracdes de sal para atuar como
conservante. Como exemplo das técnicas emergentes, estdo a alta pressdo
hidrostatica (APH), campo elétrico pulsado, aquecimento 6hmico e ultrassom.
Esses métodos ainda estdo sendo estudados, ainda ndo sendo amplamente

empregados pela industria de alimentos.

Frente ao exposto, objetivou-se neste trabalho realizar uma revisdo narrativa
da literatura cientifica, visando reunir os principais métodos de substituicdo do
sodio, compreendendo sua importancia econdmica, na saude e longevidade,
regulamentacbes que regem sua utilizacdo e substituicdo, vantagens e
desvantagens, além de buscar conhecer novas implicacdes tecnoldgicas nesta area

da alimentagado.

METODOLOGIA

Este trabalho trata-se de uma revisdo narrativa. Segundo Lakatos e Marconi
(2010), uma pesquisa bibliografica busca explorar conceitos, problemas,
publicacbes e outros materiais sobre um assunto especifico, com o enfoque de

analisar o tema de outros angulos, chegando a conclusdes inovadoras.

A busca de artigos cientificos para compor este trabalho foi realizada por meio
das bases de dados, periddicos da Capes, Pubmed, Lilacs, Scielo e Web of Science.
Apds, houve busca adicional de producGes consideradas pertinentes em outras
fontes, como Google Académico e Biblioteca Virtual de Saude. Também foram
consultadas diretrizes e resolu¢des disponiveis nas bases de dados eletrbnicas do

Ministério da Sauide e Governo Federal do Brasil.

As buscas foram realizadas no periodo de outubro a dezembro de 2021,
através das palavras-chaves “dieta hipossédica”; “substitutos de sdédio”,
“substitutos de sal”, “substitutos de cloreto de sddio”, “estruturagdo de
alimentos”, “alimentos para fins especiais”, “baixo teor de sal”, “baixo teor de

cloreto de sodio”.
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Os artigos foram organizados de maneira que contemplassem os seguintes
temas: substituicdes para sddio e/ou cloreto de sddio, implicagdes econdmicas e
tecnolégicas na substituicdo de sédio, acdo na substituicdo do sdédio na promocgao
da longevidade. Nao foi estabelecido um limite para as datas de publicacdo das

referéncias utilizadas nesta revisdo bibliogréfica.

RESULTADOS E DISCUSSAO
IMPORTANCIA ECONOMICA

Os efeitos negativos da elevada ingestdo de sédio nas dietas contemporaneas
tornou-se um desafio a ser cumprido pelas industrias, na reformulacdo dos
alimentos para reduzir o teor de sddio, principalmente em produtos cdrneos,
(WHO, 2012), pois além de seus desafios tecnoldgicos, sensoriais e de seguranca
enfrentados pela industria de processamento, como conservacao dos alimentos,
tempo de prateleira, a vertente econémica se mostra como mais um obstdculo,
uma vez que o cloreto de sddio é um ingrediente com baixo valor e amplamente

empregado no processamento de produtos carneos (MESSIAS, 2016).

Entretanto, a redu¢do no contelddo de sédio nos alimentos processados,
embora possa aumentar os custos de producdo, a longo prazo contribui com a
reducdo de gastos com o tratamento de doencas crénicas ndo transmissiveis no
Sistema Unico de Saude (SUS), como a hipertensdo arterial. Niveis reduzidos da
ingestdo de sédio podem diminuir a taxa de prevaléncia de comorbidades
associadas, implicando em menores custos com tratamentos médicos ofertados

pelos sistemas de salde e suas estruturas (NILSON et al., 2021).

Em 2014, um estudo que analisou a potencial da redugdo de cerca de 30% do
consumo de sédio nos paises da Tunisia, Turquia e Palestina, estimou que cerca de
1,5 bilhdes de délares seriam economizados devido a diminuicdo de doengas

cardiovasculares (MASON et al., 2014).

Segundo as novas diretrizes brasileiras de hipertensdo arterial (2020), o
consumo excessivo de sddio é um dos principais fatores de risco modificaveis para
a prevencdo e o controle da hipertensao arterial e das doengas cardiovasculares.
Em 2013, USS 102 milhdes foram gastos no SUS com hospitalizacdes atribuidas ao

consumo excessivo de sddio. A hipertensdo arterial é responsavel por custos
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maiores do que aqueles atribuidos a obesidade e a diabetes melitos, sendo
estimado gastos de USS$ 523,7 milhdes ao SUS com hospitalizacdes, procedimentos

ambulatoriais e medicamentos (BARROSO et al., 2020).

A reducdo no consumo de sal pela populagdo brasileira é uma prioridade nas
questdes de saude publica, no entanto, necessita de esfor¢os conjuntos e
articulados entre as diferentes esferas de governos (federal, estadual e municipal)
e industria de alimentos, considerando a estimativa de 80% do consumo de sal,
proveniente dos alimentos processados e ultraprocessados (MENTE et al., 2018;

ARNETT et al., 2019; BARROSO et al., 2020).

SAUDE E LONGEVIDADE

A WHO recomenda 5 g NaCl/dia ou 2000 mg/Na/dia, o que equivale a
2 g/Na/dia. No entanto, segundo a Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) 2017-
2018 publicada no ano de 2020, o consumo médio de sédio pela populacdao
brasileira atingiu valores de 2.961 mg e 2.473 mg para o sexo masculino adulto e
idoso, respectivamente, e 2.180 mg e 1.921 mg para o sexo feminino adulto e
idoso, respectivamente. Estes resultados demonstram uma timida redu¢do nos
ultimos anos, em que a média geral alcancou cerca de duas vezes mais, e que os
homens consomem significativamente mais sdédio quando comparado com as

mulheres (IBGE, 2020; MILL et al., 2021).

A alta ingestdo pode estar associada com a elevada adicdo de sal de cozinha,
diretamente aos alimentos, ou pelos condimentos formulados com cloreto de
sddio e elevado consumo de alimentos processados ou ultraprocessados contendo
este ingrediente, com fins organolépticos ou tecnoldgicos (RYSOVA; SMIDOVA,

2021).

A mortalidade consequente de doencgas cardiovasculares aumenta com a
elevacdo da pressdo arterial. Varios fatores estdo relacionados, dentre os quais o
consumo exagerado de sal. O sédio influencia no sistema vascular, possibilitando
vasoconstricdo e maior retencdo de liquidos pelos rins, resultando no

desenvolvimento da hipertens3o arterial (SALOMAO et al., 2020).

Segundo a Sociedade Brasileira de Cardiologia, em 2017 ocorreram 1.312.663

Obitos, com percentual de 27,3% para as doencas cardiovasculares, representando
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27,3% das mortes prematuras no Brasil para a populacdo de 30 e 69 anos de idade.
Ao longo da década entre 2008-2018, estima-se que 667.184 mortes foram
atribuidas a hipertensdo arterial. Além disso, houve o aumento nos quadros de
infarto agudo do miocardio e hipertensdo arterial, de 25 e 128%, respectivamente

(BARROSO et al., 2020).

Um estudo realizado pelo Nucleo de Pesquisas Epidemiolégicas em Nutrigcdo
e Saude (NUPENS) e publicado em 2021, demonstrou que, nos ultimos anos, a
reducdo de sddio nos alimentos industrializados no Brasil ira prevenir cerca de 180
mil novos diagndsticos de doencas cardiacas e hipertensdo, além de evitar mais de
14 mil mortes relacionadas ao excesso de sodio. Entre os anos de 2011 e 2018,

houve reducdo de 0,1 grama didrio de sédio no consumo brasileiro (BOEHM, 2021).

Um estudo de tendéncia mundial, publicado em 2017, demonstrou um
aumento de 594 milhdes de adultos com hipertensao arterial para 1,13 bilhdes no
ano de 2015, sendo os paises de baixa e média renda aqueles com aumento mais
significativo. Os autores apontam o crescimento e o envelhecimento populacional
como determinantes, além de destacar a necessidade de acdes de promocdo da
oferta frequente de frutas e hortalicas, e aten¢do a nutricdo infantil, em especial,

nos paises de baixa e média renda (NCD, 2017).

REGULAMENTACOES, ACORDOS E RECOMENDACOES

Os alimentos para fins especiais sdao definidos pela Portaria n2 29, de 13 de

janeiro de 1998, que aprova o seu Regulamento Técnico, como:

Alimentos especialmente formulados ou processados, nos quais se
introduzem modificacGes no conteddo de nutrientes, adequados a utilizacdo em
dietas, diferenciadas e ou opcionais, atendendo as necessidades de pessoas em

condigdes metabdlicas e fisioldgicas especificas (BRASIL, 1998).

A Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) os agrupa em trés classificagdes,
sendo os alimentos com restri¢cao de sddios incluidos na classe de “alimentos para
dietas com restricdo de nutrientes”, na subclasse de “alimentos para dieta com
restricdo de sédio”. Os alimentos hipossddicos sdo aqueles especialmente

elaborados para pessoas que necessitem de dietas com restricdo de sddio, cujo
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valor dietético especial é o resultado da reducdo ou restricdo deste mineral

(BRASIL, 1998).

O Ministério da Saude busca coordenar estratégias que visam reduzir o
consumo de sddio, através de acordos com as associacdes de industrias de
alimentos (SOUZA et al., 2016). No Brasil, ha o plano Nacional de Reducgdo de Sédio
em Alimentos Industrializados (IDEC, 2014), cujo monitoramento é realizado pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Este acordo, realizado entre governo e
indUstrias, contribui para a oferta de produtos industrializados com menor
concentracao de sédio, visando uma vida mais saudavel a populacdo. Experiéncias
internacionais influenciaram a definicdo de metas para a reducao dos teores de
sodio em alimentos processados e ultraprocessados, com a reducdo gradual e

voluntaria, sendo estabelecidas bianualmente (IDEC, 2014).

A segunda edicdo do Guia Alimentar para Populacao Brasileira reforca sobre
a importancia do baixo consumo de sddio, através da moderacdo de seu uso em
preparacées culindrias. O guia também preconiza que os alimentos
ultraprocessados, ricos em sddio devido a adicdo de sal para aumentar o tempo de
prateleira dos produtos e intensificar o seu sabor, sejam evitados ou consumidos

esporadicamente (BRASIL, 2014).

A RDC no 429/2020 (BRASIL, 2020a) que disp&e sobre a rotulagem nutricional
dos alimentos embalados revogou varios itens de outras resolugdes, incluindo as
RDC nos 359/2003, 260/2003, 163/2006, 48/2010 e a 54/2012. A nova resolucdo
de rotulagem nutricional, junto com o seu anexo, a Instru¢cdo Normativa no
75/2020 (BRASIL, 2020b), determina as seguintes alegacdes nutricionais para
sédio:

(i) “reduzido” (quando o produto apresentar redugdo minima de 25%
comparado ao alimento de referéncia convencional, e quando nao atender
aos critérios para atributo nutricional baixo em sddio);

(i) “baixo” (quando o alimento apresentar no maximo 80 mg de sdédio em
porgdes maiores que 30 g ou mL, e por embalagem individual; ou por 50 g ou
mL, para porcdes de referéncias menores ou iguais a 30 g ou mL);

(iii) “muito baixo” (quando o alimento apresentar no maximo 40 mg de sddio em
por¢cdes maiores que 30 g ou 30 mL, e por embalagem individual; ou por 50 g

ou mL para porgdes de referéncias menores ou iguais a 30 g ou mL) e;
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(iv) “ndo contém” (quando o alimento apresentar maximo de 5 mg de sédio em
porcdes de 100 g ou 100 mL e por embalagem individual, quando for o caso.
A alegacdo de ndo contém sddio permite a presenca de até 5 mg, visto que
este valor é irrisdrio quando comparado a recomendacdo maxima diaria de

2.000 mg) (BRASIL, 2020b).

O art. 18 da nova regulamentacdo nutricional determina que a declaracao da
rotulagem nutricional frontal é obrigatéria nos alimentos embalados na auséncia
do consumidor, cujos teores de (i) aglcares adicionados, (ii) gorduras saturadas ou
(iii) sddio, sejam iguais ou superiores aos limites definidos no anexo XV da IN
n2 75/2020. Alimentos solidos ou semissolidos com teores de sédio maiores ou
iguais a 600 mg por 100 g; e alimentos liquidos com teores maiores ou iguais a
300 mg por 100 mL deverdo apresentar a rotulagem frontal para sddio (Figura 1)

(BRASIL, 2020b).

Figura 1 — Rotulagem frontal para sédio

/.)ALTO EM

.

/)ALTO EM

Fonte: Brasil (2020b)

Nos Estados Unidos e Canada, as estimativas dos niveis de ingestdo de
nutrientes sao estabelecidas pelas Referéncias de Ingestao Dietéticas, do inglés
Dietary Reference Intake (DRIs). Essas referéncias sdo estabelecidas pelo Food and
Nutrition Board da National Academies of Sciences, Enginnering, and Medicine que
tem se dedicado ao assunto e publicado as analises desde 1940. As primeiras
quatro categorias de DRIs criadas foram: necessidade média recomendada (do
inglés, estimate average requirement), ingestdo diaria recomendada (do inglés,
recommended dietary allowance), ingestdao adequada (do inglés, adequate intake)

e nivel maximo de ingestdo toleravel (do inglés, tolerable upper intake level).
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Dentre estas categorias, até o ano de 2019, a ingestdao de sddio sé estava
estabelecida para a ingestdo adequada e para o nivel maximo de ingestdao
tolerdvel, sendo que esta Ultima apresentava os maiores valores, correspondente
a 2,3 g/dia para homens e mulheres com idade igual ou superior a 14 anos. Em
2019, uma nova categoria de DRI foi criada, a ingestdo para a redugdo do risco de
doengas cronicas (do inglés, Chronic Disease Risk Reduction Intakes). A sua criagao
visa contemplar as evidéncias moderadas entre a reducdo do consumo de sddio e
os riscos para doengas cardiovasculares e hipertensao arterial e fortes evidéncias

de sua redugdo com a diminuicdo dos niveis arteriais pressoéricos (NAP, 2021).

IMPLICACOES TECNOLOGICAS NA PRODUGAO

A utilizagdo de sal pela humanidade é bastante antiga. Inicialmente, o sal era
colocado em peixes e carnes por ter propriedades em sua conservacao,
aumentando sua utilizacdo ao longo dos séculos em medicamentos, tecidos,
fertilizantes, sabdo, entre outros (NILSON, 2020). A reducdo de atividade de agua
promovida pelo sal esclarece sua funcdo conservante e a acdao antimicrobiana
correspondente pelos ions Na+, pois a partir do menor conteudo de agua livre, as
reacOes de deterioracdo dos alimentos serdo inibidas, a exemplo da proliferacdo
de micro-organismos, reacGes enzimaticas e reagdes quimicas que necessitam da

agua livre como meio reacional (CAMPAGNOL et al., 2017; INGUGLIA et al., 2017).

Além disso, a salga possibilita a morte de alguns tipos de micro-organismos,
sensiveis a sua presenca, a exemplo dos aerdbicos. A salga de um alimento dificulta
a solubilidade do oxigénio na 4dgua, além de provocar choque osmoético pela hiper
saturacdo do meio extracelular, com a consequente retirada de agua por osmose
das células bacterianas. No entanto, este efeito ndo é efetivo com micro-
organismos halofilicos, que incluem as bactérias patogénicas dos géneros Bacillus
e Pseudomonas. Além disso, para a realizacao da salga, é necessaria a utilizagdo de
sal na concentracdo aproximada de 11% no produto final, muito superior a
quantidade convencionalmente utilizada para temperar os alimentos processados,

entre 1 e 2% (MORAES, 2018).

Atualmente, a preservacdo de alimentos também ocorre através do uso da
refrigeracdo, vacuo e outros processos que podem substituir o uso do sal de

cozinha (NILSON, 2020). A habilidade de conceder gosto salgado aos alimentos
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tornou-se a aplicacdo tecnoldgica mais popularizada do cloreto de sédio. As
adversidades tecnoldgicas na implantacdo de substitutos de sédio, como a
utilizacdo de substitutos que nao sdo tao efetivos quanto o sédio, ou mesmo na
sua reducdo devem ser avaliadas bem como, sugerir estratégias para alcancar com

seguranca e qualidade este propdsito (RYSOVA; SMIDOVA, 2021).

Estudos demonstraram que a concentragao lipidica influencia na percepc¢ao
do gosto salgado em produtos cdrneos. Niveis de cloreto de sddio na dieta habitual
influenciam na identificacdo de gosto salgado, por isso sua reducdo dever ser
gradativa, para que a aceitabilidade dos alimentos ndo seja afetada (GALLEGO

etal., 2016).

Os efeitos da reducdo ou substituicdo do cloreto de sédio por outros sais de
cloreto nas reacdes de protedlise ocorrem durante o processo de fabricacdo. Essas
reacbes sdao muito importantes para a qualidade do produto, pois durante a
protedlise sdao formados compostos de baixo peso molecular, incluindo peptideos
e aminodcidos livres, que tém grande impacto no desenvolvimento de sabor e

textura (MESSIAS, 2016).

A simples reducdo no teor de cloreto de sddio no caso dos produtos carneos
apresenta efeito adverso nas propriedades funcionais, tais como retencao de agua,
estabilidade de emulsdo e aumento na perda proteica durante o cozimento, os
quais podem acarretar prejuizos as caracteristicas de textura bem como perdas
econdmicas, além das caracteristicas sensoriais relativas ao sabor. Essa reducdo de
sddio em alimentos ultraprocessados tem enfrentado obstaculos devido a falta de
técnicas que ndo comprometam as caracteristicas sensoriais (INGUGLIA et al.,

2017).

SUBSTITUTOS E TECNICAS PARA A REDUCAO DE SODIO EM PRODUTOS
ALIMENTICIOS

A FAO (Organizacgdo das NagGes Unidas para Alimentos e Agricultura), através
do Comité de Especialistas em Aditivos Alimentares, categorizou um grupo de
substancias como substituintes de sal, onde ficaram incluidos nessa classe o sulfato
de potdssio, o acido glutamico e seus sais, magnésio, potassio e calcio, sendo
excluido desse grupo seu respectivo sal sddico que, mesmo que apresente menor

proporc¢do de sédio quando comparado ao cloreto de sédio, pode ser considerado
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como significativa fonte de sddio, especialmente em razao do seu uso como

realcador de sabor (GONCALVES et al., 2017).

As limitacOes tecnoldgicas e microbioldgicas consideradas na reducdo de sal
necessitam ser ponderadas para que as caracteristicas do produto (aparéncia,
sabor, textura, aroma, conservacdo, dentre outros) sejam similares ao produto
contendo teores convencionais do sal de cozinha (CHEN et al., 2019; RYSOVA;

SMIDOVA, 2021).

As estratégias mais debatidas sdo a simples reducdo sem qualquer
compensacado com outros componentes; substituicdo total ou parcial do cloreto de
sodio por outros sais clorados e de lactato, como cloreto de potdssio, cloreto de
magnésio, cloreto de calcio, lactato de potassio e lactato de calcio; aplicacdo de
realcadores de sabor como glutamato monossédico, 5’ribonucleotideos,
aminodcidos e hidrolisados proteicos, sacarina sddic; uso de sais modificados em
sua forma fisica; aplicacdo de novas tecnologias de conservacao, como alta pressao
hidrostatica, ultrassom, campo elétrico pulsado, aquecimento 6hmico, e novos

usos de ervas e especiarias associadas (CHEN et al., 2019).

Com a diminuicdo da atividade de dgua, a vida util dos alimentos é afetada. O
cloreto de potassio tem propriedades funcionais parecidas as do cloreto de sédio,
mas tem uma isoterma de sorcdo (correlacdo entre a umidade e a atividade de
agua) diferente do cloreto de sédio, sendo sua adi¢do a produtos carneos restrita
por apresentar gosto amargo, buscando dessa forma, aprimoramentos (GALLEGO

etal., 2016).

Existem também opgdes de sal hipossédico para utilizagdo no dia a dia,
podendo ser designado como (i) “sal com reduzido teor de sédio”, no qual é
composto por no maximo 50% do teor de sddio contido na mesma quantidade de
cloreto de sddio; ou (ii) “sal para dieta com restricdo de sddio”, fornecendo no
maximo 20% do teor de sddio contido na mesma quantidade de cloreto de sddio
(BRASIL, 1995). Esses produtos fazem parte do grupo alimentos para fins especiais,

podendo apresentar em sua composigdo:

a) ocloreto de potassio, iodo, sulfato de potdssio e sais de potassio, calcio e
amonio dos 4acidos adipico, glutamico, carbonico, succinico, latico, tartarico,

citrico, acitrico, hidroridrico e ortofosférico (...);
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b) sais de magnésio dos acidos anteriormente citados {(...);
c) sais de colina dos acidos acéticos, carboénicos, latico, tartarico, citrico e
hidrocloridrico (...);

d) d4cidos livres: adipico, glutamico, citrico, |atico e mélico (BRASIL, 1995).

Diferentes componentes presentes naturalmente em alimentos ou
sintetizados com o objetivo de ser empregado como aditivo alimentar, possuem
efeitos sinérgicos ou inibitdrios dos atributos de gosto e sabor. Ha evidéncias na
literatura cientifica da utilizacdo de componentes com gosto umami para reduzir o
amargor e aumentar a percep¢ao do gosto salgado (KAWASAKI et al., 2016). Esses
componentes, geralmente hidrossoluveis, podem ser encontrados em diferentes
tipos de cogumelos, abrangendo aminoacidos como o acido glutamico/glutamato,
acido aspartico/aspartato (REIS et al., 2020) e nucleotideos, a exemplo do 5’-acido
inosinico dissddico, 5’-guanilato dissédico, e outros (GAO et al., 2021). Nesse
contexto, muitas pesquisas estdo sendo realizadas visando extrair e isolar esses
componentes ou mesmo avaliar a utilizacdo de isolados proteicos de cogumelos
como ingrediente realcador do gosto salgado, contribuindo com a reducdao dos

teores de sddio nos alimentos (KONG et al., 2019).

Outro realcador do gosto salgado utilizado para reduzir o conteldo de sddio
nos alimentos é o extrato de levedura, rico em nucleotideos e cuja aplicacdo pode
contribuir com a redugdo de até 30% de sddio. Sua obtengao é proporcionada pela
fermentacdo da levedura em temperatura e nutrientes adequados. Apds a
fermentacdo, a levedura tem a sua membrana celular rompida, liberando
compostos intracelulares, incluindo uma parte soluvel, representada pelo extrato,
que é separada da parte insoluvel, representado pela parede celular. O extrato é
entdo passado por um processo de evaporagao até se tornar um pé e ser utilizado

na industria alimenticia (PAES; RAVAZI, 2018).

Outra alternativa é a modificagdo dos cristais de sal que podem reduzir a
intensidade do sabor salgado. Essas micro e nanoparticulas resultantes da
transformacgdo por atomiza¢do ou por atomizagdo eletro-hidrodinamica, quando
presentes na saliva se dissolvem rapidamente e aceleram a percepg¢do do gosto
salgado em duas a trés vezes. Dessa maneira menores conteldos ja seriam

suficientes para satisfazer o paladar. Alguns complexos de sal com polissacarideos
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ou proteinas como transportadores também diminuem o conteldo de cloreto de

sédio (HURST, 2021; SUN et al., 2020).

PESQUISAS PARA A REDUGAO DE SODIO EM ALIMENTOS

Silva et al. (2017) analisaram salames desenvolvidos com redugdo do teor de
sddio e emprego de iogurte natural comercial como cultura starter. A substituicdo
de 20% de cloreto de sddio pelo cloreto de potdssio nos salames gerou reducdo de
26,75% no teor final de sddio, garantindo inclusive a possibilidade de aplicagdo do
termo light segundo as RDC 98/1998 e 429/2020 (BRASIL, 1998; BRASIL, 2020) para
alimentos para fins especiais e de rotulagem nutricional de alimentos embalados
(redug¢do minima de 25% do valor do nutriente quando comparado ao produto
tradicional). A formula¢do do salame com reducdo de sédio e cultura starter de
iogurte foi vantajosa, pois ndo alterou as caracteristicas fermentativas do produto
obtido e manteve as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas preconizadas

pela legislacdo.

Vidal et al. (2019) avaliaram os efeitos da substituicdo parcial do cloreto de
sodio por blends de cloreto de potassio e cloreto de calcio nas propriedades fisico-
quimicas, microbioldgicas e sensoriais da carne seca. A adi¢do de 50% e 25% de
cloreto de calcio resultaram em caracteristicas indesejaveis ao produto, como a
percepcdo de amargor, fibrosidade, aroma rancoso e gosto residual. Misturas
contendo cloreto de calcio também interferiram negativamente na desejavel
reducdo da atividade de agua quando comparadas ao cloreto de sédio. Por outro
lado, a substituicgdo de 50% de cloreto de sdédio por cloreto de potdssio
proporcionou caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais muito semelhantes a carne
seca tradicionalmente elaborada com 100% de cloreto de sédio, sendo avaliado

como a melhor substituicdo para melhorar o valor nutricional deste produto.

Araujo et al. (2020) avaliaram a influéncia da adi¢do de cloreto de potassio e
preparado enzimdtico com transglutaminase nas caracteristicas fisicas de biscoito
tipo salgado com teor reduzido de sddio. A amostra controle continha cloreto de
sédio (1,81% m/m), a partir dela foram elaboradas outras 10 formulagdes,
reduzindo o teor de cloreto de sddio e adicionando cloreto de potdssio e preparado
enzimatico (de 0 a 1,80%). Para a maioria das formulagbes, a substituicao de

cloreto de sdédio por cloreto de potassio e preparado enzimatico aumentou o
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comprimento do biscoito assado e a fraturabilidade, reduzindo a perda de massa
ao assamento. Em contrapartida, reduziu os valores de volume especifico e
aumentou a dureza. Desse modo, a reducado de cloreto de sddio e adi¢ao de cloreto
de potdssio e de preparado enzimatico alteraram as caracteristicas tecnolégicas e

sensoriais de biscoitos salgados, o que pode interferir na aceitabilidade.

Junior et al. (2021) avaliaram o uso de um tempero a base de ervas em
preparacGes proteicas como estratégia para a reducdo da ingestao de sddio por
comensais atendidos em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). O
tempero continha sal marinho (33,3%), manjericdo (17,8%), salsa (17,8%), alecrim
(6,6%) e orégano (24,5%), todas as ervas utilizadas eram desidratadas e foram
moidas em processador. Observou-se reducdo nos teores de sddio de 60,2 % no
peito de frango e de 23,3% no acém bovino chapeados e houve um aumento no
teor de fibras das preparacdes que receberam o tempero a base de ervas. No teste
de aceitabilidade ndo se observou rejeicdo e o indice de aceitacdo global ficou
acima de 80% para ambas as carnes. Dessa forma, os autores concluiram que a
utilizacdo de fontes naturais para temperar e dar sabor aos alimentos é bem aceita
pela populacdo, sendo uma substituicdo que merece ser difundida ndo sé6 em

UAN’s, mas também no ambito domiciliar, durante o preparo de refeicGes.

Barbosa et al. (2021) elaboraram queijo coalho com reduzido teor de sddio
em substituicdo ao cloreto de sédio refinado pela adi¢cdo de sal light, em seguida
avaliaram a sua aceitacdo e intencdo de compra. Os atributos sensoriais avaliados
obtiveram boas notas, demonstrando a boa aceitacdo do consumidor, o que
impulsiona sua comercializagdo no mercado, visto que o queijo é um produto

apreciado pela populagao.

Oliveira et al. (2021) propuseram o desenvolvimento de um hamburguer
substituindo 50 e 60% do cloreto de sédio por cloreto de potassio adicionando um
realgador de sabor (substancias que ndo exibem em si um sabor salgado, porém
podem agucar a percepgao do gosto salgado do produto quando associada ao
cloreto de sédio). Os pesquisadores analisaram os parametros tecnolégicos como
rendimento, encolhimento, espessura e capacidade de retencdo de agua, analise
de cor, textura e caracteristicas sensoriais das formulacdes experimentais. Foram
elaboradas 4 formulagGes: As formulages foram: controle com 100% de cloreto

de sodio, e testes com 50% de cloreto de sddio; 50% cloreto de sédio + 50% cloreto
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de potassio + potenciador de sabor (IFF); 40% de cloreto de sddio + 60% cloreto de
potassio + potenciador de sabor (IFF). Os hamburgueres com substituicdo de 50%

de cloreto de sddio por cloreto de potassio e potenciador de sabor (IFF), apesar de

exibir baixo desempenho nos atributos tecnoldgicos (reducdo da capacidade de
retencdo de dgua e rendimento, elevando o encolhimento), apresentaram um
aumento na sua espessura, menor dureza no parametro textura e maior indice de
aceitabilidade, sem afetar os atributos sensoriais dos hambulrgueres. Tais
resultados sugeriram ser a alternativa viavel no desenvolvimento de hamburguer
bovino mais sauddvel que atendam as metas da ANVISA e ABIA (Associacdo

Brasileira das Industrias da Alimentacdo) para a reducdo de sddio em produtos

carneos.

Ha diversas formas para se reduzir os teores de sdédio dos alimentos
processados, mas sdo necessarios estudos e desenvolvimento de produtos que
sejam aceitos no mercado tanto sensorialmente quanto em propriedades fisico-
guimicas, e que permitam que o alimento esteja dentro dos padrdes de

conservagao e consumo.

Diante de toda pesquisa, leitura e conhecimento adquirido, cada método
abordado demonstra peculiaridades que caracterizam suas vantagens e
desvantagens individuais ao longo do processo e a depender do tipo de alimento,
principalmente no que se refere ao resultado final quando submetido aos testes
de aceitabilidade. Contudo, ressalta-se aqui a vantagem prioritdria desses
substitutos, onde a reducdo do teor de sédio em produtos alimenticios é fator

protetor a incidéncia de doencgas crdnicas.

CONSIDERAGOES FINAIS

Multiplas pesquisas estdo sendo realizadas a fim de difundir novas estratégias
para reduzir a ingestdao de sédio e, consequentemente, ampliar a producdo de
alimentos para fins especiais com restricdo deste nutriente, visando minimizar a

ocorréncia de comorbidades associadas ao seu excesso.

Metas e acordos sado firmados em parceria com a industria alimenticia que, ha
mais de dez anos, vem reduzindo as quantidades de cloreto de sédio em seus

alimentos. As consequéncias dessa reducdo e/ou substituicdo podem ser positivas,
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tais como reducdo de gastos publicos com saude, menor incidéncia e prevaléncia
de diversas doencas cronicas, principalmente hipertensio e doencgas
cardiovasculares. Portanto, explana-se a importancia de novos parametros na
tecnologia de fabricacdo e por substitutos de sédio que ndo comprometam as
caracteristicas sensoriais do produto final, para a manutencdo da salde e

longevidade de toda populagao.
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Sodium reduction in processed foods: a
narrative review of the literature

ABSTRACT

Sodium is a micronutrient involved in the structural constitution of tissues and plays
important physiological functions. It gives technological properties, including food
preservation, composition of curing salts, salty taste, juiciness and softening of meat
products. The main source of sodium in diets comes from the ingestion of sodium chloride,
whether in the processing of various industrialized products or directly added to the
preparation of meals at home. The World Health Organization recommends a daily intake
of 2 g of sodium equivalent to 5 g of sodium chloride to reduce the risk of chronic diseases
such as hypertension and cardiovascular disease. Due to its high consumption by the world
population, regulations, agreements, and techniques for its reduction and/or replacement
have been researched and implemented. Thus, this article proposes to carry out a literature
review on sodium substitutes, the impacts of these actions on the economy, health and
longevity, the main regulations in the food area, in addition to the technological
implications. The most used substitute alternatives are salt blends without the presence of
sodium, KCl, CaClz, MgClz, flavor enhancers such as monosodium glutamate, yeast lactate,
sodium chloride grain comminution and the use of condiments, herbs, and spices.
Acceptability tests verified the viability of many of these strategies, presenting alternatives.
However, more studies are needed to optimize the organoleptic and technological
characteristics throughout the process, in addition to economic viability, always aiming at
promoting the health and longevity of the population.

KEYWORDS: Sodium chloride. Sodium-restricted. Food technology. Flavoring agents.
Potassium chloride.
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