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O sbdio € um elemento quimico importante para saude
do corpo, pois ajuda a manter o funcionamento normal
das células e o balango hidroeletrolitico. Em pequena
quantidade permite o adequado funcionamento do
cérebro, coragao e células do musculo, também evita
a desidratacao e mantém os rins saudaveis (SALT...,
2007). Entretanto, o excesso de sddio leva a retengéo
excessiva de agua provocando inchagos nas maos,
pés e as vezes do abdémen. O principal maleficio,
porém, € o aumento da pressao sangiinea que
aumenta os riscos de ataques cardiacos e derrame
cerebral (SALT..., 2007). Resultados de estudos
observacionais entre e dentro de varias populagdes ja
mostraram uma positiva relacéo entre a ingestédo de
sodio e presséao arterial em todas as faixas etarias (DU
CAILAR; RIBSTEIN; MIMRAN, 2002).

No Brasil o consumo de cloreto de sodio é
considerado abusivo e perigoso podendo chegar a
doze gramas diarios por pessoa. De acordo com a
Organizagédo Mundial de Saude — OMS, o consumo
individual ndo deve exceder a dois gramas diarios
(MEDICINA..., 2007; ORGANIZACAO MUNDIAL
DA SAUDE, 2007). Em 2006, a ingestao diaria de
sédio para adultos entre a populacéo da Irlanda e
Reino Unido era de aproximadamente trés vezes a
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dose diaria recomendada e, portanto, as autoridades
reguladoras e de saude publica passaram a
recomendar a reducao da ingestao de sodio para 2,4 g
(6 g de sal) por dia até 2010 (DESMOND, 2006).

O cloreto de sddio tem fungbes importantes na
industria de alimentos. Este sal esta ligado a
conservagao através da redugéo da atividade de agua
dos alimentos, permitindo a retencdo de agua; além
do desenvolvimento do gosto salgado; e também
inibicdo de outros, como o gosto amargo (HUTTON,
2002). Ainda segundo este autor, o sal realga o sabor
dos produtos. Mesmo em produtos doces como o
chocolate, ele é usado devido a esta caracteristica. As
fungdes tecnoldgicas do sal podem ser corrigidas com
outros ingredientes ou aditivos, mas em relagéo ao
sabor, ha dificuldades no uso de substitutos, uma vez
que a palatabilidade do cloreto de sédio é considerada
Unica.

No ambito industrial, além de reduzir o nivel de

sal adicionado aos produtos, existe uma série de
abordagens para reduzir o teor de sédio em alimentos
processados, incluindo o uso de substitutos do sal,
em cloreto, em particular o de potassio (KCI) em
combinagdo com agentes mascaradores, 0 uso de
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intensificadores de sabor que aumentam a salinidade
dos produtos, e, finalmente, otimizando a forma
fisica do sal para que se torne mais funcional e com
gosto biodisponivel (DESMOND, 2006). No entanto,
Henney, Taylor e Boon (2010) alertam que o0 aumento
da ingestéo de potassio pode prejudicar determinadas
subpopulagbes, como por exemplo, pacientes

com diabetes tipo |, insuficiéncia renal crénica,

fase final de doenga renal, insuficiéncia cardiaca
grave e insuficiéncia adrenal, ou que tomam certos
medicamentos.

O uso de substitutos para o cloreto de sédio encontra
uma grande dificuldade: o sabor. O cloreto de potassio
tem como principal desvantagem a presenca do

gosto amargo. Com o aumento do peso atémico de
cations e anions, aumenta também a percepgéo do
gosto amargo e acido sobreposto ao gosto salgado
(LAWLESS et al., 2003). A combinagao de cloreto e
sodio da a percepgao pura do gosto salgado. Outros
anions como cloro, bromo e iodo e cations como litio,
potassio e magnésio podem permitir a sensacao

do gosto salgado, mas n&o na forma pura. Os ions

de sodio passam por um canal ibnico em células
receptoras gustativas, que é altamente especifico.

A maior parte da percepgéo do gosto salgado em
humanos vem desta via, o que explica a dificuldade do
uso de substitutos (HUTTON, 2002).

No intuito de conhecer as caracteristicas sensoriais
de sais minerais substitutos de cloreto de sédio, a
fim de se desenvolver um composto de teor de sédio
reduzido, que confira aos alimentos processados o
gosto salgado, sem perdas sensoriais relevantes, a
aplicagao de técnicas da Analise Sensorial se torna
uma ferramenta valiosa. Para que testes descritivos
sejam feitos comparando o cloreto de sddio (NaCl)
a outros sais, inicialmente, deve ser estimada a
salinidade equivalente destes em relagdo a uma
determinada solugao de cloreto de sodio, para que
as solugdes sejam apresentadas para as avaliagdes
sensoriais em niveis iguais de salinidade.

Para atender a demanda por alimentos com menor
teor de sddio, este trabalho investigou o equivalente
de salinidade de cinco diferentes sais minerais.

Material e Métodos

Cinco sais minerais foram utilizados neste estudo,
selecionados dentre substitutos propostos pelo
Committee on Strategies to Reduce Sodium Intake,
Institute of Medicine (US) (HENNEY; TAYLOR; BOON,
2010): cloreto de potassio, cloreto de magnésio,
cloreto de calcio, lactato de sédio e glicerolfosfato de
célcio. Sete julgadores foram selecionados de acordo
com suas habilidades em discriminar os quatro gostos
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basicos, e familiarizados com o modo de utilizagéo da
escala.

As amostras foram preparadas solubilizando cada

sal em 350 mL de agua mineral. Cada sal foi diluido
em seis diferentes concentragdes: a primeira, com
concentragao ligeiramente superior ao seu limiar de
detecgéo; e a ultima em uma concentragdo com gosto
salgado muito forte, mas nao no nivel de saturacao.
Dos cinco sais avaliados, nao foi detectado pelos
julgadores o estimulo do gosto salgado na solugéo de
glicerolfostato de calcio. As solugdes dos sais minerais
apresentadas aos provadores estdo descritas na
Tabela 1.

Tabela 1. Solugdes aquosas (g/100mL) de sais
minerais utilizadas no estudo.

Solugao CPIorgto de Lactgt(_) CIorgtq Cloretg de
otdssio de Sédio de Calcio Magnésio
Concentr.1 0,3 0,3 0,3 0,3
Concentr. 2 0,5 1,0 0,5 0,5
Concentr.3 1,0 2,0 1,0 1,0
Concentr.4 1,5 3,0 1,5 1,5
Concentr.5 2,0 3,5 2,0 2,0
Concentr.6 3,0 4,5 3,0 3,0

Uma solugao de cloreto de sédio de intensidade
moderada foi utilizada em todos os testes como
referéncia (R). A concentragao utilizada foi obtida
segundo a tabela de valores de intensidade para o
gosto salgado (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1991),
na qual em uma escala de intensidade variando de 0 a
15, uma solugéo aquosa de 0,5% de cloreto de sddio
corresponde ao ponto 8,5, ou seja, 0 meio da escala.

O equivalente de salinidade foi determinado utilizando-
se a escala de estimagao de magnitude e a fungéo
de poténcia para cada sal (MEILGAARD; CIVILLE;
CARR, 1991). Uma sesséo de avaliagéo foi realizada
para cada sal estudado, na qual os julgadores
avaliaram todos os seis niveis de concentracéo de
cada sal. Com excec¢ao da referéncia (R), todas

as solugdes foram apresentadas com cédigos de

trés digitos e servidas em ordem balanceada aos
julgadores. Os testes foram realizados no Laboratério
de Analise Sensorial da Embrapa Agroindustria de
Alimentos, em cabines individuais, sob iluminagao
vermelha.
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TESTE DE PODER DE SALE A

Mome: s=1=H Rep.
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Figura 1. Ficha de avaliagao para o teste de poder de
salga.

As fungdes de poténcia de cada sal foram
determinadas segundo Moskowitz (1977). Foi
calculada a média geométrica dos resultados de todas
as concentragbes de um mesmo provador, seguida
pela normalizacdo dos dados, que consiste na divisao
do valor dado pelo provador para cada solugéo

pela sua média geométrica anteriormente definida.
Posteriormente, foi calculada a média geométrica dos
valores normalizados de todos os provadores para
uma mesma concentragao.

A funcéo de poténcia foi estabelecida por meio do
calculo da regresséo associada a equacao (1):

P=k5" (1)

Onde:

P= percepcéo;

K= constante da equagéao de poténcia;

S= concentragéo do estimulo;
n= valor associado ao poder de salga do sal avaliado.

Resultados

O poder de salga dos sais foi obtido através das
equacgdes de regressao apresentadas a seguir.
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Figura 2. Equacdes de regressao obtidas para os sais
avaliados.

As concentragdes (9/100mL) obtidas representando
uma equivaléncia de salinidade a solugao de cloreto
de sodio estao apresentadas na Tabela 2.
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Tabela 2. Equivaléncia de salinidade dos sais
substitutos.

Poder de salga* (equivalente

Sal substituto a solugéo de NaCl a 0,5¢/100mL)

Cloreto de Potassio 1,12
Lactato de Sédio 0,74
Cloreto de Calcio 1,14
Cloreto de Magnésio 0,96

* Concentragcdo em g/100 mL de agua mineral

Conclusao

A metodologia utilizada permitiu aos julgadores
especificar valores para a percepgao sensorial do
gosto salgado de alguns sais de interesse em estudos
de substituicdo ao cloreto de sodio.

As concentragbes obtidas pela determinagéo

da equivaléncia de salinidade dos sais minerais
estudados permitem o desenvolvimento de estudos
sensoriais descritivos utilizando solu¢gdes de mesma
intensidade do gosto salgado. A descrigao do perfil
sensorial dos sais minerais substitutos, por sua
vez, é importante para o levantamento dos gostos
e sabores residuais que os caracterizarao como
substitutos potenciais, ou ndo, em estudos voltados
para a redugéo do teor de sddio em alimentos
industrializados.
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