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EL PAPEL QUE
JUEGA LA SAL
EN EL SECTOR

istoricamente, lo sal se
ha posiclonado como
un producto esencial en
lex Inclustria alimentaria,
principalmente por su uso como

Ademas de realzar o
maodificar el sabor de
las comidas, la sal es
ulilizada para olros
procesos del sector,

| @

ampliicader de los sabores y en . !

la conservacion de productos. Su conaplicaciones que

aplicacion se ha vuelto funda- van-desde funciones

mental en este sector, valoran- relacionadas con funciones relocionodas con el pro-  croorgansmos descomponedores  cierfos nutrientes deben lievar un
dose o4 el tamano del mercado el procesamiento cesamiento de cames, pescados.  y/o potencialmente patégenocs. sello de advertencla, la industria

mundial de sal alimentarla en
USS 34.07 mil millones en 2023 y

de carnes, quesos,
verduras y masas,

quesos, verduras y masas; gue per-
miten su cdecuada desecacion,

“El uso de sal es indispensable
para varios sectores de la industic

ha tenido gue enfrentar nusvos
retos. "5e ha consclidado en los

se proyecta gue alcance los US$ hasta la prevencion de fermenfacion o la fransformacion de los alimentos, en especial Gitimos anos el uso de la sal baja
42.49 mil millones pora 2031, 5egun (BN 1 Fayae: JRpi en embutidos y encurtidos. hasta  cuando se trata de alimentos pro- — en sodie, donde las personas aue
Data Bridge. lo disminucion de lo disponiblidad  cesados, ya que tiens consecuen-  fienen rasticcloness o guleren una
Los aplicaciones de la sal en la FRRSERRE de agua denfro de los almentfos,  clos directas sobre el desarolio dieta liviana en sodio encuentron
industria alimentaria van desde lo que inhibe el crecimiento-de mi-  de los sabores, ko durabllidad a lo una alternativa saludable y segu-

largo del almacenaje v los com-
bios bioquimicas que atraviesan
muchos de allos al transformarse
en un producto comercial”, expl-

ra”, sostienan desde o Sociedad
Punta de Lobos. En ese sentido,
deastacan el trabajo que se ha
hecho, por elemplo. con el gremio

ca el académico de la Facultad panaderc en alternativas para dis-
de Ingenieria y Clencias de la minuir &l nivel de sal en lasrecetas
Universidad Adolfo Ib&hez Thomas  con innavacionas como la Biosal
Ledger. Panadera, una mezcla elaborada
Ademés de la funclon senso- aspacialimente para los necesido-
rial de ka sal en los dimentos, la des de aste rubro.
profesora del departamento de "Lo nommativa chilena se ha
Quirnica y Medio Ambiente de la ldo adaptando para favorecer

Universidod Federico Santa Maria,
Cecllia Leén, destoca su capa-

una baja en los concentrociones
de sal en diversos alimentos, tales

“El uso de sal es indispensable sl e
para varios sectores de la industria consecuencia los pro-
de los alimentos, en especial Zﬁﬁffﬂ?ﬁf
cuando se trata de alimentos P
procesados”, explica Thomas cién de sal contenida
Ledger, de la U. Adolfo Ibanez. S0 codapocinde
sus productos, o que

cidad en el mejoramiento en la

impone un desafic en términos del

elaboracion o en las funcionalida-  famafo del mercado y fambién
des de cierfos alimentos, comoen  la oportunidod de comercializar
la industria de cecinos,"dondela compuestos que reemplocen al
sal extrae un fipo de proteino gue  NaCl, como &l cicruro de potasio”,
permite la emulsibn y la gelifica- apunta Ledger, quien ademas
clon”, indica que estos nuevos estandao-

res de colidad pueden implicar

Marco normativo mayores costos a los productores,
Con la Ley de Eliquetado de lo que se suma a la conclencia de
Alimentos, que establece que los los consumidores acerca de los

alimentos con alte contenido de

ofigenes y pureza del elemento.




