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Investigacion

La industria de alimentos
podria reducir en un 30 % la
sal en sus productos sin que
el consumidor lo perciba

Programa de investigacion del CITA-UCR generd alternativas para
reducir el sodio en alimentos procesados de alto consumo en
Costa Rica incluyendo queso, pan, snacks, salchichdn y salsas.
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La sal juega un papel preponderante en la eleccion del consumidor por un determinado
alimento. Se agrega a los alimentos para incrementar la palatabilidad, dar sabor salado,
enaltecer otros sabores y suprimir el sabor amargo, como por ejemplo en sopas, “snacks”,
salsas, pan y productos carnicos. Fuente: CITA. Laura Rodriguez Rodriguez

El Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA) de la Universidad de Costa
Rica (UCR), por medio de un programa de investigacion, logré reducir el contenido de sal
hasta un 30% en alimentos procesados de alto consumo en Costa Rica incluyendo queso,
pan, snacks, salchichén y salsas.

Para ello, siete equipos de investigacion se dedicaron a desarrollar los procesos
tecnologicos que permiten reducir el contenido de sodio y mantener la calidad e
inocuidad de los alimentos. Esto sin afectar el sabor de los alimentos y su aceptacion por
parte de los consumidores.

Las investigaciones se realizaron con el fin de aportar evidencia para que la industria
alimentaria reduzca las cantidades de sal en sus productos y asi contribuir al Plan Nacional
para la Reduccién del Consumo de Sal/Sodio en la Poblacién de Costa Rica 2011-2021 que
planteé el Ministerio de Salud.

El Dr. Eric Wong Gonzalez, investigador del CITA y coodinador del programa, indica que el
proposito fue apoyar por medio de la ingenieria de alimentos a la industria alimentaria
nacional para lograr estrategias de reduccion y sustitucion de sal en los productos que
procesan, y con ello, incidir de forma positiva en la salud de los costarricenses.

En este programa participaron 9 investigadores del CITA y 15 estudiantes de la carrera de
Ingenieria de Alimentos que realizaron su trabajo final de graduacion. Ademas, se han
generado 4 articulos cientificos en revistas indexadas y 4 mas estan en espera para su
publicacion.

Menos sal, mas salud

"Cerca del 90% del sodio consumido en la dieta de las poblaciones urbanas proviene de
alimentos procesados en los que se ha agregado como sal comun (cloruro de sodio)",
senalan los investigadores en su informe referenciando al autor Anderson (2012). De ahi la
importancia de brindar a la industria y los servicios de alimentacion opciones tecnoldgicas
para reducir el sodio en los alimentos que ofrecen a la poblacion.

Segun el mismo autor, "los alimentos procesados también pueden ser fuente de sodio
agregado en otras formas, como por ejemplo bicarbonato de sodio, glutamato
monosodico, fosfatos de sodio, carbonatos de sodio y benzoato de sodio," se destaca en el
informe.

Costa Rica tiene como meta reducir el consumo de sal y sodio en la poblacion
nacional disminuyendo sus niveles en alimentos procesados y preparados con el fin

de alcanzar, de manera progresiva, la recomendacion de 5 g de sal o 2 g de sodio al
dia. En la mayoria de los paises, la ingesta promedio de sal por persona es de 9 a 12
g por dia (OMS, 2013).



https://extranet.who.int/nutrition/gina/sites/default/filesstore/COR%20Plan%20Nac%20Reducci%C3%B3n%20Sal.pdf

De acuerdo con la OMS (2013), esta comprobado que el alto consumo de sodio se relaciona
con la ocurrencia de hipertension y otras enfermedades cardiovasculares en las
poblaciones. Al respecto, la nutricionista Marcela Pena, encargada de supervisar los
servicios de alimentacion de la UCR, menciond que un elevado consumo de sodio se ha
asociado con el desarrollo de enfermedades cardiovasculares (ECV)y de algunos canceres,
como por ejemplo de estdbmago.

Asimismo, dentro de las ECV se encuentran la hipertension arterial, la cual puede
aumentar la probabilidad de un accidente vascular encefalico o una cardiopatia coronaria
o insuficiencia cardiaca congestiva e insuficiencia renal cronica, lo cual generaria no solo
un problema grave de salud, sino que puede causar la muerte.

LEA TAMBIEN: La educacién empodera a pacientes cardiépatas para iniciar una nueva
etapa en sus vidas.

¢Como lo hicieron?

La UCR inicio la investigacion después de que el Instituto Costarricense de Investigacion y
Ensenanza en Nutricion y Salud (INCIENSA), organizacion que lideraba el Plan Nacional
para la Reduccién del Consumo de Sal/Sodio en la Poblacién de Costa Rica 2011-2021,y la
Camara Costarricense de Industria Alimentaria (CACIA) solicitaron apoyo al CITA en
procesos tecnoldgicos aplicables para la reduccién de sal/sodio en productos procesados
de alto consumo.

Para ello, Eric Wong, investigador del CITA, plante6 un programa de investigacion cuyo
objetivo general era la determinacion y transferencia a la industria alimentaria nacional de
los procesos tecnolégicos que permiten reducir el contenido de sodio y mantener la
calidad e inocuidad de alimentos procesados de alto consumo en Costa Rica.

Posteriormente, Wong propicio la conformacion de seis grupos de trabajo liderados por
investigadores e investigdoras del CITA, los cuales desarrollaron los proyectos de
investigacion individuales adscritos al programa.
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Los consumidores tienen la capacidad de adaptarse a concentraciones altas de sal en un
alimento, pero también pueden hacerlo a concentraciones bajas. Reducir el sodio
gradualmente puede ser mas aceptable para el consumidor que sustituirlo por “sal
artificial”. Fuente: CITA.

Cuatro de los grupos trabajaron con alimentos senalados por el Plan Nacional como
prioritarios para la reduccién de sal/sodio por su consumo en el pais: panificacion,
embutidos carnicos, salsas y snacks. También se estudiaran los quesos frescos, dado el alto
contenido de sodio en estos productos y a su alto consumo. El CITA considerd importante,
ademas, implementar una metodologia analitica que permitiera obtener resultados
confiables en la determinaciéon de sodio en alimentos, asi como implementar la
metodologia DAP para su utilizacion por todos los proyectos de investigacion que se
adscribieran al Programa.

En primer lugar, se organizé un grupo de profesionales en Ingenieria de Alimentos que
buscé en fuentes bibliograficas distintos métodos para determinar sodio en

alimentos. Posteriormente, en el laboratorio de quimica se validé uno de ellos para
garantizar que tenia parametros de desempeno confiables.

Ademas, validaron la metodologia sensorial conocida como Diferencia Apenas Perceptible
(DAP), la cual tiene que ver con la percepciéon del sabor salado que experimenta el
consumidor.

Segun comentd Wong, dichos estudios fueron posibles debido a que el CITA cuenta con
equipos a nivel piloto que permiten producir embutidos, queso, pan y salsas equivalentes
a los que se producen a nivel industrial.
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Snhacks

Transferencia de resultados

Para transferir el conocimiento generado en la investigacion, se realizé un curso/taller
entre noviembre y diciembre de 2021 que contd con la participacion de alrededor de 70
industriales. El curso titulado "Estrategias de Reducciéon de Sodio para la Industria
Alimentaria" incluyo 5 talleres por area tematica y se llevo a cabo en la Plataforma UCR
Global.

El curso consistio en 8 moédulos 1. Introduccién a cargo del Dr. Eric Wong, coordinador del
Programa, 2. Aplicacion de la metodologia DAP para reduccion de sodio impartido por la
Dra. Elba Cubero, colaboradora, 3. Determinacion analitica de sodio en matrices
alimentarias, tema que expuso la M.Sc. Carolina Cortés, colaboradora del programay 4.
Reduccion de sodio en productos carnicos a cargo de la Mag. Yorleny Araya y M.Sc. Adriana
Araya, coordinadoras del proyecto respectivo.

Otros moédulos fueron: 5. Reduccién de sodio en productos lacteos (queso) impartido por
la Licda. Diana Viquez, coordinadora del proyecto respectivo, 6. Reduccion de sodio en
salsas y aderezos desarrollado por la Dra. Jessie Usaga, coordinadora del proyecto
respectivo, 7. Reduccion de sodio en productos de panificacion que abordoé la M.Sc.
Jacqueline Aiello Ramirez, coordinadora del proyecto respectivo y 8. Reduccién de sodio
en snacks impartido por la Dra. Nadriarid Jiménez.

Este Programa de Investigacion 735-B7-902 "Determinacion y transferencia a la industria
alimentaria nacional de los procesos tecnolégicos que permiten reducir el contenido de
sodio y mantener la calidad e inocuidad de alimentos procesados de alto consumo en
Costa Rica" se desarrollé entre el 2027 y el 2020.
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