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RESUMO

O consumo excessivo de sal € uma preocupacgao relevante para a saude publica
global. Este estudo teve como objetivo substituir o sal comum em snacks de milho
extrusados por um material com menor teor de s6dio, mas com maior percepgao de
salinidade. Para isso, foi desenvolvido um sal atomizado a partir de uma solucéo
com 70% de sal e 30% de amido, utilizando Spray Dryer. Paralelamente, testou-se
uma alternativa de menor custo, adotando as mesmas proporcdées de sal e amido,
mas secando o produto em estufa. Duas analises sensoriais foram realizadas com
60 julgadores para avaliar a intensidade de salinidade dos produtos. Os resultados
mostraram que o sal atomizado em Spray Dryer ofereceu uma percepcédo de
salinidade maior, mesmo com a reducéao de sal. Esse efeito possivelmente se deve a
degradacgao do amido na boca, que pode intensificar a percepcao do sabor salgado

INTRODUCAO

A ingestao elevada de sédio € considerada um fator de risco significativo, e diversas
organizacodes cientificas e instituicbes de saude publica recomendam a reducéo do
consumo excessivo de sal devido a sua associacdo com doencas relacionadas a
nutrigdo, como o aumento da presséo arterial (ARCAND et al., 2016).

Em relacdo aos snacks, a salinidade é a principal caracteristica sensorial, além de
atuar como um veiculo para distribuir uniformemente outros componentes de sabor
no produto final. De acordo com Hutton (2002), nos revestimentos de snacks, niveis
relativamente altos de sal sdo utilizados em combinacdo com outros ingredientes de
sabor intenso para alcangar o impacto sensorial caracteristico. Essa pratica torna os
snacks um potencial risco para o consumo excessivo de sédio.

O encapsulamento de ingredientes € amplamente utilizado em diversas aplicagdes
no setor alimenticio. Existe um vasto acervo de conhecimento relacionado ao uso de
sistemas de liberacdo baseados em amido para o encapsulamento de farmacos, o
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qual pode servir como referéncia de novos sistemas de encapsulamento baseados
em amido voltados para a entrega de ingredientes alimenticios (ZHU, 2017). Dessa
forma, o presente estudo tem como objetivo investigar o impacto na percepcao de
salinidade utilizando sal encapsulado com amido de milho.

MATERIAIS E METODOS

Sal atomizado com amido em Spray Dryer

Para a producao desse novo sal atomizado com amido, solubilizou-se 70g de sal de
cozinha (cloreto de sédio) e 30g de amido de milho em 900g de agua, essa solucao
agitada durante 5 minutos sem aquecimento. Em seguida, passou-se essa mistura
em um Spray Dryer de bancada, cuja temperatura do bico pulverizador era de
aproximadamente 165°C, até completa atomizagdo e secagem

Sal com amido por evaporacao em estufa

Na producédo do sal seco em estufa, com a mesma proporcado de sal de cozinha,
agua e amido de milho que foi utilizada no sal atomizado em Spray Dryer, agitou-se
a mistura em agitador magnético a 75°C até a gelatinizagcdo do amido. Em seguida,
despejou-se essa mistura em formas largas de forma que formasse uma fina
camada do liquido e levou-se a estufa a 55°C por aproximadamente 24h, até o
produto estar seco. Por fim, o sal foi moido para que se obtivesse uma granulometria
fina e uniforme.

Snacks Extrusados

Os snacks foram preparados com gritz de milho em uma extrusora Embramaqg RX
50. Em seguida o sal foi adicionado em quatro tratamentos diferentes: padrao, 2%
m/m (S); sal reduzido em 10% em relacdo ao padrao (S-10); sal reduzido em 30%
(S-30), sal atomizado com amido em quantidade equivalente ao padrao (AS); e sal
evaporado em estufa em quantidade equivalente ao padrao (VS).

Analise dos Snacks

Andlises de sodio foram efetuadas por espectrometria de absor¢do atémica e a de
lipidios por Soxhlet. Para as andlises sensoriais (Aprovada pelo Comité de ética da
Universidade Estadual de Maringa # 18718013.3.0000.0104), utilizou-se uma escala
de intensidade de salinidade nao estruturada de 10 cm, os resultados foram
determinados pela Andlise de Variancia (ANOVA) de dois fatores sem repeticdo. A
determinacao de diferenca significativa foram feitas pelo método de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras S, S-10 e AS obtiveram, respectivamente, 13, 12 e 17 mg/100g de
s6dio na analise de espectrometria, enquanto os teores de lipidios por Soxlet ndo
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variaram significativamente entre as amostras (1,71; 2,02 e 1,93 ¢/100g), o que
indica que o revestimento ocorreu adequadamente e que ndo houveram perdas no
processo.

A primeira analise avaliou a eficacia do sal atomizado com amido, produzido por
atomizacdo em Spray Dryer, em reduzir o teor de so6dio em snacks sem
comprometer a palatabilidade do sabor salgado. Adicionalmente, buscou-se verificar
a sensibilidade dos provadores a pequenas variacées na salinidade dos produtos.
Os resultados, expressos na tabela 1, indicam que as amostras S e S-10 nédo
apresentaram diferencga significativa na percepcao de salinidade, indicando que os
provadores ndo foram capazes de detectar a reducdo de 10% no teor de sal. No
entanto, ambas as amostras receberam avaliagdes indicando uma baixa intensidade
de salinidade. Em contrapartida, a amostra AS exibiu uma salinidade
significativamente maior em comparacao as demais.

Tabela 1: Resultados da primeira anélise sensorial com aplicacdo de ANOVA e teste
de Tukey para determinar diferencga significativa

Amostra Intensidade salinidade*
S 2,72°
S-10 217°
AS 4,992

*Letras diferentes indicam diferengas significativas pelo teste de Tukey (p<0,05)

Com a confirmacédo da eficacia do sal atomizado em aumentar a percepcao de
salinidade, conforme demonstrado nos resultados da primeira sensorial, explorou-se
uma alternativa que dispensasse 0 uso do equipamento Spray Dryer. Foi investigado
se o0s provadores seriam capazes de detectar uma reducédo de 30% no teor de sal
comum em um shack, correspondente a diminuicao que o novo sal gera no produto.
Os resultados da segunda analise sensorial, apresentados na tabela 2,
demonstraram que os julgadores foram capazes de distinguir a redugédo de 30% no
teor de sal em comparacédo ao padrdo. Entretanto, o sal produzido por evaporacao
em estufa ndo apresentou desempenho satisfatério, pois nao houve diferenca
significativa em relagdo as amostras contendo sal comum. Em contraste, o sal
atomizado por Spray Dryer evidenciou novamente uma diferenca significativa em
comparacdo as demais amostras, resultando em uma maior percepgdo de
salinidade.

Tabela 2: Resultados da segunda analise sensorial, com 4 amostras, feita aplicacao
da ANOVA e teste de Tukey para determinar diferencga significativa

Amostra Intensidade salinidade*
S 3,58°
S-30 2,69°
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AS 4,32°
VS 3,08

*Letras diferentes indicam diferengas significativas pelo teste de Tukey (p<0,05)
Os resultados sugerem que o sal atomizado em combinagdo com o amido aumenta
a percepcao de salinidade. Esta percepgao aprimorada pode estar associada a nova
estrutura formada pela atomizacdo do sal junto com o amido e as reacdes de
degradacao ocorridas na boca. Os produtos a base de amido degradam-se na boca
devido a acao da amilase, o que pode resultar em uma percepc¢ao mais acentuada
do sabor e do gosto em comparag¢ao com outros produtos (FERRY et al., 2004).

CONCLUSOES

Este estudo avaliou a aplicacdo de sais encapsulados com amido de milho como
uma alternativa para a reducdo de sbédio em snacks extrusados. Os resultados
indicaram que o sal produzido via spray drying com uma reducao de 30% de sédio,
foi eficaz ndo apenas em diminuir a quantidade de sal, mas também em aumentar a
percepcao de salinidade em comparacédo ao padrao. Embora a pesquisa tenha sido
conduzida em uma escala laboratorial, os resultados abrem os estudos para novas
possibilidades.
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