Maxarite BSalt - pentru o paine mai sanatoasa

Consumatorii sunt din ce in ce mai
constienti de efectul daunator al consumului
prea mare de sare (clorura de sodiu) in dieta
lor. Desi sarea este necesara pentru
functionarea normala a organismului uman,
inclusiv pentru mentinerea balantei de fluide,
nivelul consumului de sare in Europa
depaseste cu mult recomandarile nu-
tritionale. Doza ridicata de sare favorizeaza
retinerea apei in organism, ceea ce poate
conduce la aparitia hipertensiunii — un factor
semnificativ in dezvoltarea bolilor de inima
si coronariene.

Limitarea ratiei zilnice de sare poate
scadea in mod dramatic acest risc. Studiile
au demonstrat cd reducerea consumului de
sare scade presiunea sangelui. De exemplu, o
reducere cu 3 g a consumului zilnic de sare
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poate conduce la reducerea debitului sistolic
cu 2 pand la 6 mm Hg. O serie de cercetari
confirma de asemenea ca reducerea moder-
ata a consumului de sare conduce la scaderea
cu circa 10-25% a problemelor asociate cu
riscurile cardiovasculare la adultii cu pre-
hipertensiune.

Presiuni globale pentru reducerea apor-
tului zilnic de sare

Un raport recent al Organizatiei Mondiale
a Sanatatii (WHO) solicita companiilor din
Industria Alimentard sd reduca continutul de
sare din produselor lor la cel mai mic nivel
posibil, in toate tarile unde acestea isi
desfasoara activitatea. Mai mult, WHO afir-
ma cd, daca aceste deziderate nu sunt atinse,
va fi necesard initierea si aplicarea unui
cadru de reglementare in acest sens.

Mai mult, raportul include recomandari pe
care tarile ar trebui sa le respecte pentru a re-
duce consumul mediu de sare la mai putin de
S g pe zi, exceptand cazurile in care au fost
atinse deja niveluri mai scazute, si prevede
aplicarea unei strategii clare pentru atingerea
acestui obiectiv. in Marea Britanie de exem-
plu, o campanie pentru sanatatea publica
adresata intregii natiuni referitor la reducerea
dozei de sare a avut un oarecare succes, con-
sumul zilnic de sare scazand de 1a 9,5 g la 9
g incepand cu anul 2001.

Un ingredient esential?

Painea reprezintd o parte importanta a di-
etei sanatoase, echilibrate, conform
Consensus Action on Salt and Health
(CASH) dar este in acelasi timp ali-

., mentul cu unul dintre

cele mai ridicate
continuturi de
sare.  Inlatu-

rarea unei can-
titati de sare din
paine reprezinta,
asadar, o cale foarte
eficienta de reducere a
consumului zilnic de sare.

Cu toate acestea, sarea are un
~ rol functional in obtinerea ali-
mentelor. Cu doar patru ingrediente
de baza implicate in procesul de
panificatie, sarea este un compo-
nent cheie pentru fabricarea unei
paini de calitate. Sarea influ-
enteaza proprietatile aluatului dar si
gustul si textura painii. Nu numai ca
painea poate deveni insipida fara adaos
de sare, dar acest ingredient actioneaza si

11 asupra aluatului, facandu-1 mai ferm, mai
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putin lipicios si mai elastic. Sarea are efect
direct asupra intaririi glutenului, asupra lega-
turilor dintre componentele din gluten, per-
mitand aluatului sa fie mai elastic si im-
bunatatind structura miezului. Sarea con-
troleaza actiunea drojdiei in timpul procesu-
lui de obtinere a painii. Daca sarea este com-
plet eliminata din produsele de panificatie
bazate pe drojdie, acest lucru poate face ca
aluatul sa creasca prea repede, afectand
forma si aroma péinii.

Ne place sarea

Desi sarea nu poate fi eliminata complet
din procesul de panificatie datorita propri-
etatilor sale functionale, nivelul ei poate fi
redus. Acest lucru poate afecta insa gustul
painii — un element cheie in decizia de
cumpdrare a consumatorilor.

Cand vorbim de reducerea consumului de
sare, provocarea vine din faptul ca, dupa ani
de consumare a unor alimente bogate in sare,
consumatorii s-au obisnuit cu acest gust si se
asteaptd ca pdinea pe care o cumpara sa aiba
o anumita savoare. Un studiu recent efectuat
in Noua Zeelanda a descoperit ca, pe o scala
a gustului, consumatorii nu au putut identifi-
ca nici o diferenta de gust intre painea stan-
dard, péinea care contine cu 10% mai putina
sare si painea cu 20% mai putin sarata. Cu
toate acestea, orice reducere suplimentara a
dozei de sare poate conduce la evitarea
alegerii de catre consumatori a painii cu
continut redus de sare, datoritd temerii ca ar
exista impact negativ asupra gustului. Prin
urmare, producdtorii sunt in cautare de in-
grediente noi si inovative pentru a-si atinge
scopul fara sacrificarea gustului.

Alternativele disponibile

Reducerea continutului de sodiu la pro-
dusele deja existente nu este usoard. Nu ex-
ista o simpla substituire a unui produs cu un
altul, si, adesea, sunt necesare reformulari
ale produselor. Reducerea continutului de
sare din produsele de panificatie cu pana la
40% este posibila prin inlocuirea sarii cu
sarurile de potasiu, calciu si magneziu, fara
impact negativ asupra performantelor de
coacere. Aceste alternative retin puterea ion-
ica in amestec si furnizeazd perceptia de
sarat. Dar, crucial pentru consumatori, aces-
te solutii duc per ansamblu la un compromis
in ceea ce priveste gustul si conduc la arome
secundare.

Sunt disponibile si alte solutii care pot
ajuta consumatorii sa faca fatd schimbarilor
de gust cauzate de reducerea sarii. O strate-
gie de succes consta in addugarea de arome,

Figura 1: rezultatels testelor care arata Impactul BEsalt asupra palinil

Variatii ale sarii 1 2 ) 4 5 6 7 10
Sare (NaCl) % 20 14 14 14 10 10 10 8
KCI % - - 03 - - 05 - 6
Maxarite BSalt % - - - 045 - - 0,75 4
Aluatul dupa mixare/

la fermentare* é 2
consistenta 00 -1/-2 01 0/0 -2/-2 -1/-2 0/-1 E 0
extensibilitatea 00 24 10 00 22 2/1 1/0 2
lipiciozitatea 00 14 11 00 22 2/1 1/0 4
Rezultate ale gustului 6
Perceptia de sarat** 10 5 7 10 Bl G 8 8
Note secundare*** 0 0 8 0 0 10 O 10

* Caracteristicile aluatului sunt notate pe o scara de la -3 la +3.
+inseamna mai mult decat referinta
** lerarhizare fara sare (0) - foarte sarat (10)

- inseamna mai putin decat referinta,

** lerarhizare fara note secundare (0) - note secundare cu prezenta ridicata (10)

seminte sau condimente in produsele de pan-
ificatie pentru compensarea pierderii gustu-
lui de sare. Cu toate acestea, desi noile stiluri
si arome ale painii sunt din ce in ce mai pop-
ulare, acestea nu sunt totdeauna pe gustul tu-
turor si nu reusesc s ofere o solutie usor de
utilizat pentru producatorii de péine care
doresc sa reduca nivelul de sare.

Solutia pentru reducerea continutului
de sare

Ca raspuns, DSM Food Specialties a dez-
voltat portofoliul de potentiatori de gust
Maxarite, incluzand Delite si BSalt, cu nu-
meroase aplicatii in domeniul panificatiei.
Acestea pot fi utilizate pentru reducerea

aluatului. Prin activarea receptorilor de sare
de pe limba, Maxarite BSalt mentine sau m-
bunatateste gustul de sarat al painii si asigura
o aroma mult mai completa si durabila.

Studiile realizate de DSM Food
Specialties au aratat ca BSalt ofera o solutie
simpla pentru producitorii care doresc sa re-
duca nivelul de sare din produsele de panifi-
catie fara sacrificarea gustului. Aceasta per-
mite industriei de panificatie sa raspunda
obiectivelor stabilite prin initiativele de re-
glementare privind nivelul de sare din ali-
mentatie in anul 2010. Figura 1 ilustreaza
impactul BSalt in péine, subliniind semnifi-
catia nivelului auxiliar de sare pe care il
poate oferi chiar si la un dozaj scazut.

concepte

perceptia de sarat [ rote secundare

Producitorii sunt in cautare de metode noi
si inovative care sa descreasca nivelurile de
sodiu din péine fara a compromite gustul.
Portofoliul de potentiatori de gust Maxarite
de la DSM Food Specialties ofera o solutie
eficienta intr-o varietate larga de aplicatii.
Maxarite BSalt poate reduce sodiul in paine
cu pana la 50% si reprezinta o cale eficienta
de reducere a dozei zilnice de sare. Fiind un
produs simplu si usor de utilizat, acesta ofera
producatorilor posibilitatea de a indeplini
cerintele consumatorilor atat in ceea ce
priveste sanatatea cat si gustul.

WWW.maxarite.com
www.dsm-foodspecialties.com

continutului de sodiu, si au ca efect mascarea
aromelor secundare si intensificarea sau
echilibrarea profilului aromatic. Maxarite
poate sustine asadar dezvoltarea produselor
de panificatie sanatoase care isi pastreaza
gustul excelent.

BSalt a fost special formulat pentru paine
si alte aplicatii de panificatie. Poate fi utilizat
pentru reducerea continutului de sodiu in
paine cu pana la 30% fara nici un impact
asupra gustului sau proprietatilor de manipu-
lare. Maxarite poate fi utilizat de asemenea
pentru reducerea nivelului de sare cu pana la
50% concomitent cu mentinerea unei bune
perceptii a gustului de sarat si a elasticitatii

—

—

\!I

COMBINATIA IDEALA INTRE SANATATE SI GUST

Maxarite" - gust mai bun, mai bine pentru tine

Oportunitatea.

O cerere tot mai mare din partea consmato-
rilor pentru alimente sanatoase si concepte con-
ventionale care sa aibd acelasi gust excelent.

Solutia este Maxarite™.

Potentiatorii de gust revolutionari din
gama Maxarite™ permit reducerea sarii si
asigurd o imbunatatire intensa a rezultatelor
in diverse aplicatii din industria de panifi-
catie si lactate. Toate aplicatiile pot fi refor-

mulate conform tendintei ,,mai bine pentru
tine®, oferind in acelasi timp aceeasi senzatie
placutd in timpul consumului.

Pentru potentarea exceptionala a gustului
si imbunatatirea profilului nutritional alegeti
Maxarite™.

Maxarite™ este un concept natural, sigur
si usor de utilizat.

Vizitati www.maxarite.com pentru mai
multe detalii.
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Importator si distribuitor de ingrediente alimentare, aditivi, enzime si drojdii
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