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Las salazones crudas forman parte de una amplia gama
de productos alimenticios con alto contenido de sodio,
por lo que merecen una atención especial. Hay que tener
en cuenta que la reducción de cloruro de sodio en estos
productos -así como la sustitución por otro tipo de
sales- se hace muy difícil, tanto por la forma en que se
ven afectadas las características organolépticas como
por su influencia en la vida útil y la seguridad del ali-
mento.

Los valores diarios con base en una dieta de
2000 kcal (equivalente a 8400 KJ) establecen para el
sodio una ingesta de 2.400mg (Tabla 1). Esta recomen-
dación es particularmente importante para el grupo de
personas con hipertensión arterial, que constituyen un
porcentaje importante de la población adulta mundial y
que en nuestro país alcanza el 30% (Vicario, 2006).

Con el objetivo de conocer mejor esta proble-
mática se realizó un muestreo con productos comercia-
lizados en el partido de Luján durante el año 2010. Se
adquirieron bondiolas crudas feteadas de distintas mar-
cas, incluidas dos de elaboración artesanal. Se midió
actividad de agua (aw) con un equipo Acqualab y se
analizó la concentración de ión sodio, expresada en
miligramos por 100 gramos de producto, medida con un
espectrofotómetro de absorción atómica. Se comparó el

resultado analítico con lo expresado en el rótulo de cada
producto por el fabricante, en los casos en que se pudo
acceder a ello. Con los resultados de estos análisis se
estimaron los valores correspondientes a cloruro de
sodio (Tabla 2).

Como podemos observar en la Tabla 2, sólo dos
de los productos analizados tienen un contenido ligera-
mente mayor que el declarado en el rótulo. Si bien la
mayoría tiene un contenido inferior, de todos modos la
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El sodio está presente en los alimentos en cantidad

suficiente y manteniendo una relación adecuada

con el potasio, por lo cual una dieta variada puede

cubrir las necesidades diarias, salvo para casos par-

ticulares en los cuales resulta necesario incorporar

una cuota adicional. El elevado consumo de sodio

por el ser humano es de naturaleza cultural y se

originó ante su necesidad de prolongar la vida útil

de los alimentos. El hombre descubrió el poder

conservante de la sal (cloruro de sodio) y junto con

ello la propiedad de resaltar el sabor de los alimen-

tos. La sal adquirió entonces tal valor, que en un momento de la historia incluso fue utilizada como

moneda, de ahí el origen de la palabra “salario”.

Fuente: Resolución GMC Nº 46/03 
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ingesta de sodio a través de este tipo de alimentos es lo
suficientemente importante, lo que amerita profundizar
en el tema para poder elaborar productos con un conte-
nido de sodio reducido

Por último se realizó una degustación (análisis
sensorial subjetivo) para establecer preferencias. El
resultado se puede ver en el gráfico 1 (a mayor superfi-
cie del gráfico, mayor aceptación).

No sorprende que el producto con mayor pun-
tuación resultara ser el que tenía mayor contenido de
sodio, ya que no es nada fácil cambiar los hábitos ali-
mentarios. Pero también resulta alentador ver que se
pueden incorporar al mercado productos más saludables.
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Grafico 1 - Resultado de la evaluación sen-
sorial (preferencia por producto)


