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Introduccién

Durante los Ultimos afios los conocimientos
relacionados con la dieta y la salud, estan
generando importantes cambios en las tecnologias
de elaboracién y la revision en la utilizacion de
ciertos ingredientes para la formulacion de los
alimentos. Basados en estos conocimientos se
tiende en la actualidad al disefio de nuevos
alimentos o reformulaciones mas saludables, con
el objeto de reducir el riesgo de enfermedades
crénicas. En el caso de la enfermedad
cardiovascular la influencia de la dieta es superior
al 30% en su incidencia, en donde la
responsabilidad de la sal es elevada.

El debate acerca del rol de la sal en el desarrollo y
prevencion de la hipertension arterial es de suma
actualidad médica en todo el mundo.

En Argentina se produce anualmente un promedio
de 3,2 millones de toneladas de harina de trigo,
con un consumo anual por persona de 85 kg. /
ano. De este volumen, el 75 % se utiliza en las
panaderias artesanales (que son del orden de
25.000), agrupadas en la Federacion Argentina de
la Industria Panadera y Afines (FAIPA), y sus
Federaciones y Camaras asociadas en todo el pais.

El agregado de sal en la elaboracién de panes y
otros productos de panaderia es del orden del 2%.
Las variaciones entre panaderias es grande,
dependiendo de la metodologias de trabajo y
tecnologia utilizada. Esto indica que en base al
consumo promedio de pan y productos de
panaderia (175 gr./dia por persona), el consumo
de sal implicito en esta ingesta es cercana a los
3,5 gr./dia por persona.

Teniendo en cuenta que en funcién de la evidencia
disponible, la OMS y FAO han propuesto como
meta de ingesta nutricional a nivel poblacional un
limite diario de 5 gr. sal / persona, se evidencia la
importancia de desarrollar acciones tendientes a

bajar el consumo de sal proveniente de los
productos de panaderia.

El objetivo principal del presente proyecto es la
evaluacién de la utilizacién de sal en las
panaderias artesanales de nuestro pais y el
desarrollo y transferencia al sector panadero de la
tecnologia utilizada, asi como la capacitacién y la
difusién correspondiente para la elaboracion de
panes y productos de panaderia con menor
contenido de sal.

El desarrollo se llevd a cabo mediante las
siguientes etapas:

1: Relevamiento de la utilizacion de sal en los
productos de panaderias artesanales de la
Republica Argentina.

II: Desarrollo de panes y productos panificados
con menor contenido de sal y analisis de sus
caracteristicas sensoriales y de proceso.

III: Elaboracion de los mecanismos de
transferencia de los resultados.

Mediante esta accion, la FAIPA (que se presenta
como emprendedor del proyecto) pretende llegar a
los clientes de las panaderias de todo el pais, ya
que debido a su extension y a las caracteristicas
de consumo de este alimento, se puede lograr una
influencia altamente efectiva en la calidad de vida
de toda la poblacion.

Como financiacion se cont6 con un subsidio
otorgado por el Ministerio de Salud de la Nacion,
mediante el Programa de Vigilancia de la Salud y
Control de Enfermedades (VIGI+A).

Metodologia / Descripciéon Experimental
Etapa 1

Como punto de partida de la primer etapa se
efectué un relevamiento de las panaderias de la
ciudad de 9 de Julio en las cuales se realizé una
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encuesta piloto que luego se adecud para ser
ejecutada en el resto del pais.

Durante la realizacidon de la encuesta piloto a las
primeras panaderias se evaluaron los siguientes
puntos:

—Tiempo: respecto de la cantidad de preguntas
y las posibles respuestas, se midié el tiempo
necesario para culminar la encuesta de forma de
que no afectara el trabajo / tareas o interés del
encuestado.

—Facilidad en la formulacién de preguntas y
respuestas, a los distintos items por parte del
encuestador.

—Comprension de las preguntas por parte del
encuestado.

—Disposicion de los encuestados para responder
la encuesta hasta su finalizacion.

Una vez obtenida la encuesta final, se llevé a
cabo la realizacién de la misma a una muestra
poblacional (aproximadamente el 5 % del total de
panaderias artesanales de la Argentina) con la
colaboracion de personal de la FAIPA.

Luego se efectud un analisis de datos de las
encuestas con el objetivo de obtener resultados
concretos en cuanto a variables de proceso y
producto relacionadas con la cantidad de sal
utilizada.

También se realizaron analisis fisico-quimicos de
muestras de pan de las panaderias de 9 de Julio
para comparar los datos tedricos de las encuestas
con los valores reales.

Etapa 2

En base a los datos obtenidos de la encuesta se
tomo como valor de referencia 1,8 % para la
cantidad de sal agregada en la formulacion de
panes y productos panificados. Se contrat6 a un
panadero de oficio (de una panaderia de la
ciudad de 9 de Julio - Don Rogelio) y se
desarrollaron pruebas de productos con
diferentes cantidades de sal. En el desarrollo de
los diferentes productos las variables fueron:
contenido de sal, levadura, aditivo.

Se realizaron analisis sensoriales de estos
productos, tomando como patrén el pan de 1,8
% de sal agregada, con el objetivo de detectar
hasta donde podria reducirse su contenido de
sal sin que este cambio fuera detectado por los
consumidores. Para esto se efectuaron dos
paneles: el primero con personal entrenado (20
evaluadores entrenados) y el segundo con

consumidores no entrenados de la ciudad (100
consumidores).

Etapa 3

En esta Ultima etapa se estandarizaron las
formulaciones de los panificados obtenidos y los
métodos y tecnologias usadas en la produccion.
Luego se realizd la transferencia de los resultados
a las panaderias de 9 de Julio.

Resultados
Etapa 1

Mediante la firma de un convenio con la FAIPA
se establecié un vinculo institucional entre
ambos organismos que posibilité el desarrollo de
acciones conjuntas y proyectos en el area de
panificados y afines.

Mediante la encuesta final se consiguié relevar,
entre otros:

—La cantidad de sal que se utiliza para los
distintos panificados.

—La idea que tienen los panaderos de la funcion
de la sal en sus productos.

—El nivel de capacitacion del sector.

—La existencia de productos sin sal en algunas
panaderias y su porcentaje respecto al total de
productos.

Como datos importantes se muestran en la los
promedios de la cantidad de sal agregada (Ver
Figura 1) durante la elaboracion de distintos
panificados, obtenido de la totalidad de las
encuestas realizadas.

% de sal promedio agregada a los distintos
productos

Productos

Marineras ’ 2,06%

Bizcochos | 2,93%

Facturas 1,80%

0,00% 0,50% 1,00% 1,50% 2,00% 2,50% 3,00% 3,50%

% sal agregada

Fig. 1: Promedio de sal agregada en panificados artesanales de
consumo masivo.
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Con respecto a los anadlisis fisico-quimicos de los
panes, se pudo observar que existen variaciones
entre los resultados teoricos (obtenidos de las
encuestas) y los valores verdaderos (derivados
de los analisis): el promedio de sal agregada en
la elaboracién de panes obtenido del andlisis
qguimico resulté mayor que el tedrico.

Etapa 2

A partir de la informacién obtenida de las
encuestas se desarrollaron panes con menor
contenido de sal, los cuales fueron evaluados
sensorial y quimicamente. Dicho resultado
concluyé en que una disminucién en la cantidad
de sal de alrededor del 15 % (respecto del
promedio 1,76 %), es decir, pan con 1,5 % de
sal agregada, no seria detectable por los
consumidores y significaria un impacto positivo
en la salud de la poblacion.

Teniendo en cuenta que el consumo de pan
artesanal en Argentina es de alrededor de 175
gr./persona/dia, con un promedio de 1,76 % de
sal agregada, entonces el consumo por
habitante seria del orden de 3,34 gr.
sal/persona/dia sélo con la ingesta de los
panificados.

Por lo tanto, si se consiguiese bajar la cantidad
de sal agregada a 1,5 %, el consumo de sal
seria de 2,85 gr./persona/dia: esto es igual a
1,14 gr. de sodio diarios por habitante.

Luego del periodo de ensayos se confeccionaron
una serie de recetas estandar de los productos
mas representativos de las panaderias. Las
mismas sirvieron como base para las
formulaciones de los paneles sensoriales.

Recetas estandarizadas: Pan con menos sal
(para 1 kg de harina); Pan con menos sal (para
50 kg de harina); Grisines con menos sal;
Marineras con menos sal; Pan de salvado con
menos sal; Grisines de salvado con menos sal.

Se desarrollaron también productos sin sal para
hipertensos.

Etapa 3

En esta etapa se realizd una prueba piloto de la
transferencia de los nuevos productos
desarrollados en las panaderias de 9 de Julio.
Para dicha transferencia se convocoé a las
panaderias de la ciudad a una reunioén, a la cual
asistieron solamente del 15 % de los panaderos.
En la misma se explicd el proyecto y se acordd
firmar un acuerdo entre el INTI - Cereales y
Oleaginosas los panaderos que desearan
participar. De las 24 panaderias existentes en la

ciudad solo 3, es decir el 12,5 %, firmaron el
acuerdo.

Una vez firmado el acuerdo se brindé asistencia
técnica a los panaderos para que adoptaran las
cantidades de sal propuestas. Estos cambios se
lograron implementar con éxito en las 3
panaderias sin que el consumidor notara las
diferencias, lo cual reafirma los resultados
obtenidos de los andlisis sensoriales.

El resultado de la transferencia a estas
panaderias fue la adopcion de las nuevas
formulaciones, es decir, reemplazaron toda su
produccién original por panificados con un
maximo de 1,5 % de sal.

Asimismo, se realizd el analisis sensorial de los
panificados sin sal (obtenidos en la etapa
anterior) con evaluadores hipertensos con el fin
de evaluar la aceptacion (apariencia, textura,
sabor y global). Los resultados obtenidos fueron
muy positivos ya que la aceptacion de estos
productos general y por atributo fue muy alta
con valores que superaron los 8 puntos en una
escala de 1 a 10.

Por otro lado se trabajo en una propuesta de
normativa que se basa en la modificacién de los
articulos del Cddigo Alimentario Argentino
relacionados con los panificados desarrollados, a
los cuales se propone agregar la regulacién de la
cantidad limite de sal, que no deberia superar el
1,5 % respecto de la harina.

Debido a que este ensayo sera transferido a
todo el pais, se desarrollé la metodologia y los
mecanismos de control de la misma.

Conclusiones

—Si bien los resultados de los desarrollos e
implementacién de panificados con menor
contenido de sal y sin sal fue muy bueno, el
porcentaje de panaderos que se interesoé por el
proyecto fue bastante bajo, pese a que se hizo un
gran esfuerzo por lograr el interés de los mismos
mediante reportajes en los medios de
comunicacion, invitaciones a charlas explicativas,
visitas a las panaderias y llamados telefénicos.

—Pese a lograr una baja presencia para la firma
del Compromiso de menor uso de sal, se pudo
comprobar que al menos otras 7 panaderias de la
ciudad comenzaron a elaborar y promocionar
productos sin sal.

—A partir de esta experiencia pudimos comprobar
que dentro de este rubro hay un alto porcentaje de
personas muy poco capacitadas (ya sea duefios u
operarios) y que demostraron poco entusiasmo por
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el cambio y la mejora de sus productos.

—De las encuestas obtenidas en la ciudad de 9 de
Julio se pudo relevar que la cantidad de harina
procesada por mes en total es de 116.160 kg., de
los cuales (luego de la transferencia) 24.150 kg se
reemplazaron por nuevas formulaciones con
menor cantidad de sal, es decir que alrededor del
20,8 % de la produccion local de pan fue
reemplazada por productos mas saludables.
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