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SECLoICALNICO

La compaiiia Purac, representada en el sector alimentario de
Espaina y Portugal por Brenntag, ha desarrollado un aromatizante
natural llamado PuraQ Arome NA4 con innumerables ventajas

para la industria cérnica. Con muchas de las cualidades de la sal,
permite dar el mismo sabor a la carne pero con un contenido en

sodio mucho menor

ura() Arome NA4 es un aromarti-
Pz:mrc natural que ofrece muchas

de las cualidades de la sal y pro-
porciona a la industria cdrnica multiples
ventajas para productos con bajo conteni-
do en sodio.
Pura@Q Arome NA4, creado por la compa-
fifa Purac que en Espafia estd representada
por Brenntag Iberia, imita el sabor de la
carne y ayuda a controlar la actividad del
agua, la clave para poder reducir la tasa
de crecimiento de la flora microbiana al-
terante.

Fl cloruro sédico (sal) se uriliza en la
mayoria de productos cdrnicos procesados
por una serie de razones como, por ejem-
plo, realzar el sabor y aportar estabilidad
de textura y microbiolégica. Sin embargo,
son muchos los consumidores que buscan
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reducir los niveles de sodio de su dieta por
los diferentes riesgos que estos acarrean
para la salud.

Reduccién de sodio

Gracias a PuraQ Arome NA4 la indus-
tria cdrnica puede reducir el contenido en
sodio de sus productos hasta en un 40 %,
manteniendo ademds todas las ventajas
que puede ofrecer la sal.

Control de sabor

Pura() Arome NA4 es un aromatizan-
te natural que potencia los atributos del
sabor ddndole un toque a carne, salado,
condimentado y caldoso. De esta forma,
el sabor del producto no se ve compro-
metido cuando se sustituye el sodio por

PuraQ) Arome NA4.

Control de la actividad de agua

Pura@Q Arome NA4 compensa la pérdi-
da de actividad de agua, un aspecto que
tiene un efecto directo sobre la estabilidad
microbiolégica. Asimismo, ayuda a que
las carnes con bajo contenido en sodio
mantengan su tiempo de conservacién
previsto.

Etiquetado limpio

Pura@Q Arome NA4 se puede incluir en
la categoria de Aromatizantes Naturales.
Ante la creciente demanda de consumi-
dores que buscan productos con etiquetas
mds “limpias” o naturales, PuraQ Arome
NA4 es la solucién para el desarrollo de
productos mds sanos.

Este aromatizante natural ha sido de-
sarrollado para su uso con:




* Productos frescos.

* Aves.

* Marisco.

* Salchichas.

* Fiambres y embutidos.

» Filetes de pescado.

* Comidas y carnes listas para el con-
SUMmo.

Se recomienda anadir entre un 2,0
% a 3,5 (p/p) en funcién del uso previs-
to. Asimismo, se puede utilizar para otras

aplicaciones.

Investigacion sensorial

Principal objetivo de la investigacion:
para valorar el impacto sensorial de PuraQ
Arome NA4 en los productos cdrnicos,
se realizaron ensayos ciegos de sabor con
salchichas y rollitos de pollo en los que
participé personal con una formacién
adecuada.

Puntuaron los atributos sensoriales de
dos productos, uno que contenia un 3 %
de PuraQ) Arome NA4 y el otro sin Pura()
Arome NA4.

Gracias a PuraQ
Arome NA4 la
industria cdrnica
puede reducir el
contenido en sodio
de sus productos

hasta en un 40%,
manteniendo
ademads todas las
ventajas que puede
ofrecer la sal, como
el realce del sabor
del producto

. empresas

Los aromatizantes naturales de Purac se producen
mediante la fermentacién de azicares. Este proceso
tradicional aporta mdltiples ventajas al producto
alimentario terminado, entre las que cabe destacar
el realce del sabor, la mejora de la textura y el
aumento de la estabilidad microbiolégica

Resultados: salchichas

Los participantes tuvieron una mayor
percepcién de la sal y el sabor en el pro-
ducto con PuraQ Arome NA4, pese a que
el contenido en sodio real en ambos pro-
ductos fue el mismo. Ademds, observaron
que el producto con PuraQ) Arome NA4

tenia una textura mas firme.

Resultados: Rollitos de pollo

Pese a que los dos productos con-
tenian la misma cantidad de sodio, los
participantes sefialaron que PuraQ Arome
NA4 era mis salado que el producto de
control. También se observé una textura
mis firme en los rollitos de pollo que con-

tenian Pura() Arome NA4.

Calculo de la actividad de agua

Purac ofrece una herramienta perso-
nalizada propia que permite a la industria
cdrnica calcular la actividad de agua de su

producto.

Acerca de los

aromatizantes naturales

Los aromatizantes naturales de Purac
se producen mediante la fermentacién de
aziicares. Este proceso tradicional aporta
muiltiples ventajas al producto alimentario
terminado, entre las que cabe destacar el
realce del sabor, la mejora de la textura y el
aumento de la estabilidad microbiolégica.

Al anadir los fermentos a los produc-
tos alimentarios se consiguen todas estas
ventajas sin fermentar, en realidad, el pro-
pio producto alimentario.

Principales ventajas

Como resumen, podemos destacar
que las principales ventajas de este pro-
ducto son:

* Reducciéon de sodio.

* Control del sabor.

* Control de la actividad de agua.

* Etiquetado pensando en el consumidor.

La compaifiia Purac fue fundada en el
afio 1931 y es parte de la CSM, un des-
tacado actor global en el suministro de
harina y otros ingrcdicn[cs alimenrtarios.
Cuenta con cinco unidades de produccion
en todo el mundo, una red global de ofi-
cinas de venras, diversos centros de apli-
cacién local y mids de 1.000 empleados
altamente capacitados, con el objetivo de
estar cerca de sus clientes.

Tiene una gran actividad en una am-
plia variedad de mercados, con especial
atencién y foco en el mercado de ingre-
dientes de alimentos narurales.

Brenntag Quimica, S.A. es la filial
espafiola del Grupo Brenntag AG, lider
global en la distribucién de productos
quimicos. Con oficinas centrales en Miil-
heim an der Ruhr (Alemania), la compa-
fifa opera una red global con mds de 400
emplazamientos y alrededor de 12.000
empleados en casi 70 paises. En 2010,
las ventas de la companfa ascendieron a
7.600 millones de euros.

Brenntag actia como enlace entre los
proveedores y los clientes de productos
quimicos, proporciondndoles soluciones
de distribucién personalizadas, tanto para
productos quimicos industriales como
para especialidades quimicas.
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Montmeld (Barcelona) Spain
T.+3493568 6300
F+3493568 3955

Email: psp@purac.com
WWW.PUFAC.com

BRENNTAG s
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C/Tuset 8-10, 08006 Barcelona, Espana
T: + 3493 218 44 04

F:+ 3493218 1590

Email: alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es
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