PuraQ® Arome NA4

Saborizante natural para productos carnicos con

cﬁoq;e,nido reducido de sodio

b

PuraQ® Arome NA4 es un saborizante natural que ofrece
muchas de las funcionalidades de la sal, brindando a los
procesadores de carne multiples beneficios en la produccion
de productos con reducido contenido de sodio. PuraQ Arome
NA4 imita el sabor de la carne y ayuda a controlar la actividad
del agua, la clave para reducir la tasa de crecimiento de la
degradacion microbiana.

El cloruro de sodio (sal) se emplea en la mayoria de los
productos cdrnicos procesados por diversas razones entre las
que se encuentran mejorar el sabor y proporcionar estabilidad
microbiana y textural. Sin embargo, muchas consumidores
buscan reducir los niveles de sodio en su dieta debido a los
riesgos para la salud.

Reduccion de sodio sin perder la estabilidad microbiana

PuraQ Arome NA4 permite a los procesadores de carne reducir
el contenido de sodio de sus productos carnicos hasta en un
40% al tiempo que conservan todos los beneficios que ofrece
la sal.

Gestion del sabor

Como saborizante natural, PuraQ Arome NA4 promueve
suculentos atributos impartiendo notas tipo carnoso, caldoso,
especiado y salado. Por lo tanto, el reemplazar el sodio con
PuraQ Arome NA4 no compromete el sabor de un producto.
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Reduccién de sodio

Gestidn del sabor

PuraQ Arome NA4 puede etiquetarse como Saborizante Natural.
A medida que aumenta la demanda de los consumidores por
ingredientes reconocibles, PuraQ Arome NA4 es su respuesta en
el desarrollo de productos mas saludables. PuraQ Arome NA4
esté desarrollado para productos carnicos, avicolas y mariscos
frescos y cocidos, tales como:

» Jamones

» Pechugas de aves

» Salchichas emulsionadas

» Mariscos

> preparaciones de carne

» Carnes y alimentos listas para el consumo

Se recomienda un nivel de adicién entre 2.0 %y 3.5 % (p/p) en funcién del uso. Son posibles

otras aplicaciones; péngase en contacto con su oficina local de Corbion para obtener méas
informacion.
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Investigacién sensorial Salchichas de Frankfurt

Color

Proposito: evaluar el impacto sensorial de PuraQ Arome NA4 -

en productos camicos. Panelistas capacitados participaron en e ey
pruebas a ciegas de sabor en salchichas de Frankfurt y rollos
de pollo. Calificaron los atributos sensoriales de dos productos,
uno conteniendo 3% de PuraQ Arome NA4 y el otro sin este

saborizante. Regusto Intensidad
general general del
aroma

Resultados: salchichas de Frankfurt

Los panelistas percibieron una mayor percepcion de sal y sabor

en el producto con PuraQ Arome NA4, aunque el contenido

real de sodio en ambos productos fue el mismo. Ademas, se Amargo
percibié que el producto con PuraQ Arome NA4 mostraba una

textura mas firme (Figura 1).
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Resultados: rollos de pollo
Si bien ambos productos contenfan la misma cantidad de Figura 1
sodio, se percibi¢ un sabor mas salado en PuraQ Arome NA4 en
comparacion con el control. Asimismo, se observé una textura

L , Rollos de pollo
mas firme en los rollos de pollo que contenfan PuraQ Arome

. Color
NA4 (Figura 2). -
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Sobre los condimentos naturales

Nuestros condimentos naturales son producidos mediante la
fermentacion de azlcares. Este proceso centenario brinda

multiples beneficios a un producto alimenticio terminado, Regusto Ieneied
. . . L., genera
incluido un sabor realzado y una textura mejorada. La adicion aroma
de fermentos a los productos alimenticios terminados produce
todos estos beneficios.
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Corbion es el lider del mercado mundial en &cido l&ctico y sus derivados. Asimismo, es un proveedor lider de emulsionantes, mezclas de enzimas funcionales, minerales, vitaminas e ingredientes de algas.
Canalizamos nuestra experiencia Unica en fermentacién y otros procesos para ofrecer soluciones sustentables para la conservacion y la produccién de alimentos, para la salud y para nuestro planeta. Durante
més de 100 afios, hemos sido inflexibles en nuestro compromiso con la seguridad, la calidad, la innovacion y el desemperio. Basédndonos en nuestro profundo conocimiento de las aplicaciones y los productos,
trabajamos codo con codo con nuestros clientes para que nuestras tecnologfas de vanguardia sean todo lo que esperan. Nuestras soluciones ayudan a diferenciar los productos en los mercados, como el
mercado de alimentos, productos para el cuidado personal y el hogar, nutricién animal, productos farmacéuticos, dispositivos médicos y bioplésticos. En 2020, Corbion generd ventas anuales de 986.5 millones
de euros y tuvo una fuerza de trabajo de 2267 puestos de tiempo completo. Corbion cotiza en Euronext Amsterdam. Para més informacion: www.corbion.com.

© Copyright 2022 Corbion. Todos los derechos reservados. Ninguna parte de esta publicacién podré ser copiada, descargada, reproducida, almacenada en un sistema de recuperacion ni transmitida de ninguna forma por ningéin
medio, electrénico, mecénico, fotocopiado, grabado o de otro modo, sin la autorizacién del editor. No se hace ninguna representacion ni garantia respecto a la veracidad de la precisién de los datos, informacién u opiniones
contenidas en este documento o respecto a su idoneidad para cualquier propésito, condicién o aplicacién. No se puede confiar en ninguno de los datos, informacién u opiniones en este documento para ninguin propdsito o razén.
Corbion se exime de cualquier responsabilidad, dafios, pérdidas u otras consecuencias sufridas o incurridas en relacién con el uso de los datos, la informacién o las opiniones contenidas en este documento. Asimismo, nada de lo
contenido en este documento se deberd interpretar como una recomendacién de uso de cualquier producto en conflicto con las patentes existentes que cubran cualquier material o su uso.
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