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El establecimiento de límites máximos de sodio en alimentos exigió a los Tecnólogos utilizar toda su  capacidad para poder cumplirlos sin afectar la calidad del producto final.

En lo que se refiere a productos cárnicos  el desafío pasó por abordar las tres funciones principales de la sal en la carne, como ser su conservación, su sabor y su funcionalidad.

Las distintas categorías de alimentos cárnicos no solo difieren en sus límites máximos sino que además necesitan de un análisis en particular.
Los chacinados cocidos, salazones cocidas, embutidos secos, embutidos frescos y los chacinados frescos, entre otros, son los principales grupos que componen los productos cárnicos.
El uso del cloruro de potasio como reemplazo total o parcial  del cloruro de potasio es una alternativa a ser considerada.

