Ajinomoto do Brasil deixa de recomendar 242 toneladas de sal
em suas receitas

A empresa revisou 2.645 receitas ancoradas no portal Sabores Ajinomoto, reduzindo,
até agora, 18 kg de sal

Sao Paulo, novembro de 2022 — A redugao do consumo excessivo do sal na alimentagdo
€ um desafio para os brasileiros. Preocupada com essa questdo, a Ajinomoto do Brasil
estd revisando suas receitas para ampliar a oferta de opgdes mais equilibradas para a
populagado, sem perder o sabor das refei¢Ges. Até agora, mais de 2.500 receitas ja foram
revisadas e ajustadas, importante passo para garantir uma comunicagdo mais
responsavel, ja que as receitas sdo uma importante forma de educar os consumidores
sobre a quantidade de sal e sédio adicionada para o preparo de uma refeicao.

As receitas estdo disponiveis no portal Sabores Ajinomoto, plataforma que atualmente
conta com mais de cinco mil pratos culindrios acessiveis ao consumidor. Segundo a
gerente de Marketing-Nutricgdo da Ajinomoto do Brasil, Marilia Zagato, ja foram
retirados 18 kg de sal das receitas revisadas e cerca de 242 toneladas de sédio deixaram
de ser indicadas para a populagao.

“A Ajinomoto do Brasil tem a missdo de contribuir para a alimenta¢do e o bem-estar de
todos, por isso, as receitas desenvolvidas pelo nosso time de nutricionistas, sao testadas
e aprovadas para oferecer sabor e apresentar as quantidades equilibradas de nutrientes
criticos, como sal, acucar e gordura saturada. Além disso, ao atribuir o gosto umami as
nossas receitas, conseguimos reduzir a quantidade de sddio e garantir o sabor,
mantendo a “deliciosidade”, que é essencial para a companhia e muito importante para
os consumidores”, afirma.

Mais sabor com equilibrio

Além do projeto de revisao do banco de receitas de Sabores Ajinomoto, a empresa
conta com uma série de produtos focados na reducdo de sdédio que garantem o sabor
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das refeicdes e contribuem para uma alimentacao mais equilibrada. Conforme Marilia
Zagato, o produto AJI-NO-MOTO® é um dos principais aliados na reducao de sddio, isso
porgue o realcador de sabor substitui metade do sal de cozinha no preparo das receitas,
sendo possivel reduzir até 37% do sédio, mantendo o sabor delicioso dos pratos.

“Temos também outros produtos com menos sédio na composi¢cdo, como a linha Caldo
Sazon® Lev, com 34% menos sédio, VONO® individual com até 30% menos sodio e
VONO® Chef Sédio com Reduzido, com 37% menos sddio e o tempero em pasta
RECEITA DE CASA™ Menos Sédio, com até 30% menos sddio. Todos podem contribuir
para refeicdes mais equilibradas”, diz.

Seis receitas com sodio reduzido

Confira o modo de preparo de alguns pratos saborosos com sédio reduzido, disponiveis
no Sabores Ajinomoto:

Suflé de espinafre com sddio reduzido - Sabores Ajinomoto
Rendimento: 6 porgées

Tempo de preparo: 20 minutos (+ 40 minutos de forno)
Elaboracdo: Sabores Ajinomoto

INGREDIENTES

e 200 g de espinafre congelado

e 2gemas

¢ meia colher (chd) de sal

¢ meia colher (ch3) de AJI-NO-MOTO®

e 1 pitada de pimenta-do-reino moida

e 1 caixinha de creme de leite (200 g)

e 1e meiaxicara (chd) de farinha de trigo (165 g)
e 3claras em neve

MODO DE PREPARO

Em uma tigela média, coloque o espinafre e leve ao micro-ondas por 30 segundos, na
poténcia média, ou até descongelar. Misture e espere esfriar. Acrescente a gema, o sal,
o AJI-NO-MOTO®, a pimenta-do-reino, o creme de leite e a farinha de trigo, e misture
bem. Junte as claras em neve e misture delicadamente com movimentos circulares de
baixo para cima. Distribua a massa em 6 formas individuais para suflé, untadas e
enfarinhadas, e leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 40 minutos, ou até
gue a superficie esteja dourada. Retire do forno e sirva imediatamente.

DICA

Se desejar, faca o suflé em uma forma grande.
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Frango ao molho Thai com sédio reduzido - Sabores Ajinomoto
Rendimento: 5 por¢des

Tempo de preparo: 30 minutos

Elaboragdo: Sabores Ajinomoto

INGREDIENTES

e 2 colheres (sopa) de 4dgua

e 1 colher (sopa) de suco de limao

¢ 1dente de alho espremido

e 1 colher (sopa) de gengibre picadinho

¢ 1 pimenta dedo-de-mocga, sem sementes, picadinha
¢ meia colher (chd) de paprica doce

e 1 colher (sopa) de Azeite de Oliva Tipo Unico TERRANO™
e 5filés de peito de frango (500 g)

¢ 1 pimentdo vermelho cortado em tiras

e 1saché de Caldo SAZON® LEV Galinha

¢ 1vidro de leite de coco light

e 1 colher (sopa) de coentro picado

MODO DE PREPARO

Em uma tigela pequena, coloque a agua, o suco de limdo, o alho, o gengibre, a pimenta
e a paprica, misture e reserve. Em uma frigideira grande, coloque metade do Azeite
TERRANO™ e leve ao fogo alto para aquecer. Junte os filés de frango e frite por 3
minutos de cada lado, ou até dourarem. Retire da frigideira e reserve. Na mesma
frigideira, coloque o Azeite TERRANO™ restante, junte o pimentdo e refogue por 3
minutos, ou até amolecer. Acrescente o molho reservado, o Caldo SAZON® e o leite de
coco, e misture. Adicione o frango reservado, misture e deixe cozinhar por 5 minutos ou
até aquecer. Salpique com o coentro e sirva em seguida.

Picadinho com sddio reduzido - Sabores Ajinomoto
Rendimento: 2 porg¢des
Tempo de preparo: 35 minutos
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
INGREDIENTES
e meia colher (sopa) de dleo
e 250 g de coxdao mole bovino, cortado em cubos pequenos

e meia cebola pequena picada
e 1 cenoura pequena, em cubos pequenos
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e 1 abobrinha pequena, em cubos médios
e 1e meiaxicara (chd) de dgua (300 ml)
e 1envelope de VONO® Batata com Carne com Sédio Reduzido

MODO DE PREPARO

Em uma panela pequena, coloque o 6leo e leve ao fogo alto para aquecer. Junte a carne
e frite por 5 minutos, ou até dourar. Acrescente a cebola e refogue por 3 minutos, ou
até que fique transparente. Adicione a cenoura, a abobrinha e a dgua, e cozinhe em fogo
médio por 20 minutos, ou até que os legumes fiqguem macios. Junte a VONO® e misture
delicadamente por 30 segundos, ou até dissolvé-la. Retire do fogo e sirva em seguida.

Arroz cremoso com sédio reduzido - Sabores Ajinomoto
Rendimento: 8 porc¢des

Tempo de preparo: 20 minutos

Elaboracdo: Sabores Ajinomoto

INGREDIENTES

¢ meia colher (sopa) de éleo

¢ 1 dente de alho picado

e 1xicara (chd) de arroz cru (170 g)

e 4 xicaras (cha) de agua fervente (800 ml)

e meia xicara (chd) de ervilha congelada (60 g)

e 1tomate pequeno picado (120 g)

e meia cenoura pequena ralada grosso (60 g)

e 1envelope de VONO® Chef Creme de Cebola com Sédio Reduzido

MODO DE PREPARO

Em uma tigela média, coloque o dleo e leve ao fogo alto para aquecer. Junte o alho e
refogue por 1 minuto, ou até comecgar a dourar. Acrescente o arroz e refogue até
envolvé-lo completamente. Regue com 2 xicaras (cha) de agua (400 ml) e cozinhe, em
fogo baixo, por 15 minutos, com a panela semitampada, ou até ficar cozido. Adicione a
ervilha, o tomate e a cenoura, e misture. Dilua a VONO® na dgua restante, regue o arroz
e misture. Retire do fogo e sirva em seguida.

DICA

Com VONO®, esse arroz fica saboroso e com textura cremosa, semelhante a de um
risoto.

Macarrao integral com legumes - Sabores Ajinomoto

Rendimento: 4 por¢des
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Tempo de preparo: 15 minutos
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
INGREDIENTES

e 2 colheres (sopa) de Azeite de Oliva Extra Virgem TERRANO®

¢ 1 peito de frango médio, sem pele e sem osso, cortado em cubos pequenos (330
g)

¢ bugués de meio macgo pequeno de brdcolis ninja, aferventados

¢ meia caixinha de tomate-cereja, cortados ao meio

e 1e meiacolher (chd) de RECEITA DE CASA™ Menos sédio com Pimenta

¢ meio pacote de macarrao integral espaguete, cozido “al dente” (250 g)

MODO DE PREPARO

Em uma frigideira grande, coloque o Azeite TERRANO® e leve ao fogo alto para aquecer.
Junte o frango e frite por 7 minutos, ou até dourar. Acrescente os brécolis, o tomate-
cereja e o RECEITA DE CASA™, e refogue por 2 minutos, ou até o tomate comecar a
desmanchar. Acrescente o macarrdao e misture delicadamente até envolvé-lo
completamente. Retire do fogo e sirva em seguida.

Rocambole de carne com sddio reduzido - Sabores Ajinomoto
Rendimento: 8 porgdes

Tempo de preparo: 25 minutos (+ 1 hora e 15 minutos de forno)
Elaboragao: Sabores Ajinomoto

INGREDIENTES

e 900 g patinho bovino moido

¢ 1envelope de VONO® Chef Creme de Cebola com Sddio Reduzido
e 100 g de mucarela fatiada

e 1 cenoura pequena cozida e cortada em palitos

e 10 vagens cortadas ao meio (100 g)

e 2 ovos cozidos, em rodelas

MODO DE PREPARO

Em uma tigela grande, coloque a carne moida e a VONO®, e misture até ficar
homogéneo. Com o auxilio de um rolo, abra a carne entre dois filmes plasticos, no
formato de um retangulo (35 x 40 cm). Retire o filme plastico de cima, espalhe a
mucarela, a cenoura, a vagem e os ovos por toda a superficie. Com o auxilio do plastico
de baixo, enrole o rocambole pelo lado menor do retangulo e disponha-o em uma
assadeira retangular grande, untada. Cubra com papel-aluminio e leve ao forno médio
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(180 graus), preaquecido, por 50 minutos. Remova o papel-aluminio e volte ao forno por
mais 25 minutos, ou até dourar. Retire do forno, fatie e sirva em seguida.

DICA

Para uma preparacdo mais pratica, forre a assadeira com papel-aluminio e sé entdo
disponha o rocambole.

Sobre a Ajinomoto do Brasil

Presente no Brasil desde 1956, a Ajinomoto é uma multinacional japonesa e referéncia
mundial em aminodcidos. A empresa oferece produtos de qualidade tanto para o
consumidor como insumos para as industrias alimenticia, cosmética, esportiva,
farmacéutica, de nutricdo animal e agronegdécios. Atualmente, a unidade brasileira é a
terceira mais importante do Grupo Ajinomoto fora do Japao, atras apenas da Tailandia
e dos Estados Unidos. A linha de produtos da empresa voltada ao consumidor é
composta pelo tempero umami AJI-NO-MOTO®, AJI-SAL®, Tempero SAZON®, Caldo
SAZON®, SAZON® Tempera & Prepara, Receita de Casa™, HONDASHI® e SABOR A MI®,
além das sopas individuais VONO®, VONO® Proteina e da linha de sopas cremosas e
claras VONO® Chef. Também se destacam os refrescos em pé MID® e MID ZERO™, o
azeite de oliva extra virgem TERRANO®, o azeite de oliva tipo Unico TERRANO® e a linha
TERRANO® Veggie Burger, o SATIS!® Molho Shoyu, além de aminoVITAL® GOLD e
aminoVITAL® GOLD DRINK MIX, produtos compostos por nove aminodcidos essenciais
para a recuperacao de atletas e entusiastas do esporte. No Brasil, a companhia também
atua no segmento de food service (alimentagdo fora do lar). Com quatro unidades fabris,
localizadas no estado de Sdo Paulo, nas cidades de Limeira, Laranjal Paulista, Valparaiso
e Pederneiras, e sede administrativa na capital, emprega cerca de 3 mil funcionarios e
atende tanto ao mercado interno como ao externo. O Grupo Ajinomoto obteve
faturamento global de USS 10,2 bilhdes e nacional de RS 3 bilhdes no ano fiscal de 2021.
Atualmente, estd presente em 36 paises, possui 120 fabricas e cerca de 33 mil
funcionarios em todo o mundo. Para saber mais, acesse www.ajinomoto.com.br.
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