
EL DESCUBRIMIENTO 
SAL  DE LAGOS SUBTERRANEOS 

QUE PROMUEVE LA SALUD 
MUNDIAL.
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La Organización Mundial de la Salud  llama a 
una reducción en el consumo de sal. 

Los consumidores desean opciones más 
saludables y naturales, sin la necesidad de 
sacrificar los sabores salados que disfrutan.

Para la industria de los alimentos, es importante 
tener una sal sólida, reducida en sodio que se 

puede integrar en sus procesos y que no 
altere sabores.

POR ESTO NACE SAL DE ATACAMA….
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El origen de SAL DE 
ATACAMA está en  
lagunas subterráneas 
del Desierto de 
Atacama en Chile, 
América del Sur.

Debajo de uno de los 
ambientes más áridos 
y estériles de la tierra, 
el agua salina 
subterránea rica en
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minerales, se bombea 
a la superficie desde 
una profundidad de 
30-70 metros hasta 
unos grandes 
estanques de 
evaporación solar 
ubicadas en el mismo 
Desierto, donde se 
forman los granos de 
sal homogéneos de la 
más alta calidad. 
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El método de obtención de la sal es 
auténtico, el agua se evapora en 

estanques abiertos bajo los fuertes rayos 
del sol abrasador. Durante el proceso, una 
reacción química natural se lleva a cabo 
para unir en un solo cristal el potasio, el 

sodio y el cloro.

SAL DE SALMUERA SUBTERRÁNEA 
QUE PROMUEVE LA SALUD MUNDIAL
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SAL DE ATACAMA es un grano de sal de 
mar completamente natural, que contiene 
entre un 35 a 40% menos de sodio que la 

sal común y es rica en minerales 
beneficiosos para el cuerpo humano. 

En la SAL  LIGTH 
COMUN el sodio 
y el potasio solo 
se mezclan 
fisicamente, 
resultando un 
sabor metálico 
poco grato.
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En SAL DE 
ATACAMA, una 
reacción 
química natural 
combina el sodio 
con el potasio 
para producir un 
sabor salado 
natural  sin sabor  
amargo.
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➢ SIN ADITIVOS

➢ SIN PRESERVANTES

➢ COMPLETAMENTE NATURAL

➢ EVITA LA RETENCION DE 

LIQUIDOS

➢ CONTIENE MINERALES 

BENEFICIOSOS PARA EL 

CUERPO HUMANO

Según la OMS, los adultos 
deben consumir menos de 
2000mg de sodio o 5g de sal por 
día. 
En muchas partes del mundo las 
personas consumen, en 
promedio el doble, con un 
aumento del riesgo de 
hipertensión arterial y 
enfermedades cardiovasculares.

SAL DE ATACAMA reduce el 
contenido de sodio ayudando a 
mejorar la calidad de vida
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SAL DE ATACAMA es un cristal de sal 
natural único que sabe y se utiliza de 
la misma manera que la sal común. 
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El cambio a SAL DE ATACAMA es fácil de 
realizar, una proporción igual (1:1) 

producirá el mismo sabor y resultados que 
la sal común. 

Siempre de un alto nivel de calidad.
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SAL DE ATACAMA tiene un buen sabor y se 
desempeña bien en todo tipo de alimentos. 
Se puede utilizar con excelentes resultados, 
por ejemplo, en embutidos, carne y pollo, 

como una sal de mesa regular. 
SAL DE ATACAMA también funciona muy 

bien en sopas, salsas, encurtidos y mezclas 
de especias. 

¡SAL DE ATACAMA

NUEVA Y ÚNICA!
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La sal es esencial para dar a nuestra comida 
excelente sabor y color, una vida útil más larga y 
buenas propiedades de fermentación. Estamos 

orgullosos de ofrecer una sal con todas las 
características adecuadas, así como una increíble 

reducción del 37% en sodio.

En productos cárnicos, la sal es crucial para mantener 
la textura, alargar la vida útil y mantener el sabor. 

Los resultados de un análisis sensorial realizado por un 
panel entrenado no muestran ninguna diferencia 
significativa en las propiedades sensoriales entre 

hamburguesas hechas con SAL DE ATACAMA

En jamón cocido preparado con SAL DE ATACAMA se 
detectó el mismo olor,  apariencia y aceptabilidad 
general a lo largo de su vida útil, en comparación 

con la sal regular.
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PRODUCTOS DE PANADERIA

En productos horneados, la sal es importante 
para la formación de gluten, la textura y el 

proceso de fermentación, por no mencionar el 
perfil de sabor. Dos pequeñas panaderías 

suecas y una panadería en Chile, reemplazaron 
la sal regular con nuestra sal, 1:1, sin alteraciones 
en el procedimiento o la receta, obteniendo el 

mismo sabor y 37% menos de sodio. 

SAL DE ATACAMA ya está siendo utilizada para 
las siguientes aplicaciones:

• Tocino

• Pan de molde

• Pollo

• Galletas y otros aperitivos

• Productos de la papa

• Las sopas, salsas y 

mezclas de salsas

• Mezclas de especias

• Sistemas de salmuera

• Carne molida

• Carne entera

• Salsa de tomate

• Barras de Nutrición

• Queso

• Cereales

T h e h e a r t o f  t h e A n d e s

SAL DE ATACAMA



MARRAQUETA CHILENA PREPARADA CON SAL EVA (-37% SODIO)

GENERALIDAD
En general se puede decir que la sal, con la excepción de la
adición de sabor sal a la comida, tiene la capacidad para
mejorar otros sabores y aromas, así como también la
capacidad de retener agua.

RESULTADO DE LA MUESTRA DEL NUEVO PRODUCTO 1
(MARRAQUETA CON SAL DE ATACAMA -37% NACL):
•Una marraqueta de aspecto, sabor y textura igual a la
elaborada con la sal tradicional.
•En el sabor se encontró levemente mas salada que la
marraqueta con la que se compara.
•En cuanto a la apariencia da un resultado equivalente y la
textura no se ve afectada por la baja en el nivel de sodio de
la SAL DE ATACAMA.
•El resultado en producción fue de 70 Kg de pan por Quintal.

Una muestra de marraqueta se envío al Laboratorio Chileno
ANALAB, a fin de hacer una análisis cuantitativo de Sodio y
Potasio, resultando en sodio 404mg/Kg, 50% menos de sodio
en comparación con la marraqueta elaborada con Sal
tradicional: 800mg/Kg de Sodio.

Conclusión
Se recomienda proceder con la elaboración del Nuevo
Producto 1 (Marraqueta con SAL DE ATACAMA -37% NaCl), ya
que funciona bien en todas las circunstancias probadas.
Para igualar el nivel de sal de nuestra marraqueta con la
marraqueta tradicional, se recomiendan pruebas
disminuyendo la cantidad de SAL EVA en la preparación.

Anexo
Analab - Informe resultados.
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NUESTRA SAL EN EL MUNDO

www.saldeatacama.com
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SAL MUERA / SAL LIQUIDA
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SAL DE ATACAMA  antes conocida como SAL EVA



CAJA REUTILIZABLE 860g

CATALOGO 2016 - 2018
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SAL DE ATACAMA  antes conocida como SAL EVA



DISEÑO 2019
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SAL DE ATACAMA,  sazona sanamente 



BRASIL 2018 - 2021
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SAL DE ATACAMA  presente desde el 2018 en Brasil

www.saldoatacama.com.br

http://www.saldoatacama.com.br/


ESPAÑA 2020- 2021
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SAL DE ATACAMA  presente desde el 2018 en Brasil

www.saldeatacama.es

http://www.saldeatacama.es/


CATALOGO FOOD INDUSTRY

SAL DE MAR CON REDUCCIÓN DE SODIO 

ENTRE UN 35 A 40% NATURALMENTE

✓Tamaño del grano como la sal regular.

✓Equivalencia 1:1 con la sal regular

✓100% uso orgánico

✓Bolsas por 25Kg.

✓Ficha técnica disponible.
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SAL DE ATACAMA  antes conocida como SAL EVA
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SAL DE ATACAMA  naturalmente reducida en sodio

D E S P A C H O  D E  S A L  P O R  C O N T E N E D O R  C E R R A D O
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CONTACTO COMERCIAL

YANETT OMEGNA

gerencia@lacasonaelmonte.cl

+56 9 89214330  //  2281 2220

Santiago – Chile 

PRODUCTO EXCLUSIVO
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