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Resumo:

Alguns ingredientes podem ser utilizados como substitutos do sal para conservacio em
produtos carneos, entre eles o cloreto de potassio — KCI . que possui propriedades similares ao
cloreto de soédio - NaCl e é reconhecido como seguro, podendo ser utilizado na sua
substituicdo sem perda de funcionalidade. Porém, em produtos carneos a adicdo de KCI ¢
restringida principalmente por seu sabor amargo. Com isso este trabalho tem com objetivo
determinar microrganismos deteriorantes em carne salgada (Carne de Sol) produzida a partir
do Cloreto de Sédio e Cloreto de Potassio. Para isso foram realizados a contagem de bactérias
Mesofilas e Staphylococcus coagulase positiva. As amostras foram armazenadas em
temperatura controlada sob refrigeracio, sendo levadas ao laboratorio de microbiologia de
alimentos da UNI-RN para anallse imediata. O; resultados obtidos mostraram que as amostras
de carne de sol produzida a partlr de cloreto de potassio apresentaram menor crescimento
microbiano para bactéria mesoﬁlas quando comparadas com a conservacdo mediante cloreto
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de sodio. Para Sthaphylococcus coagulase positiva afhbas nio mostraram crescimento.
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Abstract

A

Some ingredients can be used as salt substitutes for conservation in meat products, among
them the potassium chloride — KCI, which has properties similar to sodium chloride-NaCl and
s recognized as safe, and can be used in its place without loss of functionality. However, in
meat products the addition of KCl is restricted mainly by its bitter taste. With this goal of this
study is to determine spoilage mncrooroan&sms In salted meat sodium chloride and Potassium
Chloride. To this were performed the Mesophilic bacteria céunts and coagulase positive
Staphylococcus. The samples were stored in emperature controlled refrigerated, being carried
out at the laboratory of food microbiology, UNI-RN for immediate analysis. The results
obtained showed that the samples Sun meat produced from potassium chloride showed
reduced microbial growth for mesophilic bacteria when compared with the conservation by
chloride. sodium. For coagulase positive Sthaphylococcus both showed no ogrowth.
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INTRODUCAO

A carne de Sol é uma carne artesanal de origem nordestina, que € submetida a salga
branda com cloreto de sddio podendo ir, para exposi¢do ao sol, passando por processos que
inibem o crescimento de bactérias. Esse processo no qual a carne € submetida, salga branda, ¢

um método utilizado para conservacao, através de um composto quimico, que € o Cloreto de

Sodio - NaCl (VENTURINI et. al 2007).

L4

A carne de sol oferece meio para o desenvolvimento de microrganismos pelos dois
tipos de fatores, extrinsecos € intrinsecos, por ser um alimento perecivel, no qual é abundante
em nutrientes necessarios para o crescimento de bactérias, bolores e leveduras, e a sua forma

de armazenamento e todo o processamento para que se a obtenha (JAY, 2009).

Para que se ‘obtenha uma conservacdo mais precisa desse tipo de produto € preciso
uma concentracdo alta de NaCl, que ausentara a presenca de alguns microrganismos

haloduricos, que ndo crescem na presenga de tal, esbactérias de origem marinha também néo

estardo presentes por serem inibidas por 20% de NaCl (FRANCO, 2008).

: Bt : : 3 :
Em altas concentracdes esse composto NaCl provoca a desidratacdo dos alimentos e

dos microrganismos resultando ﬁg plasmolise inibindo o crescimento e possivelmente sua
morte, 1SS0 ndo ocorre somente na célula“microbian? mas também na carne, no qual ocorre a
‘desidratagdo da mesma (FRANCO, 2008).

Para que essas concentraq?éS*"altas de NaCl possam atingir esse_ objetivos, segundo Garcia e
et. al, a elevada concenirag:ﬁb de éc’)dio na dieta esta relaciqnada ao aumento da pressdo arterial
e representa importante fator de risco para o desenvolvimento de doencas cardiovasculares
secundarias.

Em contrapartida baixo teor de NaCl ndo € suficiente para reduzir o desenvolvimento
de bactérias Gram-positivas, sendo suﬁcfente apenas para redugdo da atividade de agua que
por sua vez sdo capazes de inibir o crescimento de Pseudomonas (COSTA e SILVA 2001
apud SILVA, 1997). Entretanto existem outros conservantes que podem ser utilizados como
substitutos do sal em produtos carneos, entre eles o cloreto de potassio — KCI, que possui

propriedades similares ao NaCl e é recomendado como seguro (NASCIMENTO et. al. 2007).
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O sodio tem propriedades conservantes, mas ¢ um elemento quimico que apresenta
funcdes relacionadas com o controle do equilibrio osmotico, ndo podendo ser consumido em
excesso, como ndao € o de costume o consumo adequado, sendo considerado hoje um
problema de satde publica (MAGALHAES, 2009).

Para que se obtenha um teor baixo de sodio em alimentos com caracteristicas tao
peculiares, segundo Ruusunen apud Nascimento et. al (1997), € dificil esta tarefa de reduzir o
teor de sal nos produtos carneos, pois hda também uma grande dificuldade do sabor
caracteristico que ¢ diminuido quando o sal se € reduzido € ndp somente 1sto como a
percepcdo de salinidade. Entretanto ndo apenas esse fator ¢ determinante, mas também a

durabilidade da conservacado que o potassio pode apresentar para com a carne de sol.

Com isso este trabalho tem como objetivo a determinacdo de microrganismos
deteriorantes e patogénicos em carne de sol produzida a partir do NaCl e KCI, para a

certificacdo de garantia de que realmente sua utilizacdo sera util para a conservacdo da

mesma, desta forma‘evitando o desenvolvimento de microrganismos .

MATERIAIS E METODOS

' &

!

Os materiais utilizados constaram de amostra da carne de sol conservada com NaCl e
KCI produzidas no UNI-RN na cidade de Na?al-RN, além dos meios de culturas, vidrarias e
equipamentos disponiveis no iaborat(’)rio de microbiologia. A mesma fo1 fracionada e
- armazenada em placas ‘de petri eStéreis em quantidades de 25 gramas por amostras, ficando
entre 24, 48 e 72 horas sob refrigerac;:?i".o, tempcf este que se mostrou seguroﬁ para sua
conservacdo, apos 72 horas sob refrigeragao a carne ja apresentou presenca de deterioracao.

Foi realizado poﬁ?éééin» padrdo de bactérias mesofilas utilizando a técnica de
plaqueamento em profundidade (Pour Plate) em meio Adar Padrdo para Contagem® (PCA).
As placas foram incubadas a 35°/ 24h.

Para Staphylococcus co&gulase positiva foi inoculado 0,1 mL em meio seletivo agar
Baird-Parker (BPA) adicionado.de emulsdo de ovo com telurito de potassio, em placas de
Petr1 previamente preparadas. Apos a sei:agem do indculo as placas foram incubadas a 35-
37°C/24-48h. Para confirmacdo da espécie foi realizada provas (RODRIGUES et al., 2004;
STAMFORD et al., 2006). Foram analisadas 9 amostras de carnes conservadas com KCl ¢ 9
amostras de carnes conservadas com Na(Cl, totalizando 18 amostras por semana sendo
realizadas em 3 semanas consecutivas para poder comprovar s€ mantinham o mesmo ou

parecido comportamento microbiano. Antes de serem salgadas, foram verificadas se sua
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origem era segura, através de analises que deram negativas para Staphylococcus coagulase
positiva, indicando que foram obtidas de locais seguros onde mantém um padrdo de
higiénico-sanitdrio satisfatorio mediante legislagdo. As amostras forma preparadas de acordo

com as normas International Comission Microbiological Specification (ICMS, 1978)

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores obtidos entre os 9 dias das 3 semanas de analise d,a carne conservada com

NaCl e com KCIl como mostra a figura 1, o crescimento entre as bactérias Mesofilas toram

maiores que quando comparados com a carne conservada com KCI.

Figura 1: Resultados de contagem padrdo de mesofilas

1 Semana 2* Semana 3* Semana

1
KCl NaCl KCl NaC(l % KCl NaC(l

L - - U +

b
74 horas | 37x10° | 63x10° 10x10°  153x10° | 49x10° | 147x103
18 horas | 28x10° | 108x10° | 19x10° | 74x10° | 97x10°* | 167x10?

o | ie

72 horas 50x10° | 98x10° - 67x10? 109x103 - |-1210x10% -| 219x10°
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[sso é possivel pela baixa concentragdo de NaCl utilizado para sua conservacao. A
= - e ol . - . .
concentragdo de sal suficiente para inibityo crescipento microbiano € de 3-4%, no qual ao

aumentar a pressio.osmoética do meio do alimento, consequentemente reduz a atividade de

igua (LIRA e SHIMOKOMARI, 1998). ;
Ao reduzir a atividade de dgua do produto 0 mesmo encontra-se¢ mais perecivel a
deterioracdo por microrganismos, assim explicando seu elevado crescimento microbiano.
Segundo Arakawa e Timasheff (1984), em um estudo mostraram que solucdes salinas
exercem efeitos especificos sobre as proteinas conforme concentragao € natureza do sal,
:
podem estabilizar ou promover a desnatdracdo das mesma. Isso explica ainda o curto periodo
de deterioracdo da carne conservada com baixas concentragoes de NaCl.
A legislacdo brasileira nd3o especifica um limite para a contagem total de
microrganismos em

carnes e produtos derivados, entretanto em alguns estudos ¢ tomado como referencias, limites

estabelecidos para carnes de charques , como € o caso do estudo de Costa e Silva (2001), onde
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a0 realizarem a avaliacdo microbiologica em carne de sol elaborada com baixo teor de cloreto
de sodio. foram tomadas como referencias os valores estabelecidos para carnes de charques,

mediante legislacao.

Figura 1: Resultados das médias da contagem padrdo de mesofilas

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Analise das Médias Microbiologicas das 3 Amostras
(Carne com KCl e Carne com NaCl)

el 142000,0..

L4

LA0000,0 s

§ 116%333
8 1200000 oo e T N ST I S e O S A
5 | % 109000,0
£ LOOD00 D borvermeesssssssmsssssisessssssesseso e b e SISO RN e e R
<
ol
o,
& 800000 o &I666, 4
R".
2 60(‘}%’8 ..............................................................................................................................................................................................................................................
= ISR oY, - S St e A 48000 0
&
g 4{)(}0{3 O .......................................................................................................................
= @ 22000,0
3
=p 20000,0 ......................................................................................................................................................
0,0
ApGs 24 Hrs ApPGS 48 Hrs Apos 72 Hrs
e Média das Amostras para Carne com NaCl - Nédia das Amaostras para Carne com Kl
'

A figura acima mostra a média de C[esmmento de bactérias mesofilas das carnes
conservadas com NaCl e KCL. A partir dessas médias € possivel visualizar 0 comportamento
- de ambas. O mesmo se mostrou aumentar conforme o passar dos dias, sendo um
comportamento tipico. Com isso 0 KCI r;bstrou-sefuma alternativa viavel para a redu¢do do
teor de s6dio nos produtos carneos, resultando em produtos que atendem as expectativas dos
consumidores no que se r%‘fef‘té' a reducdo de sodio (NASCIMENTO et. al. 2007). Além de
apresenteir eficacia quanto para inibi¢do de microrganismos. Pois a contagem total das
bactérias mesofilas de um produto pode ser utilizada como indi;:ativo de vida-de-prateleira (
NOBREGRA., 1982).

Estudo avaliando o eﬁfeitoA do KCl sobre bactérias patogénicas (Aeromonas
hydrophilla, Enterobacter Sazakakzz Shigella  flexneri, . Yersinia enterocolitica e
Staphylococcus aureus), demonstrou que esse sal apresenta efeité antimicrobiano equivalente
ao NaCl (BIDLAS e LAMBERT, 2008).

Sobre o crescimento de Staphylococcus aureus ambos apresentaram resultados

negativos, sugerindo que desde a origem da compra da carne até a manipulagdo para as

analises foram eficientes, assegurando que o local segue um criterioso padrdo de qualidade

I Académica do Curso de Nutricdo do Centro Universitario do RN: glauciamardrine@yahoo.com.br
2Co-autor: Heleni Aires Cunha
3Orientadora: Monique Siqueira Rosa




conforme legislacdo e que foram tomados todas as precaucdes cabiveis para a ndo

contaminac¢do da carne durante sua manipulacdo para analises.

CONCLUSAO

A utilizacdo do cloreto de potassio em substituicdo ao cloreto de sdédio é uma
alternativa viavel para a inibigdo de microrganismos, resultando em um produto de maior
qualidade microbiologica, tanto para microrganismo indicadores como as Mesofilas, quanto

para microrganismos patogénicos pertencentes nesse grupo o Staphylococcus aureus.

Ld)
o
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