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RESUMO

O presente trabalho é uma revisdo bibliogréafica sobre
processo de difusdo de NaCl, cujo objetivo do presente
artigo é estudar a transferéncia de massa desse sélido
cristalino, e possibilitar uma melhor compreensdo quanto
aos aspectos tedricos e praticos do processo de difusdo do
cloreto de sddio, aplicado nas técnicas de salga do queijo e
alimentos oriundos do pescado. Por meio deste, foi possivel
compreender como decorre a aplicagédo da difusdo de NaCl
ao processo de salga de alimentos, visto que na industria de
pescado, o sal é utilizado, devido a sua eficiéncia na
conservagdo e preservagdo do peixe, tal como na
maturacdo do queijo. O principal objetivo do trabalho foi
compreender sobre como decorre a difusdo de salga em
salmouras, sua obtencao por meio de técnicas analiticas, 0s
fatores que influenciam ao processo e 0S NOVOS recursos
utilizados para substituicdo do NaCl para o KCI, uma vez
que o0 consumo excessivo deste sal pode acarretar
problemas de satde. Para atingir tais objetivos, realizou-se
pesquisas em livros e artigos cientificos, em base de dados
como Google Académico, Scielo, libgen, dissertacbes e
monografias com informagdes publicadas do ano de 1998
ao ano de 2020.

PALAVRAS-CHAVE: Difusdo; NaCl (cloreto de sédio);
transferéncia de massa; queijo; pesca.

ABSTRACT

The present work is a bibliographical review on the NaCl
diffusion process, whose objective of this article is to study the
mass transfer of this crystalline solid, and to enable a better
understanding of the theoretical and practical aspects of the
sodium chloride diffusion process, applied in the techniques of
salting cheese and foods from fish. Through this, it was
possible to understand how the application of NaCl diffusion
to the food salting process takes place, since in the fish
industry, salt is used, due to its efficiency in the conservation
and preservation of fish, as well as in the maturation of the
cheese. The main objective of the work was to understand how
the diffusion of salting in brines, its obtainment through
analytical techniques, the factors that influence the process
and the new resources used to replace NaCl for KCI, since the
excessive consumption this salt can lead to health problems.
To achieve these goals, research was carried out in books and
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scientific articles, in databases such as Google Academic,
Scielo, libgen, dissertations and monographs with information
published from 1998 to 2020.

KEYWORDS: Diffusion, NaCl (sodium chloride), mass
transfer, cheese, fishing.

1. INTRODUCAO

A transferéncia de massa, € um fendmeno de
constante referéncia para diversas areas da engenharia.
Este processo, é concebido por meio do transporte de
moléculas, por um meio de alta concentragdo para um
meio menos concentrado®?.

O fendmeno de transferéncia de massa nos sélidos
cristalinos, ocorre com deslocamento do atomo, no qual
se baseia, em ocupar vazios, seja em consequéncia de
falhas em sua estrutura, seja por motivo de intervalos
entre 0s 4tomos da fonte cristalina. Em alguns casos,
acontece pela ocupacdo de vazios de forma literal, em
outros o atomo se transporta entre os atomos vizinhos,
denominando-se de mecanismo intersticial, neste
cenario o atomo do soluto apresenta menor extensdo do
que o da matriz cristalina. H& ocorréncias em que 0s
atomos dos dois contém o mesmo tamanho, e 0 &tomo
do soluto impele o a4tomo da matriz, para ocupar o
espaco vazio, mecanismo nomeado como difusdo
interfacial. A difusdo em solidos cristalinos pode ser
dividida em estado estacionario e ndo estacionério,
originado a partir destes conceitos a primeira e segunda
lei de Fick®.

Os compostos usualmente categorizados como sais,
tendo como exemplo o NaCl e KCI, sdo considerados
representantes dos sélidos cristalinos apresentando em
suas caracteristicas, ligacdes ionicas. O cloreto de sodio,
é uma ligacdo idnica entre o Na (sédio) + e o Cl (cloro),
possuindo em sua organizacdo uma estrutura comum,
portando elevados ponto de fusdo (803°C) e ebulicdo
(1430°C), devido a forte atracdo elétrica entre os ions,
necessitando desse modo, de uma abundante quantidade
de energia para quebra-la*>.
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O trabalho tem por objetivo compreender sobre o
mecanismo da difusdo de NaCl, um sélido cristalino
ibnico, ocorrido durante dois diferentes processos, em
primeiro caso, o0 NaCl no processo de pescado, tal como
o NaCl no processo de salga do queijo, através de
técnicas analiticas realizadas, apontando também,
alternativas para a substituicdo do NaCl, devido a sua
direta relacdo entre o teor de sédio em alimentos e sua
influéncia com os problemas de salde quando
consumidos em excesso.

2. MATERIAL E METODOS

Este presente artigo é uma revisdo bibliografica que
aborda conceitos e aplicacBes da difusdo atbmica,
evidenciando a difusdo em solidos ibnicos. Para
esclarecer o fendmeno de transferéncia foi abordado
aplicacdes industriais quanto ao processo de salga,
constando como exemplo método na atividade do
pescado e do queijo. Detalhando como é realizado o
procedimento da salga e como ela pode ser afetado no
produto final quanto sua qualidade, cor e textura. Para
atingir os objetivos propostos, foram realizadas
pesquisas em livros didaticos, livros paradidaticos e
artigos cientificos, em base de dados como Google
académico, Sielo, libgen, dissertacbes e monografias.
Foram utilizadas informacgdes publicadas do ano de
1998 até o ano de 2020, onde os estudos realizados
estavam relacionados diretamente com o tema. Foram
utilizadas as palavras chaves: Difusdo, NaCl (cloreto de
s0dio), transferéncia de massa, queijo, pesca.

3. DESENVOLVIMENTO
3.1 NaCl no processo de pescado

Em razdo do elevado valor nutricional, rico em
vitamina, minerais e proteinas, o pescado ao longo do
século vem aumentando o consumo, especificamente o
peixe, por ter uma elevada importancia na alimentagao
humana. Além de ser um alimento de baixo indice
calérico, 0 seu consumo pode prevenir 0
desenvolvimento de doencas cardiovasculares e
Alzheimer. A diversidade bioldgica do pescado permite
a aparicdo de diferentes valores no mercado, sendo uns
mais acessiveis, dependendo ndo somente da espécie
apreendida, mas como a qualidade e quantidade do
pescado. Dessa forma, a sua aquisi¢do é disponivel para
todas as classes sociais®.

A conservacéo de alimentos oriundos da pesca tem a
possibilidade de ser realizada por meio do
processamento como fumagem, salga, congelacdo,
secagem, entre outros. Todavia, a salga é o recurso mais
habitual de conservacdo de alimentos mais empregado,
uma vez que € realizada desde os tempos antigos com o
objetivo a sua estabilizagdo e armazenamento
prolongado. O processamento de preservagao € benéfico
devido ser economicamente simples, e ndo exige
instalagBes de equipamentos modernos. O uso do sal no
processamento de pescado, possui como outro objetivo
o melhoramento das suas organoléticas (cor e textura)
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devido ao produto final ser algo de extrema importancia
para os consumidores’.

Com o tempo evoluindo tem melhorado e
reformulado outros métodos para a salga do pescado,
tendo finalidade uma qualidade melhor para o produto
final, fazendo com que as expectativas do consumidor
final sejam correspondidas. Dessa forma, na atualidade,
a producdo da salga do peixe pode ser realizada de
varias formas®.

3.1.1 Salga em Salmoura

A salga em salmoura tem sido utilizada devido suas
vantagens quando comparada com a salga seca. Com
essa técnica os produtores conseguem ter um maior
controle em relagdo a reducdo de &gua no tecido
muscular e a absor¢do de sal. Por isso, torna-se o
método mais eficiente em relagcdo ao absorvimento de
sal no masculo do peixe, em um periodo de menor
tempo que os demais processamentos, fazendo com que
tenha a consequéncia de melhor rendimento®.

S80 empregues altas concentracbes de NaCl nas
salmouras tem como intuito o prolongamento do prazo
da conservacdo do peixe. Tendo como importancia a
porcentagem de sal devido influenciar a taxa de difusdo
do sal nos tecidos musculares. Quando a concentracdo
de NaCl é inferior a 12%, o peixe apenas o absorve,
fazendo com que ndo haja perda de fluidos sollveis e
nem de agua'’.

Por ser elaborada por imersdo, gera-se uma
ineficiéncia deste tipo de salga. Pelo fato da grande
concentracdo de &gua apresentada no peixe, ocasionou
de forma mais imediata a decomposi¢cdo do produto
final a medida do tempo, consequentemente reduzindo
seu periodo de vida util. Para melhor eficacia dos
rendimentos estdio a diminuicdo da altura do
empilhamento do peixe, o acréscimo significativo das
concentragOes salinas, a impregnacdo a vacuo para uma
baixa perda de agua, e uma significativa reducéo do
tempo de salga, onde a salmoura na matriz alimentar
acontece por penetracéo forcada®.

3.1.2 Salga Seca

A salga seca € um dos processos mais utilizados na
indGstria alimentar em relagdo a conservagdo do
pescado. E uma tipica técnica de cura pelo sal que é
empregada durante o tratamento do peixe, em particular
0 bacalhau. A aplicacdo se da em substituir a agua
presente no tecido muscular normalmente pelo NacCl,
através do método osmotico, até que seja concluida a
estabilidade entre 0o meio externo e o meio interno do
peixe®?,

O processo se da em empilhar os peixes com sal
seco entre as camadas, sendo importante toda superficie
do peixe fique em contato com o sal. A salmoura natural
formada durante o processamento da salga devera ser
drenada, sendo mais habitual existir furos nos
recipientes em que sdo colocados o pescado. Esse
método tem como vantagem a rapida velocidade de
penetracdo do sal o que facilita a protecdo do peixe da
deterioracdo desde o inicio do processo, um forte efeito

Openly accessible at http://www.mastereditora.com.br/jes



http://www.mastereditora.com.br/jes

Martins et al. / Journal of Exact Sciences

desidratante e podem ser realizadas em barcas comuns.
Todavia, possui como desvantagem a grande
desnaturacdo do peixe, tendo consequéncia uma
aparéncia desagradavel e o pescado sendo sujeito a
oxidacdo da gordura®®.

3.1.3 Salga Mista

A salga mista é uma juncéo do processo da salga em
salmoura e a salga seca. As combinacfes dos processos
sdo benéficas para o produto final, pois permitem o
desenvolvimento de propriedades sensoriais e aumenta
0 periodo de conservagéo do pescado®.

Para realizar o processo coloca-se 0 peixe entre as
camadas de sal, até o maximo do recipiente, que logo
apos serd tampado com um peso em cima. Sendo assim
0 peixe € prensado e consegue a garantia que a agua
expelida produza a salmoura exigida para encobrir cada
unidade. No caso dessa solucdo ndo cobrir toda a
superficie dos peixes, depois de um a dois dias, sera
acrescentada uma solucdo extra de salina para
integralizar a producéo®®.

A ordem do processo podera ocorrer de forma
invertido, ou seja, primeiro a salmoura e logo apés a
salga a seco. As alteragdes na ordem ocorrem
normalmente na estagdo de verdo em razdo das elevadas
temperaturas e sdo executadas com intuito impossibilitar
a perda da qualidade da mercadoria durante o processo
de salga seco®®.

3.2 Difusdo de NaCl no tecido do peixe

A salga vem passando por melhorias devido a sua
expansdo de producdo ao longo dos anos, colocando a
qualidade do produto em primeiro lugar no quesito de
melhoria. Levando a aperfeicoamentos, passou a
diminuir o tempo do processo e tendo um controle sobre
as condicdes ideais para o armazenamento®’.

A principal base desse procedimento corresponde na
difuséo de sal no masculo do peixe, por meio da didlise,
na penetracao e na extragao de agua existente no interior
no seu interior devido a pressdo osmdtica. Essa troca de
fluidos acontece devido a diferenca de concentragao
existentes nos dois meios e as mudancas estruturais que
sucedem nas proteinas existentes no mdasculo. Por
consequéncia, o0 pH dos produtos é reduzido. Essa
transferéncia de massa mantém-se até que o equilibrio
seja alcangado?®.

Na época atual, o sistema de conservagdo do
pescado possui uma abrange quantidade de formas para
ser realizada, como a por injecdo, salga a seco,
salmoura, impregnacdo sob vacuo ou harmonizando
varias técnicas. Posteriormente, serdo apresentadas
praticas fundamentais de salga, empregados nos
produtos provenientes de pesca na inddstria
alimenticia®®.

3.3 Fatores que influenciam o processo do
pescado

O método de transferéncia de massa, particularmente
o0 de difusdo, podem ser motivados por diversos fatores
extrinsecos e intrinsecos. Dessa forma, afeta a eficiéncia
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do processo osmético, taxa de difusdo do sal no tecido
da musculatura do peixe, as propriedades organoléticas
e a qualidade do artefato final?.

A qualidade do sal aplicado no peixe também é
considerada um fator extrinseco que afeta a cor e a
textura do salgado, por isso possuem diversos estudos
referentes as diversidades do peixe, como o exemplo do
bacalhau, onde consegue comprovar que a concentracéo
do NaCl afeta os mecanismos dos parametros cinéticos
e o de transferéncia de massa que sdo envolvidos no
modo de preparo da salga. Por isso, tem como
consequéncia a inducdo de modificacdo do peso inicial
do peixe o que pode desencadear um incremento da
dureza do artefato final consequente da desnaturacdo
proteica®..

A armazenagem também influéncia sobre o pescado,
para que possa ter uma qualidade e seguranga alimentar
dentro das condi¢Bes necessérias pelo fato do pescado
ter um teor elevado de sal na composicdo. A presenca
do sal ndo impossibilita totalmente a contaminacéo por
microrganismos e nao inativa as enzimas que existem na
matriz alimentar. Consequentemente se faz necessario
controlar constantemente a temperatura e a umidade,
sendo a temperatura de suprema importancia devido o
processo de aceleracdo da salga e a qualidade do
alimento depender desse fator?.

Alternativa encontrada para impossibilitar esses
possiveis riscos € adicionar compostos na etapa de
conservacdo e armazenagem, em razdo de serem esses
compostos que promovem a estabilidade da qualidade
do produto final. Um dos exemplos é o uso do aditivo
polifosfato que tem como funcdo a preservar a
descoloracdo muscular durante todo o processamento de
armazenagem, impedindo que o pescado fique com
aspecto amarelado. Além do mais, os polifosfatos
ajudam na reducdo da perda de fluidos no decorrer da
descongelacdo e cozedura®,

3.4 NaCl no processo de salga do queijo

O método de transferéncia de massa, para 0 processo
de salga do queijo, sendo esta a principal etapa em sua
producdo, isto porque o NaCl desempenha funcBes
significativas em se tratando do sabor, durabilidade,
dentre outras condicGes, apresentam grande influéncia
em sua etapa de maturacdo, visto que pode modificar
suas atividades microbioldgicas e enzimaticas, sendo
este um dos motivos mais comuns para induzir erros ao
produto final?*,

O estudo das propriedades de concentracdo de sal
produzido no queijo no decorrer do processo de
transferéncia de massa, é essencial para explicar o
objetivo dos mecanismos aplicados, posto que 0s meios
e as condicBes de salga intervém em sua velocidade de
distribuicdo, bem como nas caracteristicas bioquimicas
e microbiolégicas do produto®. Desta forma, apds
estudos realizados sobre 0s mecanismos que monitoram
a penetracdo do sal no queijo, foi determinado que este
deslocamento do sal decorre por um processo
denominado como difusao?.

Openly accessible at http://www.mastereditora.com.br/jes



http://www.mastereditora.com.br/jes

Martins et al. / Journal of Exact Sciences

Séo utilizados trés métodos para a salga do queijo,
sendo estes, a imersdo em salmoura, pela aplicacdo
direta do sal na superficie, ou pela combinagdo do sal
com a coalha. Dentre elas, a imersdo em salmoura é a
mais utilizada, em grande parte dos casos, com exce¢édo
de tipos ou tecnologias especificas?’.

A salga acontece sob condi¢des consideravelmente
isotérmicas, onde se considera neste processo a difuséo
do solvente, e do soluto. Sua concentracdo, pode ser
analisada através da 22 lei de Fick, empregando-se um
coeficiente de difusdo do soluto no liquido?.

Ao longo do processo de salga em salmoura, a casca
do queijo atua como uma membrana semipermeavel, no
qual possibilita a incidéncia de dois fatores importantes,
sendo elas a entrada do NaCl no queijo, que ocorre
através do processo de difusdo e o segundo fator é a
saida de agua pela perda, ocasionada em certos solidos
sollveis existentes nele por osmose?,

Conforme o teor de sal vai aumentando na massa,
havera mais chances de ocorrer o equilibrio osmotico,
ocasionando em uma diminuicdo da velocidade de
transferéncia de sal no queijo. Existem teorias, ainda
ndo comprovadas, em que apontam esta reducdo de
velocidade, em razdo do aumento da viscosidade, o que
pode afetar o fator de difusdo do sal no decorrer do
processo®®3,

A transferéncia de agua e solutos da fase aquosa,
como o NaCl apresentam um papel importante no
processo de maturacdo do queijo, de forma que no
decorrer do procedimento, ocorrerd uma movimentagdo
liquida dos ions Na+ e Cl-, com o intuito de igualar o
potencial quimico desses elementos no interior do
gueijo, consequentemente ocasionando um desequilibrio
na pressdo osmotica, resultando dessa forma na
movimentacdo da &gua, que se espalha em toda
superficie do queijo, para que este equilibrio seja
restaurado®?.

A salga em salmoura decorre de maneira lenta,
podendo levar horas ou até dias, além de depender de
alguns fatores como temperatura, pH do meio,
concentracdo, teor de umidade e calcio da salmoura,
tamanho, formato, e tempo de salga. Segundo Floury et
al. (2010), o periodo essencial para se atingir o
equilibrio de sal em queijos do tipo pasta mole, varia em
torno de uma a duas semanas, no entanto em se tratando
de queijos semiduros, levaria meses®3.

De certa forma, a temperatura ideal para a salga em
salmouras varia entre 10 e 12 °C, cuja finalidade é o
controle das fermentacdes e da velocidade de difusédo
realizada. Quanto mais alta a temperatura da salmoura,
mais acelerado serd a absorcdo de sal pelo queijo,
entretanto, alguns fatores podem interferir sua
qualidade, como a ocorréncia de exsudacdo (ato de
expelir) de gordura para a area superficial do queijo.
Todavia, quando submetidas a temperaturas abaixo de 7
°C, considerada demasiada baixa para a salga, podera
provocar o retardamento do processo®.

A umidade também é um fator predominante no
processo de salga, pois quanto maior a umidade e menor
a proporcdo de gordura, maior sera a absor¢do de sal
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pelo queijo. A taxa de absorvéncia do NaCl também
possui a influéncia da area superficial do queijo, de
modo em que, aquele que apresenta um formato plano,
possui maior vantagem a aquele com formato esférico,
por desempenhar maior eficiéncia ao processo de
absorcédo de sal, quando submetidos a um mesmo tempo
de salga. J& em relacdo ao fator tempo, quanto mais
tempo o queijo fica dentro da salmoura, maior sera o sal
absorvido, apesar de ndo ser uma relacdo linear, pois a
concentracdo adquirida ndo espelha em igual aumento
de sal adquirido pelo queijo, visto que ele absorve maior
parte nas primeiras horas, reduzindo gradualmente até
que se atinja sua capacidade maxima de absorcdo®>.

A difuséo durante o processo de salga em salmoura,
promove o aumento de sodio ao queijo, em formato de
paracaseinato de sodio, e o aumento do célcio a
salmoura em formato de cloreto de célcio. Este
enriquecimento de calcio acontece até um certo periodo,
de modo em que, quanto maior o teor de calcio, mais
lenta serda a capacidade do queijo em salgar-se,
auxiliando na perda de massa®®.

Sabe- se que a salga do queijo em salmoura, € um
processo que envolve transferéncia de massa e calor,
aspectos que interferem na qualidade do produto final.
Azarias, (2017)¥, conceitua que a acdo de penetragdo
do sal no queijo, e a saida em direcdo oposta da agua
podem ser caracterizados como difusdo impedida, no
qual as particulas iénicas de agua e NaCl se deslocam
em decorréncia do gradiente de concentracdo, tendo esta
deslocacdo atrapalhada pela condicdo ou atrito
ocasionados pelos glébulos de gordura de caseina, bem
como a viscosidade do liquido. Por esta razdo, o valor
de difusdo do sal no queijo € menor do que em solucéo
pura.

A difusdo da &gua e sobretudo do NaCl sofre
influéncia das caracteristicas fisico-quimicas, pela
microestrutura e arranjo da matriz. De modo que a
medicdo dessas transferéncias, serdo determinadas
através do coeficiente de difusdo (D), onde diversos
autores retratam este fendmeno, se baseando na lei de
difusdo de Fick, neste caso utilizando o coeficiente de
difusdo como uma constante para o processo. Desse
modo, a Lei de Difusdo de Fick, é utilizada para avaliar
esta absorcdo de sal pelo queijo, considerando a
concentracdo de sal na salmoura, tempo de salga,
volume e érea, permitindo- se assim, a mensura do
tempo necesséario de salga e o coeficiente de difusdo de
sal presente no queijo®.

Segundo Bortolon (2012)%* a concentracdo da
salmoura indicada é de 20 a 24% de sal para salgar um
queijo e a temperatura limite ideal para o
monitoramento frequente da salmoura de queijo Minas
Frescal pode variar entre 10 a 12 °C, para uma hora e
meia, mas em outras aplica¢fes de salga, o tempo pode
se alterar, podendo chegar a uma estimativa de 36 a 48
horas. De modo em que no final do processo, 0 queijo é
removido da salmoura e armazenado até atingir seu
estado de equilibrio. Mas apesar do tipo de salga
aplicado, a qualidade final do produto deve sempre ser
considerada. Se atentando sempre a quantidade média
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ideal de sal indicado, que geralmente varia entre 0,5 a
2,5%, podendo chegar de 5 a 8% em tipos especificos
como o queijo do tipo Feta e Crioulo.

Conforme um estudo realizado por Hofmeister, et al.
(2005)*, a salga de queijo do tipo Minas pode ser
realizada através do método de impregnacdo a vacuo
(1IV), possibilitando a obtencdo de um queijo com uma
quantidade de 1,6% em massa de sal em apenas 15
minutos, podendo ser uma alternativa acessivel no ponto
de vista tecnolégico e econdmico. Onde a solucdo
empregada foi uma salmoura a 22% em massa de
cloreto de sédio, e o experimento utilizado se baseou na
aplicacdo do queijo na salmoura, e posteriormente
aplicou- se o vacuo de 85,3kPa de forma descontinua
até um periodo, obtendo-se assim um ganho de massa
no queijo, estas variagcbes tendem a aumentar quando
submetidas a determinado tempo nas salmouras. As
concentracfes de sal, de acordo com o experimento
realizado pelos autores, apresentaram uma evolucéo,
conforme mostrado na (figura 1). As concentragdes
foram determinadas através da soma ponderada da
quantidade de sal presente para cada corte de queijo. Em
comparativo com outro experimento com a salga em
pressao atmosférica, cujo resultado apresentou uma taxa
média de 3,17g de cloreto de sddio, precisando em torno
de 2,5h para se alcancar um resultado igual a 1,6% em
massa, observou- se que a salga por impregnacdo a
vacuo € bem mais eficiente por apresentar este resultado
somente em 15 minutos.

5 - T + T T

tempo de salga (min)

Figura 1. Representagdo grafica da concentragcdo de NaCl obtida na
salga do queijo por impregnacdo a vacuo. Fonte: Hofmeister, et al,
2005,

3.5 Substituicdo de NaCl por KClI

Com a sociedade cada vez mais ciente em relagdo
dos problemas de salde gerados pelo consumo elevado
de sal, cresce a procura de produtos alimenticios com
pouca concentragdo de sal. Sendo assim, maneiras para
retirada, diminuicdo e substituicdo estdo sendo
adequadas e adicionadas na industria alimenticia, com
intuito principal de ndo perder a qualidade e aceitacdo
do produto®.

O KCI é considerado como uma alternativa de
substituicdo, por ser considerado o sal que mais se
assemelha com o NaCl, em quesitos de caracteristicas
organoléticas, multifuncionais e antimicrobianas.
Possuindo caracteristicas salinas, que permite substituir
em cerca de 30%, ou se for combinado com outros
ingredientes, aproximadamente 50%%,
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Nos dias atuais, estudos foram realizados para
descobrir a influéncia desta parcial substituicdo do NaCl
por KCI na indlstria do pescado e do queijo. Ao
realizarem os testes, ndo foram identificadas alteracGes
nas caracteristicas do produto final. Por exemplo, nos
produtos de pesca defumados ao realizar a substituicao
ndo detectadas nenhuma toxina e ndo obteve alteracdes
significativas quanto aos termos sensoriais*.

E se tratando do queijo, conforme retrata FIDELIS,
(2016)*, como uma alternativa para se obter um queijo
com valor diminuido no teor de sodio, sugeriu- se o
teste deste processo de difusdo, em sua etapa de
maturacdo. Este experimento foi realizado no queijo do
tipo Prato, colocado em uma salmoura contendo NaCl e
KCI, obtendo desta forma, uma quantidade em massa,
deduzindo- se assim que uma quantidade de 70% de
NaCl e 30% KCI, empregada no processo nao causaria
modificagbes considerdveis. Esta deducdo se deu apds
realizados diferentes combinagdes de NaCl e KCI na
producdo de queijo Prato, apds inimeras proporcoes,
chegou- se a conclusdo, que aqueles salgados com uma
porcentagem de 100% de KCI, relacionado com um de
30% de NaCl e 70% de KCI, apresentaram um sabor
insatisfatorio, em razdo do KCI, porém aqueles salgados
com 100% de NaCl, comparados com outro de 70% de
NaCl e apenas 30% de KCI, mostraram propriedades
sensoriais aproximadas, com um sabor mais agradavel.
Confirmando dessa forma, o KCI como uma alternativa
mais viavel, porém em apenas 30%.

4. CONCLUSAO

Com esta revisdo bibliogréfica, foi possivel concluir
que o processo de transferéncia de massa nos solidos
cristalinos, decorre através do deslocamento do atomo,
gue consiste em ocupar espagos vazios. Os compostos
categorizados como sais, sdo aplicados de forma
habitual em processos industriais, devido as suas
caracteristicas e eficiéncia ao conservar e preservar
alimentos. Empregados no processo de salga, o NaCl e
0 KCI séo os solidos cristalinos ibnicos mais utilizados.

A transferéncia dos solidos cristalinos ocorre
mediante a movimentacdo dos atomos por meio de
migracdo, sendo assim, constata- se que este
deslocamento do sal decorre por um processo
denominado como difusdo. A salga na indulstria do
pescado, ocorre de diversas formas, como por exemplo
pela salga mista, em salmoura e na salga seca, visando
um produto de qualidade e melhor aparéncia.

Conforme os resultados relatados anteriormente, se
permite concluir que é possivel realizar a salga de
queijo de diferentes formas, e que alguns fatores
influenciam ao tempo e a qualidade final do produto,
como a difusividade do sal no queijo, o gradiente de
concentracdo, a temperatura de salga e a composicao do
queijo. Também ¢é possivel realizar a salga com um
tempo muito inferior ao estabelecido pelos métodos
convencionais, através da impregnacao a vacuo.

Em relacéo a substituigdo do cloreto de sodio para o
cloreto de potassio, para a redugdo do sédio, quando
adicionados em porcentagem adequada, se obtém um
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resultado satisfatério, sem ocasionar alteracbes na
qualidade do produto.
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