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RESUMO 
 

O presente trabalho é uma revisão bibliográfica sobre 

processo de difusão de NaCl, cujo objetivo do presente 

artigo é estudar a transferência de massa desse sólido 

cristalino, e possibilitar uma melhor compreensão quanto 

aos aspectos teóricos e práticos do processo de difusão do 

cloreto de sódio, aplicado nas técnicas de salga do queijo e 

alimentos oriundos do pescado. Por meio deste, foi possível 

compreender como decorre a aplicação da difusão de NaCl 

ao processo de salga de alimentos, visto que na indústria de 

pescado, o sal é utilizado, devido à sua eficiência na 

conservação e preservação do peixe, tal como na 

maturação do queijo. O principal objetivo do trabalho foi 

compreender sobre como decorre a difusão de salga em 

salmouras, sua obtenção por meio de técnicas analíticas, os 

fatores que influenciam ao processo e os novos recursos 

utilizados para substituição do NaCl para o KCl, uma vez 

que o consumo excessivo deste sal pode acarretar 

problemas de saúde. Para atingir tais objetivos, realizou-se 

pesquisas em livros e artigos científicos, em base de dados 

como Google Acadêmico, Scielo, libgen, dissertações e 

monografias com informações publicadas do ano de 1998 

ao ano de 2020. 
 

PALAVRAS-CHAVE: Difusão; NaCl (cloreto de sódio); 

transferência 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 KCl, since the 

excessive consumption this salt can lead to health problems. 

To achieve these goals, research was carried out in books and 

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. INTRODUÇÃO 
 

A transferência de massa, é um fenômeno de 

constante referência para diversas áreas da engenharia. 

Este processo, é concebido por meio do transporte de 

moléculas, por um meio de alta concentração para um 

meio menos concentrado1,2. 

O fenômeno de transferência de massa nos sólidos 

cristalinos, ocorre com deslocamento do átomo, no qual 

se baseia, em ocupar vazios, seja em consequência de 

falhas em sua estrutura, seja por motivo de intervalos 

entre os átomos da fonte cristalina. Em alguns casos, 

acontece pela ocupação de vazios de forma literal, em 

outros o átomo se transporta entre os átomos vizinhos, 

denominando-se de mecanismo intersticial, neste 

cenário o átomo do soluto apresenta menor extensão do 

que o da matriz cristalina. Há ocorrências em que os 

átomos dos dois contém o mesmo tamanho, e o átomo 

do soluto impele o átomo da matriz, para ocupar o 

espaço vazio, mecanismo nomeado como difusão 

interfacial. A difusão em sólidos cristalinos pode ser 

dividida em estado estacionário e não estacionário, 

originado a partir destes conceitos a primeira e segunda 

lei de Fick3. 

Os compostos usualmente categorizados como sais, 

tendo como exemplo o NaCl e KCl, são considerados 

representantes dos sólidos cristalinos apresentando em 

suas características, ligações iônicas. O cloreto de sódio, 

é uma ligação iônica entre o Na (sódio) + e o Cl (cloro), 

possuindo em sua organização uma estrutura comum, 

portando elevados ponto de fusão (803°C) e ebulição 

(1430°C), devido à forte atração elétrica entre os íons, 

necessitando desse modo, de uma abundante quantidade 

de energia para quebra-la4 5. 
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O trabalho tem por objetivo compreender sobre o 

mecanismo da difusão de NaCl, um sólido cristalino 

iônico, ocorrido durante dois diferentes processos, em 

primeiro caso, o NaCl no processo de pescado, tal como 

o NaCl no processo de salga do queijo, através de 

técnicas analíticas realizadas, apontando também, 

alternativas para a substituição do NaCl, devido a sua 

direta relação entre o teor de sódio em alimentos e sua 

influência com os problemas de saúde quando 

consumidos em excesso. 
 

2.  MATERIAL E MÉTODOS 
 

Este presente artigo é uma revisão bibliográfica que 

aborda conceitos e aplicações da difusão atômica, 

evidenciando a difusão em sólidos iônicos. Para 

esclarecer o fenômeno de transferência foi abordado 

aplicações 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 didáticos, livros paradidáticos e 

artigos científicos, em base de dados como Google 

acadêmico, Sielo, libgen, dissertações e monografias. 

Foram utilizadas informações 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: Difusão, NaCl (cloreto de 

sódio), transferência de massa, queijo, pesca. 
 

3. DESENVOLVIMENTO 
 

3.1 NaCl no processo de pescado 
 

Em razão do elevado valor nutricional, rico em 

vitamina, minerais e proteínas, o pescado ao longo do 

século vem aumentando o consumo, especificamente o 

peixe, por ter uma elevada importância na alimentação 

humana. Além de ser um alimento de baixo índice 

calórico, o seu consumo pode prevenir o 

desenvolvimento de doenças cardiovasculares e 

Alzheimer. A diversidade biológica do pescado permite 

a aparição de diferentes valores no mercado, sendo uns 

mais acessíveis, dependendo não somente da espécie 

apreendida, mas como a qualidade e quantidade do 

pescado. Dessa forma, a sua aquisição é disponível para 

todas as classes sociais6. 

A conservação de alimentos oriundos da pesca tem a 

possibilidade de ser realizada por meio do 

processamento como fumagem, salga, congelação, 

secagem, entre outros. Todavia, a salga é o recurso mais 

habitual de conservação de alimentos mais empregado, 

uma vez que é realizada desde os tempos antigos com o 

objetivo a sua estabilização e armazenamento 

prolongado. O processamento de preservação é benéfico 

devido ser economicamente simples, e não exige 

instalações de equipamentos modernos. O uso do sal no 

processamento de pescado, possui como outro objetivo 

o melhoramento das suas organoléticas (cor e textura) 

devido ao produto final ser algo de extrema importância 

para os consumidores7. 

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 produção da salga do peixe pode ser realizada de 

várias formas8. 
 

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 relação a redução de água no tecido 

muscular e a absorção de sal. Por isso, torna-se o 

método mais eficiente em relação ao absorvimento de 

sal no músculo do peixe, em um período de menor 

tempo que os demais processamentos, fazendo com que 

tenha a consequência de melhor rendimento9. 

São empregues altas concentrações de NaCl nas 

salmouras tem como intuito o prolongamento do prazo 

da conservação do peixe. Tendo como importância a 

porcentagem de sal devido influenciar a taxa de difusão 

do sal nos tecidos musculares. Quando a concentração 

de NaCl é inferior a 12%, o peixe apenas o absorve, 

fazendo com que não haja perda de fluidos solúveis e 

nem de água10. 

Por ser elaborada por imersão, gera-se uma 

ineficiência deste tipo de salga. Pelo fato da grande 

concentração de água apresentada no peixe, ocasionou 

de forma mais imediata a decomposição do produto 

final à medida do tempo, consequentemente reduzindo 

seu período de vida útil. Para melhor eficácia dos 

rendimentos estão a diminuição da altura do 

empilhamento do peixe, o acréscimo significativo das 

concentrações salinas, a impregnação a vácuo para uma 

baixa perda de água, e uma significativa redução do 

tempo de salga, onde a salmoura na matriz alimentar 

acontece por penetração forçada11. 
 

3.1.2 Salga Seca 
 

A salga seca é um dos processos mais utilizados na 

indústria alimentar em relação à conservação do 

pescado. É uma típica técnica de cura pelo sal que é 

empregada durante o tratamento do peixe, em particular 

o bacalhau. A aplicação se dá em substituir a água 

presente no tecido muscular normalmente pelo NaCl, 

através do método osmótico, até que seja concluída a 

estabilidade entre o meio externo e o meio interno do 

peixe12. 

O processo se dá em empilhar os peixes com sal 

seco entre as camadas, sendo importante toda superfície 

do peixe fique em contato com o sal. A salmoura natural 

formada durante o processamento da salga deverá ser 

drenada, sendo mais habitual existir furos nos 

recipientes em que são colocados o pescado. Esse 

método tem como vantagem a rápida velocidade de 

penetração do sal o que facilita a proteção do peixe da 

deterioração desde o início do processo, um forte efeito 
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desidratante e podem ser realizadas em barcas comuns. 

Todavia, possui como desvantagem a grande 

desnaturação do peixe, tendo consequência uma 

aparência desagradável e o pescado sendo sujeito a 

oxidação da gordura13. 
 

3.1.3 Salga Mista 
 

A salga mista é uma junção do processo da salga em 

salmoura e a salga seca. As combinações dos processos 

são benéficas para o produto final, pois permitem o 

desenvolvimento de propriedades sensoriais e aumenta 

o período de conservação do pescado14. 

Para realizar o processo coloca-se o peixe entre as 

camadas de sal, até o máximo do recipiente, que logo 

após será tampado com um peso em cima. Sendo assim 

o peixe é prensado e consegue a garantia que a água 

expelida produza a salmoura exigida para encobrir cada 

unidade. No caso dessa solução não cobrir toda a 

superfície dos peixes, depois de um a dois dias, será 

acrescentada uma solução extra de salina para 

integralizar a produção15. 

A ordem do processo poderá ocorrer de forma 

invertido, ou seja, primeiro a salmoura e logo após a 

salga a seco. As alterações na ordem ocorrem 

normalmente na estação de verão em razão das elevadas 

temperaturas e são executadas com intuito impossibilitar 

a perda da qualidade da mercadoria durante o processo 

de salga seco16. 
 

3.2 Difusão de NaCl no tecido do peixe 
 

A salga vem passando por melhorias devido a sua 

expansão de produção ao longo dos anos, colocando a 

qualidade do produto em primeiro lugar no quesito de 

melhoria. Levando a aperfeiçoamentos, passou a 

diminuir o tempo do processo e tendo um controle sobre 

as condições ideais para o armazenamento17. 

A principal base desse procedimento corresponde na 

difusão de sal no músculo do peixe, por meio da diálise, 

na penetração e na extração de água existente no interior 

no seu interior devido a pressão osmótica. Essa troca de 

fluidos acontece devido à diferença de concentração 

existentes nos dois meios e as mudanças estruturais que 

sucedem nas proteínas existentes no músculo. Por 

consequência, o pH dos produtos é reduzido. Essa 

transferência de massa mantém-se até que o equilíbrio 

seja alcançado18. 

Na época atual, o sistema de conservação do 

pescado possui uma abrange quantidade de formas para 

ser realizada, como a por injeção, salga a seco, 

salmoura, impregnação sob vácuo ou harmonizando 

várias técnicas. Posteriormente, serão apresentadas 

práticas fundamentais de salga, empregados nos 

produtos provenientes de pesca na indústria 

alimentícia19. 
 

3.3 Fatores que influenciam o processo do 
pescado 

 

O método de transferência de massa, particularmente 

o de difusão, podem ser motivados por diversos fatores 

extrínsecos e intrínsecos. Dessa forma, afeta a eficiência 

do processo osmótico, taxa de difusão do sal no tecido 

da musculatura do peixe, as propriedades organoléticas 

e a qualidade do artefato final20. 

A qualidade do sal aplicado no peixe também é 

considerada um fator extrínseco que afeta a cor e a 

textura do salgado, por isso possuem diversos estudos 

referentes às diversidades do peixe, como o exemplo do 

bacalhau, onde consegue comprovar que a concentração 

do NaCl afeta os mecanismos dos parâmetros cinéticos 

e o de transferência de massa que são envolvidos no 

modo de preparo da salga. Por isso, tem como 

consequência a indução de modificação do peso inicial 

do peixe o que pode desencadear um incremento da 

dureza do artefato final consequente da desnaturação 

proteica21. 

A armazenagem também influência sobre o pescado, 

para que possa ter uma qualidade e segurança alimentar 

dentro das condições necessárias pelo fato do pescado 

ter um teor elevado de sal na composição. A presença 

do sal não impossibilita totalmente a contaminação por 

microrganismos e não inativa as enzimas que existem na 

matriz alimentar. Consequentemente se faz necessário 

controlar constantemente a temperatura e a umidade, 

sendo a temperatura de suprema importância devido o 

processo de aceleração da salga e a qualidade do 

alimento depender desse fator22. 

Alternativa encontrada para impossibilitar esses 

possíveis riscos é adicionar compostos na etapa de 

conservação e armazenagem, em razão 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 função a preservar a 

descoloração muscular durante todo o processamento de 

armazenagem, impedindo que o pescado fique com 

aspecto amarelado. Além do mais, os polifosfatos 

ajudam na redução da perda de fluidos no decorrer da 

descongelação e cozedura23. 
 

3.4 NaCl no processo de salga do queijo 
 

O método de transferência de massa, para o processo 

de salga do queijo, sendo esta a principal etapa em sua 

produção, isto porque o NaCl desempenha funções 

significativas em se tratando do sabor, durabilidade, 

dentre outras condições, apresentam grande influência 

em sua etapa de maturação, visto que pode modificar 

suas atividades microbiológicas e enzimáticas, sendo 

este um dos motivos mais comuns para induzir erros ao 

produto final24. 

O estudo das propriedades de concentração de sal 

produzido no queijo no decorrer do processo de 

transferência de massa, é essencial para explicar o 

objetivo dos mecanismos aplicados, posto que os meios 

e as condições de salga intervêm em sua velocidade de 

distribuição, bem como nas características bioquímicas 

e microbiológicas do produto25. Desta forma, após 

estudos realizados sobre os mecanismos que monitoram 

a penetração do sal no queijo, foi determinado que este 

deslocamento do sal decorre por um processo 

denominado como difusão26. 
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 São utilizados três métodos para a salga do queijo, 

sendo estes, a imersão em salmoura, pela aplicação 

direta do sal na superfície, ou pela combinação do sal 

com a coalha. Dentre elas, a imersão em salmoura é a 

mais utilizada, em grande parte dos casos, com exceção 

de tipos ou tecnologias específicas27. 

A salga acontece sob condições consideravelmente 

isotérmicas, onde se considera neste processo a difusão 

do solvente, e do soluto. Sua concentração, pode ser 

analisada através da 2ª lei de Fick, empregando-se um 

coeficiente de difusão do soluto no líquido28. 

Ao longo do processo de salga em salmoura, a casca 

do queijo atua como uma membrana semipermeável, no 

qual possibilita a incidência de dois fatores importantes, 

sendo elas a entrada do NaCl no queijo, que ocorre 

através do processo de difusão e o segundo fator é a 

saída de água pela perda, ocasionada em certos sólidos 

solúveis existentes nele por osmose29. 

Conforme o teor de sal vai aumentando na massa, 

haverá mais chances de ocorrer o equilíbrio osmótico, 

ocasionando em uma diminuição da velocidade de 

transferência de sal no queijo. Existem teorias, ainda 

não comprovadas, em que apontam esta redução de 

velocidade, em razão do aumento da viscosidade, o que 

pode afetar o fator de difusão do sal no decorrer do 

processo30,31. 

A transferência de água e solutos da fase aquosa, 

como o NaCl apresentam um papel importante no 

processo de maturação do queijo, de forma que no 

decorrer do procedimento, ocorrerá uma movimentação 

líquida dos íons Na+ e Cl-, com o intuito de igualar o 

potencial químico desses elementos no interior do 

queijo, consequentemente ocasionando um desequilíbrio 

na pressão osmótica, resultando dessa forma na 

movimentação da água, que se espalha em toda 

superfície do queijo, para que este equilíbrio seja 

restaurado32. 

 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, 

concentração, teor de umidade e cálcio da salmoura, 

tamanho, formato, e tempo de salga. Segundo Floury et 

al. (2010), o período essencial para se atingir o 

equilíbrio 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 meses33. 

De certa forma, a temperatura ideal para a salga em 

salmouras varia entre 10 e 12 °C, cuja finalidade é o 

controle das fermentações e da velocidade de difusão 

realizada. Quanto mais alta a temperatura da salmoura, 

mais acelerado será a absorção de sal pelo queijo, 

entretanto, alguns fatores podem interferir sua 

qualidade, como a ocorrência de exsudação (ato de 

expelir) de gordura para a área superficial do queijo. 

Todavia, quando submetidas a temperaturas abaixo de 7 

°C, considerada demasiada baixa para a salga, poderá 

provocar o retardamento do processo34. 

A umidade também é um fator predominante no 

processo de salga, pois quanto maior a umidade e menor 

a proporção de gordura, maior será a absorção de sal 

pelo queijo. A taxa de absorvência do NaCl também 

possui a influência da área superficial do queijo, de 

modo em que, aquele que apresenta um formato plano, 

possui maior vantagem a aquele com formato esférico, 

por desempenhar maior eficiência ao processo de 

absorção de sal, quando submetidos a um mesmo tempo 

de salga. Já em relação ao fator tempo, quanto mais 

tempo o queijo fica dentro da salmoura, maior será o sal 

absorvido, apesar de não ser uma relação linear, pois a 

concentração adquirida não 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 máxima de absorção35. 

A difusão durante o processo de salga em salmoura, 

promove o aumento de sódio ao queijo, em formato de 

paracaseinato de sódio, e o aumento do cálcio a 

salmoura em formato de cloreto de cálcio. Este 

enriquecimento de cálcio acontece até um certo período, 

de modo em que, quanto maior o teor de cálcio, mais 

lenta será a capacidade do queijo em salgar-se, 

auxiliando na perda de massa36. 

Sabe- se que a salga do queijo em salmoura, é um 

processo que envolve transferência de massa e calor, 

aspectos que interferem na qualidade do produto final. 

Azarias, (2017)37, conceitua que a ação de penetração 

do sal no queijo, e a saída em direção oposta da água 

podem ser caracterizados como difusão impedida, no 

qual as partículas iônicas de água e NaCl se deslocam 

em decorrência do gradiente de concentração, tendo esta 

deslocação atrapalhada pela condição ou atrito 

ocasionados pelos glóbulos de gordura de caseína, bem 

como a viscosidade do líquido. Por esta razão, o valor 

de difusão do sal no queijo é menor do que em solução 

pura. 

A difusão da água e sobretudo do NaCl sofre 

influência das características físico-químicas, pela 

microestrutura e arranjo da matriz. De modo que a 

medição dessas transferências, serão determinadas 

através do coeficiente de difusão (D), onde diversos 

autores retratam este fenômeno, se baseando na lei de 

difusão de Fick, neste caso utilizando o coeficiente de 

difusão como uma constante para o processo. Desse 

modo, a Lei de Difusão de Fick, é utilizada para avaliar 

esta absorção de sal pelo queijo, considerando a 

concentração de sal na salmoura, tempo de salga, 

volume e área, permitindo- se assim, a mensura do 

tempo necessário de salga e o coeficiente de difusão de 

sal presente no queijo38. 

Segundo Bortolon (2012)39 a concentração 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 aplicações 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, o queijo é 

removido da salmoura e armazenado até atingir seu 

estado de equilíbrio. 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 específicos 

como o queijo do tipo Feta e Crioulo40. 

Conforme um estudo realizado por Hofmeister, et al. 

(2005)41, a salga de queijo do tipo Minas pode ser 

realizada através do método de impregnação a vácuo 

(IV), possibilitando a obtenção de um queijo com uma 

quantidade de 1,6% em massa de sal em apenas 15 

minutos, podendo ser uma alternativa acessível no ponto 

de vista tecnológico e econômico. Onde a solução 

empregada foi uma salmoura a 22% em massa de 

cloreto de sódio, e o experimento utilizado se baseou na 

aplicação do queijo na salmoura, e posteriormente 

aplicou- se o vácuo de 85,3kPa de forma descontínua 

até um período, obtendo-se assim um ganho de massa 

no queijo, estas variações tendem a aumentar quando 

submetidas a determinado tempo nas salmouras. As 

concentrações de sal, de acordo com o experimento 

realizado pelos autores, apresentaram uma evolução, 

conforme mostrado na (figura 1). As concentrações 

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 

pressão atmosférica, cujo resultado apresentou uma taxa 

média de 3,17g de cloreto de sódio, precisando em torno 

de 2,5h para se alcançar um resultado igual a 1,6% em 

massa, observou- se que a salga por impregnação a 

vácuo é bem mais eficiente por apresentar este resultado 

somente em 15 minutos. 
 

 
Figura 1. Representação gráfica da concentração de NaCl obtida na 

salga do queijo por impregnação a vácuo. Fonte: Hofmeister, et al, 

200541. 
 

3.5 Substituição de NaCl por KCl 
 

Com a sociedade cada vez mais ciente em relação 

dos problemas de saúde gerados pelo consumo elevado 

de sal, cresce a procura de produtos alimentícios com 

pouca concentração de sal. Sendo assim, maneiras para 

retirada, diminuição e substituição estão sendo 

adequadas e adicionadas na indústria alimentícia, com 

intuito principal de não perder a qualidade e aceitação 

do produto42. 

O KCl é considerado como uma alternativa de 

substituição, por ser considerado o sal que mais se 

assemelha com o NaCl, em quesitos de características 

organoléticas, multifuncionais e antimicrobianas. 

Possuindo características salinas, que permite substituir 

em cerca de 30%, ou se for combinado com outros 

ingredientes, aproximadamente 50%43. 

Nos dias atuais, estudos foram realizados para 

descobrir a influência desta parcial substituição do NaCl 

por KCl na indústria do pescado e do queijo. Ao 

realizarem os testes, não foram identificadas alterações 

nas características do produto final. Por exemplo, nos 

produtos de pesca defumados ao realizar a substituição 

não detectadas nenhuma toxina e não obteve alterações 

significativas quanto aos termos sensoriais44. 

E se tratando do queijo, conforme retrata FIDELIS, 

(2016)45, como uma alternativa para se obter um queijo 

com valor diminuído no teor de sódio, sugeriu- se o 

teste deste processo de difusão, em sua etapa de 

maturação. Este experimento foi realizado no queijo do 

tipo Prato, colocado em uma salmoura contendo NaCl e 

KCl, obtendo desta forma, uma quantidade em massa, 

deduzindo- se assim que uma quantidade de 70% de 

NaCl e 30% KCl, empregada no processo não causaria 

modificações consideráveis. Esta dedução se deu após 

realizados diferentes combinações de NaCl e KCl na 

produção de queijo Prato, após inúmeras proporções, 

chegou- se a conclusão, que aqueles salgados com uma 

porcentagem de 100% de KCl, relacionado com um de 

30% de NaCl e 70% de KCl, apresentaram um sabor 

insatisfatório, em razão do KCl, porém aqueles salgados 

com 100% de NaCl, comparados com outro de 70% de 

NaCl e apenas 30% de KCl, mostraram propriedades 

sensoriais aproximadas, com um sabor mais agradável. 

Confirmando dessa forma, o KCl como uma alternativa 

mais viável, porém em apenas 30%. 
 

4. CONCLUSÃO 
 

Com esta revisão bibliográfica, foi possível concluir 

que o processo de transferência de massa nos sólidos 

cristalinos, decorre através do deslocamento do átomo, 

que consiste em ocupar espaços vazios. Os compostos 

categorizados como sais, são aplicados de forma 

habitual em processos industriais, devido às suas 

características e eficiência ao conservar e preservar 

alimentos. Empregados no processo de salga, o NaCl e 

o KCl são os sólidos cristalinos iônicos mais utilizados.  

A transferência dos sólidos cristalinos ocorre 

mediante a movimentação dos átomos por meio de 

migração, sendo assim, constata- se que este 

deslocamento do sal decorre por um processo 

denominado como difusão. A salga na indústria 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 aparência.  

Conforme os resultados relatados anteriormente, se 

permite concluir que é possível 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 

concentração, a temperatura de salga e a composição do 

queijo. Também é possível realizar a salga com um 

tempo muito inferior ao estabelecido pelos métodos 

convencionais, através da impregnação a vácuo. 

Em relação a substituição do cloreto de sódio para o 

cloreto de potássio, para a redução do sódio, quando 

adicionados em porcentagem adequada, se obtém um 
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resultado satisfatório, sem ocasionar alterações na 

qualidade do produto. 
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