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Resumo

Considerando que a pesquisa por substitutos ao sal € uma necessidade atual
e mundial, o presente trabalho teve por objetivo avaliar o potencial de uma
aplicacdo combinada dos 6leos essenciais de orégano e alecrim, em
concentragdes inferiores & minima inibitdria, em garantir a qualidade
microbiologica de presunto suino elaborado com reducéo de 20% de sal.
Foram elaborados, no laboratério de carnes do IFPE Campus Vitoria de
Santo Antdo, trés formulag6es de presunto suino cozido: Controle, 1% de
sal (formulacé&o tradicional); A (0.8% de sal) e B (0,8% de sal associado a
combinacéo dos 0leos essenciais de orégano e alecrim na concentracéo
sub-inibitoria de 25/75 (%)). Através da técnica da diluicdo seriada, 25g da
amostra foram diluidas em solucéo salina peptonada tamponada (PBS) 0.1
% estéril, e posteriormente plagueadas nos meios seletivos para a contagem
de mesofilos aerdbios, bactérias psicrotroficas, familia Enterobacteriaceae,
fungos e Staphylococcus coagulase positiva. No presunto Controle e no
presunto A, a contagem de Staphylococcus coagulase positiva ultrapassou
o limite estabelecido na legislacdo vigente que é de 3,0x103 UFC/g. Ja a
contagem de bolores e leveduras se manteve dentro dos padrdes vigentes
em ambas as formulag6es (A e Controle ). Quando comparamos a
formulagdo B com as demais, observamos que mesmo com reducao de sal,
foi a formulagéo que apresentou carga microbiana mais baixa, dentro dos
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padrdes microbioldgicos vigentes, o que se justifica pela aplicacdo
combinada dos 6leos essenciais de orégano e alecrim. Em todos os
presuntos elaborados ndo houve crescimento de bactérias psicrotréficas e
microrganismos da Familia Enterobacteriaceae. Assim, motivados pela
crescente preocupacdo dos consumidores em relagdo ao consumo excessivo
de sodio, sugere-se o0 desenvolvimento de mais estudos a respeito do uso
dos 6leos essenciais de orégano e alecrim em substituicdo parcial do sal na
fabricacdo de alimentos, visto que a utilizacdo desses compostos em
presunto cozido suino se mostrou uma alternativa viavel para a garantia da
qualidade microbioldgica deste produto carneo.
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