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INTRODUGAO

A excessiva ingestao de sal tem vindo a aumentar consideravelmente nas ultimas
décadas e encontra-se muito associada ao consumo de produtos processados,
entre os quais os produtos carneos. Recentemente tém sido procuradas
alternativas ao sal, como a salicérnia, que para além do seu elevado valor
nutricional, possui caracteristicas anti-tumorais, antioxidantes, anti-inflamatérias e
ajuda também na prevencéo de complicacées como a hipertenséo arterial. Embora
esta seja uma alternativa ao sal, a salicérnia ainda néo foi testada em produtos
carneos curados em Portugal.

O presente trabalho, fruto da colaboragdo entre a Faculdade de Medicina
Veterinaria da Universidade Lus6fona com a Jeronimo Martins e a Sicasal, teve
como objetivo determinar o potencial da utilizagdo de salicérnia (“sal verde”) como
alternativa ao sal em enchidos. Para tal foram avaliadas bioatividades com
potencial para a saldde humana e para o shelflife do produto, nomeadamente
atividade antibacteriana contra Escherichia coli patogénica e atividade inibidora de
metaloproteinases de matriz, (MMP-9), comumente associadas a estados de
inflamagéo e a doengas tumorais. ... W . AW 248

MATERIAIS E METODOS

A salicornia utilizada foi na sua forma desidratada (em pd), como produto comercial.
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Sabia que ?
A salicornia também conhecida por
“sal verde” pode ser usada em todo
o tipo de alimento que consumimos.

Extracdo: a amostra foi extraida em agua numa proporgédo de 1:2 (g/ml), agitada durante 1h e centrifugada a 5000 RPM
durante 10 minutos. O sobrenadante foi recolhido e congelado a -80°C para futuras analises.
Atividade antibacteriana: Foram testadas diferentes diluicdes do extrato obtido para avaliar o seu efeito no crescimento de
E. coli 0157, em meio Miller Hinton.
Atividade inibitéria contra MMP-9: A inibicdo da atividade de MMP-9 na presencga do extrato de salicornia foi avaliada através
do kit fluorométrico DQ gelatin.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Atividade antibacteriana Potencial anti-tumoral e anti-inflamatério
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o extrato de salicornia reduziu o crescimento de O extrato de salicérnia inibiu a atividade da MMP-9 de
E. coli, de uma fo.rma dose-dependente, revelgngi(.) uma forma pronunciada, demonstrando assim um
potencial antlbacterlano.'Este tipo de atlv'ldade é util grande potencial para exercer uma fungdo anti-
para aumentar o shelf life de produtos carneos bem inflamatéria. bem como anti-tumoral.

como reduzir a contaminacdo por bactérias
patogénicas alimentares, como é o caso de E. coli.
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CONCLUSAO

O extrato aquoso de salicornia apresenta atividades antibacteriana e anti-MMP-9 promissoras, demostrando por isso um
potencial benéfico da sua aplicacdo em produtos alimentares.
Tendo em conta que Portugal se encontra entre os paises com maior consumo de sal a nivel europeu, estes resultados
sugerem que a utilizacao de salicérnia podera ser de grande utilidade, quer a nivel de seguranca e higiene alimentar, como
também para a saude humana.
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