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Entende-se como pescados todos os organismos
aquaticos (animais e vegetais) de origem fluvial ou
marinha destinados a alimentacao humana, como os
peixes, moluscos, crustaceos, anfibios, mamiferos,
algas, etc. O mexilhdao é um dos principais grupos
(moluscos) de organismos marinhos explorados no Brasil,
e é também conhecido como marisco das pedras ou
sururu (Santos, 1982).

Atualmente a Espanha tem dominado a tecnologia para
producao de mexilhdo em conserva, sendo assim, o
maior produtor mundial. A producédo do mexilhdo em
conserva na América Latina tem aumentado
substancialmente, e em particular o Chile tem expandido
em muito a sua producao e o dominio de novas
tecnologias, sendo que cerca de 30% do mexilhdo
consumido na Argentina provém da industria chilena
(Vannuccini, 1999).

Conforme Hayes (1993), o mexilhao (Perna Perna), é um
alimento de facil degradacéao, por causa de sua flora
natural e o estudo de formas de conservacéao é
importante para o aumento da sua vida util.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a preferéncia
sensorial e a qualidade microbiolégica de uma conserva
de mexilhdo em salmoura.

Material e Métodos

O mexilhdo foi descongelado em temperatura ambiente
e, em seguida submetido a lavagem com uma solucao de
hipoclorito de sédio na concentracdo 20 ppm de cloro
ativo durante 10 minutos. Foram utilizadas embalagens
de vidro cilindrico de 230 mL com 6,6 cm de didmetro e
8 cm de altura. Em cada vidro foi colocado
aproximadamente 160 g de mexilhdo e o volume do
vidro foi completado com salmoura a 2%, a uma
temperatura de 80°C, deixando-se um espaco livre de
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10%. Os vidros passaram entdo pelo tanel de vapor para
efetiva exaustao, sendo logo apés foram devidamente
fechados. A esterilizacao foi realizada em autoclave
inundada e foram utilizadas duas condicdes de
processamento: 120°C/5 min e 115°C/21 min. Estes
tempos de 5 e 21 minutos de processamento sdo
contados a partir do momento que o “ponto frio” da lata
chegou a temperatura de 120°C e 115°C,
respectivamente. A estabilidade dos produtos foi
acompanhada através de andlises microbiolégicas,
esterilidade comercial, conforme método descrito por
Dryer & Thompson (1984) e preferéncia sensorial
(aparéncia, textura e sabor), utilizando-se uma escala
heddnica de 7 pontos, variando de 1-desgostei muito a 7-
gostei muito, com 50 consumidores, para avaliar,
separadamente, a aparéncia, a textura e o sabor dos
produtos (Meilgaard, et al., 1991).
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Resultados e Discussao

Os resultados da andlise microbiolégica dos produtos
indicaram que ambos apresentaram esterilidade
comercial.

Em relacdo ao teste de preferéncia, o mexilhdo
processado & 120° C por 5 minutos alcancou médias
ligeiramente maiores para aparéncia, textura e sabor que
aquele processado a 115°C por 21 minutos, porém néo
diferiram estatisticamente entre si para nenhuma das
caracteristicas avaliadas.

Foi observado que apenas o mexilhdo processado a 120°C
por 5 minutos foi aleatoriamente preferido em relacéo
aquele processado & 115°C por 21 minutos (Tabela 1).

Tabela 1. Médias da preferéncia de mexilhao processado

Tratamento Aparéncia Textura Sabor
115 C/21 minutos 4,4 4,9 4,8
120 C/5 minutos 5,0 5,1 5,2

F 3,61 028 1,25

ns - ndo significativo ao nivel de 5%.

Conclusodes

A conserva de mexilhdo em salmoura dentro das
condicOes de processamento pode ser considerada
comercialmente estéril, e os resultados da analise
sensorial entre os processamentos 115°C por 21
minutos e 120°C por 5 minutos, mostraram uma
discreta preferéncia para o processamento a 120°C, nao
havendo, entretanto, uma variacao significativa entre os
tratamentos.
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