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RESUMO

No presente trabalho foram avaliadas e discutidas caracteristicas fisico-quimicas como
indice de Refracdo, Condutividade, Concentracdo de sal, entre outras, da salmoura
utilizada nas fabricas de conservas de pescado. Os parametros mais importantes
analisados foram: indice de Refracdo correspondente a graus Brix, Condutividade
(diluicdo 0,5/500) em mS/cm e Concentracdo em graus Baumé, que decrescem
linearmente conforme a utilizacdo da salmoura, seja em processo continuo sem adicéo,
de sal ou descontinuo. Em funcdo das analises efetuadas e da bibliografia consultada,
recomenda-se para a avaliacdo da qualidade da salmoura a utilizacdo do indice de
Refracdo, Condutividade (0,5/500) e Concentracdo em graus Baumeé de: 23,0 graus Brix,
0,47 mS/cm e 19 graus Baumé, respectivamente. Estes parametros sdo recomendados
para troca ou recuperacao da salmoura, se for do interesse da industria. De acordo com o
relatado na literatura sobre, &gua de atividade, minima para desenvolvimento de
Staphylococcus aureus, o Unico microrganismo de significAncia em saude publica capaz
de se desenvolver em meios com alta concentracdo de sal (maximo = 22%(P/V) = 18
graus Baumé), torna-se mais evidente a conveniéncia de se utilizar 19 graus Baumé como
limite. Porém este aspecro deve ser pesquisado mais detalhadamente visando sua

correlacdo com a avaliagao fisico-quimica.
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