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Resumo

O pescado é um alimento que possui importancia nutricional devido o
levado teor protéico, lipidios de boa qualidade e altos teores de vitaminas e
minerais. O habito de ingerir pescado varia conforme a regido, sendo que a
populacao utiliza as feiras livres e mercados municipais para adquirir o
pescado em suas diversas formas de comercializagdo. No municipio de
Cruz das Almas, Bahia, Brasil, o pescado salgado e seco € muito apreciado
em virtude dos pratos tipicos da regido, como o acarajé e espetos de peixe
seco, além do preco mais acessivel. Devido a elevada suscetibilidade dos
produtos da pesca, 0s processos de salga e secagem sdo métodos antigos e
bastante utilizados na conservacdo do pescado, em virtude do baixo custo.
A salga e a secagem séo realizadas de acordo com o conhecimento popular,
muitas vezes, sem 0 emprego das Boas Praticas de Manipulacéo e falhas
higiénicossanitarias durante a comercializacdo. Estes fatores comprometem
a inocuidade do produto final podendo estar envolvido em surtos
alimentares. Baseado nisso, o presente trabalho objetivou avaliar a
qualidade microbioldgica do pescado salgado e seco comercializado em
quatro boxes do mercado municipal de Cruz das Almas, Bahia, Brasil.
Foram realizadas analises microbioldgicas em 12 amostras de pescado
salgado e seco, trés amostras por estabelecimento, quanto a presenca de
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coliformes a 45°C, bactérias halofilicas e fungos filamentosos e leveduras.
A presenca de coliformes a 45°C variou de 6,5 x 106 UFC.g-1 est. e para 0s
fungos filamentosos e leveduras de 6,5 x 106 UFC/g est. A elevada carga
microbiana de bactérias halofilicas e fungos filamentosos e leveduras no
pescado salgado e seco indica falhas no processo de armazenamento e
manipulacdo, principalmente porque os feirantes desconhecem as boas
praticas de manipulacdo, evidenciando a perda de qualidade do produto
devido alteracGes organolépticas que diminuirdo o tempo de prateleira do
alimento.
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