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RESUMO

Um alimento muito presente no cotidiano alimentar da populacdo japonesa € o sushi. Este
prato atualmente é muito apreciado pelo mundo na sua forma mais tradicional como sashimi e
nigiri, preparados com peixe in natura, e em diversas outras configurag0es. Seu preparo deve
seguir padrbes higiénico sanitarios como medida para diminuir o risco microbiol6gico e
possiveis surtos alimentares. Considerando os riscos de consumo do sushi a base peixe in
natura, este trabalho avaliou a qualidade microbiologica de sashimis e nigiris a base salmao
adquiridos em oito estabelecimentos, localizados em Shopping Center, especializados na
culinéria japonesa na cidade de Jodo Pessoa, PB. A avaliacéo das caracteristicas sensoriais do
salmdo permitiu observar que o produto ndo possuia sinais visiveis de contaminacao
microbiologica. No estudo da aplicabilidade das Boas Praticas de Fabricacdo apenas um
estabelecimento foi considerado inadequado na avaliacdo global dos itens, e todos os outros
foram considerados adequado com restricdes. Segundo o preconizado pela legislacdo
brasileira 37,5% das amostras de sashimi e 75% das amostras de nigiri analisadas foram
consideradas em condic¢des sanitarias satisfatorias. As demais amostras apresentaram presenca
de Salmonella spp. e Estafilococos coagulase positiva acima do limite estabelecido pela
legislacdo para esse tipo de microrganismo. A andlise dos resultados permitiu perceber a
necessidade de uma melhor capacitagdo técnica dos funcionarios de forma a garantir a
qualidade e seguranca do alimento, tendo em vista o alto risco microbioldgico da matéria
prima utilizada.

PALAVRAS-CHAVES: Culinaria japonesa. Contaminacdo microbioldgica. Sashimi.

Salmonella. Estafilococos.



ABSTRACT

A very present nourishment in the everyday food of the japanese people is sushi. This recipe
is currently appreciated around the world in is more traditional form as sashimi and nigiri,
which are prepared with fresh fish, and in many other configurations. It’s preparing must meet
sanitary standards as a way of reducing the microbiological risk and potential foodborne
outbreaks. Considering the risks of consuming in natura fish based sushi, this work evaluated
the microbiological quality of salmon based sashimi and nigiri acquired in eight
establishments, which were located at Shopping Centers, specialized on japanese cuisine in
the city of Jodo Pessoa, PB. The evaluation of sensorial characteristics of the salmon used
showed that the product had no visible signs of microbiological contamination. In the study of
the applicability of Good Manufacturing Practices, only one establishment was considered
inadequate on the global evaluation of it’s items, and all of the others were considered
adequate with restrictions. According to what is recommended by the brazilian legislation,
37.5% of the sashimi samples and 75% of the nigiri samples which were analysed were
considered in satisfactory sanitary conditions. The remaining samples showed presence of
Salmonella spp. and coagulase positive Staphylococcus above the limit established by the
legislation for this type of microorganism. The analysis of the results allowed to realize the
necessity of a better technical capacitation of the employes, in order to guarantee the quality
and safety of the food, having in account the high microbiological risk of the raw material
used.

KEYWORDS: Japanese cuisine. Microbiological contamination. Sashimi. Salmonella.

Staphylococcus.
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1 INTRODUCAO

A tradicional culinéria japonesa esta aliada a uma dieta saudavel através do consumo
de alimentos frescos como legumes, arroz, folhosos, derivados de soja, algas marinhas e
principalmente de peixes e frutos do mar. E uma culinaria que preza pelo sabor e pureza de
cada ingrediente, por esse motivo é comum utilizar métodos de cocgdo menos intensos para
poder preservar 0 sabor do alimento. Os peixes e frutos do mar estdo presentes na maioria das
preparacdes culindrias japonesas que sdo consumidas diariamente, como o sushi e suas
variacdes (DEMETRIO et al., 2009).

O método de armazenar peixes e fruto do mar através de método natural de
fermentacdo surgiu na Era Nara (710 — 794). O processo era demorado, durando de 2 a 3
meses, nele utilizava-se apenas arroz, peixe ou fruto do mar e sal, durante o periodo de
armazenagem esses ingredientes produziam um &cido o qual foi chamado de sushi. Nos
séculos seguintes 0 método de produgdo do sushi foi mudando até chegar a forma que é
preparado atualmente o niguirisushi, fatia de peixe ou fruto do mar bem fresco em cima de
bolinho de arroz temperado (FREITAS et al., 2009).

Outra preparacdo muito ressaltada na culinaria japonesa € o sashimi, laminas de peixe
consumidas apenas com sal ou vinagre. Esse alimento surgiu no periodo Muromachi, cerca de
700 anos atras, quando os frutos do mar comegaram a ser degustados sem cozinhar, “in
natura”, por aristocratas e samurais, € as técnicas de corte ganharam lugar de destaque.
Atualmente, o sashimi é uma das comidas preferidas dos japoneses que apreciam sua cor, seu
corte e sabor doce. A apresentacdo perfeita do prato é tdo importante quanto a qualidade do
préprio sashimi, consumido no inicio da refeicdo antes que outros sabores fortes afetem o
paladar (SHIBA, 2012).

Alimentos consumidos crus, como sashimi e nigiri, requerem cuidados importantes em
cada passo da cadeia alimentar, desde a producdo até o consumo do alimento, sendo
necessarias praticas higiénicas eficientes de acordo com os padrdes da legislagdo vigente.
Esses cuidados devem ser controlados através da adocdo de Boas Préaticas de Fabricagédo e
monitorados pelas autoridades sanitéarias, sendo medidas necessarias para diminuir o risco de
contamina¢do microbiolégica do processo evitando surtos alimentares provocados pelo
consumo deste alimento, e assim riscos a saude do consumidor como doencas transmitidas
por alimentos (VALLANDRO et al., 2011; SOUZA et al., 2012; OLIVEIRA et al., 2010;
PRADO et al., 2014).

As doencas transmitidas por alimentos sdo um dos problemas de satde publica mais
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frequentes na atualidade. Essas doencas estdo relacionadas ao consumo de alimentos
contaminados por microrganismos patogénicos associados a infecgdes de origem alimentar.
Do ponto de vista microbiolégico a flora microbiana do pescado é resultante do ambiente
aquatico e apds a pesca pode ocorrer contaminacdo através das varias etapas de
processamento, como descamacdo, evisceracdo, filetagem e outros (SANTOS, 2010;
BERGAMINI et al., 2013; CARVALHO, 2010).

A ANVISA através da RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, estabelece os padrbes
microbioldgicos sanitarios para alimentos destinados ao consumo humano, define no item 22b
do Anexo | (Pratos Prontos para Consumo), as analises dos seguintes patogenos: coliformes a
45°C; Estafilococos coagulase positiva; Salmonella spp. e Vibrio parahaemolyticus (BRASIL,
2001).

Tendo em vista os riscos do consumo de alimentos a base de pescado cru, esse
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de sashimis e nigiris a base de
salmdo, bem como as condi¢bes higiénico sanitarias de restaurantes especializados em

culinaria japonesa, localizados em Shopping Center, na cidade de Jodo Pessoa, Paraiba.
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2 REVISAO DA LITERATURA

Na revisdo de literatura serdo abordados os seguintes aspectos:

2.1. Historia do sushi

Whashoku ou comida tradicional japonesa foi reconhecida pela UNESCO, em 2013,
como Patrimdnio Cultural Imaterial, esse conceito engloba todo o cotidiano alimentar, desde
0 preparo do alimento ao seu compartilhamento a mesa. A escolha dos ingredientes quanto a
sua sazonalidade, a estética do alimento preparado e a valorizacdo das cores e sabores, sdo
caracteristicas desse sistema alimentar (SILVA, A. et al., 2010).

A forte influéncia Budista e a geografia do pais fizeram com que as principais fontes
de proteina da populacdo fossem o peixe e o arroz. A impossibilidade de transporte do peixe
para outras regifes, devido a sua alta perecibilidade, provocou o aumento do valor de
mercado deste produto tornando-o um alimento de luxo. Com a necessidade de preservacao
do pescado surgiu uma técnica de conservacao baseada na fermentacdo do arroz, que possui
capacidade de produzir o &cido lactico e assim conservar o peixe. Esse processo denominado
de naresushi ndo se popularizou por causa do longo periodo de preparo e do descarte do arroz
ao final do procedimento, dada a importancia deste alimento na sociedade japonesa (SHIBA,
2012; FENG, 2012).

Com o passar do tempo surgiu um novo tipo de sushi, com tempo de fermentacao
reduzido possibilitando o consumo do arroz utilizado e evitando o desperdicio. A utilizacdo
de vinagre do arroz ocorreu apenas dois séculos depois o que possibilitou que o tempo de
confeccdo fosse de apenas um dia (SOUZA et al., 2012).

Apesar do desenvolvimento de tecnologias de pesca e de distribuicdo ocorreu a
popularizacdo do consumo de peixe frescos sem utilizacdo de nenhum método de coccao.
Atualmente o sashimi, laminas de peixe “in natura”, ¢ bastante apreciado pelos japoneses que
prezam pela qualidade do produto e o consomem no inicio da refeicdo para que outros sabores
ndo afetem o paladar (SHIBA, 2012).

O consumo de sushi adotou versatilidade e diversidade; sushi esta agora disponivel nas
diversas configuragdes gastrondmicas, cafeterias de universidades, quiosques de aeroportos e
lojas de conveniéncia em todo o0 mundo. Se antes comer peixe cru era considerado um habito
grotesco, hoje € sinbnimo de bom gosto gastronémico, influenciando a ado¢do de habitos
alimentares saudaveis (FENG, 2012; EMB, 2012).
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Com a popularizagdo do sushi e a sua grande disponibilidade em servigcos de
alimentacdo € muito importante a atencdo nos cuidados na preparacdo, na refrigeracdo do
pescado, respeitando os padrdes de higiene. Portanto é importante os manipuladores estarem
cientes do risco de contaminacdo microbioldgica e serem preparados para evitar que isso
ocorra (SANTOS et al., 2012).

2.2. Boas praticas de manipulacdo na culinaria japonesa

Na producéo de alimentos a contaminacdo pode ocorrer de diversas formas, sendo o
manipulador e o ambiente considerados 0s principais responsaveis no controle ou na
existéncia de risco reais nos alimentos produzidos. E importante treinar as pessoas que
exercem essa atividade de manipulador pois muitos deles tem pouco conhecimento sobre
manipulacdo adequada dos alimentos. Existe um despreparo e falta de conhecimentos,
principalmente em relacdo a higiene pessoal e ao preparo dos alimentos de maneira segura
(CONCEICAO; NASCIMENTO, 2014).

Para o preparo de sushi e sashimi é necessario a qualificacdo dos funcionarios devido a
especificidade e perecibilidade da matéria prima a ser manipulada em diversos estagios até a
obtencdo do produto final. O pescado utilizado na preparacdo de sushi tem que seguir
determinados padrdes de qualidade, ser manipulado e refrigerado de forma adequada a
respeitar as normas de higiene (ARMANI et al., 2017; SOUZA et al., 2012).

Na cadeia alimentar, desde a producdo até o consumo dos alimentos, sdo necessarias
praticas higiénicas eficientes. Cada etapa coloca em risco a seguranca e qualidade dos
alimentos. Em alimentos consumidos crus, como sushi e sashimi, cuidados como esse se
tornam ainda mais importantes devendo ser controlados pela ado¢do de Boas Préticas de
Fabricacdo e vistoriados pelas autoridades sanitarias responsaveis (VALLANDRO et al.,
2011).

De acordo com a RDC n° 216/2004 os manipuladores devem ser supervisionados e
capacitados periodicamente em higiene pessoal, manipulacdo e higiene dos alimentos, e
doengas transmitidas por alimentos, devendo ser comprovado através de documentagédo
(BRASIL, 2004).

Souza e colaboradores (2012), considera que a higiene dos manipuladores é um
importante fator a se considerar na producéo de sushi, e os chefs devem seguir um conjunto
de procedimentos que conduzam a uma preparacdo e confeccdo absolutamente seguras

evitando assim riscos a saude do consumidor como doencas transmitidas por alimentos.
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2.2.1 Aplicacéo de Checklist de Boas Préticas de Fabricacgéo

A ANVISA através da RDC n°275, de outubro de 2002, estabelece o Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esta resolucdo aplica-se aos
estabelecimentos Produtores/Industrializados de alimentos e contém uma Lista para
Verificacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo nos estabelecimentos (BRASIL, 2002).

Trata-se de uma ferramenta de avaliacdo das condigdes higiénico sanitarias de
estabelecimentos que produzem alimentos, através da aplicacdo de checklist. O qual permite
levantar os pontos criticos, através da avaliacdo inicial, e por meio dos dados coletados tracar
acOes corretivas para adequacao dos itens ndo conformes, visando eliminar riscos que possam
comprometer a qualidade do alimento e a saide do consumidor (GENTA; MAURICIO;
MATIOLI, 2005).

A adocdo de boas préaticas de fabricacdo através da implementacdo de checklist
conforme a legislacdo brasileira para servicos de alimentacdo, permite garantir a qualidade na
producdo de alimentos seguros e de qualidade. Minimizando os riscos associados a
manipulagdo de alimentos e as doencas transmitidas por eles (POERNER, et al. 2009).

2.3. Doencas transmitidas por alimentos (DTAS)

O Ministério da Saude define doencas transmitidas por alimentos como uma sindrome
gue acomete o homem provocando sintomas como nauseas, vOmitos e/ou diarreia,
acompanhada ou ndo de febre, que estd relacionada a ingestdo de alimentos ou agua
contaminados. Contudo, sintomas digestivos ndo sdo as Unicas manifestacBes, podendo
ocorrer afeccdes extra intestinais em diferentes 6rgdos, como rins, figado, sistema nervoso
central, dentre outros, podendo ser causadas por bactérias, virus, parasitas, toxinas, prions,
agrotoxicos, produtos quimicos e metais pesados. O quadro clinico depende do agente
etiologico envolvido e pode variar de leve a severo (BRASIL, 2017).

No Brasil, somente alguns estados e/ou municipios dispde de estatistica e dados sobre
a ocorréncia de surtos, contudo muitos casos ndo sdo notificados as autoridades sanitérias,
pois muitos agentes etioldgicos provocam sintomas brandos, fazendo com que a vitima ndo
procure auxilio médico (SANTOS, 2010).

O numero de surtos e acometidos por DTAs passou por uma reducdo consideravel no

periodo de 2007 a 2017 no Brasil, a regido com mais casos documentados foram a regido
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Sudeste e Nordeste, em primeiro e segundo lugar respectivamente, ocorrendo principalmente
na faixa etaria de 20 a 49 anos. Diarreia, vOmitos e nauseas foram os principais sintomas
apresentados nos casos de surtos de DTAs, e em mais de 50% dos casos o alimento
incriminado no surto foi ignorado. Os principais agentes etioldgicos identificados nos surtos
foram bactérias (95,9%), virus (7,7%), agentes quimicos/outros (1,8%), protozoarios (1,2%),
sendo que 70,6% dos agentes etioldgicos ndo foram identificados (BRASIL, 2017).

2.4. Caracterizacdo de microrganismos encontrados no pescado

Os padrdes microbiolégicos sanitarios para alimentos, no Brasil, estdo estabelecidos
na Resolucdo n.° 12 da Agéncia de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2001). Em seu
item 22b, sdo apresentadas as bactérias que devem ser obrigatoriamente analisadas em
alimentos a base de carnes, pescados e similares crus (quibi cru, carpaccio, sushi, sashimi,
etc.): Coliformes a 45°C/g, Estafilococos coagulase positiva/g, Vibrio parahaemolyticus/g
(especifico para produtos a base de pescado) e Salmonella spp./25g (BRASIL, 2001).

Esse grupo de microrganismos indicadores podem ser utilizados para indicar a
qualidade microbioldgica dos alimentos em relacdo a vida de prateleira ou a seguranca, de
acordo com a presenca de patdgenos alimentares. Sendo assim, para avaliar aspectos de
qualidade e seguranca dos alimentos, utiliza-se de métodos que determinem a presenca ou
auséncia de microrganismo indicadores (FERREIRA et al., 2014).

Na preparacdo de pescado para sushi é necessario tomar cuidados especificos como no
momento da eliminacdo das visceras, cabeca, pele e sangue, sendo importante ter em
consideracdo as bactérias que podem contaminar o pescado. Algumas bactérias patogénicas
que costumam contaminar os pescados estdo naturalmente presentes no meio aquéatico
marinho (SOUZA et al., 2012).

De acordo com Carvalho (2010), do ponto de vista microbioldgico, considera-se que a
carne do pescado esté livre de bactérias, quando em seu estado natural somente se encontram
microrganismos na pele, branquias, intestinos e carapacas. Essa flora microbiana é resultante
do ambiente aquéatico, uma vez que estdo imersos em um mundo de microrganismos. Além da
agua, 0s microrganismos sdo adquiridos nas varias etapas de processamento, como descasque
e escamacao, evisceracao, filetagem e outros.

A avaliagdo da qualidade do pescado deve iniciar no recebimento do mesmo onde
devem ser observadas caracteristicas organolépticas (com base no aspecto externo, como

brilho, transparéncia dos olhos, tecidos resistentes a pressao dos dedos, sem viscosidade e
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aroma caracteristico, coloragdo propria do pescado, guelras vermelhas e sem muco e visceras
intactas) e a temperatura do pescado que deve estar entre 2°C e 3°C (PRADO, 2014;
CARVALHO, 2010).

Segundo Carvalho (2010), o crescimento bacteriano no pescado ap0s a sua captura e
ao longo do armazenamento sob refrigeracdo é, indubitavelmente, o principal responsavel
pela deterioracdo. A penetragcdo microbiana nos musculos a partir das visceras ou guelras
ocorre com intensidades diferentes, dependendo fundamentalmente das condicGes de
temperatura e umidade durante 0 armazenamento, ou seja, quanto mais elevada a temperatura

e a umidade, mais rapida sera a penetragdo e deteriorag&o.

2.5. Coliformes totais

O grupo de coliformes totais é composto por bactérias da familia Enterobacteriaceae,
sdo bacilos gram-negativos e ndo formadores de esporos, com temperatura de incubacdo de
35°C. Fazem parte desse grupo bactérias pertencentes aos géneros Escherichia, Enterobacter,
Citrobacter e Klebsiella. Destes, apenas a Escherichia coli tem como hébitat primério o trato
intestinal do homem e animais homeotérmicos. Contudo, a presenca de coliformes totais no
alimento ndo indica necessariamente contaminacdo fecal recente ou ocorréncia de
enteropatdégenos (CUNHA apud FERREIRA et al., 2014; SILVA, N. et al., 2010).

2.5.1 Coliformes termotolerantes

O procedimento para determinacdo de coliformes termotolerantes, é semelhante para
os coliformes totais, com a diferenca na temperatura de incubacdo que é de 44°C a 45°C.
Quando incubado a esta temperatura e existindo a contaminacdo de origem fecal, 90% das
células microbianas que se desenvolvem sdo de Escherichia Coli e apenas algumas de
Enterobacter e Klebsiella. Como a Escherichia coli é a Gnica que tem por habitat primario
apenas o intestino, 0 crescimento a esta temperatura confirma contaminacdo fecal
(CARVALHO, 2010).

Escherichia Coli sdo bacilos gram-negativos ndo esporulados, capazes de fermentar
glicose com producdo de gas. Apresentam antigenos somaticos O, relacionados com
polissacarideos da membrana externa, antigenos flagelares H, relacionados com proteinas do
flagelo k e relacionados com polissacarideos capsulares (CARVALHO, 2010).

O surto de Escherichia Coli estd associado a ingestdo de agua ou alimentos
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contaminados, ou contato pessoal. Seu periodo de incubacdo é de 8 a 24 horas, com dose
minima infectante de 10° a 10® células. A legislacdo brasileira ndo define limite de nimero
aceitavel de microrganismos mesofilos, a comparacéo € feita por meio de valores encontrados
citados na literatura (CARVALHO, 2010; SATO, 2013).

2.6. Estafilococos

De acordo com Hennekinne (2012), Estafilococos é uma bactéria esférica, nédo
esporulada, ndo mdvel que, quando observada ao microscopio, ocorre em pares, cadeias
curtas ou aglomerados semelhantes a uvas. Estas bactérias aero-anaerobicas facultativas sdo
positivas para Gram e catalase. Os Estafilococos séo onipresentes no meio ambiente e podem
ser encontrados no ar, poeira, esgoto, agua, superficies ambientais, seres humanos e animais.

Doencas alimentares provocadas por Estafilococos sdo as causas mais comuns de
infeccdes alimentares em todo o mundo. Investigacdes de surtos indicam que a manipulagéo
de alimentos cozidos ou processados é a principal fonte de contaminacdo. A falta de
manutencdo da cadeia de frio permite que Estafilococos produza enterotoxinas, embora elas
possam ser eliminadas através de tratamento térmico, contudo a enterotoxinas produzidas
ainda sdo capazes de causar infegdes alimentares por causa de sua capacidade de tolerancia ao
calor. (KADARIYA et al., 2014).

Uma das provas mais utilizadas para correlacionar a cepa isolada com a producéo de
enterotoxina (EE), € a producdo de coagulase, uma enzima extracelular, embora a relacédo de
coagulase e a de enterotoxina ndo seja absoluta. A coagulase promove a transformacéo do
fibrinogéncio em fibrina e consequente coagulacdo do plasma sanguineo (SANTANA et al.,
2010).

Até o momento, mais de cinquenta espécies e subespécies de Estafilococos foram
descritas de acordo com seu potencial para produzir coagulase. Sua classificacdo, portanto,
distingue entre cepas produtoras de coagulase, designadas como Estafilococos coagulase-
positivos (CPS) e cepas produtoras de ndo coagulase, chamadas Estafilococos coagulase-
negativos (CNS) (HENNEKINNE, 2012).

2.7. Salmonella spp.

As bactérias do tipo Salmonella sdo bacilos anaerdbios facultativos, gram-negativos,

ndo esporulados, podendo apresentar motilidade por flagelagdo peritriquia. Formam o grupo
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das Enterobacteriales, comumente chamadas de bactérias entéricas, englobando um grupo
filogenético relativamente homogéneo dentro de Gammaproteobacteria, a maior e mais
diversificada classe de Proteobacteria (MADIGAN et al., 2016).

A taxonomia do género Salmonella é baseada na composicdo de seus antigenos de
superficies, denominados de antigenos somaéticos, flagelares e capsulares. Os antigenos
apresentam caracteristicas como resisténcia ao aquecimento (100°C por duas horas) e
sensibilidade a baixas temperaturas (termolabil). As propriedades da Salmonella séo
necessidade de baixa atividade de &gua para sobrevivéncia com limite minimo de 0,94, pH
6timo para multiplicacdo proximo de 7,0, tolerancia a concentra¢des de sal superiores a 9%, e
temperatura ideal para multiplicacdo de 35-37°C, sendo a minima de 5°C e a maxima de 47°C,
de acordo com o sorotipo (BAU et al., 2009).

O género Salmonella facilmente contamina alimentos, principalmente os que possuem
alta umidade, quantidades de carboidratos, proteinas e que ndo se encontram em temperaturas
adequadas, além de alimentos crus ou mal cozidos. A contaminacdo cruzada devido a falta de
higiene dos manipuladores pode ser outra forma de disseminacdo dessa bactéria (SILVA, A.
M. et al., 2018).

Embora o desenvolvimento da Salmonella seja desconhecido, Santos (apud
FERNANDES et al., 2018) desenvolveu um protocolo de infeccdo experimental para algumas
espécies como tambaqui (Colossoma macropomum), piau (Leporinus friderici), pintado
(Pseudoplatystoma corruscans), e conclui que a Salmonella pode permanecer no trato
gastrointestinal de peixe de maneira passageira. Além disso, a presenca da bactéria foi
detectada nas fezes dos peixes, sendo este um importante fator para contaminacdo ambiental e
propagacao microbiana.

A presenca de Salmonella no meio aquatico em regides agricolas pode estar a
associada a incidéncia de salmonelose provavelmente por uso inadvertido da agua
contaminada com Salmonella para consumo e irrigacdo, levando a potencial risco a salde.
Um estudo realizado em rios de Taiwan encontrou uma elevada proporcéo de Salmonella nas
amostras analisadas o que pode estar associada a alta incidéncia de salmonelose em humanos
no pais (HO et al., 2018).

2.8. Vibrio parahaemolyticus

De acordo com Madigan et al. (2016), a ordem Vibrionales contém bacilos gram-

negativos aerdbios facultativos e bacilos curvos que apresentam metabolismo fermentativo. A
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maioria dos vibrios € aquatica, sendo encontrado em habitats de &gua do mar, 4gua levemente
salgadas e &gua doce. Sdo bactérias bioluminescentes, ou seja, capazes de emitir luz, porém
esse processo ocorre apenas na presenta de O,.

Algumas cepas de Vibrio parahaemolyticus sdo Kanagawa positivas, induzindo a
reacdo de beta hemolise nos eritrocitos humanos. Apesar de o teste de Kanagawa ser usado
como um indicador de patogenicidade, estudos indicam que cepas Kanagawa negativas
podem ser capazes de provocar infecgdo gastroentérica em humanos (PEREIRA et al., 2014).

Uma importante causa de gastrenterites no Japdo, onde é grande o consumo de peixe
cru, é a presenca de Vibrio parahaemolyticus. Esse microrganismo também ja foi relacionado
com surtos de gastroenterites em outras regides do mundo, inclusive nos Estados Unidos.
Tendo por habitat os animais marinhos, o Vibrio parahaemolyticus tem o ser humano apenas
como hospedeiro acidental (MADIGAN et al., 2016).

Em Taiwan a infeccdo por Vibrio parahaemolyticus estd associada ao consumo de
ostras, segundo Huang e colaboradores (2018), a temperatura de transporte e processamento
desse alimento demonstrou ser um importante fator de risco para contaminacdo. O estudo
identificou que manter a temperatura da ostra abaixo de 12°C reduz significativamente a
incidéncia de infecgdo por Vibrio parahaemolyticus.

O consumo de frutos do mar cru ou mal cozido € o principal motivo de infeccdo por
Vibrio parahaemolyticus. Porém o contato com alimento contaminado, ambientes marinhos
ou locais de processamento também resultam na disseminacéo deste patogeno (JIANG et al.,
2018).

A contaminacdo cruzada de Vibrio parahaemolyticus através de moluscos sanguineos
naturalmente contaminados gera risco marginal para os consumidores, no que diz respeito a
baixa transferibilidade da populacdo patogénica. As superficies de contato ndo alimentares
(maos, faca e tdbua de corte) sdo potenciais intermediarios a disseminacdo de Vibrio
parahaemolyticus. A reutilizacdo dessas superficies sem a devida limpeza pode contaminar
alimentos produzindo risco de saude para os consumidores. Da mesma forma, a reutilizagéo
dos residuos de limpeza deve ser evitada pois podem gerar dispersdo microbiana
(MALCOLM et al., 2018).
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3 MATERIAIS E METODOS

Neste capitulo serdo abordados os materiais e métodos relativos a area de estudo deste
trabalho.

3.1 Delimitagéo de estudo

Na delimitacéo de estudo serdo abordados os seguintes aspectos metodologicos.

3.1.1 Area de estudo e critérios de seleg&o

As amostras de sashimi e nigiri de salmdo, foram obtidas diretamente em restaurantes
especializados em culinaria japonesa, localizados na cidade de Jodo Pessoa — PB. Os
restaurantes foram selecionados de acordo com critério pré-estabelecido de localizacdo em
Shopping Center da cidade. Entre os estabelecimentos listados foram selecionados apenas 0s
que trabalham com culinaria exclusivamente japonesa, totalizando oito restaurantes para
pesquisa em seis Shopping centers.

A escolha do salmdo ocorreu por este ser a matéria prima utilizada in natura, sem
prévia coc¢do ou outro método de preparacao por calor, utilizado na preparacao de produtos
como sashimi e nigiri de salmdo. As visitas aos estabelecimentos foram realizadas entre os
meses de janeiro e margo de 2019, seguindo um padrdo de dia da semana e horario pré-

determinados (domingo a noite entre as vinte e vinte e trés horas).

3.1.2 Identificacdo de pontos de coleta

Os estabelecimentos selecionados foram visitados para confirmacdo de venda do
produto e identificados como: R1, R2, R3, R4. R5, R7, R8, como pode ser observado na
Figura 1.
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Figure 1 - Georreferenciamento dos pontos de coleta
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Fonte: Google Maps, 2019

3.2 Aplicagéo de checklist

Para avaliacdo das condicBes higiénico sanitarias dos restaurantes foi aplicado um
checklist presente na Resolucdo n.° 275 da Agéncia de Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA (BRASIL, 2002). Composto por 91 itens, divididos em 8 blocos: i. Edificacéo,
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios; ii. Higienizacdo de instalacdes, equipamentos,
maveis e utensilios; iii. Controle integrado de pragas/manejo de residuos; iv. Abastecimento
de agua; v. Manipuladores, vi. Controle de temperatura e do tempo, matérias primas,
ingredientes e embalagens/preparacdo do alimento; vii. Armazenamento e transporte do
alimento preparado; e viii. Exposic¢do ao consumo do alimento preparado.

Todos os itens foram avaliados de acordo com a adequacdo/inadequacdo com a
legislacdo (BRASIL, 2001). A pontuacdo de cada bloco foi calculada atribuindo-se 1 (um)
ponto para cada item adequado, sobre o total de itens por bloco, sendo calculado o percentual
de adequacdo do estabelecimento. Como critério de classificacao utilizou-se: adequado, acima
de 75%; adequado com restricdo, entre 50% e 75%; e inadequado, abaixo de 50% de
adequacdo (BOLSSON et al. apud Vallandro, 2011).

3.3 Coleta de amostras

As amostras foram coletadas conforme indicado na RDC n° 12 da ANVISA (BRASIL,
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2001), como amostra indicativa, por meio de compra das mesmas, em embalagem descartavel
do préprio servico delivery de cada restaurante. Foram acondicionadas em caixa isotérmica
com gelo, sendo transportadas ao Laboratorio de Microbiologia de Alimentos — Centro de
Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR), para realizacdo das analises

imediatamente.

3.4 Analises microbiologicas

Nas amostras foram pesquisados todos 0s microrganismos citados pela RDC n° 12 da
ANVISA, para pratos prontos para 0 consumo a base de pescados e similares crus (sashimi)
(BRASIL, 2001). Os valores méaximos permitidos, por parametro analisado para esse tipo de
alimento sdo: coliformes a 45°C < 10* UFC/g, Estafilococos coagulase positiva < 5x10°
UFC/g, Vibrio parahaemolyticus < 10* UFC/g e auséncia de Salmonella spp. em 25 g de
alimento.

O preparo das amostras foi realizado de acordo com o método APHA (2001), de cada
amostra foram pesadas, assepticamente, 25 gramas, que foram transferidas para frascos
contendo 225ml de agua peptonada alcalina (APA) a 0,1%, esterilizada. Posteriormente a

mistura foi homogeneizada e utilizada nas analises conforme cada metodologia.

3.4.1 Determinacéo de Unidade de Formacéao de Coldnias (UFC) de coliformes a 45°C

A preparacdo para analise de coliformes a 45°C foi utilizada metodologia adaptada de
Vallandro e colaboradores (2011) realizada em placas de Agar Vermelho Violeta Bile
(VRBA, MED) e agar eosina-azul de metileno (EMB, Micro MED), seguindo tempo de
incubacdo e testes de confirmacédo de coldnias caracteristicas de acordo com a metodologia.

3.4.2 Contagem e determinacao de Estafilococos coagulase positiva

Toda metodologia para contagem e determinacgdo de Estafilococos coagulase positiva
foi realizada segundo Silva, N. et al. (2010).

Apbs a preparacdo da amostra foram realizadas duas diluicBes seriadas (107, 10%) e
inoculados 0,1 ml de cada diluicio na superficie de placas de Agar Baird-Parker (BP, Kasvi),
adicionado de Telurito de Potéssio e Emulsdo de Gema de Ovo (10ml) previamente
preparadas e secas. O inoculo foi espalhado com uma alga de Drigalski, até que todo o
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excesso de liquido fosse absorvido. Foi realizada incubagéo a 35-37°C por um periodo de 48h.

As amostras que apresentaram colonias tipicas foram selecionadas e submetidas a
confirmacdo. Em cada placa foram selecionadas coldnias suspeitas e cada uma foi transferida
para um tubo de Caldo Cérebro Infusdo (BHI, Kasvi), incubados a 35-37°C por 24h para
realizaco de testes confirmativos de catalase e coagulase.

O teste de catalase foi realizado a partir dos tubos de Caldo Cérebro Infusdo (BHI,
Kasvi), onde foi emulsionado uma al¢cada de cada tubo em uma gota de &gua oxigenada
(peroxido de hidrogénio) 3%, em uma Lamina de Vidro.

A realizagdo do teste de coagulase foi feita com a transferéncia de 0,2 ml de cada
cultura obtida em BHI para um tubo estéril de 10x100mm. Adicionou-se 0,5 ml de Coagulase
Plasma — EDTA (plasma de coelho com EDTA), incubando a 35-37°C. A observacdo dos
tubos de forma peridédica num periodo de seis horas, evitando agitar o tubo para que nédo
ocorresse rompimento do coagulo. Ao final do periodo de seis horas verificou-se o nivel de
coagulagdo do conteudo do tubo e sua classificacao.

Para o calculo do nimero de Estafilococos coagulase positiva multiplicou-se o nimero
de colbnias contadas na placa pelo percentual de colénias confirmadas e pelo inverso da

diluicdo utilizada para contagem.

3.4.3 Pesquisa de Salmonella spp.

A pesquisa de Salmonella spp. compreendeu etapas de pré-enriquecimento em agua
peptonada 1% tamponada, incubada a 37°C durante 18-24h; enriquecimento seletivo em
Caldo Rappaport-Vassiliadis (Micro MED) e Caldo Tetrationato (Micro MED) incubados a
42°C durante 24h; e isolamento em Agar Salmonella Shigella (Himedia) e Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD, Kasvi). Os meios foram incubados a 37°C durante 24-48h. Colbénias
tipicas foram selecionadas para confirmacéo bioquimica em Agar Triplice Actcar Ferro (TSI)
e em Agar Lisina Ferro (LIA).

Com o auxilio de uma agulha de inoculagédo cada cultura foi transferida para um tubo
de TSl e LIA, através de picada e estrias na rampa. Os tubos foram incubados a 37°C por 24h.

Os resultados foram observados apds o periodo de incubacdo (SILVA, N. et al., 2010).

3.4.4 Estimativa da populacéo de Vibrio parahaemolyticus
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A estimativa da populacdo de Vibrio parahaemolyticus foi realizada pelo método
APHA/BAM/FDA, 25g da amostra em 225ml de agua peptonada alcalina incubada a
35+2°C/18-21h. O plaqueamento diferencial foi realizado em meio Agar Tiosulfato Bile
Sacarose (TCBS, Britania) ap0s incubacdo a 35h+2°C/18-24h. Col6nias presuntivas de Vibrio
parahaemolyticus foram inoculadas em &gar arginina glicose inclinado (AGS) e incubadas a
35 £ 2°C por 18 a 24h. Apos o periodo de incubacdo foram analisados os resultados (SILVA,
N. et al., 2010).

3.5 Analise de resultados

Os dados obtidos foram analisados por estatistica descritiva com distribuicdo de

frequéncia absoluta e relativa dos microrganismos pesquisados.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da analise global dos dados obtidos nesta pesquisa foi possivel observar os

seguintes resultados.

4.1 Analise sensorial

O salmédo presente nas amostras, de sashimi e nigiri, foi avaliado pelas suas
caracteristicas sensoriais. Apresentando coloracdo laranja caracteristica da espécie, odor
proprio, lembrando o de plantas marinhas, e boa aparéncia. Conforme pode ser observado nas
Figuras 2 e 3, a seguir, as amostras ndo apresentaram sinais visiveis de deterioracdo
microbioldgica. O que se assimila aos resultados obtidos no estudo de Soares (2018), onde as
amostras analisadas estavam aptas para o consumo de acordo com a avaliacdo sensorial,
contudo os resultados obtidos nas demais avaliagbes demonstram que grande parte das
amostras ndo atenderiam a legislacdo, o que mostra a importancia de realizar outras analises

quimicas, fisicas ou microbioldgicas para uma maior seguranca na avaliacao.

Figure 2 - Imagem referente a amostra de sashimi e

nigiri coletada no estabelecimento R4
_ Al

Fonte: Do autor.
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Figure 3 - Imagem referente a amostra de sashimi e
nigiri coletada no estabelecimento R5

5

Fonte: Do autor.

Segundo Oliveira e colaboradores (2010), o consumo de alimentos com caracteristicas
organolépticas inalteradas, com boa aparéncia, sabor e odor normais, tem sido relacionado a
maioria dos surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTAs). Alimentos com
contaminacdo microbioldgica elevada apresentam alteracdes visiveis geralmente causando

repulsa no consumidor dificilmente sendo responsaveis por surtos alimentares.

4.2 Avaliacédo da aplicabilidade das Boas Praticas de Fabricacdo

A aplicacdo do checklist (Tabela 1) possibilitou constatar que apenas um restaurante
(R7) apresentou condi¢cbes higiénico sanitarias inadequadas (<50% itens adequados) na
avaliacdo global dos itens. Os demais estabelecimentos (R1, R2, R3, R4, R5, R6 E R8) foram
considerados adequados com restricbes (50-75% itens adequados). Entre os itens
considerados adequados em todos o0s restaurantes estiveram 0s relacionados ao
estabelecimento, instalagdes, equipamentos, maéveis, utensilios e ao abastecimento de agua.

O bloco vi. referente ao controle de temperatura e do tempo; vii. armazenamento e
transporte do alimento preparado; ii. higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios; iii. controle integrado de pragas; v. manipuladores; e vii. exposi¢do ao consumo do
alimento preparado, apresentaram as condi¢des mais deficitarias.

Em estudo realizado em restaurantes especializados em culinarias japonesa do
municipio de Porto Alegre, os maiores indices de inconformidade foram detectados no
controle do tempo e temperatura do pescado e na higienizacdo de equipamentos e superficies
(VALLANDRO, et al. 2011).
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Tabela 1- Resultado do checklist de adequacgéo das condi¢des higiénico sanitarias a legislagdo
vigente por bloco analisado

Restaurante Bloco

I ii iii iv v Vi vii Viii
R1 A A A A A AR AR A
R2 A A AR A AR AR AR A
R3 A A AR A AR AR AR A
R4 A AR A A A AR AR A
R5 A A AR A AR AR AR A
R6 A A A A A AR AR AR
R7 A AR AR A AR AR AR AR
R8 A A A A A AR AR AR

Fonte: Dados da Pesquisa

Legenda: A — Adequado (>75% itens adequados), AR — Adequado com Restrigdo (50-75% itens
adequados), | — Inadequado (<50% itens adequados)

Blocos: i. Edificagdo, instalagBes, equipamentos, moveis e utensilios; ii. Higienizacdo de
instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios; iii. Controle integrado de pragas/manejo de
residuos; iv. Abastecimento de 4gua; v. Manipuladores; vi. Controle de temperatura e do tempo,
matérias primas, ingredientes e embalagens/preparacdo do alimento; vii. Armazenamento e
transporte do alimento preparado; e viii. Exposicdo ao consumo do alimento preparado

No bloco (ii), sobre a higienizacdo de instalacbes, equipamentos moveis e servicos, as
inadequacOes encontradas foram a de higienizacdo inadequada e com frequéncia abaixo do
ideal para a producdo. Nos estabelecimentos estudados por Prado e colaboradores (2014), ndo
existia etapa de desinfeccdo, e a higienizacao era realizada apenas com agua e detergente.

O controle integrado de pragas/manejo de residuos, bloco (iii), foi considerado
adequado com restricbes devido a auséncia de lixeiras com acionamento automatico por
pedal, e a fluxo cruzado de producdo com o de retirada de residuos do estabelecimento,
devido os restaurantes estarem localizados em shopping center ndo € possivel a retirada dos
residuos sem o cruzamento dos fluxos. Segundo a Portaria n°5 (BRASIL, 2013), nas areas de
producéo de alimentos, o lixo deve ser depositado em recipientes com tampas acionadas por
pedal, sem contato manual, o fluxo de retirada do lixo ndo pode cruzar com o de producéo de
alimentos, e caso isso ocorra, deve-se determinar horarios diferentes para cada atividade.

O bloco (v), referente aos manipuladores, observou-se a ndo utilizacdo do uniforme
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completo, uniforme de coloracdo escura ndo adequada a legislacéo, e higienizacdo das maos
inadequadas durante manipulagédo do alimento. O manuseio seguro de produtos de pesca,
como peixes e frutos do mar, bem como a qualidade do treinamento dos manipuladores,
fazendo com que estejam cientes dos riscos relacionados aos produtos com que eles lidam,
aumentam a seguranca alimentar diminuindo riscos microbiolégicos (ARMANI et al., 2017).

Para Prado e colaboradores (2014), a utilizagdo do uniforme do sushiman, composto
de kimono e faixa na cabeca (hatimake), deve estar de acordo com a cultura japonesa e dentro
dos padr@es da legislacao brasileira, sendo confeccionados em tecidos leves e de cores claras.
Em seu estudo percebeu-se que o sushiman ndo realizava uma assepsia correta das maos,
notando-se a necessidade de frequéncia de higiene, principalmente ao manipular diferentes
alimentos. Semelhante ao resultado encontrado por Miranda e Baido (2011), que
correlacionou a presenca de coliformes a 45°C e Escherichia Coli a baixa frequéncia de
higienes das méos do sushiman, através de teste de esfregaco da superficie da mao.

Os blocos vi, vii e viii, a respeito do controle de temperatura e do tempo, matérias
primas, ingredientes/embalagens do alimento; armazenamento e transporte do alimento
preparado; exposicdo ao consumo do alimento preparado, evidenciaram que apesar dos
alimentos preparados ficarem expostos em local refrigerado, o controle da temperatura ndo
era feito regularmente, bem como o controle de qualidade e retirada dos alimentos expostos
que nao foram vendidos. Os alimentos ndo eram embalados levando em consideracdo a
perecibilidade da matéria prima e as embalagens ndo possuiam etiqueta indicando data de
producdo e com informacéo indicativa de consumo imediato.

De acordo com a Portaria n°5 (BRASIL, 2013), os alimentos expostos para 0 consumo
imediato devem obedecer aos critérios de temperatura entre 10 a 21°C e tempo maximo de 2
horas de exposicdo, para alimentos frios, e 0s que ndo se enquadrarem nesses critérios devem
ser descartados. A embalagem deve ser higienizada utilizando-se um sanitizante como o
alcool 70%.

Almeida (2013) constatou que a principal causa de surtos alimentares é a
manipulagdo/preparo inadequado bem como erros na conservagdo do mesmo, 0 que

demonstra uma falha na capacitagcdo dos manipuladores.

4.3 Controle microbiolégico

As Tabelas 2 e 3 contém os resultados das analises microbiolOgicas realizadas nas

amostras coletadas em restaurantes especializados em culinérias japonesa, na cidade de Jodo
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Pessoa - PB. Relacionando os resultados dos testes microbioldgicos com a sua classificacdo
quanto o estabelecimento onde as amostras foram adquiridas.

Tabela 2- Resultados de analises microbioldgicas realizadas nas amostras de sashimi de salméo

Restaurante Microrganismo
Salmonella Vibrio Coliformesa  Estafilococos
spp./25g parahaemolyticus/g 45°C/g coagulase
positiva/g
R1 Presente <5UFC/g <5UFClg 9,6x10°UFC/g
R2 Presente <5UFC/g <5UFClg 5x10°UFCl/g
R3 Ausente <5UFC/g <5UFC/g <5UFC/g
R4 Ausente <5UFC/g <5UFC/g <5UFC/g
R5 Ausente <5UFC/g <5UFC/g <5UFCl/g
R6 Presente <5UFC/g <5UFC/g <5UFCl/g
R7 Presente <5UFC/g <5UFC/g <5UFC/g
R8 Presente <5UFC/g <5UFC/g <5UFC/g

Fonte: Dados da Pesquisa.

Tabela 3- Resultados de analises microbioldgicas realizadas nas amostras de nigiri de salméo
Microrganismo

Restaurante —— . .

stad Salmonella Vibrio Coliformes a Estafilococos
spp./25g parahaemolyticus/g 45°C/g coagulase

positiva/g

R1 Ausente <5UFClg <5UFC/g <5UFCl/g

R2 Ausente <5UFC/g <5UFC/g <5UFCl/g

R3 Ausente <5UFC/g <5UFC/g <5UFCl/g
R4 Ausente <5UFClg <5UFClg 6x10°UFC/g

R5 Ausente <5UFC/g <5UFC/g <5UFCl/g

R6 Ausente <5UFC/g <5UFC/g <5UFCl/g

R7 Ausente <5UFC/g <5UFC/g <5UFCl/g

R8 Presente <5UFC/g <5UFC/g <5UFCl/g

Fonte: Dados da Pesquisa.

Nas Tabelas 2 e 3 verifica-se que as 16 amostras (100%) de sashimi e nigiri ndo
apresentaram coliformes a 45°C, indicando valor abaixo do limite estabelecido pela legislagdo
vigente (BRASIL, 2001), sendo 100% das amostras consideradas inclusas nos padrdes
estabelecidos pela legislacdo atual. A auséncia de coliformes a 45°C indica boas condicGes

sanitdria ndo havendo veiculacdo de patdgenos de origem fecal (COSTA et al. apud
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SANTOS; QUADROS, 2017).

Braghini e colaboradores (2015), em pesquisa realizada em Maringd, apresentou
valores aceitdveis de 53,33% das amostras de sashimi coletadas em restaurantes
especializados, estando dentro do limite permitido pela legislacdo para coliformes a 45°C.

Em estudo realizado em amostras de sushis comercializadas nas cidades de Jodo
Pessoa e Campina Grande, por Lucena e colaboradores (2015), foi demonstrada uma
ocorréncia de coliformes a 45°C em 80% das amostras dos sushis comercializados em Jodo
Pessoa e 53,3% nas amostras dos restaurantes de Campina Grande.

Santos e colaboradores (2012), em estudo realizado em restaurantes da cidade de
Aracaju, 80% das amostras de sushi continham coliformes a 45°C, com contagem acima do
permitido pela legislacdo brasileira vigente.

Os resultados para coliformes termotolerantes diferem dos resultados de estudos
semelhantes, todas as amostras apresentaram um resultado satisfatério de <5UFC/g,
indicativo de boa higiene no processo de producdo e uma adequada refrigeracdo da matéria
prima (RODRIGUES et al., 2017).

Conforme a Tabela 2 e 3, duas amostras de sashimi (25%) e uma amostra de nigiri
(12,5%) indicaram presenca de microrganismos do género Estafilococos coagulase positiva.
Colbnias caracteristicas ou suspeitas (Figura 4) presentes nestas amostras (R1, R2 e R4)
foram isoladas para realizacdo de testes complementares de catalase positiva (Figura 5) e

coagulase positiva.

Figure 4 - Coldnias tipicas (com halo) e atipicas (sem
halo) de Estafilococos em meio BP

Fonte: Do autor
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Figure 5 - Resultado do teste catalase para

As cepas de Estafilococos distinguem-se pelo potencial de produzir coagulase sendo
designadas como Estafilococos coagulase positiva e Estafilococos coagulase negativa. Apesar
de alguns estudos indicarem que cepas de Estafilococos coagulase negativa podem produzir
enterotoxinas que podem levar a intoxicagdo alimentar, existindo controversias a respeito do
tempo, enquanto que cepas coagulase positiva foram evidenciadas em incidentes de
intoxicacdo alimentar (HENNEKINE et al., 2011).

Segundo Silva, N. et al. (2010) as cepas de Estafilococos se diferenciam pelos
resultados nos testes de confirmacdo das col6nias e apenas as de Estafilococos produzem
resultados positivos nos testes de coagulase e catalase.

Nas amostras de sashimi de salmao analisadas por Silva, J. et al. (2017), nos testes de
coagulase do plasma nenhuma das amostras apresentou resultados positivos, ocorrendo
variacdo na contagem de Estafilococos entre <20 a 5,0x10* UFC/g.

De acordo com estudo realizado Duarte e colaboradores (2010), em produtos de pesca
da regido Nordeste, 0 agente etioldgico Estafilococos coagulase positiva, esteve presente em
2,1% das 143 amostras analisadas. A maior ocorréncia destes microrganismos se deu nas

amostras de camardo congelado, peixe e cauda de lagosta. Estando dentro dos padrdes
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estabelecimentos para amostras indicativas de acordo com a RDC n° 12 (BRASIL, 2001).

Montanari e colaboradores (2015), encontrou resultados dentro do estabelecido pela
legislacdo brasileira de 5x10° UFC/g, porém algumas amostras estavam proximas desse
limite. Todas as cepas de Estafilococos encontradas foram confirmadas como coagulase
positiva através de teste bioquimico

Na analise de Estafilococos, foi encontrado um percentual de contaminacdo de 25%
(sashimi) e 12,5% (nigiri) das 16 amostras coletadas, podem indicar falhas no processamento
do pescado e higiene inadequada dos manipuladores, equipamentos, moveis e utensilios
(MONTANARI et al., 2015).

Conforme as Tabelas 2 e 3, cinco amostras de sashimi (62,5%) e uma amostra de
nigiri (12,5%) indicaram presenca de microrganismos do género salmonella (Figura 6).
Resultado esse superior ao reportado por Duarte e colaboradores (2010), das 143 amostras
analisadas, de produtos de pesca (camardo, peixe e lagosta), apenas 5 (3,5%) indicaram
presenca de Salmonella spp., e segundo os autores pode ser indicativo de contaminagdo do
ambiente de onde os mesmos foram retirados ou da manipulacdo e 0 processamento para
venda do produto.

Em estudo semelhante a este trabalho, Lucena et al. (2015), obteve resultados
positivos para Salmonella spp. em amostras de sushi sendo 13,3% em amostras coletadas na
cidade de Jodo Pessoa e 0 mesmo percentual foi encontrado nas amostras da cidade de
Campina Grande - PB. Embora a Salmonella spp. ndo faca parte da microbiota do peixe ela
pode estar presente na superficie do corpo, como pele e escamas, e no intestino do peixe
podendo ocorrer contaminacdo durante as etapas de processamento (FERNANDES et al.,
2018).
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Figure 6 - Placa de Petri apresentando colbnias negras
caracteristicas de Salmonella em meio Agar SS

Fonte: Do autor.

Figure 7 - Teste de crescimento em TSI com producao
de H2S (escurecimento do meio no fundo) e reagdo acida
(amarela) atipica na rampa

Fonte: Do autor.

A presenca de Salmonella spp. nas amostras analisadas a um percentual de 62,5%
(sashimi) e 12,5% (nigiri) pode ser indicativa de aquisicao de matéria prima contaminada e/ou
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de contaminag&o cruzada durante o processo de producdo através do contato do sushiman com
outros ingredientes (SATO, 2013).

Foram encontrados resultados microbioldgicos  satisfatorios para Vibrio
parahaemolyticus e coliformes a 45°C nas amostras de sashimi e nigiri, de acordo com o0s
resultados apresentados nas Tabelas 2 e 3, um percentual de 100% das amostras apresentaram
resultado de <SUFC/qg.

O plaqueamento diferencial em meio &gar tiossulfato citrato bile sacarose (TCBS),
realizado conforme a metodologia, para determinacédo de Vibrio parahaemolyticus ndo obteve
crescimento de coldnias tipicas, ou seja, verde azuladas, opacas, com 2 a 3 mm didmetro. Na
amostra de sashimi do estabelecimento R4, coldnias amarelas cresceram no meio (Figura 8), 0

que de acordo com literatura € indicativo de cepas de Vibrio cholerae.

Figure 8 - Placa de petri apresentando col6nias amarelas
indicativas de Vibrio cholerae em meio TCBS

Fonte: Do autor.

No Brasil, existem raras indicagbes de surtos por vibrio, relacionados ao consumo de
pescado, contudo a presenca de varios vibrios patogénicos para o homem foi determinada em
espécies do pescado brasileiro do pais. O primeiro relato data de 1974 na Bahia, quando
ocorreu um surto de gastroenterite provocado por Vibrio cholerae, em 1983 aconteceu a
primeira referéncia de isolamento de Vibrio parahaemolyticus, entre outros casos (SANTOS,
2010).

Com relacdo a auséncia de Vibrio parahaemolyticus pode estar relacionada a
procedéncia do salmdo utilizado nos restaurantes brasileiros, pois esse tipo de pescado é
normalmente criado em aguas frias, transportado congelado e costuma ser exportado do Chile,
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a influéncia de baixas temperaturas é uma caracteristica que interfere na sobrevivéncia dessa
bactéria no pescado (VALLANDRO, 2010).

Observando o percentual de contaminacdo nas amostras de sashimi (62,5%) e nigiri
(25%), nota-se uma discrepancia entre eles o que pode ocorrer devido a presenca de outros
ingredientes na fabricagdo do nigiri, como o arroz temperado com vinagre. De acordo com
Shiba (2012), a utilizacdo de arroz fermentado e de vinagre no arroz é uma técnica de
conservacao do pescado. O uso de acidos como forma de conservagdo do alimento ainda é
utilizado atualmente, porém ainda se faz necessario o armazenamento do pescado a baixas
temperaturas (ICMSF, 2011).

O hébito de realizar as Boas Préaticas de Fabricacdo através do controle do binario
tempo e temperatura, higiene das instalacbes, mdveis e utensilios, entre outros pontos
estabelecidos pela RDC n°12 (BRASIL, 2001), permite perceber os pontos que necessitam se
adequar a legislacdo e o indice de adequacdo do restaurante. Nesta pesquisa foi possivel
constatar que 12,5% dos estabelecimentos demonstraram um maior percentual de “adequado
com restricdo” na avaliacdo global dos itens presentes no Checklist aplicado.

Para Vallandro e colaboradores (2011), préaticas higiénicas sao necessarias nas etapas
de producédo do sushi garantindo a qualidade e a seguranca do alimento. O treinamento dos
manipuladores de alimentos, em restaurantes que comercializam sushi, € um aspecto
importante da cadeia de producédo, para Armani e colaboradores (2017), os estabelecimentos
demonstram falhar na capacitacdo técnica dos funcionarios de forma que estes ndo possuam
conhecimentos suficientes para lidar com matérias primas de risco bioldégico como peixe e

frutos do mar.
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5. CONCLUSAO

A andlise dos resultados obtidos permite notar que apesar de nenhum dos
estabelecimentos apresentarem percentual de inadequacdo na avaliacdo global dos itens
analisados no checklist, faz-se necessaria uma melhor capacitacao técnica dos funcionarios,
para garantir a qualidade e seguranca do alimento.

Segundo o preconizado pela legislacdo brasileira 37,5% das amostras de sashimi e
75% das amostras de nigiri analisadas foram consideradas em condicGes sanitarias
satisfatorias. As demais amostras apresentaram presenca de Salmonella spp. e Estafilococos
coagulase positiva, acima do limite estabelecido pela legislagdo para esse tipo de
microrganismo, 0 que pode estar relacionado as restricbes dos restaurantes quanto a
aplicabilidade das Boas Préaticas de Fabricacdo e com a origem do salmao utilizado.

A discrepéancia entre os dados obtidas nas amostras de sashimi e nigiri demonstra que
a presenca do arroz temperado com vinagre, mostra que o contato com meio acido do arroz
funcionou na conservacao do salméo e na auséncia de outros métodos de conservagao, como 0
calor, reduziu a carga microbiana deste alimento. O mesmo néo ocorreu no sashimi, produto
servido in natura e sem uso de outros ingredientes.

Sendo assim, os dados deste trabalho podem contribuir para a comunidade académica
tendo em vista o baixo nimero de pesquisas técnicas sobre o assunto. Entretanto, sugere-se a
realizacdo de novos estudos mais abrangentes, a &mbito estadual ou regional, que permitam
analisar toda a cadeia produtiva do sushi bem como a procedéncia da matéria prima utilizada

nas preparacoes.
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