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RESUMO

A culindria japonesa por ser um prato consumido cru, ha um grande risco de
contaminagao por bactérias podendo causar doengas transmitidas por alimentos. O trabalho em
questdo teve como objetivo, fazer uma andlise microbioldgica, onde o foco era o sushi e
sashimi, a fim de identificar se os mesmos estdo sendo preparados corretamente, onde teve
como base as normas exigidas pela RDC N° 12/2001 do Ministério da Satde. Através das
provas bioquimicas e microbiologicas foi possivel identificar que em ambos os restaurantes a
predominancia de S. aureus, onde 36 (69%) das amostras coletadas foram positivas para a
bactéria, 10 (19%) para Enterobacter, 0% para Salmonella e Shiguella, 6 (12%) ndo houve
nenhum crescimento. Concluindo-se que Sushis e sashimis preparados em estabelecimentos
especializados em culinaria japonesa podem apresentar riscos a saude do consumidor. Portanto,
sugere-se maior rigor das autoridades em relagdo ao treinamento e fiscalizagao.

Palavras chave: Andlise microbiologica; Sushi; Comida japonesa.




ABSTRACT
Since Japanese cuisine is eaten raw, there is a high risk of contamination by bacteria that can
cause foodborne illness. The objective of the work in question was to carry out a
microbiological analysis, where the focus was on sushi and sashimi, in order to identify whether
they are being prepared correctly, based on the standards required by RDC No. 12 /2001 of the
Ministry of health. Our results through biochemical tests made it possible to identify that in
both restaurants the predominance of Staphylococcus aureus, where 51.9% of the samples
collected were positive for the bacteria, 19.2% for Enterobacter, 0% for Salmonella and
Shiguella, 17, 3% had values below those recommended by ANVISA (<5x10°* CFU/g) and
11.5% had no growth. Concluding that sushi and sashimi prepared in establishments
specializing in Japanese cuisine may present risks to the health of the consumer. Therefore,

greater rigor is suggested by the authorities in relation to the inspection of this type of food.

Keywords: Microbiological analysis; Sushi; Japanese food




1 INTRODUCAO

As doencas alimentares estdo associadas a um grupo de sintomas que refletem em uma
perturbagdo do aparelho gastrointestinal € podem variar de acordo com o organismo ou a toxina
encontrada e a quantidade de alimento ingerido. Em individuos mais susceptiveis, como
criangas, idosos e gestantes, as consequéncias podem ser graves, podendo levar a morte. Os
alimentos podem sofrer contaminagdes em todas as etapas pelas quais sdo elaborados e apos
iss0, até o periodo que chega ao consumo final. Essas contaminag¢des podem intoxicar milhdes
de pessoas anualmente, e isso é considerado uma significativa causa de morbidade e
mortalidade em todo o mundo. As enfermidades de origem alimentar sao causadas por diversos
microrganismos e a maioria dos alimentos contém nutrientes que podem manter o crescimento
microbiano ABSTRACT (2015).

O sushi é um alimento da culinaria japonesa, preparado a base de pescado cru, arroz
acidificado com vinagre, alga marinha, legumes, frutos do mar e que contém forma cilindrica,
triangular e retangular, além disso, ele ¢ consumido com uma raiz forte, popularmente
denominada de shoyu (OLIVEIRA etal., 2022). O sashimi ¢ todo alimento maritimo consumido
cru, como peixe, marisco, camardes, lula, entre outros (PRADO et al., 2015).

No Brasil, os 6rgios responsaveis pela notificacdo da intoxicacdo alimentar ¢ a
Vigilancia Sanitaria (VISA), que ¢ coordenada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e trabalha concomitantemente com a Vigilancia Epidemiolégica. Elas possuem o
papel de garantir maior qualidade dos produtos alimenticios, e para isso criou-se a RDC N°
12/2001, que visa as boas praticas para servigos de alimentagao e condigdes higiénico sanitarias
(BERNARDES et al., 2018).

Pinheiro et al. (2006), afirma que embora existam algumas controvérsias sobre os
microrganismos mais representativos da qualidade sanitdria de um produto alimenticio, os
coliformes em geral (dentre eles Escherichia coli) e os Enterococcus sido utilizados como
indicadores das condi¢des higiénico-sanitarias da conservagao e preparo dos alimentos, por esse
motivo € necessario verificar se determinado alimentos estdo dentro das condi¢des estipuladas
pela ANVISA. Dados apresentados pelo Ministério da Satide mostram que 0s microrganismos:
Salmonella, Escherichia coli ¢ Staphylococcus aureus estdo entre os principais agentes de

surtos de Doengas transmitidas por alimentos ocorridos no Brasil (BRASIL, 2018).



Existe uma preocupagao, principalmente, com a presenca de Salmonella em alimentos
manipulados e consumidos sem tratamento térmico. Isso porque o homem ¢ um dos principais
agentes transmissores dessa bactéria que esta envolvida na maioria dos casos de surto alimentar
registrados em diversos paises. O presente trabalho tem como objetivo fazer uma andlise

microbioldgica de sushi e sashimi comercializados nos shoppings de Palmas- TO.



2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Local da coleta e periodo de realizacao da pesquisa

A pesquisa foi realizada em restaurantes do municipio de Palmas-TO, onde foram
coletadas amostras de dois restaurantes (A ¢ B). A coleta ocorreu no periodo de agosto a
dezembro de 2022 e foram avaliadas 26 amostras de sushis e 26 amostras de sashimis,
totalizando 52 amostras.

As amostras foram coletadas em bandejas descartaveis e transferidas para uma caixa
isotérmica com gelo e transportadas, onde as quais foram vedadas de maneira segura, evitando
a contaminacao das pegas de sushi e sashimi com dgua, poeira ou qualquer outro produto, esses
frascos s6 foram abertos no momento da coleta. As amostras foram levadas ao laboratério em

um periodo de até duas horas depois da coleta.

2.2 Preparacao da amostra

As amostras foram identificadas e deixadas no laboratdrio, em repouso, até alcancar
a temperatura ambiente. As amostras foram preparadas retirando 25g de sushi e
homogeneizando em 250 ml de solucdo de agua peptonada, homogeneizadas e realizadas
diluicoes seriadas 1:10, 1:100 e 1:1000 e inoculados os meios especificos como o SS para
salmonela e Shiguella e o Cled que ¢ usado para uma ampla variedade de microrganismos ¢
tem uma facilidade maior de contagem de colonias porque inibe véu de Proteus, incubados a

35+-2°C por 24 horas e feita a contagem das colonias. ANVISA (2001)

2.2.1 Analise microbioldgica

Com base na metodologia preconizada pela American Public Health Association.
APHA (2019) e descritos no Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos
(SILVA et al., 2021), apos o crescimento das coldnias bacterianas, cada amostra passou por
uma avaliacdo microscopica e bioquimica para se obter a identificagdo das bactérias presentes
nas pecas de sushi e sashimi dos restaurantes.

Para analise de Staphylococcus utilizou-se a prova da catalase ¢ coagulase para

diferenciagao.
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3 RESULTADOS E DISCUSSOES

As andlises realizadas no presente estudo serviram para avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria das amostras de sushis uramaki e sashimis feitas de salmao, e, comercializadas em
restaurantes da cidade de Palmas-TO. Foi verificada a presenga de Staphylococcus aureus e
Enterobacter, que quando presentes em alimentos, fornecem informagdes sobre provaveis
contaminagdes de origem fecal, presenca de patdogenos, ou ainda, sobre o potencial de
deteriorag¢do do produto, além de indicarem se as condi¢des sanitarias sdo inadequadas durante
0 processamento, producao ou armazenamento de um alimento (SANTOS et al., 2017).

Através das analises microbiologicas das coletas nos dois restaurantes pesquisados, os
resultados encontrados indicam que, 46 (88%) amostras estavam contaminadas com alguma
bactéria sendo que 29 (56%) tem significancia quantitativa para ANVISA.

A ANVISA estabelece padrdes microbiologicos para alimentos a base de carnes,
pescados e similares crus, portanto, para Staphylococcus catalase e coagulase positiva ¢ de
<5x10*UFC/g. Em cinquenta e duas amostras coletadas, 36 (69%) das amostras foi constatada
a presenga de Staphylococcus aureus, dessas 36 amostras, 16 (44%) sdo do restaurante A, 20
(56%) sdo do restaurante B e 7 (19%) deram valores abaixo do preconizado pela ANVISA.

Com base nos resultados encontrados, e nos dados presentes na RDC N° 12/2001, para
S. aureus, constatou-se que 56% das amostras analisadas estdo fora dos padrdes (Tabela 2),
mostrando que houve possiveis problemas na manipulacdo do alimento ou até mesmo uma

matéria prima de baixa qualidade higi€nico-sanitaria, ou armazenamento fora da refrigeragao.

Tabela 2: Amostras de Shushis e Sashimis contaminadas por Staphylococcus aureus que estéo fora dos valores de
referéncia estabelecidos pela RDC N° 12/2001.

Restaurante A Restaurante B

Coletas Sushi/ Sashimi/ Sushi/ Sashimi/
x10°UFC/g x10°UFC/g x10*°UFC/g x10°UFC/g
1° coleta S.aureus 5,5 S.aureus 6,2 S.aureus 6,8 Enterobacter
2° Coleta S.aureus 6,0 S.aureus 6,1 S.aureus 6,0 Enterobacter
3° Coleta Enterobacter - S.aureus 15 S.aureus 5
S.aureus 7,1 S.aureus 10 Incontaveis S.aureus 14
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Saureus<s - S.aureus 7,0 S.aureus 6,0

4° Coleta S.aureus 6,2 S.aureus <5 S.aureus <5 Enterobacter

----- S.aureus <5 Enterobacter S.aureus 5,3

Enterobacter S.aureus 7,5 S.aureus 11 S.aureus 7,9

S.aureus 8,0 S.aureus 6,8 S.aureus 5 S.aureus <5

Saureuss<s  eeee- S.aureus 6,1 S.aureus 8,4

5° Coleta S.aureus 9,3 - S.aureus 6,0 Enterobacter
Enterobacter Enterobacter Saureus7 -

S.aureus 12 Enterobacter S.aureus 10 S.aureus <5

Fonte: Costa, 2022

Ja em relagdo as Enterobacter a RDC N° 12/2001 ndo diz nada sobre a mesma, deixando
ciente que em questdes de alimentos crus a mesma nao tem significancia.

Os resultados obtidos no estudo de NASCIMENTO (2019) em Sao Paulo, pontam que
96,7% das amostras analisadas apresentaram qualidade microbiologica satisfatdria, diferente
desse trabalho onde os resultados foram insatisfatorios em relagdo a ANVISA.

Em outros paises, como Alemanha e Taiwan, j4 foi avaliada a qualidade microbiologica
de sushi frescos e congelados, verificando-se uma maior contaminagdo bacteriana em sushi
frescos prontos para o consumo, em particular, por E. coli e S. aureus, do que no sushi
congelado. Nao foram isolados microrganismos do género Salmonella spp em nenhuma das 4
amostras analisadas, estando estas de acordo com o parametro preconizado pela RDC n. 12/01
do Ministério da Saude de auséncia para este patdgeno em pratos prontos para o0 consumo a
base de pescados crus e cereais (BRAGHINI et al., 2015).

O resultado encontrado nesta pesquisa para S.aureus em estabelecimento especializado
foi diferente do encontrado na pesquisa de CHMIEL ET AL. (2021), onde, avaliou um
estabelecimento ndo especializado em culinaria japonesa e somente a coleta 2 (33,3%) de 3
amostras apresentou contaminac¢ao por S.aureus, porém, mesmo assim esteve com valores que
atendem a legislagdo, estando apta para o consumo humano. Ja no restaurante especifico em
culindria japonesa ndo obteve resultados acima do permitido pela legislagdo para S. aureus.

Porém no estabelecimento especializado apresentou contamina¢ao maxima por Escherichia coli
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em 2 (66%) das 3 (100%) amostras analisadas, indicando que o alimento estava improprio para
o consumo, tendo em vista que se deve ter mais cuidado em relagdo a transporte,
armazenamento, e cuidados ao manipular o alimento.

Em outro estudo realizado por MOREIRA (2017) foi coletada uma amostra de sashimi
de atum, anchova e tilapia em sete restaurantes especializados em culinaria japonesa na cidade
de Brasilia-DF. Dessas 7 amostras analisadas 5 (71,4%) estavam contaminadas por S. aureus e
somente 2 (28%) amostras presentaram contagem acima dos valores permitidos na legislagao

brasileira para S. aureus, portanto estavam improprias para 0 consumo.
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4 CONCLUSOES

Os resultados desta pesquisa podem servir de pardmetro para avaliar a qualidade
sanitaria de sushis e sashimis, comercializados na cidade de Palmas-TO onde a partir dos
resultados obtidos, podemos observar que foram encontradas as mesmas bactérias em ambos
os restaurantes. Com prevaléncia de S. aureus, que apesar de ser uma bactéria comum na flora
humana, pode acarretar diversos problemas de saude.

Os resultados obtidos neste trabalho indicam a necessidade de maiores cuidados em
relacdo a qualidade da matéria-prima e, especialmente, as medidas higi€nicas e sanitarias
adotadas durante o manipulamento do produto pois como a maioria deu Staphylococcus aureus
isso diz muito sobre o contato do manipulador que por se tratar de um alimento consumido in
natura, hd um risco aumentado de contamina¢ao devido a manipulagdo humana.

Recomenda-se também aos profissionais responsaveis pela manipulagdo e distribuicao
de produtos a base de pescado cru, medidas higi€nico-sanitarias mais rigorosas através da
adocao e aplicagdo das Boas Praticas de Fabrica¢dao (BPF), a fim de controlar os possiveis riscos
potenciais a saude do consumidor. Também se recomenda uma maior ateng¢do por parte das
autoridades sanitarias para com estabelecimentos que comercializem pratos orientais a base de
peixe cru. O publico também deve ser esclarecido sobre os riscos aos quais esta sendo

submetido ao consumir esse tipo de alimento servido sem tratamento térmico.
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