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ANALISE HIGIENICO-SANITARIA DE SUSHI E SASHIMI
COMERCIALIZADOS EM ESTABELECIMENTOS NA CIDADE DE
MARINGA - PR

Ariani Aparecida Perassoli

Giovana Frigo

RESUMO

O consumo de pescados, especialmente sushi e sashimi, vem se destacando nos
ultimos anos. Pelo fato destes alimentos ndao passarem por um processo de coccao,
existe um grande risco de contaminacdo microbiana e por isso é imprescindivel que
os estabelecimentos sigam um rigido controle de qualidade. Este estudo avaliou a
qualidade higiénico-sanitaria de sushis e sashimis comercializados em cinco
restaurantes de Maringa-PR. Para realizacdo das analises microbioldgicas, foram
coletadas 3 amostras de sushi e sashimi de cada restaurante, totalizando 15
amostras de cada alimento. Dos resultados encontrados, 33,3% das amostras
estavam impréprias para o consumo humano, sendo nove de sushi e uma de
sashimi. Destas, trés apresentaram contaminag¢éo por Salmonella spp. Os dados
encontrados corroboram com a literatura sobre o tema demonstrando fragilidade
nas condi¢gdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos que comercializam este
tipo de alimento. Com isso, concluiu-se que s8o necessarios maiores cuidados
durante a conservacao e a manipulacdo destes alimentos, tendo em vista que estes,
guando fora dos padrées de qualidade, podem se tornar um sério problema de
saude publica. Portanto, uma fiscalizacdo mais eficaz dos alimentos por parte dos
Orgaos responsaveis é de extrema importancia.

Palavras-chave: Doencas transmitidas por alimentos, coliformes, gastroenterite,
Salmonella.

HYGIENIC AND SANITARY ANALYSIS OF SUSHI AND SASHIMI MARKED IN
ESTABLISHMENTS IN THE CITY OF MARINGA - PR

ABSTRACT



The consumption of fish, especially sushi and sashimi, has been highlighting in
recent years. Because these foods do not go through a cooking process there is a
high risk of contamination, so it is essential that establishments follow strict quality
control. This study evaluated the hygienic-sanitary quality of sushi and sashimi
marketed in five restaurants in Maringad-PR. For microbiological analysis, 3 samples
of sushi and sashimi were collected from each restaurant, totaling 15 samples of
each food. From the results found, 33.3% of the samples were unfit for human
consumption, being nine of sushi and one of sashimi. Of these, three presented
contamination by Salmonella spp.. The data found corroborate with the literature on
the subject demonstrating fragility in hygienic-sanitary conditions of establishments
that commercialize this type of food. As a result, it is concluded that greater care is
required both during storage and handling of these foods, considerating that these,
when out of quality standards, can become a serious public health problem.
Therefore, more effective food oversight by the responsible bodies is extremely
important.

Keywords: Foodborne diseases, coliforms, gastroenteritis, Salmonella.

1 INTRODUCAO

A culinaria japonesa é constituida por alimentos frescos e naturais, principalmente
peixes e vegetais (EDWARD, 2012). Dentre os pratos orientais mais populares no
mundo estdo o sushi, que consiste em uma porcéo cilindrica de arroz embrulhado
em nori (folha de alga marinha desidratada), com pescados ou legumes no centro,
e o sashimi, que s&o fatias finas de peixe ou marisco crus (JAPAO, 2014). A inclus&o
de pescados crus nos cardapios brasileiros é considerada recente, tendo o0 seu
inicio em estabelecimentos de culinaria japonesa ou oriental, em shoppings e alguns
centros urbanos categorizados como restaurantes de fast-food (GERMANO, 2015).
Atualmente, estas iguarias podem ser encontradas também em churrascarias e
restaurantes self-service (EDWARD, 2012).

Apesar do brasileiro consumir anualmente pouca quantidade de peixe quando
analisada a média de consumo mundial, 9,5 quilos por habitante comparados aos
20 quilos, respectivamente, tém sido observado um aumento significativo no
consumo de pescados impulsionado pela conscientizacdo pela busca de habitos
alimentares mais saudaveis, visando uma melhor qualidade de vida (BRASIL,

2018). Os peixes sao extremamente nutritivos por serem fontes de vitaminas



lipossoluveis A e D, minerais, ferro, fésforo, selénio, cobre, calcio e ha possibilidade
de conter iodo em pescados de agua salgada (SARTORI; AMANCIO, 2012).
Contudo, essa visdo do saudavel proveniente dos habitos alimentares ndo esta
limitada apenas ao valor nutricional dos alimentos, ou seja, deve-se estar atento e
ciente da seguranca dos alimentos estipulada pelo risco microbioldgico, bem como
aguele associado ao fisico-quimico (BRASIL, 2001; SILVA JR. 2009).

O pescado é um alimento muito suscetivel a contaminagdo microbiana, 0s seus
nutrientes e a sua composi¢cao sao 6timos substratos para a instalacdo de micro-
organismos o que auxilia na contaminagdo deste alimento por patégenos, grande
parte fruto da contaminacdo ambiental, sendo possivel a transmissdo de doencas
por ingestdo desse alimento contaminado (VALLANDRO, et al., 2011; SANTOS;
QUADROS, 2017). Essas contaminacdes tornaram-se comuns nos ultimos anos,
podendo ocorrer na captacéo do alimento, no transporte e no preparo deste. Neste
sentido, os manipuladores de alimentos apresentam papel importante para a
qualidade das preparacdes com intuito de evitar contaminacao. A saude e higiene
destes profissionais sao fundamentais para garantir um alimento seguro (FREITAS,
et al., 2009).

O consumo de peixe cru pode ocasionar problemas a saude dos consumidores,
como Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS) causadas pela ingestdo de
alimentos contaminados por bactérias, virus e parasitas, que podem desenvolver
sintomas como diarreias, vomitos, febre, dores abdominais, dor de cabeca, olhos
inchados, dentre outros. Em adultos, os sintomas podem durar poucos dias, porém
em criangas, idosos e gravidas esse processo pode evoluir para consequéncias
graves, podendo levar a oObito (JOOMLA, 2013; MONTANARI et al.,, 2015;
TEIXEIRA; GARCIA, 2016). Estudos realizados pelo Center for Disease Control
(CDC) indicam que doencas transmitidas através de alimentos causadas por
bactérias patogénicas, tais como Salmonella spp., Campylobacter spp., Trichinella
spp., além de outros parasitas, ocasionam, anualmente, cerca de 7.000 mortes e
entre 24 e 81 milhdes de casos de diarreia no mundo (OMS, 2005).

A higiene do ambiente e as condi¢cdes da cozinha podem contribuir para a
manutencdo da qualidade original dos alimentos, impedindo que fonte de
contaminantes ou condi¢cdes ambientais atuem como coadjuvantes no processo de
contaminacdo e deterioracdo dos alimentos (SOUTHIER; NOVELLO, 2008). De



acordo com o artigo 41 da Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) - N° 43, de 1°
de setembro de 2015, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os
alimentos proteicos de origem animal a serem consumidos crus devem ser
manipulados em éarea climatizada entre 12 °C e 18 °C, além de armazenados e
distribuidos a temperatura inferior a 5 °C (BRASIL, 2015).

Segundo o Ministério da Saude, através da RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 da
ANVISA, alimentos a base de pescados ou similares crus proprios para consumo
devem conter carga microbiana inferior a 10%/g do alimento de coliformes
termotolerantes, 5x10%/g de estafilococos coagulase positiva, 10%/g de Vibrio
parahaemolyticus e auséncia de Salmonella sp. em 25 g (BRASIL, 2001), para
assegurar um consumo seguro do alimento.

Coliformes termotolerantes sdo enterobactérias capazes de fermentar a lactose
com producao de gas a 44 °C. A principal espécie dentro desse grupo é Escherichia
coli (BETTEGA, 2006). A contaminacao de alimentos de origem marinha por
bactérias gram-negativas patogénicas ao homem é de grande interesse do ponto
de vista da saude publica, pois estas bactérias sdo excretadas em grande nimero
com as fezes, podendo vir a contaminar a agua e os alimentos. Nos alimentos, o
estudo da presenca desse coliforme é de extrema importancia, ndo apenas como
eventual deteriorante, mas também sendo considerado o melhor indicador da sua
contaminacao fecal (VIEIRA, 2004).

Salmonella spp. é considerada a vila no que diz respeito a infec¢céo alimentar, pois
€ encontrada em diversos locais, mas principalmente em alimentos de origem
animal, sendo que a doenca causada por essa bactéria é considerada um grande
problema de saude publica em todo o mundo (BRASIL, 2001). A quantidade e a
frequéncia dessa bactéria presente na carne estdo relacionadas as condicdes de
criacdo, cuidados higiénicos durante o abate e manipulacdo do produto
(CARVALHO; CORTEZ, 2005).

Segundo o Ministério da Saude, ocorreram no Brasil, entre os anos de 2000 a 2017,
12.503 surtos de DTAs. Destes, cerca de 4.230 casos foram registrados na regiao
sul do pais e 0,84% foram causados exclusivamente por pescados, frutos do mar e
processados (BRASIL, 2018). Diante disso, esta pesquisa objetivou elucidar a
ocorréncia de falha no processo de manipulacdo e armazenamento do alimento

pronto ao consumo através da andlise bacteriolégica de sushis e sashimis



comercializados na cidade de Maringa, PR, quanto a presenca de micro-
organismos, realizando a pesquisa de coliformes totais, coliformes termotolerantes

e Salmonella spp.

2 METODOLOGIA

Foi realizada a andlise microbioldégica quantitativa de pratos preparados para
viagem com aproximadamente 200 g de filés de sashimi e de sushi (hossomaki de
salméo), acondicionados separadamente. Estes foram adquiridos anonimamente
em cinco buffets aleatorios de shoppings da cidade de Maringa-PR, coletadas trés
amostras por restaurante, totalizando 15 amostras de cada alimento. As amostras
foram acondicionadas em recipientes préprios para viagem e posteriormente em
caixas isotérmicas contendo baterias de gelo, e foram transportados imediatamente
apos a coleta para o Laboratério de Microbiologia da Unicesumar, onde foram
realizadas as culturas para coliformes totais, coliformes termotolerantes e
Salmonella spp.

Inicialmente, foi realizada a preparacao das amostras para as analises, de maneira
estéril em camara de fluxo laminar, na qual foi executada a desinfeccdo da
superficie externa dos recipientes contendo as amostras com alcool 70%, antes da
sua abertura. Com o auxilio de bisturi, espatulas de madeira e placas de Petri
estéreis, os 200 gramas de cada alimento foram retirados e cortados em pequenos
fragmentos, formando um pool da amostra. A partir disso, foram separadas porcées
de 25 gramas de cada amostra. Essas por¢des foram inoculadas em frascos de
erlenmeyer contendo 225 mL de solucdo 4gua peptonada 1% estéril, formando a
diluicdo 10?. A partir da diluicdo inicial, foram realizadas as diluicbes 102 e 1073,
respectivamente, em tubos de ensaio.

Para a pesquisa de Salmonella spp., a diluicdo 10 com &agua peptonada foi
previamente incubada a 36 + 1 °C por 16 a 20 horas e ap0s essa incubacéo, foi
pipetado 0,1 mL da diluicdo para tubo contendo 10 mL de caldo Rappaport-
Vassiliadis e 1,0 mL para 10 mL de caldo Selenito-Cistina, os quais foram incubados
a 45 £ 0,5 °C por 30 horas e a 36 + 0,5 °C por 24 a 30 horas, respectivamente. Em
seguida, os caldos foram repicados sobre a superficie de uma biplaca contendo

Agar Hektoen, que ficou incubada a 36 + 1 °C por 24 horas. Para teste confirmatorio,



as colbnias suspeitas, que apresentavam coloracdo de verde escuro a preta, foram
submetidas as provas bioquimicas através da metodologia do kit de enterobactérias
(Newprov®) conforme orientacdes do fabricante.

As pesquisas de coliformes totais e coliformes termotolerantes foram realizadas de
acordo com a metodologia do Numero Mais Provavel (NMP). Foram pipetadas
aliquotas de 1 mL de cada diluicdo néo incubada (101, 102 e 103) e inoculadas em
3 tubos identificados contendo Lauril-Triptose, totalizando 9 tubos para todas
diluigbes, que ficaram incubados a 35 = 1 °C por 24 a 48 horas. Posteriormente, foi
efetuada a prova confirmatoria, onde os tubos que apresentaram fermentacdo
(producado de gas) no caldo Lauril-Triptose foram repicados com auxilio de alca
bacteriolégica para uma série de 9 tubos com a sua respectiva diluicdo identificada
em caldo Verde Brilhante (VB) e caldo Escherichia coli (EC). Os caldos foram
incubados a 35 + 1 °C por 24-48 horas e 45 £+ 1 °C por 24-48 horas, respectivamente.
Apbs a incubacao foi feita a contagem de tubos positivos (com producéo de gas).
Os resultados foram extraidos com o auxilio da Tabela de NMP disponivel no Food
and Drug Administration (FDA) e comparados com os limites estabelecidos pela
ANVISA através da DRC 12 de 2001 (Brasil, 2001).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com o aumento da demanda de pescados crus, principalmente sushi e
sashimi, € de extrema importancia a presenca de indicadores higiénicos que
garantam a qualidade desses produtos para o consumidor. De acordo com Cardoso
Filho (2010), estes indicadores evidenciam algumas falhas durante as etapas no
processamento de pescados, comprometendo a qualidade e o grau de frescor do
produto. O autor refor¢ca que a presenca de micro-organismos de origem fecal pode
estar associada as contaminacfes ambientais ocasionadas pela falta de
saneamento adequado.

Do total das 30 amostras analisadas no presente trabalho, trés (10%) estavam
contaminadas com Salmonella sp., sendo uma amostra de sashimi (6,7%) e duas
de sushi (13,3%), e nove (30%) amostras de sushi apresentavam coliformes

termotolerantes em valores superiores a 102 NMP/g do alimento, limite tolerado pela



ANVISA. Estas contaminacdes indicam que 10 (33,3%) amostras estavam

impréprias para o consumo humano, segundo a RDC N°12 de 2001 (Brasil, 2001).

O resultado apresentado corrobora com o encontrado em estudos similares no
Brasil. Resende, A; Souza, J.R.; Oliveira (2009) realizaram a pesquisa em Brasilia,
no periodo de 2001 a 2004, e obtiveram um percentual de 25,28% de sushis e
sashimis considerados impréprios para o consumo devido a contaminacao com
coliformes termotolerantes, enquanto Braghini et al. (2015) realizaram sua pesquisa
com sashimis a base de salmdo em Maringa-PR, mesma cidade da presente
pesquisa, e encontraram contaminacao por Salmonella spp. em 20% de amostras

analisadas.

As amostras de sushi analisadas apresentaram a incidéncia de coliformes totais de
2,8 NMP/g a >1,1x10° NMP/g. Para estes alimentos, a ocorréncia de coliformes
termotolerantes foi de 0,3 a >2,4x10%2 NMP/g, além de duas amostras positivas para
Salmonella spp. (Tabela 1). Os restaurantes que se mostraram mais criticos quanto
a avaliacdo higiénico-sanitaria de sushi foram os restaurantes 3, 4 e 5. Todas as
amostras desses estabelecimentos demonstraram estar fora das normativas
preconizadas pela ANVISA quanto aos coliformes termotolerantes e duas quanto a

presenca de Salmonella spp.

Tabela 1. Local de coleta e quantidade (em NMP/g) de coliformes totais, coliformes
termotolerantes e Salmonella spp. em sushi comercializado em restaurantes de
Maringa, PR.

. Coliformes
Coliformes Salmonella
Restaurante | Amostra totais (NMP/g) termotolerante spp.
(NMP/Q)

4 4,3 2,3 Ausente

1 5 7,5 0,3 Ausente
6 7,5 2,3 Ausente

7 46 24 Ausente

2 8 >1100 24 Ausente
9 2,8 24 Ausente

16 >1100 >240 Ausente

3 17 >1100 >240 Presente
18 >1100 >240 Ausente

22 >1100 >240 Ausente

4 23 >1100 >240 Ausente
24 >1100 >240 Ausente
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28 >1100 >240 Ausente
5 29 >1100 >240 Presente
30 >1100 >240 Ausente

Em pesquisa realizada por Montanari et al. (2015), em Ji-Parana-RO, foram
encontrados coliformes termotolerantes acima dos niveis recomendados em
amostras de pescados crus de 66,6% dos restaurantes analisados. Estes dados,
em associacdo aos apresentados neste artigo, comprovam o déficit de controle
higiénico-sanitario que ocorre em estabelecimentos que 0s servem este tipo de
alimento.

Os restaurantes 3, 4 e 5 estudados no presente trabalho, sdo semelhantes entre si.
Todos sao localizados em praca de alimentagdo de shopping centers, séo do tipo
buffet self-service com grande fluxo de clientes e aparentam 6tima higiene ao
consumidor. Apresentam cardépio variado, desde alimentos crus até cozidos e
fritos e os sashimis séo fatiados na hora do consumo, de acordo com o pedido do
cliente.

As amostras de sashimi analisadas apresentaram melhores condi¢des higiénico-
sanitarias comparadas as amostras de sushi. A ocorréncia de coliformes totais
encontrada foi de 1,4 NMP/g a 46 NMP/g e a de coliformes termotolerantes foi de
0,3 a 24 NMP/g, apesar de apresentar positividade para Salmonella spp. em uma
das amostras (Tabela 2). O Unico restaurante que se manteve fora das normativas

do ANVISA, devido a presenca de Salmonella spp., foi o0 estabelecimento 5.

Tabela 2. Local de coleta e quantidade (em NMP/g) de coliformes totais, coliformes
termotolerantes e Salmonella spp. em sashimi comercializado em restaurantes de
Maringa, PR.

. Coliformes
Coliformes Salmonella
Restaurante | Amostra totais (NMP/g) termotolerante spp.
(NMP/Q)
1 4,3 2,3 Ausente
1 2 7,5 24 Ausente
3 15 -- Ausente
10 4,3 2,3 Ausente
2 11 14 <0,3 Ausente
12 4,3 2,3 Ausente
3 13 <0,3 <0,3 Ausente
14 <0,3 <0,3 Ausente
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15 <0,3 <0,3 Ausente
19 <0,3 <0,3 Ausente
4 20 0,4 <0,3 Ausente
21 1,6 24 Ausente
25 <0,3 <0,3 Presente
5 26 0,3 0,3 Ausente
27 0,4 0,3 Ausente

Em pesquisa realizada por Vallandro et al. (2011), com sashimis comercializados
em restaurantes orientais na cidade de Porto Alegre-RS, foi detectado que 25% das
amostras estavam contaminadas com coliformes termotolerantes, indice bem
superior ao encontrado no presente trabalho.

A menor contaminagdo microbiolégica nos sashimis, quando comparados aos
sushis, pode se dar devido a menor manipulagdo na confeccéo do alimento, o que
propicia uma maneira mais segura de preparo, apesar de apresentar-se em sua

formulacao crua.

4 CONCLUSAO

Este trabalho evidenciou a fragilidade nas condi¢cBes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos que comercializam sushis e sashimis na cidade de Maringa -PR
e a importancia da analise microbioldgica destes alimentos. Os alimentos
analisados nao passam por nenhum tipo de tratamento e/ou processamento na hora
do consumo, favorecendo o crescimento de micro-organismos, portanto, S&ao
necessarios maiores cuidados durante sua manipulacdo e conservagao, pois sua
contaminacao microbiolégica pode se tornar um sério problema de saude publica.
A presenca de Salmonella spp. em trés dos cinco restaurantes analisados mostrou
condicdes sanitarias insatisfatérias. Neste sentido, recomenda-se uma fiscalizacéo
mais eficaz dos alimentos por parte dos 6rgaos responsaveis, além da capacitacao
e execucdo das Boas Praticas de Fabricacdo por parte dos manipuladores de
alimentos. Também faz-se necessaria a realizagcédo de estudos mais abrangentes
para a verificacdo da etapa em que o alimento estd sendo contaminado a fim de

evitar tal situacdo e garantindo a higiene e a saude dos seus consumidores.
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