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RESUMO

Com o crescente consumo de comidas tipicas da culindria japonesa, a preocupagdo com a saude
publica tem sido constante. Neste estudo a qualidade sanitdria de sushis servidos na cidade de
Jodo Pessoa/PB foi investigada seguindo-se as recomendagdes microbioldgicas para pesquisas
de coliformes totais e termotolerantes, estafilococos coagulase positiva, Salmonella, Bacillus
cereus, mesofilos e fungos filamentosos e ndo filamentosos. As amostras foram coletadas de cinco
restaurantes (A, B, C, D e E) que servem comida japonesa na cidade de Jodo Pessoa/PB, e
analisadas no Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal da Paraiba.
Das amostras estudadas, 80 % apresentaram contagem de coliformes termotolerantes acima
dos limites estabelecidos pela legislacdo brasileira, 6,6 % tinham contagem de estafilococos
coagulase positiva acima do limite, e em 13,3 % foram detectadas espécies potencialmente
patogénicas de Salmonella. Em nenhuma amostra houve isolamento de B. cereus. Apesar
da inexisténcia de padrdo estabelecido para sushi na legislagdo vigente, quanto a contagem
de bactérias aerdbias mesofilas e fungos filamentosos e ndo filamentosos, a pesquisa foi realizada
com o intuito de avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias do produto. Considerando-se os
resultados obtidos, os alimentos analisados apresentam risco potencial para a saide dos
consumidores.
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ABSTRACT

Considering the growing consumption of typical foods of Japanese cuisine, it has been of
constant concern for public health. In this study, the sanitary quality of sushi served in the city of
Jodo Pessoa/PB was investigated following the recommendations for the microbiological analyses
of total and fecal coliforms, coagulase-positive staphylococci, Salmonella, Bacillus cereus,
mesophilic and filamentous and non-filamentous fungi. The samples were collected from five
restaurants (A, B, C, D and E) serving Japanese food in the city of Jodo Pessoa/PB; and they
were analyzed in the Food Microbiology Laboratory of Federal University of Paraiba. Among the
analyzed samples, 80 % showed fecal coliform counts above the limits established by Brazilian
legislation, 6.6 % had coagulase positive staphylococci counts above the limit, and in 13.3 %
potentially pathogenic species of Salmonella sp were isolated. B. cereus was not isolated from
any analyzed sample. In spite of the unavailability of a pattern for sushi in the current legislation
for mesophilic aerobic bacteria and filamentous and non-filamentous fungi counting, the
present study was carried out in order to assess the sanitary conditions of this food. Considering
the achieved results, the analyzed food showed a potential risk to the consumers health.
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INTRODUCAO

No Brasil, o hédbito de ingerir peixe cru
sob a forma de sushi transformou-se num
verdadeiro modismo alimentar nos grandes
centros urbanos. O consumo crescente desse
tipo de alimento vem se tornando uma
preocupagdo para a saude publica, ndo s6 pelo
fato de ser um produto altamente perecivel, mas
também, devido aos aspectos higiénicossanitarios
de sua preparacio e conservagio. Com o
crescimento desses servigos, observa-se que os
alimentos ficaram mais expostos a uma série de
perigos e/ou oportunidades de contaminagdes
microbianas associadas a praticas incorretas de
manipulagio e processamento.

Na preparacio de iguarias como o
sushi, preparadas manualmente, além da
contaminagdo do pescado, o contato direto
do alimento com as maos pode levar ao
aumento da incidéncia de patégenos como
Staphylococcus aureus e coliformes termotolerantes.
Segundo Silva', preparagdes muito manipuladas
sao consideradas de alto risco, especialmente
quando elaboradas por pessoas que nao possuem
treinamento adequado. Além disso, preparagoes
a base de pescado cru oferecem risco ainda
maior a saude pelo fato de ndo serem submetidos
a tratamentos bactericidas como a cocgao.

Os manipuladores de alimentos, ou seja,
todas as pessoas que podem entrar em contato
com um produto comestivel em qualquer etapa
da cadeia alimentar tém papel importante para
a qualidade das preparagdes. A saude e higiene
destes profissionais sdo fundamentais para garantir
um alimento seguro®.

A qualidade higiénico-sanitaria como
fator de seguranca alimentar tem sido amplamente
estudada e discutida, uma vez que as doengas
veiculadas por alimentos sio um dos principais
fatores que contribuem para os indices de
morbidade nos paises em desenvolvimento.

Sendo assim, no presente estudo,
a qualidade sanitaria de amostras de sushis
comercializados na cidade de Jodo Pessoa/PB
foi  investigada  quanto  aos  parametros
microbioldgicos para pesquisas de coliformes
totais e termotolerantes, estafilococos coagulase

positiva, Salmonella, Bacillus cereus, mesdfilos e
fungos filamentosos e nao filamentosos.

MATERIAL E METODOS

Foram  realizadas trés coletas de
amostras de sushis que estavam sendo
comercializados sob  refrigeragio em cinco

restaurantes especializados em comida japonesa
(identificados como A, B, C, D e E), localizados
na cidade de Jodao Pessoa/PB, entre os meses
de julho a setembro de 2014, totalizando 15
amostras.

Os sushis preparados (prontos para
consumo) foram acondicionados em recipientes
para viagem do proprio estabelecimento,
sendo em seguida, identificados, lacrados e
entdo, armazenados em caixas isotérmicas
para manter a temperatura em torno de 10 °C.
As caixas foram transportadas ao Laboratorio
de Microbiologia de Alimentos, campus III
da Universidade Federal da Paraiba, num prazo
maximo de duas horas.

Foram realizadas as seguintes avaliagoes
microbioldgicas:  coliformes totais, coliformes
termotolerantes, estafilococos coagulase positiva,
Bacillus cereus, mesoéfilos, fungos filamentosos
e ndo filamentosos e pesquisa de Salmonella,
conforme descrito por American Public Health
Association’.

Para a andlise de coliformes totais e
termotolerantes, aliquota de 25 g da amostra foi
adicionada a 225 mL de 4gua peptonada tamponada
(10") e a partir desta diluigdo, foram realizadas
outras duas diluicées (10° e 10°) em dagua
peptonada tamponada. A avaliagdo foi realizada
pelo método do Numero Mais Provavel; aliquotas
de 1 mL de cada diluicdo foram inoculadas
em trés séries de trés tubos contendo Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) com tubos de
Durham invertido (totalizando nove tubos), os
quais foram incubados a 35 °C por 24-48 h.
Quando positivo, tubo com turva¢ao do meio e
produgdo de gas, uma alcada deste meio de
cultura foi transferida para tubos contendo Caldo
Verde Brilhante - incubados a 35 °C, por 24-48 h
para a confirmagdo de coliformes totais - e
para tubos contendo caldo EC - incubados em
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banho-maria a 44,5 °C por 24-48 h para confirmagao
de coliformes termotolerantes.

Para a pesquisa de estafilococos coagulase
positiva, aliquotas de 0,1 mL de cada uma das
dilui¢oes (107, 10* e 107°) foram semeadas na
superficie de agar Vogel Johnson, suplementado
com solugdo de telurito de potassio, sendo as
placas incubadas a 35 °C por 48 h, para posterior
contagem das coldnias tipicas de estafilococos.

A contagem de bactérias mesofilas foi
realizada por semeadura em profundidade de
aliquotas de 1 mL de cada diluigio seriada
(107, 10* e 10°) em agar para Contagem Padrao
(Plate Count Agar). As placas foram incubadas
a 35 °C por 48 h para posterior contagem das
colonias, sendo o resultado expresso em UFC/g.

A contagem de fungos também foi
realizada por semeadura em profundidade de
aliquotas de 1 mL de cada dilui¢do seriada em
agar Batata Dextrose (PDA), suplementado
com solu¢ao de acido tartarico a 10 %. As
placas foram incubadas a 25 °C por 3 a 5 dias
para contagem das colOnias tipicas de fungos e o
resultado expresso em UFC/g.

A avaliacdo de Bacillus cereus foi realizada
por semeadura de aliquotas de 0,1 mL de cada
uma das diluigdes seriadas (107, 102 e 107)
em meio cromogénico agar Hicrome Bacillus,
seguido de incubagdo a 30 °C por 24 h, para
posterior contagem das colonias tipicas de
Bacillus cereus.

A pesquisa de Salmonella envolveu as
etapas: 1) de pré-enriquecimento, na qual 25 g
da amostra foram transferidos a frasco contendo
225 mL de caldo Lactosado, seguido de incubagao
a 35 °C, por 18-20 h; 2) de enriquecimento
seletivo, apds o pré-enriquecimento, no qual
aliquotas de 1 mL foram transferidas para dois
meios de enriquecimento, caldo Selenito Cistina
(SC) e caldo Tetrationado (TT), e incubados
por 24 h a 43 °C; 3) seguida da etapa de
plaqueamento seletivo diferencial, onde fez-se o
plaqueamento em meio de cultura agar Salmonella
Diferencial (SD) e Agar XLD, incubados por
18-24 h a 35 °C; e 4) de confirmagdo preliminar
das colonias tipicas de Salmonella por meio de
provas bioquimicas em meio agar Lisina Ferro
(LIA) e agar Triplice Agucar Ferro (TSI).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Embora a legislagio brasileira vigente*
ndo estabeleca limites toleraveis para coliformes
totais em pratos “a base de carnes, pescados
e similares crus (quibe cru, carpaccio, sushi,
sashimi, etc.)”, foram observados, neste estudo,
valores acima de 10° NMP/g em praticamente
todas as amostras analisadas, exceto na
amostra da segunda coleta no restaurante E
(Tabela 1). Devido ao fato destes microorganismos
estarem intimamente relacionados a baixa
qualidade  higiénicossanitaria dos alimentos,
estes resultados apontaram para a necessidade
de realizar um controle mais rigido quanto
a higiene durante a elaboragdo, armazenamento
e  comercializagdo  destes  produtos  nos
estabelecimentos comerciais visitados.

Em relagdo aos coliformes termotolerantes,
80 % das amostras analisadas apresentaram
contagem acima do limite permitido pela
legislacdo brasileira* (10> NMP/g). Vale ressaltar
que a presenca de coliformes termotolerantes
em alimentos processados é considerada uma
indicagdo util de contaminagdo pos-sanitizagao ou
pos-processo, evidenciando praticas de higiene
inadequadas e fora dos padrdes requeridos para
o processamento de alimentos. Uma porcentagem
menor foi verificada por Sato’, ao analisar
amostras de sushis coletadas em estabelecimentos

que comercializam comida  japonesa  nas
cidades de Jaboticabal, Ribeirdio Preto e
Monte Alto/SP, sendo que 33,3 % das suas
amostras  apresentavam  valores acima do

permitido em relacdo a populagido de coliformes
termotolerantes.

O limite maximo estabelecido na legislagao*
para a presenca de estafilococos coagulase
positiva em amostras de pratos “a base de
carnes, pescados e similares crus (quibe cru,
carpaccio, sushi, sashimi, etc.)” é de 5 x 10° UFC/g,
sendo que apenas uma amostra analisada (6,6 %)
apresentou estafilococos coagulase positiva acima
do valor de referéncia. Em estudo feito por Vieira
et al, 28,1 % das 32 amostras de sushis estavam
em desacordo com a legislagdio para este
parametro. Considerando que este género de
bactérias faz parte da microbiota normal
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Tabela 1. Analises microbioldgicas realizadas em amostras de sushis provenientes de cinco restaurantes especializados
em culinaria japonesa localizados na cidade de Joao Pessoa

1 9,3x10? 2,4x10? 4x107? 0 AUS 3,2x10° 2,6x10°
A 2 2,4x103 4,6x10? 4x10? 0 AUS 1,2x10° 1,1x10*
3 1,1x10* 1,2x10° 1x10° 0 AUS 2,5x10% 3,3x10°
1 2,4x103 1,5x10? 1x10° 0 AUS 1,2x10° 1,0x10°
B 2 2,3x10? 2x10 9x10? 0 AUS 2,9x10° 1,0x10*
3 1,1x10° 1,1x10° 4,5x10° 0 AUS 1,8x10* 4,3x10°
1 9,3x10? 9,3x10? 0 0 AUS 2,5x10° 1,8x10°
C 2 9,3x10? 2,4x10? 4x10? 0 AUS 3,6x10° 1,0x10°
3 4,6x10? 4,6x10? 5x10? 0 AUS 6,8x10* 8,5x10*
1 4,3x10? 4,3x10? 5x10? 0 AUS 8,6x10* 2,2x103
D 2 4,6x10° 4,6x10* 9x10° 0 AUS 6,9x10* 1,9x10°
3 1,1x10* 1,1x10* 9x10? 0 AUS 5,2x10* 1,5x10°
1 2,3x10? 4,3x10 2x10? 0 PRES 3,1x10° 2,1x10°
E 2 4,3x10 1,5x10 2,4x103 0 PRES 2,7x10° 5,6x10°
3 4,6x10° 4,6x10° 0 0 AUS 9,4x10* 6,6x10*
Limite , 5x10°
estabelecido® ND 10> NMP/g UFC/g ND AUS ND ND
% de amostras
em desacordo i 30 % 6.6 % i 13.3 % i i

com a
legislagao®

Legenda: (*)RDC n° 12/2001, para pratos prontos “a base de carnes, pescados e similares crus (quibe cru, carpaccio,
sushi, sashimi, etc.)”; valores em negrito indicam resultados em desacordo com a legislagdo vigente (a); CT = Coliformes
totais; CTT = Coliformes termotolerantes; ECP = Estafilococos Coagulase Positiva; FENF = Fungos Filamentosos e
Niao Filamentosos; NMP/g = Numero Mais Provavel por grama; UFC/g = Unidades Formadoras de Coldnias por
grama; ND = pardmetro ndo definido pela legislagdo vigente (a) para este tipo de alimento
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da pele humana, pode ter acontecido a
contaminagao devido a falta de higiene dos
manipuladores, principalmente quando nao se
utilizam equipamentos de protecaio e formas
de assepsias adequadas.

Em nenhuma das amostras analisadas
foi verificada a presenca de Bacillus cereus,

assim como ocorreu em estudo realizado
por Alcantara’, em amostras de sushis
comercializados na cidade de Fortaleza/CE,

porém diferente do que foi verificado por
Martins®, em amostras de sushis servidos em
bufés na cidade de Sao Paulo.

Por outro lado, em duas amostras
analisadas (13,3 %) foram confirmadas a presenca
de Salmonella, podendo indicar a falta de um
controle rigido de higiene dos manipuladores
e o descumprimento das Boas Praticas de
Manipulagado (BPM) na preparagao desses
alimentos. Estes resultados estao coerentes com
aqueles apresentados por Vieira et al® que, ao
analisarem o risco microbiolégico do consumo
de sushi em estabelecimentos da cidade de
Fortaleza/CE, detectaram presenca de Salmonella;
porém, estao diferentes do relatado por Alcantara’,
que ndo isolou o patégeno em nenhuma das
amostras de pratos prontos para consumo a base
de pescados crus e cereais.

A legislagdo vigente* ndo estabelece limites
maximos permitidos para contagem de bactérias
mesoéfilas e para contagem de fungos neste tipo
de produto. Neste estudo, foram detectadas
contagens de bactérias aerdbias mesofilas entre
2,7 x 10° a 3,6 x 10° UFC/g. Segundo Jay’ e
Forsythe'®, contagens acima de 10° UFC/g por

amostra, podem  ser  responsaveis  pelo
desencadeamento de doengas de origem
alimentar, porém nenhuma das amostras
analisadas apresentou contagens superiores a

10° UFC/g. Os aerébios mesofilos sdo
considerados como indice de sanidade e, sua
auséncia indica que as condigdes de conservagiao
foram adequadas’. Uma populagio elevada desses
microrganismos pode indicar contaminagdo
excessiva da matéria-prima ou durante a
preparagdo, bem como condi¢des inadequadas
de limpeza e sanitizacdo. Erros no processo de
conservagdo e transporte também contribuem para

278

aumentar as populagdes desses microrganismos.
Com relagio a contagem de fungos,

as amostras apresentaram  variagdo  entre

1,0 x 10° e 1,0 x 10° UFC/g, porém a legislacao

vigente! ndo estabelece limites para esses
microorganismos neste tipo de  produto.
Em virtude da dificuldade para encontrar

trabalhos cientificos sobre contagem de bolores
em sushis, foi utilizado como pardmetro
de comparagdo estudo feito por Oliveira et al',
que avaliaram a qualidade microbioldgica de
peixes in natura comercializados em feiras
livres do municipio de Vitéria da Conquista/BA
e verificaram niveis de contaminagdo por
bolores e leveduras variando entre 1,1 x 10°
e 50 x 10° UFC/g. Segundo Rodrigues’,
altas contagens de bolores e leveduras indicam
sanitizagdo pobre no processamento do alimento
ou uma selecdo mal feita da matéria-prima
introduzindo produtos contaminados. Eles sao
indicadores de uma ma técnica de processamento
e falha na higiene da planta processadora.

CONCLUSAO

Os dados desta pesquisa podem servir
de pardmetro para avaliar a qualidade sanitaria
de sushis comercializados na cidade de Jodo
Pessoa/PB, considerando que este alimento
pode representar risco potencial a saude dos
consumidores. Os resultados obtidos indicaram a
importancia do monitoramento dos restaurantes
especializados em servir comida japonesa,
em Jodo Pessoa, por parte das autoridades
sanitarias e da necessidade de conscientizar
os  proprietarios dos  estabelecimentos e
manipuladores de alimentos, assim como da
importancia de esclarecer o publico sobre os
riscos aos quais estdo sendo submetidos ao
consumir esse tipo de alimento servido sem
tratamento térmico.
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