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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o perfil alimentar da populacdo tem-se alterado o que,
associado a oferta de pescado de qualidade no mercado interno, pode direcionar o
consumo, em especial pela disponibilidade de novas formas de apresentacédo deste
alimento, como o sushi (FREITAS et al., 2009; GERMANO & GERMANO, 2008).

Segundo SILVA (2001), preparacbes alimentares muito manipuladas séo
consideradas de alto risco ao consumidor, especialmente quando elaboradas por
pessoas que nao possuem treinamento adequado. Além disso, alimentos a base de
pescado cru apresentam ainda maior risco a saude, pelo fato de ndo serem
submetidos a tratamentos bactericidas, como a coccdo (HAMADA-SATO et al.,
2005).

Campylobacter termdfilos e Salmonella spp. sdo 0S micro-organismos mais
envolvidos em doencas de origem alimentar (DTA) em todo o mundo (KHELEF et
al., 2006). Essas bactérias estdo amplamente distribuidas na natureza, sendo o trato
intestinal do homem e dos animais, seu principal reservatério natural (FRANCO &
LANDGRAF, 2004).

A salmonelose em humanos geralmente ocorre em surtos, 0s quais envolvem
um grande numero de pessoas (BARROS, 2002). A campilobacteriose, por outro
lado, ocorre em casos isolados, sendo que ambas podem ser transmitidas pela
ingestdo de agua e alimentos contaminados, principalmente os de origem animal,
sendo a contaminacao cruzada, a via mais importante de transmissdao (GERMANO &
GERMANO, 2008). Segundo RAVISHANKAR et al. (2010), estima-se que até 60%
dos casos de DTA estejam relacionados a manipulagédo inadequada, envolvendo a
contaminacgdo cruzada em superficies de corte.

Diante do exposto, 0 presente trabalho teve por objetivo verificar a presenca de
Salmonella spp.e Campylobacter terméfilos em sushis comercializados na cidade de
Pelotas, RS.

2. METODOLOGIA

Foram realizadas duas coletas no més de maio de 2016. Em cada coleta foram
amostrados sete estabelecimentos diferentes da cidade de Pelotas, RS, totalizando
14 amostras de sushis. As amostras foram mantidas em caixas isotérmicas até o
momento das analises, realizadas no Laboratério de Microbiologia de
Alimentos/DCTA/FAEM/UFPel.

Para o isolamento de Salmonella spp., inicialmente, pesou-se 25 g das
amostras e homogeneizou-se com 225 mL de agua peptonada tamponada (APT),
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com posterior incubacéo a 37°C, por 24 h. Apoés, 0,1 mL foi transferido para 10 mL
de caldo Rappaport Vassiliadis (RV) e 1 mL para 10 mL de caldo Tetrationato (TT).
Os tubos de RV foram incubados, em banho-maria, a 42°C por 24 he o TT a 37°C,
por 24 h. A partir dos caldos seletivos de enriquecimento, os cultivos foram
semeados em placas de Petri contendo agar Hecktoen Entérico (HE) e agar Xilose
Lisina Desoxicolato (XLD), as quais foram incubadas por 24 h a 37°C. Apds, nas
placas onde houve presenca de coldnias tipicas de Salmonella spp., foram
selecionadas entre 3 e 5 coldnias por amostra. No meio HE as col6nias apresentam-
se esverdeadas, podendo ou ndo apresentar o centro enegrecido e, no meio XLD,
as colonias apresentam-se rosadas com ou sem centro negro. As colbnias suspeitas
foram submetidas aos testes bioquimicos, semeando-se em tubos de ensaio
contendo os 4gares Triplice Acucar e Ferro (TSI), Lisina e Ferro (LIA) e Ureia. Os
tubos foram incubados a 37°C por 24 h. Os isolados que apresentaram
comportamento bioquimico caracteristico foram submetidos a prova de
soroaglutinacdo rapida em lamina. Apds o término da analise e a verificacdo dos
resultados, estes foram interpretados, conforme a RDC n° 12 (BRASIL, 2001).

O isolamento e a identificacdo fenotipica de Campylobacter terméfilos foram
realizados de acordo com o International Organization for Standardization 10272-1
(ISO, 2006), com adaptacbes. A amostragem foi realizada com 10g de sushi,
inoculados em 90mL de caldo Bolton e incubados a 42°C, em microaerofilia (5% Oz,
10% CO:2 e 85% de N2), por 24 h. Posteriormente, uma aliquota de cada amostra foi
inoculada nos agares Preston e Modified charcoal cefoperazone deoxycholate
(mCCD), os quais foram incubados a 42°C, em microaerofilia, por 48 h. Em seguida,
as colbnias tipicas, ou suspeitas, foram identificadas em nivel de género e espécie
por meio de morfologia por coloracdo de gram, deteccao da atividade da catalase e
oxidase, verificacdo da capacidade de hidrolisar o acetato de indoxil e o hipurato de
saodio.

3. RESULTADOS OU DISCUSSAO

Os resultados obtidos neste estudo revelaram que, dentre as sete amostras
analisadas em cada coleta, quatro sushis provenientes da primeira coleta (57,14%) e
um da segunda coleta (14,28%) (Tabela 1), ndo atendiam aos padrbes
microbiolégicos estabelecidos pela RDC n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 2001), por apresentarem Salmonella spp. em 25 g, tornando-se
assim, impréprias para o consumo. Resultados semelhantes foram encontrados por
Menezes (2006), o qual isolou esse patégeno em 50% de 10 amostras de sushis
avaliadas em Fortaleza, CE, e por Santos (2006) que encontrou essa bactéria em
15% de 20 amostras de sashimis, em S&o Paulo, SP. Ja Alcantara (2009), nao
isolou esse micro-organismo em amostras de pratos a base de pescados crus e
prontos para consumo.

Ressalta-se que houve presenca de Salmonella spp. nas duas coletas
realizadas no estabelecimento 2 (Tabela 1). Sabe-se que determinadas estirpes
dessa bactéria tém capacidade de se aderir, colonizar e de formar biofilme em
superficies de contato com alimentos (VAN HOUDT, 2010), portanto, pode-se
sugerir que os isolados provenientes desse estabelecimento apresentam potencial
capacidade de formacdo de biofilme, podendo ser uma fonte persistente de
contaminacgao ao longo da producé&o dos sushis.

A ocorréncia de Salmonella spp. foi de 35,7%, sendo isolada em 5 das 14
amostras (Tabela 1). A presenca desse micro-organismo no sushi, o qual é um
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alimento pronto para o consumo, € motivo de preocupacdo, uma vez que todas as
estirpes de Salmonella spp. sdo consideradas potencialmente patogénicas ao
homem (FRANCO & LANDGRAF, 2004).

Os resultados do isolamento de Salmonella spp. e de Campylobacter termofilos
nas amostras de sushis estédo demonstrados na Tabela 1.

Tabela 1. Presenca de Salmonella spp. e Campylobacter terméfilos em amostras
de sushis comercializados na cidade de Pelotas, RS

Estabelecimentos Salmonella spp. Campylobacter termoéfilos
L > ' :
a -
2 %a : -
3 > : :
1 > : :
5 > : :
6 > ' :
7 2 : Z
+ = isolado confirmado fenotipicamente; - = isolado ndo confirmado fenotipicamente; 12= primeira

coleta, 23= segunda coleta

N&o houve presenca de Campylobacter termdfilos nas amostras de sushi
avaliadas (Tabela 1). Resultados semelhantes foram obtidos em trabalhos
realizados por MELDRUM&RIBEIRO (2003) e por MOORE et al. (2002), que
avaliaram sushis e sashimis e também n&o encontraram esse micro-organismo.

4. CONCLUSOES

A presenca de Salmonella spp. nos sushis avaliados demonstra o risco de DTA
gue pode estar associado ao consumo desses alimentos. Além disso, indica a
ocorréncia de falhas nos procedimentos de elaboracdo do sushi, ressaltando a
importancia da adocdo de medidas higiénico-sanitarias nos estabelecimentos a fim
de garantir a seguranca desses produtos.
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