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1. INTRODUCAO

A mudanca no perfil alimentar da populacéo, acrescido da oferta de pescado
de qualidade, tem proporcionado um incremento no consumo de pescado cru e
produtos da culinéria japonesa. Esta, por sua vez, tem sofrido adaptacdes aos
gostos de diferentes locais, destacando como itens mais comumente consumidos
o sushi e sashimi (CHAYB, 2010; VALLANDRO, 2010).

No Brasil, o costume de ingerir peixe cru, sob forma de sushi, transformou-se
num verdadeiro modismo alimentar nos grandes centros urbanos. O aumento do
seu consumo tornou-se uma preocupacao para a saude publica, devido ao fato de
ser um produto altamente perecivel, além de aspectos higiénicossanitarios de sua
preparacao e conservagdo. Com o aumento desses servigos, observa-se que os
alimentos ficam expostos a uma série de perigos e/ou oportunidades de
contamina¢des microbianas relacionadas a praticas indevidas de manipulagéo e
processamento (CHAYB, 2010; MOURA et al., 2015).

A origem do sushi ndo € precisa, mas registros mencionam que foi
desenvolvido no século V a.C, por povos antigos no Sudeste da Asia, com o
intuito de conservacdo do peixe cru, salgado, armazenado em arroz cozido.
Atualmente, o sushi envolve uma variedade de alimentos, em forma de bolinho,
sendo constituido a base de arroz temperado (molho de vinagre, agucar e sal),
alga e combinado com peixe, frutos do mar, vegetais, frutas ou ovo. E servido,
geralmente, acompanhado de wasabi (raiz forte japonesa) e molho shoyu
(ALCANTARA, 2009; SATO, 2013).

No caso de iguarias como sushi, preparadas manualmente, além da
contaminacgao do pescado, o contato direto do alimento com as maos pode levar
ao aumento da incidéncia de patégenos como S. aureus e coliformes
termotolerantes, em especial E. coli. Além disso, preparacbes a base de
pescados crus ja oferecem risco maior a saude pelo fato de ndo serem
submetidos a tratamentos térmicos, como cocc¢ao (SOUZA et al., 2015).

O presente trabalho, teve como objetivo, avaliar o risco potencial a saude
representado pelo consumo de sushi no que tange a qualidade microbiolégica
destas preparacdes servidas em restaurantes especializados ou com entregas a
domicilio na cidade de Pelotas.

2. METODOLOGIA

Foram adquiridas 10 amostras de sushis, tipo Uramaki Philadelphia, em
restaurantes especializados “in loco” e/ou por aplicativos de telefone, com entrega
a domicilio, na cidade de Pelotas/RS. O sushi € composto de peixe cru, arroz,
cream cheese, alga e gergelim preto. As amostras foram acondicionadas em
caixa isotérmicas, refrigeradas e levadas ao laboratorio de Microbiologia de
Alimentos, CCQFA, UFPel, localizado no campus Capéao do Ledo. A qualidade foi
mensurada atraveés das analises microbiologicas de enumeracdo de Bactérias
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aerObias mesofilas (BAM), Estafilococos coagulase positiva (ECP), coliformes
termotolerantes (CTT) e pesquisa de E. coli segundo a metodologia de SILVA et
al. (2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir, estdo descritos os resultados das analises microbiolégicas das
amostras de sushis Uramaki Philadelphia (Tabela 1).

Tabela 1 — Resultados das anélises microbiolégicas de amostras de Sushis
Uramaki Philadelphia, relativas a enumeracdo de coliformes termotolerantes
(CTT), Estafilococos coagulase positiva (ECP), E. Coli e Bactérias aerobias
mesodfilas (BAM).

AMOSTRAS CTT E. Coli ECP BAM
(NMP.g?) (UFC.gh) (UFC.gh)

1 4,3x10 Presenca <10 8,0x10°3
2% 1,1x103 Presenca 2,1x10° 2,6x10°
3* 7,5x10 Presenca <10 5,8x103
4 <3,0 Auséncia 4,9x103 1,3x104
5 1,1x103 Presenca 1,2x103 1,1x10°
6 1,1x103 Presenca 1,9x103 1,6x10°
7 4,3x10 Presenca 1,1x103 5,3x104
8* 9,3x10 Presenca 1,5x10% 5,0x10%
o* >1,1x103 Presenca 2,6x108 4.6x10%
10* 1,4x10 Presenca 1,8x103 1,2x10°
RDC12/01 102 Auséncia 5x10° N&o

determinado

NMP g1= Ndmero mais provavel por grama.
UFC g = Unidades formadoras de col6nias por grama.
*Colbnias Tipicas ECP

A RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001) estabelece como padrdes
microbiolégicos para “pratos prontos para o consumo (alimentos prontos de
cozinha, restaurantes e similares) a base de carnes, pescados e similares crus
(quibe cru, carpaccio, sushi, sashimi, etc)” o numero maximo permitido de CTT
igual a 102 NMP.gt, ECP o limite de 5x10% UFC.g?, ndo havendo parametro para
bactérias aerobias mesofilas.

Os resultados denotam que 90% das amostras de sushi, do tipo Uramaki
Philadelphia, apresentaram CTT e a presenca de E. coli, enquanto que 40%
ultrapassaram o0s parametros preconizadas pela legislacdo, indicando um
provavel risco a saude do consumidor.

Vale ressaltar que a presencga de coliformes termotolerantes em alimentos
processados é considerada uma indicagcéo Util de contaminagcédo pos-sanitizacao
ou pos-processo, evidenciando praticas de higiene aguém dos padrbes
requeridos para o processamento de alimentos (SILVA et al., 2007; SATO, 2013).

Valores proximos, foram verificados em sushis, provenientes de
estabelecimentos que comercializam comida japonesa, em pesquisa de SATO
(2013), onde 60% das amostras apresentaram CTT e destas, 33,3%
apresentaram valores acima do permitido.

SANTOS et al. (2012) analisaram amostras de sushi em Aracaju - SE e
constataram que 80% das amostras apresentaram CTT acima dos limites
preconizados na legislacao, além da presenca de E. coli.
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Quanto a enumeracdo de Estafilococos, 50% das amostras analisadas
apresentaram col6nias tipicas de ECP, dentre estas 40% estavam acima do
permitido pela legislagéo.

Diferentemente, SANTOS et al. (2012) analisando sushis comercializados
em restaurantes de Aracaju, SE identificaram Staphylococcus sp. em 51,7% das
amostras, sendo que 11,4% apresentaram-se acima do permitido na legislacéo.
Resultado semelhante obteve SATO (2012) onde 23,3% das amostras
apresentaram ECP e destas 13,3% apresentaram valores acima do limite
estabelecido.

Bactérias desse género fazem parte da microbiota normal da pele humana,
podendo acontecer contaminacdo do alimento durante a manipulacéo,
principalmente quando n&o se utilizam equipamentos de protecdo e formas de
assepsias adequadas. O sushi é um alimento que, por tradicdo, é confeccionado
manualmente tornando-se um produto de alto potencial de contaminacédo para
esse tipo de microrganismo (SATO, 2012; MOURA et al., 2015; SOUZA et al.,
2015).

A quantificacdo de micro-organismos mesofilos aerdbios (BAM) néo
apresenta parametros especificos na legislagdo, entretanto variaram de 5,8 x 10°
a2,6 x10° UFC.gt.

SATO (2012) destaca em seu trabalho uma classificagdo da qualidade de
alimentos a base de peixes marinhos crus, em que produtos com populacdes de
mesofilos <10% UFC.g*! sdo considerados adequados para consumo, entre 102 e
10* sdo satisfatérios e > 10* UFC.g* sdo considerados insatisfatorios.

Levando-se em consideracdo esta classificacdo, pode-se afirmar que 40%
das amostras coletadas corresponderiam a produtos considerados insatisfatorios
para a comercializagdo, neste estudo.

Uma populacéo elevada desses microrganismos pode indicar contaminacéo
excessiva da matéria-prima ou durante a preparacdo, bem como condicbes
inadequadas de limpeza e sanitizacdo. Erros no processo de conservacéo e
transporte também contribuem para aumentar as populacdes desses
microrganismos (SATO, 2012).

A composicédo dos ingredientes dos sushis combinada a alta manipulacgéo e,
ao fato de serem consumidos crus, tornam esses alimentos extremamente
vulneraveis a contaminacdo e degradacdo. Alguns aspectos estdo diretamente
relacionados a qualidade do pescado fresco, como: acondicionamento e
transporte, habitat, atividade de agua, habitos de higiene dos manipuladores de
alimentos, tempo de exposicdo nas prateleiras e a acdo de enzimas e sucos
digestivos (PROTESTE, 2018).

4, CONCLUSOES

Com base nos resultados, 50% das amostras estdo improprias para
consumo devido a presenca de coliformes termotolerantes e/ou S. aureus.
Destaca-se que a presenca de E. coli e S. aureus caracterizam o sushi como
potencial veiculo de transmissdo de enfermidades de origem alimentar.

Assim, destaca-se a importancia da ado¢ao de boas praticas de fabricacdo e
manuseio em estabelecimentos produtores de sushi , o papel vital dos 6rgaos de
fiscalizacdo, evitando-se riscos futuros a saude dos consumidores em virtude da
expansao do mercado e consumo de sushi.
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