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RESUMO: O consumo de sushi, prato tipico japonés, preparado a partir de
peixe cru, tornou-se muito popular e consumido em muitos paises. Entretanto,
ele oferece um risco grande a satide por ndo ser submetido ao processo de
cocgdo, podendo ocasionar uma contaminagdo por microrganismos patogé-
nicos. O objetivo dessa pesquisa foi avaliar as condigdes microbiologicas de
sushi comercializado na cidade de Erechim, Rio Grande do Sul. Foram sele-
cionados dois estabelecimentos anonimos e escolhidos por conveniéncia, um
especializado em culinaria japonesa e o outro nao especializado, coletando trés
amostras de cada local, com uma diferenga de 10 dias, no més de janeiro de
2020. Realizaram-se analises de Escherichia coli, Staphylococcus coagulase
positiva e Salmonella sp. De acordo com os resultados, o estabelecimento
especializado apresentou Escherichia coli acima do permitido pela legislagdo
em duas amostras, sendo inadequado para o consumo. O estabelecimento nao
especializado obteve apenas uma amostra com presenca de Staphylococcus
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e as trés amostras com presenca de Escherichia coli, porém todas dentro do
limite estabelecido pela legislacdo. Nenhum local apresentou presenga de
Salmonella. Constatou-se que se faz necessaria a implantagdo de programas
de educagdo em saude, treinamentos para manipuladores de alimentos, para
desta forma buscar alimentos seguros, melhorando a satde da populagdo.

Palavras-chave: Bactérias. Higiene dos Alimentos. Peixes.

ABSTRACT: The consumption of sushi, a typical Japanese food, prepared
with raw fish, has been very popular and consumed in many countries. Ho-
wever, it offers a great risk to health because it is not subjected to the cooking
process which may cause contamination by pathogenic microorganisms. The
objective of this research was to evaluate the microbiological conditions of
sushi sold in the city of Erechim, in Rio Grande do Sul state. Two anonymous
establishments were selected and chosen for convenience, one specialized in
Japanese cuisine and the other one non-specialized. Three samples from each
place were collected, having a-10-day difference between each collection, in
January 2020. Analyzes of E. coli, Estaphylococcus coagulase positive and
Salmonella sp. were carried out. According to the results, the specialized
establishment presented E. coli above the levels allowed by the legislation in
two samples, therefore unsuitable for consumption. The non-specialized esta-
blishment obtained only one sample with the presence of Staphylococcus and
three samples with the presence of E. coli, but all within the limit established
by the legislation. No site showed the presence of Salmonella. It was found
that it is necessary to implement health education programs, food handlers
training in order to seek safe food, improving the population’s health.

Keywords: Bacterias. Food Hygiene. Fish.

de alto valor dietético e proteico, com pouca
gordura e baixo nivel de colesterol (LUNKES
etal., 2018). No estudo de Mozaffarian e Wu

O pescado ¢ considerado um dos ali-
mentos mais nutritivos e saudaveis para o
consumo humano. E rico em proteinas de
alto valor bioldgico, possui altas quantidades
de 4cidos graxos poli-insaturados Omega 3,
vitaminas lipossoluveis e contém nutrientes
como fosforo, ferro, cobre, selénio e iodo
(para os peixes de agua salgada) (SARTORI,
AMANCIO, 2012; OLIVEIRA, 2013).

Estudos demonstraram alguns beneficios
para a saude em relacdo ao consumo de
peixes, como sendo um aliado para prevenir
doencgas cardiacas, depressdo e acidente
vascular cerebral (AVC), pois sua carne ¢

(2012), na qual foram analisados os efeitos
do consumo de PUFA 6mega-3 encontrados
no peixe ou no dleo de peixe, em relagdo aos
beneficios cardiovasculares, constatou-se
que em humanos, os acidos graxos reduzem
os niveis de triglicerideos, afetam favora-
velmente o enchimento diastolico cardiaco,
a complacéncia arterial e algumas métricas
de inflamagao e estresse oxidativo.

O consumo de sushi, prato tipico japonés,
preparado a partir de peixe cru, arroz japonés
e alga marinha, se tornou muito popular e
consumido em outros paises. No Brasil este
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alimento também faz muito sucesso, € existe
uma procura grande por estabelecimentos
especializados nesse tipo de culinaria, que se
tornou um habito alimentar e um modismo da
populagao pela culinaria oriental (SANTOS
etal., 2012).

Entretanto, condigdes ambientais insa-
tisfatorias e precarias medidas higiénico-
sanitarias, durante a manipulagdo, podem
ocasionar problemas a saide dos consumi-
dores, como uma DTA (Doenga Transmitida
por Alimentos) (MONTANARI et al., 2015;
GUIMARAES; SILVA; GUIMARAES,
2016; MEDEIROS; CARVALHO; FRAN-
CO, 2017).

Na sua preparagdo, além da contaminagéo
do pescado, o contato direto com as maos
dos manipuladores, o armazenamento da
matéria-prima, a higiene dos utensilios, dos
equipamentos ¢ do ambiente, e o acondi-
cionamento incorreto dos produtos prontos
para o consumo, sem o controle de tempo/
temperatura, pode ocasionar uma contamina-
¢do por microrganismos patogénicos, como
Staphylococcus aureus, Salmonella spp. e
Escherichia coli (SOUZA et al., 2015).

Em relagdo a qualidade sanitaria de um
alimento, os coliformes fecais (E. coli) sdo
indicadores de condi¢des higiénico-sanitarias
precarias, tanto da conservagdo, como do
preparo desses alimentos. Outra preocupa-
¢do ¢ a presenca de Sa/monella neste tipo de
alimento, principalmente porque o homem ¢
uns dos principais portadores e transmissores
dessa bactéria, causando surtos alimentares
em diversos paises (PINHEIRO et al., 2006;
LUCENA et al., 2015).

O S. aureus ¢ outro microrganismo que
indica niveis de higiene nos alimentos. Essas
bactérias sdo capazes de formar enterotoxi-
nas, ¢ se ingeridas pelo homem, podem pro-
vocar intoxicagdes alimentares que geram um
grande desconforto ao individuo (SANTOS
etal., 2012; MONTANARI et al., 2015).

Esse perigo na qualidade do sushi € por
ndo haver tratamento térmico, portanto niao
ocorre a esterilizag¢ao do alimento, deixando
-0 vulneravel a acdo desses microorganismos
patogénicos (CORREIA; RONCADA, 1997;
MORAES; DARLEI; TIMM, 2019).

A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria), por meio da Resolu¢ao n°
216/04, estabeleceu critérios de boas praticas
para servicos de alimentagdo, pelo fato da
maioria das infecgdes parasitarias serem
adquiridas pela transmissao oral-fecal, prin-
cipalmente pela ingestdo de agua e alimen-
tos contaminados. Além disso, a resolugdo
exige que os funcionarios que manipulam
alimentos crus, devem, antes de manusear
os alimentos, realizar a lavagem e a anti-
sepsia das maos, e adotar todas as medidas
higiénicas para minimizar a0 maximo o risco
de contaminagdo cruzada (BRASIL, 2004;
LODO et al., 2010; SILVA et al., 2018).

Embora a diarreia seja o sintoma mais
comum de uma DTA, varias outras conse-
quéncias podem ocorrer, como dores abdomi-
nais, problemas nos rins e figado, desordens
neurologicas e até a morte, principalmente
com grupos mais vulneraveis, como crian-
cas, idosos e gravidas (SCHLUNDT, 2002;
MOUTA et al., 2014).

Contudo, a satide e a higiene dos mani-
puladores de alimentos sdo extremamente
fundamentais para garantir a qualidade das
preparagdes e garantir um alimento seguro
para o consumidor (SANTOS et al., 2012).
Desta forma a escolha de fornecedores que
garantam a qualidade do seu produto e que
suas condicdes de estocagem e processamen-
to estejam adequados ¢ muito importante
(MONTANARI et al., 2015). Diante do
exposto, o objetivo deste estudo foi avaliar
a qualidade microbioldgica de sushi coleta-
do em estabelecimento especializado ¢ ndo
especializado da cidade de Erechim, no Rio
Grande do Sul.
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Material e Métodos

A pesquisa foi realizada utilizando-se o
método de cunho experimental, de carater
exploratorio, qualitativo e quantitativo.

Em relagao aos materiais, todos os reagen-
tes utilizados foram da marca Merck. A auto-
clave utilizada era da marca Phoenix, modelo
AV75, a estufa utilizada era da marca Tecnal,
modelo TE 393/2, e a balanca utilizada era
da marca Marte, modelo semi analitica AD.

Coleta das amostras

Na presente pesquisa de campo, o ali-
mento escolhido para realizar as analises
microbiologicas foi o sushi. A coleta foi
realizada em 2 estabelecimentos da cidade
de Erechim — RS, como consumidor anénimo
e escolhidos por conveniéncia, identificados
como estabelecimento “E” (especializado) e
“NE” (ndo especializado). Foram realizadas
3 coletas de cada estabelecimento em um
periodo de 10 dias cada (1, 2, 3, respecti-
vamente), para melhor confiabilidade dos
resultados encontrados, sendo coletado uma
amostra de cada estabelecimento em cada
periodo, totalizando 6 amostras, realizadas
no més de Janeiro de 2020.

Apbs cada coleta, as amostras foram acon-
dicionadas em bolsa térmica com gelo, em
suas embalagens originais e encaminhadas
para o laboratdrio de Biotecnologia de Ali-
mentos da Universidade Regional Integrada
do Alto Uruguai e das Missodes, Campus [ —
URI Erechim, para a realizacao das analises
microbiologicas, nao excedendo 20 min entre
a compra ¢ o inicio das analises.

Preparo das amostras

A amostra do estabelecimento “E” era
composta por arroz japonés, salmao, cream
cheese e enrolado por alga marinha. A amos-

tra do estabelecimento “NE” era composta
por arroz japonés, vinagre, salmao, creme de
queijo, gergelim torrado, gengibre, agucar,
sal e enrolado por alga marinha. As amostras
foram cortadas, homogeneizadas e pesadas,
utilizando as gramas necessarias para cada
teste microbiologico.

Analises microbiologicas

Para estabelecer os padrdes microbiolo-
gicos sanitarios para alimentos, utilizou-se a
resolugdo vigente RDC n° 12, de 02 de janei-
ro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), grupo n°® 22 — item
B, que se titula como pratos prontos para o
consumo (alimentos prontos de cozinhas,
restaurantes e similares), enquadrando-se
os alimentos a base de carnes, pescados e
similares crus (quibe cru, carpaccio, sushi,
sashimi, etc.) (BRASIL, 2001). Esta resolu-
¢do define a tolerancia de microrganismos
para estes alimentos, exigindo as analises de
Coliformes a 45°C, Salmonella e S. aureus
para sushi. No total foram realizadas 18 ana-
lises microbiologicas, sendo 9 analises para
cada estabelecimento.

Determinagao de Coliformes a 45°C

Também conhecidas como coliformes
fecais, essas bactérias sao capazes de fermen-
tar a lactose produzindo gas a 45°C. Dentro
deste grupo, a E. coli € a principal bactéria
dos coliformes fecais (SILVA; JUNQUEIRA;
SILVEIRA, 1997). Para a determinagio de
coliformes fecais, foi utilizada a técnica do
Numero Mais Provavel (NMP), seguindo o
Manual de Métodos de Analise Microbiolo-
gica de Alimentos (SILVA; JUNQUEIRA;
SILVEIRA, 1997).

Esta analise foi realizada em 3 etapas
diferentes, sendo elas preparacdo da amostra
e diluigdes seriadas, teste presuntivo e teste
confirmativo de coliformes fecais, descritas
abaixo.
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Preparo da amostra e diluicdes: foi
acesa uma lamparina entre uma balanca e a
amostra, para esterilizar o ambiente. Foram
retiradas 25g de cada amostra, utilizando faca
e colher esterilizadas, e foram transferidas
paraum frasco erlenmeyer previamente este-
rilizado, contendo 225mL de agua peptonada
0,1% e, em seguida, foi homogeneizado (di-
luigdo 10"). Logo apo6s foi transferido ImL
desta primeira diluigdo para um tubo de en-
saio contendo 9mL de agua peptonada 0,1%
e foi homogeneizado (diluigdo 10?). Entao,
foi retirado ImL deste tubo de ensaio e adi-
cionou-se em outro tubo de ensaio contendo,
novamente, 9mL de agua peptonada 0,1% e
homogeneizou-se (diluigdo 107%).

Teste presuntivo. nesta etapa foram
retiradas aliquotas de 1mL de cada diluigao
e inoculadas em 3 tubos contendo Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) com um tubo
de Durham dentro. No total foram utilizados
9 tubos para cada amostra coletada, e em
seguida, foram incubados a 35°C por 24h.
Ap0s esse periodo foi observado se ocorreu
ou ndo a formagao de gas dentro do tubo de
Durham e/ou turvagdo do meio dentro do
tubo. Ocorrendo a confirmagao da presenga
de gas e/ou turvagdo, deve-se realizar o teste
confirmativo para E. coli.

Teste confirmativo: para a confirmagao
da presenca de Coliformes fecais, foi trans-
ferido 1 algada, utilizando a alca de platina,
para cada tubo positivo com caldo LST para
igual quantidade de tubos contendo caldo
EC (E. coli). Em seguida, foram incubados
a 43°C por 24h. A presenca de gas no inte-
rior dos tubos de Durham e/ou a turvacao
do meio € considerada reagdo positiva para
contaminagao de origem fecal.

Determinacédo de Salmonella

Seguindo a metodologia do Manual de
M¢étodos de Analise Microbiologica de Ali-
mentos (SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA,

1997), a analise para determinagdo de Sal-
monella foi realizada em 3 etapas diferentes,
sendo elas: Pré-enriquecimento em caldo ndo
seletivo, Enriquecimento em caldo seletivo e
Plaqueamento diferencial. Os resultados sdo
classificados como auséncia ou presenca de
Salmonella. As etapas estdo descritas abaixo.

Pré-enriquecimento em caldo nio sele-
tivo. foi pesado, homogeneizado e transferi-
do 25¢g de cada amostra para um tubo erlen-
meyer contendo 225mL de caldo lactosado.
Em seguida, foram incubados em estufa a
35°C por 24h.

Enriquecimento em caldo seletivo. esta
fase objetiva inibir a multiplica¢do de outras
bactérias e promove o crescimento prefe-
rencial de células de Salmonella (SILVA;
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997). Depois de
esperado o tempo da etapa anterior, retirou-
se o caldo de pré-enriquecimento da estufa
e foram transferidos 1mL do caldo para um
tubo de ensaio contendo 10mL de caldo
Tetrationato (TT) e ImL para outro tubo de
ensaio contendo 10mL de caldo Selenito
Cistina (SC), para cada amostra. Entdo, fo-
ram novamente incubados em estufa a 35°C
por 24h.

Plaqueamento diferencial: apds o tempo
estipulado de 24h, foram transferidos uma
alcada do caldo TT e uma alg¢ada do caldo
SC para placas contendo o meio Rambach
agar, e foram incubadas invertidas na estufa
a35°C, por 24h. Apos esse tempo observou-
se se houve desenvolvimento de coldnias de
Salmonella. Considera-se positiva a presenga
de Salmonella se houver crescimento de co-
lonias cor de rosa escuro na placa.

Provas bioquimicas: uma vez selecio-
nadas coldnias tipicas (positivas) nos meios
indicadores seletivos, estas foram transferi-
das para meios de triagem: Agar ferro triplo
agucar, Agar TSI, Agar Lisina Ferro — LIA,
Agar Motilidade-Indol-Ornitina — MIO
(BRASIL, 2011).
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Determinacao de Staphylococcus
aureus

A contagem de S. aureus foi realizada
conforme a metodologia seguindo a ISO
6888 - 1:1999, através do teste presuntivo
— Unidade Formadora de Coldnia (UFC/g).

Teste presuntivo. primeiramente, fo-
ram pesados ¢ homogeneizados 25g das
amostras e transferidos para um erlenmeyer
contendo 225mL de 4gua peptonada 0,1%
(dilui¢do 107"). Depois foi repassado 1mL
dessa primeira dilui¢do para um tubo de en-
saio contendo 9mL de agua peptonada 0,1%
(dilui¢ao 102). Em seguida, foi realizado
o plaqueamento em superficie, repassando
0,ImL de cada dilui¢ao (10! e 10?) para
suas respectivas placas de petri previamente
esterilizadas em autoclave com o meio Agar
Baird-parker, espalhando cuidadosamente
com uma alga de Drigalski. Em seguida, as
placas foram incubadas invertidas em estufa
a 35°C por 48h. Considera-se resultado po-
sitivo quando apresentar coldnias circulares,
pretas, pequenas, lisas, convexas, com bordas
perfeitas ou massa de células esbranquicadas
nas bordas (ISO, 1999).

Tratamento dos Dados

Os resultados obtidos a partir das analises
microbiologicas foram tabulados utilizando-
se ferramentas do BrOffice.org.

Resultados e Discussao

Os resultados das analises microbiolo-
gicas de coliformes fecais, Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonella realizadas
nas amostras de Sushi comercializadas nos
estabelecimentos especializados em culinaria
japonesa (E) e ndo especializados em culina-
ria japonesa (NE) encontram-se na Tabela I.

Conforme a Tabela I, nos resultados de
Escherichia coli do estabelecimento E, as
amostras da coleta 1 e 3 apresentaram o va-
lor maximo de contaminagdo, muito acima
do limite permitido pela legislagdo, e assim,
improprias para o consumo. A amostra da
coleta 2 encontrou-se com valor abaixo do
limite (9,3 x 10! NMP/g), porém, quase ao
limite do aceito pela RDC n° 12 de 2001
(BRASIL, 2001), que ¢ < 1,0 x 10> NMP/g,
estando portanto adequada aos padroes legais

Tabela I - Resultados das analises microbiologicas de coliformes fecais, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella reali-
zadas nas amostras de Sushi do estabelecimento especializado (E) e ndo especializado (NE)

Analise Referéncia Estabelecimento E
Microbiolégica RDC 12/2001
Coleta 1 Coleta 2 Coleta 3
E. coli (NMP/g) <1,0x 10 >2.4x 10 9,3x 10! >2.4x 10
S. aureus (UFC/g) <5x10° 0 0
Salmonella Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Estabelecimento NE
E. coli (NMP/g) <1,0x 10 43x 10" <3
S. aureus (UFC/g) <5x103 0 4x 10
Salmonella Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
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vigentes. Nas analises de Staphylococcus
coagulase positiva, em nenhuma das amos-
tras houve crescimento de coldnias dessa
bactéria, estando assim, de acordo com a
legislag@o. Nas analises de Salmonella, todas
as coletas (1, 2 e 3) apresentaram auséncia
desse microrganismo.

As analises microbioldgicas do Estabele-
cimento NE demonstraram que este estabe-
lecimento apresentou, para as 3 coletas (1,
2 e 3), resultados dentro dos limites estabe-
lecidos pela RDC n° 12 de 2001 (BRASIL,
2001) para coliformes fecais, Staphylococcus
coagulase positivo e Sa/monella. Nas anali-
ses de coliformes fecais, a coleta 2 obteve o
maior valor, 4,3 x 10! NMP/g, e mesmo assim
abaixo do limite estabelecido pela legislagao,
que ¢ de<1,0 x 10° NMP/g. Referente as ana-
lises de Staphylococcus coagulase positivo,
somente a coleta 3 apresentou contaminagao
desta bactéria (4,0 x 10" UFC/g), porém, mes-
mo assim esteve com valores que atendem
a legislacdo, estando apta para o consumo
humano. Nas analises de Salmonella, todas
as coletas apresentaram auséncia desse mi-
crorganismo.

A contaminag@o por coliformes fecais (£.
coli) pode acontecer de diversas formas. A
utilizagdo de adornos por manipuladores de
alimentos sao fatores de risco para a conta-
minagdo, pois eles dificultam a higienizacdo
das maos, unhas compridas possuem mui-
tos microrganismos patdgenos em caso de
ma higienizacdo, uniformes em condigdes
inadequadas de higiene também podem se
tornar transmissores de bactérias, entre outros
(ABREU; MEDEIROS; SANTOS, 2011).

O resultado encontrado nesta pesquisa
para coliformes fecais em estabelecimento
nao especifico foi diferente do encontrado
na pesquisa de Mouta et al. (2014), que ava-
liaram trés estabelecimentos ndo especificos
em culinaria japonesa e todas as amostras
obtiveram resultados acima do permitido
pela legislagdo. O mesmo estudo também

avaliou um estabelecimento especifico em
culindria japonesa, que também apresentou
resultados de contaminacao fecal, este, igual
ao encontrado na presente pesquisa.

Resultados similares foram encontrados
em Aracaju-SE, para coliformes fecais, onde
28 de 35 amostras de sushi (80%) comercia-
lizados em restaurantes estavam improprias
para o consumo, apresentando contagem de
coliformes termotolerantes acima do permi-
tido pela legislagdo brasileira (SANTOS et
al., 2012).

Dreckmann et al. (2016), em seu estudo,
avaliaram presencga de coliformes termotole-
rantes em 10 amostras de sushi de 5 restau-
rantes especializados em culindria oriental,
na cidade de Balneario Camboriu-SC, no
qual todas as amostras apresentaram valores
dentro do permitido pela legislacao, diferente
do encontrado pela presente pesquisa, na qual
duas das trés amostras do restaurante espe-
cializado apresentaram contaminagdo fecal.

No estudo de Moraes, Darley e Timm
(2019), similar ao aqui realizado, em amos-
tras de sushi comercializados em 5 restau-
rantes especializados em comida japonesa
na cidade de Pelotas — RS, foi constatado
que 50% das 10 amostras apresentaram co-
liformes fecais com valores acima do limite
permitido pela ANVISA (2001).

Guimaraes, Silva e Guimaraes (2016),
analisaram coliformes fecais em 30 amostras
de sushi de estabelecimentos variados, entre
supermercados e restaurantes nas cidades de
Crato e Juazeiro do Norte, no Ceara, entre
os meses de agosto e setembro de 2015, e
verificaram que 100% das amostras estavam
de acordo com o padrdo preconizado pela
resolucao.

No geral, as amostras desta pesquisa
para as analises de E. coli, 66,67% estavam
adequadas aos padrdes estabelecidos pela
legislacao e 33,33% estavam inadequadas.

O S. aures € um microrganismo que
faz parte da flora natural do ser humano,
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e se encontra principalmente na pele e na
regido nasal das pessoas (SALES; SILVA,
2012). Neste estudo, somente a coleta 3 do
estabelecimento NE mostrou pequena con-
taminacao desta bactéria, demostrando que
ocorreu maus habitos de higiene por parte
do manipulador. Em grandes quantidades,
S. aureus pode se tornar patogénico e causar
diversos tipos de infecgdes graves, como
bacteremia, pneumonia, osteomielite, endo-
cardite, miocardite, pericardite, meningite,
abcessos musculares e cerebrais, € além
disso, podem disseminar para outros tecidos
com a geracao de focos metastaticos (SALES
e SILVA, 2012).

Dreckmann et al. (2016) coletaram 10
amostras de sushi de 5 restaurantes especia-
lizados em culinaria oriental, na cidade de
Balneario Camboriu -SC, e avaliaram que 4
restaurantes nao evidenciam crescimento de
colonias de S. aureus, sendo que apenas em
1 restaurante foi identificada presenca dessa
bactéria nas duas amostras coletadas, porém
dentro dos valores de referéncia estabelecidos
pela legislagao brasileira.

Comparando a presente pesquisa com o
estudo de Moraes, Darley e Timm (2019),
nas 10 amostras de sushi comercializadas
em 5 restaurantes especializados em comida
japonesa, na cidade de Pelotas-RS, apenas
1 amostra (10%) apresentou presenca de S.
aureus acima do permitido pela legislagéo.
Os mesmos resultados foram encontrados no
estudo de Souza et al. (2015), na qual das 15
amostras coletadas em 5 restaurantes espe-
cializados em culinaria japonesa na cidade de
Jodo Pessoa — PB, entre julho e setembro de
2014, apenas 1 amostra apresentou S. aureus
acima do valor de referéncia.

Na presente pesquisa, em nenhuma das
amostras dos dois estabelecimentos (es-
pecializado e nao especializado) houve
crescimento de coldnias de Staphylococcus
aureus que ultrapassou o limite estabelecido

pela RDC n° 12 (BRASIL, 2001). O mesmo
resultado foi encontrado na pesquisa de Sato
(2013), que avaliou 15 amostras de suhsi de
estabelecimentos especializados e 15 amos-
tras de estabelecimentos ndo especializados,
onde todas as amostras tiveram crescimento
de colonias de S. aureus, porém nenhuma
ficou acima do limite da legislagao brasileira,
estando todas aptas para o consumo humano.

A contaminag¢do do pescado por Salmo-
nella acontece devido ao contato com as
fezes de animais silvestres, domésticos e aves
que circulam os tanques escavados na terra
ou os reservatorios de agua desprotegidos,
o recebimento de esgotos ou processos de
lixivia¢ao que carregam os contaminantes do
solo (SANTOS, 2015; GAZAL et al., 2018).
A contaminagdo também pode ocorrer pela
falta de higiene do estabelecimento, ou pelo
estado sanitario inadequado dos manipulado-
res que, se adoeceram por salmonelose, sdo
portadores do germe mesmo depois de terem
desaparecido os sintomas da doenca. Esses
portadores excretam as bactérias do Género
Salmonella pelas fezes, e na falta de higiene
suficiente nas maos, podem transmitir para
os alimentos (MATACA, 2014).

Nenhum estabelecimento desta pesquisa
apresentou crescimento de bactérias de Sal-
monella, e este resultado pode ser observado
em pesquisas similares.

Janapesquisa de Lucena et al. (2015), das
30 amostras coletadas de sushi nas cidades
de Jodo Pessoa e Campina Grande — PB, no
periodo de julho a setembro de 2014, so-
mente em 4 amostras foram confirmadas o
crescimento de Salmonella, indicando falha
no processo de Boas Praticas de Manipula-
cdo e falta de higiene dos manipuladores de
alimentos, segundo os autores.

Resultados iguais foram encontrados no
estudo de Santos et al. (2012), realizado em
Aracaju — SE, entre agosto e novembro de
2010, no qual coletaram 35 amostras de sushi
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em 7 restaurantes especializados em gastro-
nomia japonesa e em nenhuma das amostras
foi identificada a presenga de microrganismos
do género Salmonella.

Consideragoes Finais

Diante dos resultados apresentados neste
estudo, constatou-se que o estabelecimento
E apresentou contaminagdo maxima por Es-
chechiria coli (contaminagao fecal) em 2 das
3 amostras analisadas, indicando que o ali-
mento estava improprio para o consumo. Este
estabelecimento ¢ especializado em culinaria
japonesa, isto é, s6 produz este tipo de ali-
mento, portanto, € necessario maior cuidado
com a higiene do local e dos manipuladores,

pois sendo especializado, deveria garantir
boa qualidade sanitaria para seus clientes.

Neste estudo podemos observar que a
populagdo se encontra exposta a riscos de
adquirirem uma DTA. Dessa forma, para
solucionar ou minimizar o problema, ¢ ne-
cessario uma implantacdo de programas de
educagdo em saude para estes tipos de estabe-
lecimentos, como a implantagdo do Manual
de Boas Praticas e os POPs (Procedimentos
Operacionais Padronizados). Além disso, se
faz necessario, também, treinamentos sobre
educacdo sanitaria para os manipuladores de
alimentos e conscientizagdo da importancia
da higiene em relagdo a seguranca dos ali-
mentos para, desta, forma buscar alimentos
seguros, valorizando a saude da populacao.
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