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INTRODUCAO

A conservacao de peixe cru com arroz cozido deu origem ao que hoje se conhece como
sushi, ndo se sabe exatamente quando se iniciou essa técnica, mas acredita-se que foi por volta do
ano V a.C. Sua origem e definicdo estdo diretamente ligadas com a necessidade de se conservar
peixes crus, utilizando métodos desenvolvidos pelos antigos povos do Sudeste da Asia. O sushi
contém basicamente arroz temperado, algas e peixe cru. Atualmente, é utilizado em seu preparo,
arroz temperado (vinagre, aglcar e sal), combinado com algum tipo de peixe, frutos do mar e
vegetais, frutas ou até mesmo ovo (SATO, 2013).

O sushi passou a ser comercializado em sushi-bares, restaurantes, fast-foods, entre outros
espacos destinados a venda de alimentos (PAIVA et al., 2016). Nos ultimos anos tem-se observado
uma mudanca no perfil alimentar da populacdo brasileira. O consumo de pescado in natura vem
crescendo a cada ano, sendo o sushi o produto mais consumido. Houve uma répida difusdo do
consumo de sushi e sashimi, principalmente pela forma de apresentacdo desses produtos, antes
pouco disponiveis. A culinaria japonesa vem dessa forma passando a fazer parte de regiGes onde
ndo existia esse consumo, e inovando a apresentacdo desse produto para atrair o consumidor
(VALLANDRO etal., 2011).

Com o aumento do consumo de sushi comecaram a surgir relatos de doencas antes pouco
prevalentes em humanos, principalmente no Chile, Peru, Argentina e Brasil. No periodo de marco
de 2004 a marco de 2005, um laboratério na cidade de S&o Paulo contabilizou 21 casos de
difilobotriase, sendo todos esses associados ao consumo de sushi e sashimi (ALCANTARA, 2009).

Por ser um alimento de facil decomposicao, produtos que contenham pescado exigem um
maior cuidado em seu preparo, porém, ainda encontram-se casos em que esses produtos nao passam
pelos processos adequados. Frente ao exposto, o objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade

microbioldgica de sushis comercializados em Limoeiro do Norte — Ceara.
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METODOLOGIA

As amostras de sushi do tipo hot roll de salmdo foram adquiridas em dois pontos de
comercio em Limoeiro do Norte - CE, sendo um especializado na elaboracdo de comida japonesa
(A) e outro ndo especializado (B). Foram realizadas analises indicativas de contaminacdo em 3 lotes
de sushis de cada estabelecimento, totalizando 6 amostras. No ato de suas aquisicdes 0s sushis
foram acondicionados em embalagens de isopor, medindo-se a temperatura para encaminhar ao
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos, do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
do Ceara Campus Limoeiro do Norte. Foram realizadas as analises microbioldgicas para
determinacédo da contagem de Staphylococcus aureus, coliformes totais, coliformes termotolerantes,
pesquisa de Escherichia coli e Salmonella sp. pela metodologia descrita por Silva et al. (2010). O

pH das amostras foi medido através do método potenciométrico (1AL, 2008).

Salmonella sp.

Na deteccdo de Salmonella sp., foram pesados cerca de 25g da amostra e adicionados em
225 ml de Caldo Lactosado (CL) para incubar em uma estufa a 35°C por 24h (pré-enriquecimento).
Decorrido esse tempo transferiu-se 1,0 mL para 10 mL de Caldo Rappaport-Vassiliadis (RV) sendo
incubada a 35°C por 24 h em estufa (enriquecimento seletivo). Posteriormente, estriou-se uma
alcada do caldo RV em placas de Agar Verde Brilhante (VB) e Agar Xilose Lisina Desoxicolato
(XLD) (Plagueamento diferencial). As placas foram incubadas invertidas a 35 °C por 24 h. Col6nias
tipicas foram isoladas em tubos inclinados contendo Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Triplice
Acucar e Ferro (TSI), sendo estes incubados por 24 h a 35 °C (confirmacéo das coldnias tipicas). Os

microrganismos isolados foram submetidos as provas bioquimicas de testes de indol e citrato.

Staphylococcus aureus

A metodologia utilizada para a contagem de Staphylococcus aureus foi a Contagem Direta
em Placas. Partindo das diluicdes 102, 10° e 10™* com o auxilio de uma pipeta esterilizada,
transferiram-se 0,1 mL de cada dilui¢do para placas de Petri contendo Agar Baird-Parker (BP) e
depois se espalhou o indculo por toda a superficie do Agar BP com uma alca de Drigalsky
utilizando-se a técnica Spread-Plate. As placas foram incubadas invertidas, em estufa a 35 °C por
48 h. Apos incubacdo, foram selecionadas para contagem as placas que continham coldnias tipicas.
As coldnias tipicas foram contadas para calculo do nimero de unidades formadoras de colonias

(UFC) por grama do alimento.
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Coliformes termotolerantes e Escherichia coli.

Realizou-se a determinagdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes
termotolerantes através do teste de diluicdo maultipla. Foram utilizadas trés diluicdes da solugéo
salina 0,85% (107, 102 e 107%). Utilizando-se nove tubos de ensaio contendo 10 mL de Caldo
Lactosado simples em cada. Inoculou-se 1 mL em cada tubo de Caldo Lactosado sendo em seguida
levados para estufa a 35 °C por 48 h. Apds a realizacdo da leitura dos tubos as amostras que
fermentaram foram semeadas em Caldo Verde Bile Brilhante (BVB) e incubados a 35 °C por 48 h.
Os tubos positivos de BVB foram repicados para o caldo EC e incubados em banho-maria a 45 °C
onde permaneceram por 24 horas. Dos tubos fermentados foram estriados em placas contendo o
meio EMB (Agar Eosina Azul de Metileno), incubados em estufa a 35 °C por 24 horas. As placas
com coldnias caracteristicas de E. coli (colonias pretas com brilho verde metélico) foram
submetidas ao teste do Indol, onde foram repicados para o Caldo Triptona 1% que foi levado a
estufa a 35 °C por 24 horas e em seguida foi adicionado o reagente de Kovacs para a confirmacao
da presenca ou auséncia de E. coli. As colnias caracteristicas também foram submetidas ao teste de
citrato, onde com uma agulha de inoculacdo transferiu-se um inoculo das col6nias caracteristicas
para tubos contendo Agar Citrato de Simmons inclinado, sendo estes incubados a 35 °C por 96 h e
observados apds este periodo para verificacdo da ocorréncia de viragem alcalina do meio de verde

para azul.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os valores de pH e temperatura de cada lote analisado. Como a
legislacdo brasileira ndo é especifica para sushi e sashimi que sdo preparac@es prontas, foi adotado
para esse estudo a RDC 216/04 (BRASIL, 2004), que define abaixo de 5 °C para refrigeracéo e pelo
menos 70 °C como temperatura final de um produto que acabou de ser submetido a coccéo.
Verifica-se entdo que todos os lotes se mostram inferiores aos parametros legais vigentes. Nenhuma
das amostras apresentou valor de pH superior a 7 na carne interna, estando dentro do limite
preconizado pelo RIISPOA (BRASIL, 2017) este Regulamento preconiza um limite Unico de pH

para variadas espécies de pescado.
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Tabela 1 — pH e temperatura de sushis hot roll comercializados em Limoeiro do Norte-CE, 2017.

ESTABELECIMENTO LOTE oH TEMP'(EOFZ?TURA
1 4,97 35,0
A 2 4,70 31,0
3 5,86 49,5
1 5,40 25,0
B 2 4,86 28,0
3 5,70 34,0

Fonte: elaborada pela autora.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, do Ministério da Salde,
através da RDC n °© 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), os valores maximos permitidos
por teste analisado para este tipo de alimento sdo: coliformes a 45 °C < 102 NMP/g, Staphylococcus

aureus deve ser menor que 5x10% UFC/g e auséncia de Salmonella sp. em 25 g de amostra.

Tabela 2 - Resultados obtidos das analises microbioldgicas de sushis “hot roll” comercializados em Limoeiro do Norte-

CE, 2017.
Coliformes £ coli Staphylococcus  Salmonella
ESTABELECIMENTO LOTE a45°C (AP aureus sp.
(NMP/qg) (UFC/g) (A/P*)
1 <3 A 4,1x10* A
A 2 <3 A 3,0x10° P
3 <3 A 7,5x10° P
ik <3 A <100 A
B 2 3 P <100 A
3 15 P 6,5x10° P

*Auséncia/Presenca

Fonte: elaborada pela autora.

Como pode ser observado na Tabela 2, a analise de coliformes a 45 °C evidenciou que
apenas dois lotes do estabelecimento B apresentaram contagens, ainda assim, eles se encontram
dentro dos padrdes exigidos pela legislagéo vigente (BRASIL, 2001). O trabalho divulgado por

Santos et al. (2012) constatou a presenca de coliformes a 45 °C em 28 de 35 (80%) amostras de
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sushis comercializados em restaurantes de Aracaju/SE, com contagens acima do permitido pela
legislagéo brasileira vigente.

A presenca de Coliformes Termotolerantes encontrados nos lotes 2 e 3 coletadas no
estabelecimento B pode estar correlacionada com a presenca de Escherichia coli, sendo considerada
pelo Ministério da Saude como a indicadora de contaminacdo fecal e presenca de organismos
patogénicos. A contaminacdo de pescado por coliformes pode ocorrer tanto na captura e transporte,
como durante o processamento efetuado nos restaurantes, sendo de grande importancia a adequada
higienizacdo (VALLANDRO et al., 2011).

No que diz respeito a contagem de Staphylococcus aureus, dentre os lotes analisados, 3
apresentaram-se dentro das conformidades, o lote 2 do estabelecimento A que é especializado na
comercializacdo de sushis e os lotes 1 e 2 do estabelecimento B, que ndo é especializado na
comercializacdo de sushis (Tabela 2). Os demais lotes analisados apresentaram niveis quantitativos
consideraveis de col6nias tipicas de Staphylococcus aureus. Considera-se entdo uma deficiéncia
higiénico-sanitéria do estabelecimento A, que é especializado somente nesse tipo de alimento. Esta
espécie bacteriana ndo compde a microbiota natural do pescado, estando sua presenca em alimento
diretamente relacionada a falhas higiénicas durante a manipulacdo (SOARES et al., 2012).

A pesquisa de Salmonella realizada detectou presenga em trés lotes e auséncia em outros
trés (Tabela 2). No estabelecimento A, foram encontrados nos lotes 2 e 3, sendo esse
estabelecimento especializado na produgdo e comercializagdo de sushis. No outro estabelecimento
apenas o lote 3 apresentou Salmonella, sendo esse ndo especializado. Observa-se que os lotes que
apresentaram Salmonella foram aqueles que apresentaram maiores temperaturas de comercializacao
e pH mais elevados, mas também em um que apresentou pH considerado baixo. A evidéncia da
contaminacdo por Salmonella sp. permite inferir que os indicadores sanitarios estdo fora dos
parametros aceitaveis (VALLANDRO et al., 2011).

CONCLUSOES

De acordo com os dados obtidos, recomenda-se aos profissionais responsaveis pela
manipulacdo e distribuicdo de produtos & base de pescado cru, a adogdo de medidas higiénico-
sanitarias mais rigorosas através da aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), a fim de
controlar os possiveis riscos potenciais a saude do consumidor, visto que muitas das amostras
analisadas, neste estudo, indicaram contaminacdo dos sushis por patdgenos bastante relacionados

com a ocorréncia de surtos alimentares.
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