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RESUMO

O consumo de pescados por parte da populagdao tem aumentado nas ultimas décadas, principalmente
devido a culinaria japonesa. Diante disso, surge a preocupacao com as doencas transmitidas por ali-
mentos - DTAs principalmente porque as preparagdes como o sashimi, os peixes sao consumidos crus,
sem nenhum tratamento térmico. O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade microbiolégica de
sashimi a base de salmdao no municipio de Governador Valadares-MG, de acordo com os parametros
propostos pela legislacao vigente. Foram adquiridas 6 amostras de estabelecimentos especializados
e nao especializados na culinaria niponica da regidao central de Governador Valadares, no periodo de
agosto de 2022. Para a avaliacdo microbiolégica foram realizadas analises de coliformes totais, Esche-
richia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. Demonstrou-se que todas as seis amostras (100%)
apresentaram resultados positivos para coliformes totais. A presenca de Salmonella spp. foi identificada
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em uma das amostras (16,6%) e Escherichia coli em outra (16,6%). Ja para Staphylococcus aureus, todas as
seis (100%) amostras apresentaram resultados negativos. Em relacdao a natureza dos estabelecimentos
(especializados na culinaria japonesa ou nao), foi observado maior contaminagdo microbiana nos co-
mércios especializados. Esses resultados podem indicar falhas nos procedimentos higiénico-sanitarios
e evidenciam a importancia de implementar programas de Boas Praticas de Fabricacao para ofertar um
produto seguro para o consumidor.

Palavras-chaves: sashimi; andlise microbiolégica; boas praticas de fabricacao.

ABSTRACT

The consumption of fish by the world population has increased in the last decades, mainly because of
the japanese cuisine. Since that, the fear of illnesses transmitted by food (ITFs ou DTAs) specially becau-
se of the way that sashimis are produced has increased significantly, the fishes are consumed raw, with
no thermal treatment. Therefore, the goal of the project was to evaluate the microbiology quality of sal-
mon-based sashimi in the city of Governador Valadares- MG, according with the proposed parameters
by the present legislation. It was acquired 6 samples of specialized establishments and non-specialized
in the japanese cuisine of the main region of Governador Valadares, within the period of august of 2022.
To evaluate the microbiology, analyzes were carried out of total coliforms, Escherichia coli, Straphyloco-
cus aureus, Salmonella spp. The results showed that all of the 6 (100%) samples testes positive to total
coliforms. About the analyzes of Salmonella spp. and Escherichia coli just one (16,6%) sample showed up
positive tested. Now to Straphylococus aureus, all of 6 (100%) samples tested negative. In relation of the
establishment’s nature (specialized and non in the japanese cuisine), it was observed a bigger micro-
bial contamination in the specialized restaurants. These results indicates flaws in the hygienic-sanitary
procedures and shows the value to implement Good Practices of Manufacturing programs so it can be
offered a safe product for the consumers.

Keywords: sashimi; microbiological analysis; good practices of manufacturing.

INTRODUCAO

O consumo de pescado no Brasil tem aumentado nos Ultimos anos. Isso se deve principalmente a
sua qualidade nutricional, por ser uma excelente fonte de proteina animal, possuir acao anti-inflamato-
ria e quantidades significativas de magnésio, fésforo e vitaminas A e D. Além disso, é um alimento rico
em acidos graxos poliinsaturados, com niveis mais baixos de colesterol, reduzindo o risco de desenvol-
vimento de doencas cardiovasculares (Desai; Brennan; Brennan, 2018).

De acordo com relatério da Organizagao das Nagdes Unidas para Alimentagao e Agricultura - FAO,
a média mundial de consumo de pescado em 2020 foi de 20,2 per capita/ano. No Brasil, o consumo nes-
se mesmo ano foi de 9,5 kg/habitante/ano. No entanto, este recorde ainda esta muito abaixo da média
mundial de cerca de 20 kg/pessoa/ano preconizada pela FAO como quantidade ideal do ponto de vista
nutricional (FAO, 2020).

O habito de alimentar-se de peixe cru na forma de sashimi é originario da culinaria japonesa, e vem
crescendo constantemente no Brasil nos ultimos tempos, resultando em um crescimento de estabeleci-
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mentos desse tipo. Além dos restaurantes especializados, essas preparacdes podem também ser encon-
tradas em restaurantes nao especializados como churrascarias e supermercados (Alves, 2018; Silva, 2022).

A culinaria japonesa consiste principalmente em alimentos frescos e naturais, especialmente pei-
xes e vegetais. Os pratos principais sao os sushis, temperados e enrolados em um recheio de arroz cozi-
do, e os sashimi, filés de peixe in natura cortados em fatias finas (Astigarraga, 2019).

A carne de pescado é altamente perecivel e esta sujeita a contaminagao por bactérias patogéni-
cas e deteriorantes desde a captura até o consumo. Alguns fatores relacionados a sua composicao sao
de fundamental importancia para favorecer o crescimento microbiano e consequentemente a deterio-
racao, como o pH préximo a neutralidade, a alta atividade de dgua e o teor de nutrientes. No caso do
sashimi, como o preparo nao passa por nenhum tipo de tratamento térmico capaz de reduzir e eliminar
possiveis microrganismos patogénicos presentes, pode haver contaminacdao do mesmo (Yang et al.,
2017; Schmitz, 2018).

Deste modo, a ingestao de preparacdes feitas a partir do peixe cru somada a falta de condicbes
adequadas de boas praticas de manipulacao — BPM, deixam o pescado ainda mais propicio a contami-
nacgao por bactérias patogénicas e ao surgimento de Doencas Transmitidas por Alimentos — DTAs, que
ocorrem quando um individuo ingere alimentos contaminados com agentes infecciosos, tendo como
principais sintomas: nduseas, vomitos, diarreia e febre (Matos et al., 2020; Sirtoli; Comarella, 2018).

O Ministério da Saude, através do informe sobre surtos notificados de doencas transmitidas por
agua e alimentos, verificou que mais de 30 mil pessoas foram afetadas por Doencas de Transmissao Hi-
drica e Alimentar — DTHA (Brasil, 2020). Diante disso é imprescindivel que os estabelecimentos assegu-
rem que os alimentos produzidos estejam sob adequadas condicdes higiénico-sanitarias (Silva, 2022).

Neste sentido, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, por meio da Instrucao Nor-
mativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019, estabelece padrdes microbiolégicos para alimentos a base
de carnes, pescados e preparagdes cruas, incluindo o sashimi. Esses alimentos, para serem seguros ao
consumo humano, devem respeitar os limites estabelecidos na legislacao para microrganismos termo-
tolerantes sendo, Staphylococcus aureus (5x10° UFC/qg), Escherichia coli (5x10° UFC/g) e Salmonella spp.
(auséncia) (Brasil, 2019).

Esses patdégenos possuem uma maior comprovagao de presenca nos pescados (Sales et al., 2021).
Quando esses microrganismos se encontram acima do tolerdvel, fornecem informacgdes sobre provaveis
contaminacdes de origem fecal ou ainda sobre a potencial deterioracdo do produto, além de indicarem
se as condicbes sanitarias foram inadequadas durante o processamento, produ¢dao ou armazenamento
do produto (Schuh et al., 2015).

Tendo em vista 0 aumento do consumo de comida japonesa e os riscos para a saude com relagcao
a sua contaminacao, o presente trabalho teve como objetivo analisar os aspectos microbiolégicos dos
sashimis comercializados em estabelecimentos especializados e nao especializados no municipio de
Governador Valadares - MG.

MATERIAIS E METODOS

O estudo incluiu 6 estabelecimentos que serviam comida japonesa, sendo 3 amostras de restau-
rantes especializados, que servem somente preparacdes da culindria japonesa, e 3 estabelecimentos
nao especializados, que fornecem outros tipos de preparagdes (supermercados). Todas as amostras fo-
ram coletadas no mesmo dia, ao final da tarde. Como critério de inclusao foi selecionado estabeleci-
mentos da regido central da cidade de Governador Valadares - MG, com licenga de funcionamento da
Vigilancia Sanitaria da cidade a época do inquérito.
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De cada local, foram coletadas assepticamente uma amostra de cinquenta gramas (50 gramas) de
sashimi de salmao. As amostras foram acondicionadas em sacos plasticos estéreis e transportadas em
caixa isotérmica contendo gelo para o laboratério de microbiologia da Universidade Vale do Rio Doce -
UNIVALE, para a realizacao das andlises microbioldgicas.

Para a preservacao da identidade desses estabelecimentos, os mesmos foram identificados da se-
guinte forma: Grupo 1: A1, A2, A3 para estabelecimentos especializados e Grupo 2: B1, B2, B3 para nao
especializados.

Para realizacao das analises microbiolégicas foram seguidos os procedimentos descritos pela As-
sociacdao Americana de Saude Publica (American Public Health Association - APHA) (APHA, 2015). Todas
as andlises foram realizadas em triplicata.

De forma asséptica, foram pesadas 25 gramas de cada amostra obtida e diluidas em 225 mL de
agua peptonada tamponada a 0,1% e homogeneizadas por dois minutos.

Para a andlise de coliformes totais, foi realizado o teste presuntivo, onde foram inoculados 0,1 ml
de cada diluicao em tubos de ensaio contendo Caldo LST. Em seguida, foram incubadas na estufa a uma
temperatura de 37 °C por 24 horas, sendo considerados positivos os tubos que continham presenca de
gas. Para a confirmacao dos coliformes totais, utilizou-se uma aliquota de 0,1 ml dos tubos que formam
gas em tubos de ensaio contendo Caldo Verde Brilhante, sequindo para estufa por 24 horas a 37 °C,
sendo positivo aqueles que novamente formaram gas.

Para a confirmacao dos coliformes termotolerantes, transferiu-se uma aliquota de 0,1 ml dos tu-
bos com caldo LST que continham a presenca de gas para tubos de ensaio contendo caldo EC, incuba-
dos por 24 horas na estufa a 37 °C. A confirmacao foi realizada através da inoculacdo de aliquotas do
caldo EC em placas de Petri com agar eosina azul de metileno (EMB) por 24h em temperatura de 37 °C,
sendo positivo a formacao de coldnias verdes brilhantes (APHA, 2015).

Para a analise de Staphylococcus aureus foram inoculados 0,1 mL de cada diluicdo em placas de
petri contendo Agar Manita enriquecido. Em seguida as placas foram incubadas invertidas na estufa
com temperatura de 35 + 2 °C por 48 horas. Para a confirmacao de Staphylococcus aureus coagulase po-
sitivo, foi utilizado a prova onde colbnias caracteristicas foram retiradas das placas de Petri, que atestou
a capacidade de coagular o plasma pela acao da enzima coagulase (APHA, 2015).

Para avaliar a presenca de Salmonella spp., apds a prova presuntiva foram utilizados os tubos posi-
tivos. Em seguida foram realizados testes confirmatoérios, inoculando 0,1 ml da amostra em tubos con-
tendo caldo tetrationato, sendo incubado por 24 horas a 37 °C na estufa. Inoculou-se também 0,1 ml da
diluicao em caldo rappaport, permanecendo em banho maria por 24 horas, a 42 °C. Ambos os testes
foram estriados em placas de Petri esterilizadas, contendo o meio especifico, Agar Salmonella-Shigella
(SS). O resultado para determinacao de Salmonella foi expresso em presenca ou auséncia (APHA, 2015).

Para andlise da qualidade microbioldgica, os resultados foram quantificados pelo Niumero Mais
Provavel - NMP e pela quantificacdo de Unidade Formadoras de Colénias (UFC). Em seguida, foram com-
parados com os parametros estabelecidos pela Instrucdao Normativa n° 60/2019 (ANVISA) (Brasil, 2019).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises realizadas no presente estudo serviram para avaliar a qualidade higiénico-sanitaria das
amostras de sashimi de salmao comercializadas em estabelecimentos nao especializados e especializa-
dos no municipio de Governador Valadares - MG.

Os dados referentes as andlises microbiolégicas das amostras de sashimi de salméao estao apre-
sentados na Tabela 1.
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Tabela 1 - Distribuicdo do Numero Mais Provéavel e Unidades Formadoras de Col6nia de Staphylococcus aureus,
Coliformes totais, Escherichia coli e Salmonella spp. nas amostras de sashimi de salmao comercializadas
em estabelecimentos especializados e nao especializados (Governador Valadares-MG, 2022)

Estabelecimentos Staphylococcus aureus  Coliformes totais Escherichia coli Salmonella spp.

(NMP/g) (NMP/g) (NMP/g) (UFC/g)

A1l Ausente 2,1 x 10? 2,9 x 10? Ausente

A2 Ausente 72x10 Ausente Presente

A3 Ausente 92x10 Ausente Ausente

B1 Ausente 24x10° Ausente Ausente

B2 Ausente 2,3x10% Ausente Ausente

B3 Ausente 3,0x10 Ausente Ausente
Padrao* 10° NHR** 10? Ausente em 25¢g

Fonte: Autores (2022).

Nota: Os dados de Staphylococcus aureus, Coliformes totais e Escherichia coli expressos em NMP/g (NUmero mais provavel/
grama) e Salmonella spp. expresso em UFC/g (Unidade Formadora de Coldnia).

Legenda: *Resolucdo n° 60/2019 da ANVISA.
**NHR: Nao ha referéncia na Resolucdo n° 60/2019 da ANVISA.

Tabela 1. Os resultados das analises apontam que todas as amostras (n=6; 100%) de filé de sashimi
de salmao foram encontrados coliformes totais, variando de 3,0 x 10 a 2,4 x 10> NMP/g. Porém a Legisla-
¢ao RDC n° 60 de 2019 nado estabelece limites de coliformes totais para pescados frescos ou refrigerados
(Brasil, 2019).

Nos pescados, a presenca das bactérias do grupo coliformes, principalmente os coliformes totais,
podem estar relacionadas as praticas inadequadas de manipulagao, processamento, procedimentos
como também pode ocorrer durante a pesca e transporte dos mesmos até o restaurante, sendo de
grande valia a higienizacao apropriada (Souza et al., 2015).

Com relacdo as analises referentes a Escherichia coli, os resultados demonstraram que das seis
amostras analisadas, apenas uma (n=1; 16,6%) apresentou resultado positivo (Tabela 1).

Resultados semelhantes foram encontrados por Chmiel et al. (2021) ao realizar uma analise mi-
crobiolégica dos sushis comercializados na cidade de Erechim - RS, onde uma das amostras ultrapassou
o limite aceitdvel para presenca de Escherichia coli. A deteccao de Escherichia coli pressupde falhas na
higiene da manipulagao do alimento, uma vez que a contaminacao dessa bactéria ocorre por meio do
contato com fezes (Freire et al., 2017).

A existéncia de Escherichia coli nos alimentos é resultante de uma baixa qualidade higiénico sani-
taria no manejo dos produtos por parte dos manipuladores responsaveis pelo preparo, na maior parte
dos casos (Freire et al., 2017; Nascimento et al., 2020).

Matos et al. (2020) observaram auséncia de Salmonella e Escherichia coli em quantidades permi-
tidas pela legislacdo vigente ao analisar amostras de sashimi em Vitéria da Conquista - BA, associando
esses bons resultados ao correto manuseio dos alimentos e a aplicabilidade das boas praticas em higie-
ne na area de produc¢do. Com relacao a pesquisa de S. aureus, nao foi evidenciado a presenca do micror-
ganismo em nenhuma das amostras.
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Em um estudo mais recente de Nascimento et al. (2020) ao analisar seis amostras de sashimis em For-
taleza - CE, identificaram auséncia de S. aureus em todas as amostras coletadas, corroborando com este
estudo. Além disso, evidenciaram resultados satisfatérios em relacao a quantidade de coliformes termoto-
lerantes nas amostras, tendo sua presenca em numeros inferiores aos limites estabelecidos pela legislacao
vigente, diferente do nosso estudo, em que um dos estabelecimentos apresentou um ndimero elevado de
contaminacao, sendo superior ao limite de 10> UFC/g, estabelecido pela ANVISA (Brasil, 2019).

Montanari et al. (2015) encontraram resultados semelhantes ao do presente estudo com relacao
aos resultados referentes as analises de S. aureus. Os autores analisaram 15 amostras de trés restau-
rantes especializados na producao de comida japonesa no municipio de Ji-Parana-RO. Os resultados
demonstraram auséncia de S. aureus em todas as amostras coletadas. Em contrapartida, foram identi-
ficados coliformes termotolerantes em niveis superiores ao permitido pela legislacdo em dois dos trés
estabelecimentos selecionados.

Diferentemente dos nossos resultados, Gomes (2019) ao avaliar a qualidade microbiolégica de
sashimis de vinte e sete estabelecimentos localizados no Distrito Federal, constatou a presenca acima
do limite aceitavel para S. aureus em 7,4% das amostras (n=2).

Por fim, em relagdo a Salmonella spp., ocorreu resultado positivo em uma amostra (n=1; 16,6%),
ou seja, a qualidade desse produto em relagao as condicdes higiénico-sanitarias deste estabelecimento
esta em desacordo com a legislacao (Tabela 1).

Os resultados encontrados por Perassoli e Frigo (2019) corroboram com os do presente estudo. Os
autores analisaram amostras de sashimi de cinco restaurantes, encontrando a presenca de Salmonella
spp. em um dos locais. Ainda neste mesmo estudo, os resultados para coliformes termotolerantes esta-
vam dentro dos limites permitidos.

Braghinietal.(2015) ao analisar 15 amostras de cinco restaurantes de culinaria especializada japonesa,
observaram que trés (60%) deles apresentaram uma qualidade higiénico-sanitdria insatisfatéria, enquanto
duas (40%) estavam em condi¢oes adequadas de acordo com a legislagao, na avaliagcao microbioldgica rea-
lizada. Neste mesmo estudo, os cinco restaurantes analisados demonstraram a presenca de Salmonella spp.
em 20% (n=3) das amostras de filé de sashimi de salmao, tornando-as impréprias para o consumo.

O Grafico 1 apresenta os resultados em percentuais totais das andlises comparando os diferentes
estabelecimentos, onde foram coletadas as amostras analisadas.

Grafico 1 - Resultados percentuais da presenca de Staphylococcus aureus, Coliformes Totais,
Escherichia coli e Salmonella spp. nas amostras de sashimi de salmao comercializadas em
estabelecimentos especializados e nao especializados (Governador Valadares-MG, 2022)
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Fonte: Autores (2022).
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Ao observar os resultados apresentados no Grafico 1, em relacao a natureza dos estabelecimen-
tos (especializados na culinaria nipbénica ou ndo), foi observado maior contaminacao microbiana nos
comércios especializados. Tal fato sugere um menor controle sanitario dos locais onde sao adquiridos
o pescado, além de falhas no processo de armazenamento, producao e distribuicdo das preparacdes
(Nascimento et al., 2020).

Varios estudos mostram a importancia das Boas Praticas Fabricacao estabelecidas pela RDCn° 216
de 15 de setembro de 2004 (Brasil, 2004)., para a obtencdao de um produto com adequadas condicbes
higiénico-sanitarias. Grande parte das DTAs advém de uma manipulacao incorreta (Arruda et al., 2021).

Neste contexto, a presenca de um nutricionista capacitado no local é importante para o cumpri-
mento das acdes de garantia da seguranca alimentar, pois, a atuacdo deste profissional como agente
de saude, fard cumprir o que as Leis e Resolu¢des determinam para uma producao segura de alimentos
(Costa, 2019).

CONCLUSAO

Os resultados encontrados nas analises microbioldgicas das seis amostras de sashimi de salmao,
demonstraram que dois dos estabelecimentos especializados nao estao de acordo com os padroes mi-
crobiolégicos estabelecidos pela legislacao. A presenca de Salmonella spp. e de niveis elevados de coli-
formes termotolerantes propiciam o questionamento sobre a qualidade dos produtos, dos fornecedo-
res, da manipulagao, do controle higiénico-sanitario do transporte e do armazenamento desses locais.

Diante disso, destaca-se aimportancia da higiene e da adoc¢ao de Boas Praticas de Manipulacao de
alimentos, em todo processo de producao do sashimi de salmao, promovendo melhorias na qualidade
do produto comercializado.
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