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Resumo: O sushi € um alimento preparado a partir da combinagao de arroz e pescado, enquanto que
o sashimi consiste no pescado cortado em pequenas fatias, ambos preparados por meio de grande
manipulacao de ingredientes. Esses pratos tipicos da culinaria oriental ndo estdo isentos de acarretar
riscos a sauide, podendo ocorrer contaminagao por microrganismos. Este estudo teve como objetivo
avaliar a qualidade microbiologica de sushis e sashimis comercializados em estabelecimentos na cidade
de Patos de Minas (MG). Para realizar a pesquisa, foram coletadas amostras de diferentes pontos
comerciais e analisadas em laboratorio, através da técnica de tubos multiplos, assim como o cultivo
em placas de Petri e provas confirmatoérias. Assim, verificou-se a presenca de coliformes totais,
coliformes termotolerantes, Staphylococcus sp. e Salmonella spp., demonstrando que, ao total, em média
65,4% das amostras de sushi e 37,5% das amostras de sashimi estavam em desacordo com os padroes
descritos na legislacdo vigente. As amostras em que apresenta crescimento microbiano comprovam
falhas no preparo dos pratos, bem como em seu armazenamento e qualidade de ingredientes. Portanto,
o trabalho expds que estdo sendo vendidos sushis e sashimis improprios para consumo humano na
cidade estudada, elucidando a necessidade de fiscalizagao e uso das Boas Praticas de Fabricagdo nestes
locais.

Palavras-chave: qualidade; manipuladores de alimento; pescado.

Abstract: Sushi is a dish prepared by combining rice and fish, while sashimi consists of raw fish sliced
into small pieces, both requiring extensive ingredient handling. These traditional dishes of oriental
cuisine are not free from health risks, as contamination by microorganisms may occur. This study
aimed to evaluate the microbiological quality of sushi and sashimi sold in establishments in the city of
Patos de Minas (MG). Samples were collected from different commercial locations and analyzed in a
laboratory using the multiple-tube technique, Petri dish culture, and confirmatory tests. The results
revealed the presence of total coliforms, thermotolerant coliforms, Staphylococcus sp., and Salmonella
spp. Overall, an average of 65.4% of the sushi samples and 37.5% of the sashimi samples did not
comply with the standards set by current legislation. The microbial growth observed in these samples
indicates failures in food preparation, storage, and ingredient quality. Therefore, this study
demonstrated that sushi and sashimi unsuitable for human consumption are being sold in the
analyzed city, highlighting the need for stricter inspections and the implementation of Good
Manufacturing Practices in these establishments.
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1 INTRODUCAO

Alimentos prontos para consumo ndo tém necessidade de processamento
adicional. Isso permite que as pessoas facam refei¢des nutritivas de forma pratica e
rapida. Um exemplo é o consumo do peixe cru, uma fonte rica de proteinas que se tornou
popular em diversos paises. E um ingrediente presente na maioria das preparacdes de
receitas orientais consumidas diariamente, como o sushi, o sashimi e suas variagoes. Entre
2013 a 2015, o consumo médio por habitante no Brasil foi de 9,6 kg ao ano, sendo que é
estimado um aumento de 32% até o ano de 2025 (FAQO, 2016; Chmiel et al., 2021).

A ingestdao de alimentos contaminados estd aumentando em varios paises na
atualidade, sendo responsavel por até 70% das enfermidades que causam doencas
diarreicas nas nacdes em desenvolvimento. E um problema global devido ao grande
movimento de produtos exportados, cujo consumo ocorre diariamente tanto pelos paises
produtores, quanto pelos estrangeiros (Mengist et al., 2018; Silva, 2022).

Os pescados utilizados na confecgao de sushis e sashimis sao alimentos altamente
pereciveis, além de necessitarem de diversos cuidados importantes desde a sua
preparacao até o consumo do prato final. Para isso, a adogao de Boas Praticas de
Fabricagdo e Monitoramento (BPF), inspecionado pelas autoridades sanitarias do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) e do Ministério da Satude,
¢ medida extremamente importante para reduzir as chances de ocorrer contaminagao
microbioldgica durante o processo, a fim de evitar riscos para saude do consumidor,
como a ocorréncia de alguma Doenca Transmitida por Alimentos (DTAs) ou surtos
alimentares, que ocorrem, por exemplo, em casos de salmoneloses (Souza et al., 2012;
Hoel et al., 2017; Alegria, 2020).

Os possiveis riscos atrelados ao consumo de produtos a base de pescado de
origem questionavel implicam uma necessidade de avaliagdo de aspectos
microbioldgicos de sushis e sashimis e uma comparagao dos resultados com a Instrugao
Normativa (IN) n. 161, de 1° de julho, de 2022. Dessa maneira, o trabalho teve como
objetivo avaliar a qualidade do alimento produzido por comércios especializados na
culinaria oriental na cidade de Patos de Minas (MG).

2 MATERIAL E METODO

De forma aleatoria, as amostras de sushi e sashimi foram coletadas de diferentes
estabelecimentos localizados na cidade de Patos de Minas (MG), totalizando 7 locais,
formando um montante de 14 andlises. A pesquisa foi dividida em duas semanas: na
primeira, foram coletados e analisados os sushis; na segunda, os sashimis. Os
experimentos foram conduzidos no Laboratdrio de Microbiologia situado no bloco D do
Centro Universitario de Patos de Minas (UNIPAM).

As amostras foram mantidas na embalagem fornecida pelo estabelecimento,
transferidas para sacos plasticos especificos para coleta de amostragens e
acondicionados em caixa isotérmica, contendo gelo, até sua chegada ao laboratério para
analise. A coleta foi realizada durante o periodo noturno, devido ao horario tipico de
funcionamento dos estabelecimentos, por isso foi necessario refrigerar o material em
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temperatura média entre 0° C e 4° C para analisar na manha seguinte. O tempo
transcorrido entre a coleta e o processamento foi de aproximadamente 12 horas.

Todos os procedimentos de coleta, acondicionamento, transporte e andlise
microbioldgica de sushi e sashimi seguiram as diretrizes estabelecidas pela Resolugao da
Diretoria Colegiada (RDC) n® 724/2022 da ANVISA, complementadas pelas técnicas
descritas no Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos (Silva et al.,
2017).

Inicialmente, a capela foi asseptizada tanto interna quanto externamente com
alcool 70%. Em seguida, cada amostra dentro de seu invdlucro foi descontaminada,
utilizando também &lcool 70%. Para o preparo das amostras, tanto de sushi quanto de
sashimi, foram pesadas 25 gramas, as quais foram entdao homogeneizadas em 225 ml de
solugdo de Agua Peptonada Tamponada a 1% (APT). A partir dessa diluigao, as amostras
foram submetidas a uma série de dilui¢Oes seriadas para pré-enriquecimento,
comecando com a dilui¢ao inicial 10! (Silva et al., 2017).

A partir da diluigao inicial 10, foram realizadas mais duas dilui¢des seriadas,
em que 10 ml dessa dilui¢ao foram transferidos para um frasco contendo 90 ml de APT,
resultando na diluicao 102 Esse procedimento foi repetido para obter a dilui¢ao 10-3. Os
métodos de andlise seguiram as diretrizes da RDC n® 724/2022, que estabelece os
procedimentos de controle para produtos de origem animal. Os resultados obtidos
foram comparados com os padroes estabelecidos na IN n® 161 de 2022 (Silva et al., 2017;
Brasil, 2022).

No que diz respeito a detecgao de coliformes totais, inicialmente realizou-se a
prova presuntiva. Essa etapa envolveu a pipetagem de 1 ml das diluigdes
correspondentes para uma série de trés tubos contendo 10 ml de Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST), cada um contendo tubos de Durhan. Apds a homogeneizagao do meio,
os tubos foram incubados a 37°C + 1°C por 24 + 3 horas. Apos o periodo de incubacao,
considerou-se um resultado positivo quando observada a presenca de gas dentro dos
tubos de Durhan, conforme descrito por Silva et al. (2017).

Dos tubos que apresentaram resultado positivo, foi retirada uma alcada
bacterioldgica para realizar o ensaio confirmatdrio de coliformes totais utilizando o caldo
Verde Brilhante (VB), com tubos de Durham, dos quais foram incubados a 37°C + 1°C
por 24 + 3 horas. Para termotolerantes, o mesmo procedimento foi utilizado, porém com
o caldo Escherichia coli (EC) com tubos de Durham, incubados em banho-maria a 45°C +
1°C por 48 + 3 horas. Em ambos 0s casos, apos a incubagao, foram classificados como
positivos os tubos que apresentaram turvagao e presenca de gas dentro dos tubos de
Durham e interpretados os resultados através da técnica do Numero Mais Provavel
(NMP) (Silva et al., 2017)

Posteriormente, aliquotas desses tubos positivos foram semeadas em placas de
Agar Fosina Azul de Metileno (EMB), utilizando uma alca de platina para estriagem.
Posteriormente, as placas foram incubadas a 37°C + 1°C por 24 + 3 horas. Apos o periodo
de incubacao, as placas que apresentaram colonias tipicas com centro preto e brilho
verde metdlico foram consideradas positivas para a presenca de E. coli, conforme
descrito por Silva et al. (2017).

Para avaliar a presenga de Staphylococcus sp., uma algada de cada diluicao (10-
1,10- 2107) foi estriada em placas de Petri contendo agar Baird Park, suplementado com
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emulsao de gema de ovo com telurito de potassio. O espalhamento foi realizado com o
auxilio da alca de platina e incubadas a 35°C por 48 horas, para entao verificar presenca
ou auséncia de colonias caracteristicas de Staphylococcus, sendo elas enegrecidas,
circulares, pequenas (até 1,5mm de diametro), lisas, convexas, com bordas perfeitas
contendo células esbranquicadas e zona opaca e/ou halo transparente. Dessa forma, as
colonias consideradas tipicas foram submetidas a prova de coagulase, inoculando uma
pequena fragao em tubos de ensaio contendo caldo Brain Heart Infusion (BHI) e plasma
de coelho e incubando a 37°C por 24 horas. Aquelas que formaram coagulos apos
decorrido o tempo na estufa foram interpretadas como positivas; por outro lado, a
auséncia de formagao de codgulos foi classificada como negativa (Candido, 2019).

Para detecgao da presenca ou auséncia de Salmonella spp., utilizou-se a dilui¢ao
das amostras. Apds homogeneizagao, as amostras foram deixadas em repouso por 60
minutos para permitir a recuperacao das bactérias danificadas. Em seguida, foram
incubadas a uma temperatura de 37°C + 1°C por 18 + 2 horas, conforme descrito por Silva
et al. (2017).

Apos a incubacgao inicial, procedeu-se ao ensaio seletivo, em que aliquotas de
0,1 ml foram transferidas para os caldos Rappaport Vassiliadis Soja (RAPPA) (incubados
a 42°C + 1°C por 24 + 3 horas) e 1 ml para o caldo Selenito Cistina (S5C), que foram
incubados a 37°C + 1°C por 24 + 3 horas. Apds esse periodo, seguiu-se o ensaio
diferencial, em que uma alca bacteriologica foi utilizada para semear placas contendo
Agar Hectoen Enteric (HE), Agar Salmonella Shigela (SS) e Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD), em duplicata, as quais foram incubadas a 37°C + 1°C por 24 + 3
horas, conforme descrito por Silva et al. (2017).

A presenca de colonias tipicas suspeitas foi submetida as provas bioquimicas
para confirmagao. Pescando-se uma ou mais colonias, transferindo-as aos tubos
contendo os meios Agar Sulfeto Indol Motilidade (SIM), Citrato de Simmons (CS) e para
o meio Triplo Agticar Ferro (TSI), procedeu-se a incubagao a 37°C +1°C por 24 + 3h. Apds
o periodo de incubagao, foi realizada a leitura e a interpretagao das provas bioquimicas
conforme os resultados obtidos. A fim de confirmar positividade para Salmonella spp. e
descartar achados de outros microrganismos, foram consideradas as placas de XLD com
crescimento caracteristico, além das provas bioquimicas TSI, quando apresentaram
formacdao de gas em seu interior, e SIM, quando houve producao de sulfeto de
hidrogénio (Silva et al., 2017).

As informacgoes obtidas dos achados de Coliformes Totais, Coliformes
Termotolerantes, Staphylococcus sp. e Salmonella spp. foram organizadas em planilhas do
Microsoft Office Excel®2019. Foi realizada a analise estatistica descritiva dos resultados
de cada microrganismo estudado, com distribui¢ao da frequéncia absoluta seguida da
frequéncia relativa e, por fim, para a sintese dos dados, foi calculada a média individual
e total.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na visita aos estabelecimentos, foi possivel verificar previamente como eram
preparados os pratos e como eram fornecidos ou armazenados. Em muitos locais, os
manipuladores nao utilizavam Equipamentos de Protecao Individual (EPI) como toucas
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ou mascaras, além de que os produtos eram confeccionados no mesmo ambiente onde
eram servidos. Alguns dos estabelecimentos dispunham os alimentos em bancadas para
que o cliente se servisse. Essas caracteristicas podem ter influéncia na contaminacao
durante o preparo ou armazenamento.

As Tabelas 1 e 2 contém os resultados obtidos das andlises microbioldgicas
realizadas nas amostras coletadas em estabelecimentos na cidade de Patos de Minas
(MG). Assim, foram relacionados os resultados dos testes com a sua classificagao de
acordo com o local onde os pratos foram adquiridos, tomando como base os valores
descritos pela legislacao.

Tabela 1: Resultados das andlises microbioldgicas realizadas nas amostras de sushi
para comparagao, coletadas na cidade de Patos de Minas (MG)

Amostr Coliformes Coliformes Staphylococcus  Salmonella spp.*
a Totais* Termotolerantes*  sp.*

A 23 NMP/g 23 NMP/g Presente Ausente

B 460 NMP/g >1,1x10° NMP/g Presente Presente

C 21 NMP/g 240 NMP/g Presente Presente

D 240 NMP/g 93 NMP/g Presente Ausente

E 1,1x10° NMP/g >1,1x10° NMP/g Presente Ausente

F 9,2 NMP/g 9,2 NMP/g Presente Presente

G >1,1x10°NMP/g ~ >1,1x10° NMP/g Presente Ausente

*Limites maximos de acordo com a IN 161/2022: Coliformes Totais (-), Coliformes
Termotolerantes (< 102NMP/g), Staphylococcus sp. (<103UFC/g) e Salmonella spp. (ausente)

Tabela 2: Resultados das andlises microbiologicas realizadas nas amostras de sashimi
para comparagao, coletadas na cidade de Patos de Minas (MG)

Amostr Coliformes Coliformes Staphylococcus ~ Salmonella spp.*
a Totais* Termotolerantes*  sp.*

A 150 NMP/g 15 NMP/g Ausente Presente

B >1,1x10° NMP/g 7,2 NMP/g Presente Presente

C 1,1x10° NMP/g 7,4 NMP/g Ausente Ausente

D 64 NMP/g 21 NMP/g Presente Presente

E 75 NMP/g 15 NMP/g Ausente Presente

F 75 NMP/g 7,4 NMP/g Presente Ausente

G 38 NMP/g 16 NMP/g Ausente Ausente

*Limites maximos de acordo com a IN 161/2022: Coliformes Totais (-), Coliformes
Termotolerantes (< 102NMP/g), Staphylococcus sp. (<103UFC/g) e Salmonella spp.
(Ausente).

Os primeiros microrganismos estudados foram os coliformes totais e coliformes
termotolerantes, como a Escherichia coli, que, quando presentes, sao indicadores de
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possiveis contaminagdes de origem fecal, de presenca de patogenos e do potencial de
deterioragao do alimento. Ainda, quando encontrados em niveis irregulares, mostram
que as condigOes sanitarias foram inadequadas ao processar, produzir ou armazenar o
produto, sendo a bactéria Escherichia coli, o principal microrganismo anunciador, ja que
¢ componente natural da microbiota intestinal humana, além de facilmente distinguivel
dos membros nao fecais (Silva, 2022).

Avaliando o NMP dos sushis nos sete estabelecimentos, tanto em coliformes
totais, quanto em termotolerantes, houve uma variagao de 9,2 a >1,1x10° NPM/g em
ambos os casos, como é apresentado na Tabela 1. J4 para o NMP dos sashimis, os
coliformes totais apresentaram uma variacao de 38 a >1,1x10° NPM/g, enquanto os
termotolerantes, 7,2 a 21 NMP/g, como é apresentado na Tabela 2. Ainda, das placas de
EMB, das quais colonias de E. coli foram cultivadas para verificar sua presenga dentre os
coliformes termotolerantes, que quando positivas, exibiram colora¢do e caracteristicas
tipicas do seu crescimento, como ilustrado na Figura 1, 30 (47,6%), foram consideradas
positivas e 33 (52,3%), negativas, para as amostras de sushi, enquanto para os sashimis, 8
(12,6%) foram positivas e 55 (87,3%) negativas.

Figura 1: Placa de Petri contendo EMB, com colonias caracteristicas de E. coli.

De acordo com a IN n?® 161, de 1° de julho de 2022, que dispde sobre o
regulamento técnico para padroes microbioldgicos para alimentos, através do item 7 do
anexo I, os valores maximos para coliformes termotolerantes sao 102 NMP/g em
“pescados e miudos crus, temperados ou nao, frescos, resfriados ou congelados”.
Baseando-se nessa legislacao, 4 (57,1%) de 7 das amostras de sushi encontram-se fora dos
limites estabelecidos para coliformes termotolerantes, enquanto para os sashimis
nenhum dos sete pontos avaliados indica irregularidade no teste do NMP, apesar de
algumas das placas cultivadas para E. coli apresentarem crescimento (Brasil, 2022).

Lucena et al. (2015), em um estudo realizado em amostras de sushis
comercializadas nas cidades de Joao Pessoa e Campina Grande, demonstraram uma
ocorréncia de coliformes a 45°C em 80% das amostras dos sushis comercializados em
Jodo Pessoa e 53,3% nas amostras dos restaurantes de Campina Grande.

Embora ndo exista um limite estabelecido por lei para os coliformes totais
presentes, a variacao encontrada € considerada significativa para determinar a qualidade
das amostras, ja que se trata de alimentos para consumo humano. Correlacionar a sua
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presenca as porcentagens de termotolerantes e de placas contendo colonias de E. coli em
seu respectivo local de aquisicao indica que houve contaminagao fecal através da
interferéncia externa nos pontos B, C, E e G, no caso dos sushis, indicando que ha
irregularidades no preparo, através de possiveis problemas na manipulacao dos
ingredientes ou até mesmo uma matéria-prima carente em qualidade higiénico-sanitaria
ou armazenada fora de refrigeragao. Ao contrario, os sashimis resultaram em um bom
padrao de qualidade em todos estabelecimentos. A partir da grande diferenca de
achados, € relevante questionar se houve interferéncia na leitura dos diferentes tipos de
amostra, ja que o arroz presente no sushi pode ter ocasionado turvagao de algumas
dilui¢des, causando resultados falso-positivos, o que nao ocorreu com o sashimi, cuja
preparagao nao inclui o arroz (Silva, 2022; Pens et al., 2020).

Foram encontradas placas com caracteristicas tipicas de microrganismos do
geénero Estafilococos, como mostra a Figura 2, que, ao serem transferidas para o BHI com
plasma de coelho, a fim de confirmar a presenca de bactérias Staphylococcus sp., foi
descoberta contaminagao em 7 (100%) dos sushis e 3 (42,8%) dos sashimis das 14 amostras
coletadas. Apesar de nao ser possivel quantificar em contagem quantas foram as colonias
identificadas por amostra neste estudo, as porcentagens elevadas revelam inadequagao
durante a fabricagao dos produtos.

Figura 2: Placa de Petri contendo BP, com coldnias caracteristicas de
Staphylococcus sp.

No caso da presenga de Staphylococcus sp. nos alimentos, um dos fatores mais
importantes diz respeito aos manipuladores, pois muitas vezes eles sao responsaveis
pela contaminacao do alimento. Habitos de higiene pessoal durante a manipulacao e
comercializa¢do, como lavagem das maos, uso de mdscaras e auséncia de objetos de
adorno, sao medidas que podem contribuir para a obten¢ao de produtos de melhor
qualidade microbioldgica, assim como aplicar as BPF (Germano; Germano, 2008).

O isolamento de Salmonella spp. em placas e posteriormente sua confirmagao
nas provas bioquimicas, como mostra a Figura 3, demonstrou que em 3 (42,8%) das
amostras de sushi, e em 4 (57,1%) das de sashimi, a bactéria estava presente, indicando
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que parte dos estabelecimentos estavam vendendo alimentos imprdprios para consumo
nos dois casos.

No Brasil ¢ estritamente intolerdvel a presenca de Salmonella spp. em alimentos
vendidos para pronto consumo, como consta na IN 161/2022 (Brasil, 2022).

Figura 3: (A) Placa de Petri contendo XLD, com colonias caracteristicas de Salmonella
spp. (B) provas bioquimicas positivas para Salmonella spp.

No estudo de Braghini et al. (2015), as andlises de 15 amostras de sashimis
coletadas de cinco restaurantes da cidade de Maringa (PR) revelaram que 20% tiveram
resultados positivos para salmonelas, o que é considerado inadequado para o consumo.

A Salmonella spp. tem se provado um importante fator relacionado as doengas
transmitidas por alimentos. O trato gastrointestinal de animais de sangue quente, com
destaque para as aves, é o principal habitat das salmonelas. Embora ja tenham sido
encontradas no intestino de diferentes espécies de peixes tropicais, os peixes capturados
em aguas desprovidas de poluentes estao isentos de Salmonella spp., ja que esta nao faz
parte da microbiota natural de peixes (Gaertner et al., 2008; Kowalski et al., 2011; LINDER
et al. 2011; Amagliani et al., 2012).

A alimentacao dos cardumes durante toda a cadeia de producao pode ser um
fator contribuinte para a contaminagao do pescado cultivado, com Salmonella spp.
Quando matérias-primas contaminadas sao introduzidas nas fabricas de ragdes, as cepas
de Salmonella podem permanecer no local por anos como uma "linhagem doméstica".
Além disso, a alimentagao direta de cardumes com camas de frango, como matéria
organica de fezes de animais, contamina o meio aquatico porque aumenta as
concentragdes de microrganismos em tanques de aquicultura com pouca troca de agua
(Nesse et al., 2003; Leira et al., 2017).

De acordo com a legislagao vigente, neste estudo, 65,4% das amostras de sushi

analisadas foram consideradas improprias para consumo; da mesma forma,
37,5% dos sashimis apresentaram inconformidades com os padrdes. Os resultados
encontrados, mostram que alguns dos estabelecimentos da cidade de Patos de Minas
(MG) que foram verificados estao vendendo produtos incompativeis com a mantenga da
saude de seus consumidores, visto que houve crescimento bacteriano acima do limite
legal em varias amostras.
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4 CONCLUSAO

Foram encontradas amostras positivas e negativas para microrganismos
indicadores de contaminagao de origem fecal, além das bactérias Staphylococcus sp. e
Salmonella spp, nos pontos comerciais da cidade de Patos de Minas (MG) em que foram
coletadas. Aquelas confirmadas como positivas estao imprdprias para serem
consumidas pela populacdo de acordo com a legislagao disponibilizada pela RDC n® 724
e pela INn®161, de 1° de julho de 2022.

Portanto, varios pontos devem ser melhorados continuamente nestes locais,
principalmente no que se refere ao cumprimento dos requisitos higiénico-sanitarios
estabelecidos pela legislacdo, que incluem o plano de BPF. Da mesma forma, a
investigacao aponta uma falha na fiscalizagdo, o que compromete a protecao de quem
consome os alimentos.
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