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RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar os
padrées microbioldgicos de  sushis
preparados e comercializados em dois
tipos de restaurantes no municipio de
Pouso Alegre - MG. Foram adquiridas 32
amostras de sushis entre os meses de
outubro a novembro de 2019 e realizadas
pesquisa de coliformes totais, coliformes
termotolerantes, Escherichia coli e
estafilococos coagulase positiva. Para os
testes de coliformes, as amostras foram
inoculadas pela técnica pour plate
utilizando o meio Agar Vermelho Violeta
Bile. Para os testes de estafilococos
coagulase positiva, foi utilizada a técnica
de spread plate utilizando o meio Agar
Baird Parker. Neste estudo ndo foram
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encontradas bactérias do grupo coliformes
termotolerantes, entretanto, houve
presenca de coliformes totais em 59,37%
das amostras. Em relacéo a estafilococos
coagulase positiva, duas amostras foram
positivas para este microrganismo,
entretanto, apenas uma teve valores fora
dos padrbes estabelecidos pela
legislacgdo. Quando comparado 0s
resultados entre os dois restaurantes, néo
houve diferenca estatistica entre eles.
Neste estudo, com excecdo de uma
amostra, todas as outras amostras estédo
de acordo com os padrées de qualidade
alimentar.

Palavras-chave: Alimentos preparados.
Coliformes. Manipulagéo de alimentos.
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ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate
the microbiological patterns of sushi
prepared and sold in 2 types of
restaurants in the city of Pouso Alegre -
MG. Thirty-two samples of sushi were
acquired between October and November
2019 and a search for total coliforms,
thermotolerant coliforms, Escherichia coli
and coagulase-positive staphylococci were
carried out. For the coliform tests, the
samples were inoculated by the pour plate
technique using the Red Violet Bile Agar
medium. For coagulase positive
staphylococci tests, the spread plate
technigue using Baird Parker Agar
medium was used. In this study, bacteria
of the thermotolerant coliform group were
not found, however, total coliforms were
present in 59.37% of the samples.
Regarding coagulase-positive
staphylococci, two samples were positive
for this microorganism, however, only one
had values outside the standards
established by legislation. When
comparing the results between the two
restaurants, there was no statistical
difference between them. In this study,
with the exception of one sample, all other
samples meet food quality standards.

Keywords: Prepared Foods. Coliforms.
Food Handling.

INTRODUCAO

No século XIX iniciou uma grande
imigracdo oriental no Brasil, isso nos
permitiu  conhecer seus costumes,
crencas, cultura e a culinaria que embora
tenha sofrido algumas adapta¢cfes devido
a disponibilidade de ingredientes e aos
habitos da culinaria brasileira, ainda

assim, representam uma importante fatia
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no mercado de alimentacdo (SOARES;
GAUDIOSO, 2014).

Com a

importancia que a
alimentacdo oriental ganhou, ela ja ndo é
mais exclusividade dos restaurantes
tipicos, sendo facilmente encontrada nos
mais diversos tipos de restaurantes e com
novas formas de apresentagdo e
variedade de ingredientes. (PROENCA,
2010).

Um dos pratos orientais mais
difundidos na alimentagéo dos brasileiros
€ o sushi. Ele é preparado a partir de uma
combinacdo de: arroz japonés preparado
com vinagre de arroz; pescado cru; alga
nori; frutas; hortalicas e kanikama
(TANAKA, 2003; MAROCHIO et al.,
2007).

O habito de consumir pratos
orientais caracterizados pela utilizacdo de
alimentos naturais, vegetais de modo
geral e pescado cru, tem se tornando
cada vez mais frequente, como uma boa
alternativa para uma alimentagdo de
forma mais saudavel (PRADO et al., 2014;
AMORIM, 2016).

O pescado apresenta excelente
composi¢cdo em aminoacidos, vitaminas e
minerais e deste modo, é indispensavel
conserva-lo sob baixas temperaturas e
sua manipulacdo deve ser realizada em
condicbes de higiene uma vez que este
alimento possui propriedades que o torna
perecivel e susceptivel a deterioracédo
(BRESSAN; PEREZ, 2000).



A demanda aquecida motivou a
industria  do pescado, sobretudo da
aquicultura (cultivo de pescado), que é a
modalidade com mais espago para
crescer. Em 2019 a producéo brasileira de
758.006

toneladas. Esse desempenho representa

peixes de cultivo atingiu
crescimento de 4,9% sobre o ano anterior
(722.560

grande desempenho ainda é insuficiente

toneladas). Entretanto, este
para atender a demanda brasileira. Ainda
em 2019, importou 322.138

toneladas de pescado sendo que 30,11%

0 pais

deste total (96.992 toneladas) foram de
Salméao (PEIXE BR, 2020).

Alguns fatores desde a obtencéo da
matéria-prima até o consumo do produto
final podem favorecer o desenvolvimento
de microrganismos e, consequentemente,
doencas transmitidas por alimentos.
Estabelecimentos produtores de alimentos

precisam adotar medidas para garantir a

gualidade higiénica sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a
legislagdo (SILVA; MATTE; MATTE,
2008).

As doencas transmitidas por
alimentos sdo um grande problema de
custos

saude publica, contabilizando

econdmicos e sociais. Foram criados
requisitos higiénico-sanitarios gerais para
servicos de alimentacdo aplicaveis em
todo territorio nacional, dispostos na RDC
n° 216 de 2004. Entre as medidas
preventivas estd a adocdo de Boas

Praticas de Fabricacdo, que séao
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procedimentos que devem ser adotados

por servicos de alimentacdo (BRASIL,
2004).

Desta maneira, o0 presente estudo
teve como objetivo, avaliar os padroes
microbiolégicos de sushis preparados e
comercializados em dois tipos de
restaurantes no municipio de Pouso
Alegre - MG, verificando se estes atendem
aos padrbes
estabelecidos pela RDC N° 331 (BRASIL

2019a).

microbioldgicos

METODOLOGIA

Foram adquiridas 32 amostras de
sushis preparados e comercializados em
dois tipos de restaurantes: um
especializado em cozinha oriental e o
outro comum. As amostras foram
adquiridas durante os meses de outubro a
novembro de 2019 no municipio de Pouso
Alegre - MG. As amostras adquiridas
foram embaladas no préprio
estabelecimento e transportadas para o
Laboratério de Pesquisas Basicas em
uma caixa isotérmica contendo gelo. A
realizacdo dos testes ndo excedeu 24
horas ap6s a aquisicao.

As amostras foram analisadas para
verificagdo quantitativa de bactérias dos
grupos coliformes totais e termotolerantes
e também para Estafilococos coagulase
positiva seguindo o0s

Public

descrita no Compendium of methods for

protocolos da

American Health  Association
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the microbiological examination of foods
(APHA, 2015).

Preparo das amostras

Inicialmente, 25 g das amostras
foram transferidas para um erlenmeyer
contendo 225 mL de peptonada (H20Oy)
0,1%. As

homogeneizando o frasco durante 5

amostras foram diluidas
minutos. A partir desta solucéo, realizou-
se diluicbes seriadas decimais de 1:10,
1:100 e 1:1000 (v/v).
Pesquisa de coliformes totais e
termotolerantes

Apo6s homogeneizacdo, 1 mL de
cada diluicAo foram dispensadas no
centro das respectivas placas de Petri
estéril 100 mm. Em seguida foi adicionado
em cada placa o meio Agar Vermelho
Violeta Bile previamente fundido. As
placas foram fechadas imediatamente e
foram homogeneizados com movimentos
de “8”. Ap6s a solidificacao do meio, foi
adicionada novamente sobre as mesmas
placas, uma sobrecamada de
aproximadamente 5 - 8 mL do meio Agar
Vermelho Violeta Bile. As placas foram
identificadas e incubadas a 24-48 horas a
35°C =

coldnias tipicas e também atipicas quando

2°C. Apé6s esse periodo, as

presentes, foram contadas e apoés, foram
determinados o numero de UFC/g.

Para a confirmacdo de coliformes
totais, colbnias tipicas e atipicas de cada
inoculadas em tubos

placa foram
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contendo 9 mL de meio Caldo Verde
Brilhante Bile 2% Lactose contendo tubo
de Durhan invertido. Os tubos foram
incubados por 24-48 horas a 35°C £ 2°C e
ap0s esse periodo foi verificada a
presenca de turbidez do meio com
formacdo de gas sendo este o resultado
positivo confirmativo para coliformes
totais.

A verificacdo da presenca de
coliformes termotolerantes foi realizada
através da repicagem dos tubos positivos
de Caldo Verde Brilhante Bile 2% Lactose
para tubos com o meio Caldo Escherichia
coli, contendo tubo de Durhan invertido.
Depois de homogeneizados, os tubos
foram incubados em banho-maria a 45°C
durante 24 horas. A turvacdo e formacao
de gas nos tubos de Durhan confirma a

presenca de coliformes de origem fecal.

Pesquisa de Estafilococos coagulase
positiva

Para as analises de Estafilococos
coagulase positiva, foram inoculados 100
uL de cada diluicdo em placas contendo o
meio Agar Baird Parker suplementado
com emulsdo gema de ovo e telurito de
potassio 1%. O inéculo foi espalhado
sobre a superficie do meio com auxilio de
uma alca de drigalski. As placas foram
identificadas e incubadas a 24-48 horas a
35°C =

colbnias tipicas e também atipicas quando

2°C. Apés esse periodo, as

presentes, foram contadas e apoés, foram

determinados o numero de UFC/g.



Para a foram

confirmacéo,

selecionadas cinco colbnias de cada placa
e transferidas para tubos contendo Caldo
Infusdo Cérebro Coracao. Os tubos foram
incubados a 35°C * 2°C por 18-24 horas.
Apés esse periodo 0,2 mL da cultura
foram transferidos para tubos contendo
0,5 mL de plasma de coelho com EDTA e
incubados por 6 horas a 35°C = 2°C com
desse

verificacdo periddica. Ao final

periodo, foi avaliada a formacdo de
coagulos quando presentes e atribuidos
uma nota de nivel que varia de 1+ a 4+,
sendo considerado confirmativo para
Estafilococos coagulase positiva 0s niveis

3+ e 4+,

A diferenca da  qualidade
microbiol6gica entre os estabelecimentos
estudados foi avaliada por meio das
médias de crescimento microbiano obtidas
nas avaliacbes de cada @ teste
microbiol6gico comparadas pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade (P < 0,05)

utilizando-se o Software R 2.5.1 (2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os analises

microbiol6gicas estdo demonstrados nas

resultados das

Tabelas 1 (restaurante especializado em

comida oriental) e 2 (restaurante comum).

Tabela 1 — Qualidade microbiolégica de sushis comercializado em restaurante especializado em

comida oriental.

Estafilococos Coliformes
Data Amostra
UFC/g Coagulase positiva UFC/g Total Termotolerante
1 0 - 680 - -
27/out 2 100 - 280 - -
3 3000 - 400 - -
4 200 - 650 - -
5 2700 - 0 - -
03/nov 6 100 - 620 + -
7 1700 - 660 + -
8 300 - 50 + -
9 1800 - 10 + -
10/nov 10 100 - 70 + -
11 1200 - 40 + -
12 1000 - 70 + -
13 400 - 0 - -
17/nov 14 0 i 10 * )
15 4900 - 30 + -
16 1500 - 10 + -

UFC/g: unidade formadora de coldnia por grama,; (+) positivo; (-) negativo.
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Tabela 2 — Qualidade microbioldgica de sushis comercializado em restaurante comum.

Data AL Estafilococos Coliformes
UFC/g _ Coagulase positiva  UFC/g _ Total _ Termotolerante
17 3700 - 3700 + ;
18 1500 - 300 + ;
27/out 19 1800 ] £00 . _
20 1700 - 4400 + ;
21 700 - 0 - :
22 300 0 ] ]
03/nov 23 1300 14000  + ]
24 600 - 2000 + ;
25 1300 - 0 3 .
26 900 - 40 + ]
10/nov 57 800 ) 0 ) _
28 700 - 0 - ;
29 1800 - 0 3 -
30 1500 - 0 ; ]
17/nov 31 1000 ] 60 -
32 1800 - 0 )

UFC/g: unidade formadora de coldnia por grama,; (+) positivo; (-) negativo.

de 32 amostras de
em 96,75%,

encontradas crescimento de cepas do

De um total
sushis analisadas, foram
género Staphylococcus sp., entretanto,
em apenas duas amostras, coletadas no
mesmo dia no restaurante comum (Tabela
2), houve a presenca de Estafilococos
coagulase positiva, sendo que apenas
uma obteve valores fora do limite
estabelecido na Instru¢cdo Normativa n° 60
que é de 10%UFC/g (BRASIL, 2019b).
de

encontrados eram coagulase negativa

A maioria estafilococos
gue, embora ndo seja um patégeno em
potencial e nem microrganismo de estudo,
sua presenca chama a atencdo quanto as
préaticas de preparo e 0 acondicionamento

do prato até o momento do consumo.

Revista Higiene Alimentar, 36 (294): jan/jun, 2022
ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2022.01sushis

Para pesquisa de bactérias do
grupo coliformes, neste estudo ndo foram
encontrados crescimento de coliformes
termotolerantes satisfazendo assim o0s
critérios da resolucéo vigente, no entanto,
em 59,37% das amostras houve presenca
de coliformes totais e, mesmo que sua
contagem ndo € exigida por essa
resolucéo, sua presenca sugere uma falha
no processo de preparo e de deficiéncia
na qualidade higiénico sanitaria do
alimento ja que estes microrganismos sao
contaminantes  ambientais ~ (BRANT;
FONSECA,; SILVA, 2012).

Quando comparada a qualidade

microbiolégica do sushi entre os
restaurantes  especializado e néo
especializado, n&o houve diferenca

estatistica entre eles com valor de p =
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0,114 para coliformes totais (Figura 1) e

0,698 para Staphylococcus sp. (Figura 2).

Figura 1 - Presenca de bactérias do grupo
coliformes totais nos restaurantes comum e
especializado.
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Figura 2 - Presenca de Staphylococcus sp.
nos restaurantes comum e especializado.
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A presengca de estafilococos
coagulase negativa e de coliformes totais
nas amostras sugere falhas no processo
de manipulagéo dos alimentos, limpeza e
sanitizacdo j4 que 0s microrganismos em
associados a

guestao estédo

manipuladores e de contaminagao
ambiental respectivamente. No estudo de

Moraes, Darley e Timm (2019), a analise
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de Estafilococos coagulase positiva
resultou em contagens superiores ao
limite estabelecido pela ANVISA em trés
amostras (15%).

No estudo de Santos e
colaboradores (2012), em restaurantes
gue comercializam sushi em Aracaju - SE,
foram encontradas, em 20 amostras das
35 analisadas, bactérias do género
Staphylococcus sp., sendo que 16 delas
foram identificadas como S. aureus e
dessas, quatro apresentaram contagem
acima do que é estabelecido pela
legislacao.

Bactérias do grupo coliformes
totais sdo encontradas no trato intestinal
de animais e seres humanos e pertencem
a familia Enterobacteriaceae (TRABULSI;
ALTERTHUM, 2008). A presenca deste
microrganismo no alimento indica que
houve algum erro nas condicbes de
higiene durante a
(FORSYTHE, 2013).

Pinheiro e colaboradores (2006),

preparagao

ao analisarem 30 amostras provenientes

de cinco estabelecimentos qgue

comercializavam sushi e sashimi na
cidade de Fortaleza — CE, encontraram
em nove amostras valores médios para
coliformes termotolerantes, entretanto, em
uma amostra houve valores acima do
estabelecido  pela legislacdo para
coliformes termotolerantes, assim sendo
impropria para 0 consumo.

Resende, Souza e Oliveira (2009),

ao analisarem amostras de sushis e
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sashimis na cidade de Brasilia - DF
25% das

apresentaram valores para coliformes

observou que amostras
termotolerantes acima do permitido.

No estudo de Santos e
colaboradores (2012), em restaurantes
que comercializam sushi em Aracaju - SE,
foram encontradas 28 amostras de 35
analisadas, niveis acima do limite para
coliformes totais e termotolerantes além
da presenca das bactérias
Staphylococcus aureus e Salmonella sp.

Madrigal e colaboradores (2013),
analisaram 60 amostras a partir de 13
estabelecimentos em pontos distintos na
cidade de San José em Costa Rica. Os
autores verificaram que dentre os 13
estabelecimentos, seis apresentaram
amostras com a presenca de E. coli e sete
para S. aureus, sendo impréprios para
consumo.

No presente estudo, com excec¢ao
outras

de uma amostra, todas as

amostras avaliadas pelos métodos
microbioldgicos estdo de acordo com a
Instrucdo  Normativa n°® 60 que
complementa a resolugéo da RDC n° 331.

Os resultados indicam a

necessidade de maior atencdo as
medidas higiénicas e sanitarias adotadas
durante o armazenamento, preparo e
especialmente a manipulacdo do produto.
Segundo Moraes, Darley e Timm (2019),
por se tratar de um alimento consumido in
risco aumentado de

natura, ha um

contaminacdo devido a manipulagcao
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humana. Oliveira e colaboradores (2003),
concluiram que as condi¢gBes higiénico-
sanitarias do ambiente, qualidade da

dgua, bem com a maneira de
manipulacdo, influenciam diretamente na
gualidade microbiol6gica do alimento.

A necessidade de maior atencdo
na area de seguranca alimentar ¢é
evidente. Melhorias nos métodos de
processamento dos alimentos e a
conscientizacdo a respeito de seguranca
alimentar de todos os envolvidos na
cadeia de producéo de alimentos reduziria
a incidéncia das doengcas de origem
(DTA’s).

inadequadas que ocorrem durante o

alimentar Muitas  praticas

processamento, permitem as
contaminacdes, pela sobrevivéncia e pela
multiplicacdo de microrganismos
patogénicos nos alimentos.

Segundo Vallandro e
colaboradores (2011), praticas higiénicas
eficientes sdo necessarias em cada passo
da cadeia alimentar, desde a producédo até
o0 consumo dos alimentos no qual cada
etapa pode influenciar a qualidade e a
seguranca dos alimentos. O autor ainda
ressalva que tais praticas devem ser
controladas pela adoc¢do de Boas Praticas
de Fabricacdo e monitoradas pelas
autoridades sanitérias.

A implantacdo de programas de
(BPF)

podera promover a seguranga alimentar

Boas Praticas de Fabricacdo

aos consumidores no controle das DTA’s.
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Essa pesquisa contribuiu de forma
positiva para a populacdo a partir das
analises microbiologicas, tendo em vista
que o produto quando fora dos padrbes
pode levar a complicacdes mais severas,
constituindo de um sério problema de
saude publica e que, portanto, deve ser
melhor fiscalizado e tratado antes de ser

consumido.

CONCLUSAO

Apenas uma das amostras
avaliadas pelos métodos microbiolégicos
esta fora dos padrdes estabelecidos na
Instrugdo Normativa n® 60 complementar
a RDC n° 331. Nao houve diferenca
estatistica entre os restaurantes quanto a
qualidade microbiolégica do sushi. A
presenca de Estafilococos coagulase
negativa e de coliformes totais nas
amostras sugere falhas no processo de
manipulacdo dos alimentos, limpeza e
sanitizacdo j4 que 0s microrganismos em
questao estéo associados a
manipuladores e de contaminagao

ambiental respectivamente.
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