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RESUMO
Visando conhecer a seguranc¢a do sashimi preparado a base de salméo cru fornecido
em restaurantes e dos riscos potenciais ao consumidor, o objetivo deste trabalho foi
avaliar a qualidade microbiol6gica de amostras de sashimis de salméo, selecionadas
por conveniéncia, preparados em restaurantes especializados e ndo especializados
em culinaria japonesa da regido sul da cidade de Séo Paulo, através de pesquisa de
coliformes totais e termotolerantes, presenca e quantificacdo de Staphylococcus spp..
Para o estudo foram coletadas amostras de sashimis de quatro estabelecimentos
especializados e seis nao especializados, gerando um total de dez estabelecimentos
e 84 amostras. As amostras foram acondicionadas em recipientes isotérmicos com
gelo e transportadas para o Laboratério de Alimentos e Saude Publica da
Universidade de Santo Amaro. Essas amostras foram analisadas em periodos
inferiores a 12 horas para minimizar o risco de alteracdo gerada pela analise e nao
pela contaminacgdo inicial. Os resultados mostraram que 77,38% das amostras
analisadas estavam dentro do padrao aceito pela legislacdo vigente em relagéo aos
coliformes termotolerantes. E apenas 26,19% das amostras coletadas estavam dentro
do valor aceito pela legislacdo vigente para Staphylococcus spp. coagulase positiva.
Comprovando assim a contaminacgao de sashimis tanto por coliformes termotolerantes

guanto por Staphylococcus spp. coagulase positiva.

Palavras-chave: sashimi, contaminacao, Staphylococcus spp., coliformes
termotolerantes



ABSTRACT

Aiming to meet the safety sashimi prepared on the basis of raw salmon provided in
restaurants and the potential risks to consumers, the aim of this study was to evaluate
the microbiological quality of salmon sashimi samples, selected for convenience,
prepared in restaurants specialized and not specialized in Japanese cuisine from the
south of the city region of Sdo Paulo. Through total coliforms research and
thermotolerant, presence and quantifying of Staphylococcus spp.. For the study
sashimis samples were collected from four specialized establishments and six non-
specialized, total of ten establishments and 84 samples. The samples were stored in
vacuum vessels with ice and transported to the Food Laboratory and Public Health of
University Santo Amaro. These samples were analyzed in periods shorter than 12
hours to minimize the risk of alteration generated by analysis and not by the initial
contamination. The results showed that 77.38% of samples analyzed for fecal
coliforms were within the accepted standard by law. And only 26.19% of the samples
were within the accepted value by law for Staphylococcus spp. coagulase positive.
Thus proving the contamination sashimis both fecal coliforms as Staphylococcus spp.

coagulase positive.

Keywords: sashimi, contamination, Staphylococcus spp, coliform thermotolerant
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1. INTRODUCAO

O termo pescado refere-se a peixe, crustaceo, molusco, anfibio, quelénio e
mamifero de 4gua doce ou salgada, utilizados para alimenta¢cdo humana. (1)

Pescado fresco é aquele que ndo sofreu qualquer processo de conservagao,
exceto pelo resfriamento, e que mantém suas caracteristicas essenciais inalteradas.
O pescado, de um modo geral, € denominado pela expressao “fresco”, que se refere
ao fato de nao ter sido armazenado, podendo, no entanto, ter sofrido a protecédo de
gelo. Pode ter a classificagdo de “pescado resfriado” que € aquele armazenado sob
refrigeracdo (-0,5 a —2,0°C) e “ pescado congelado” que é aquele armazenado em
temperaturas inferiores a —25°C. (1,2)

Nos ultimos anos tem-se observado mudanca no perfil alimentar da populacgéo,
0 que, associado a oferta de pescado de qualidade no mercado interno, pode
direcionar o consumo, em especial pela oferta de novas formas de apresentacéo deste
alimento. O habito de ingerir pescado cru, em pratos como o sashimi e sushi, € de
introducdo recente no cardapio dos estabelecimentos de alimentacdo nas grandes
cidades brasileiras. As lojas especializadas em sashimi e sushi, anteriormente
restritas a regides onde predominavam imigrantes asiaticos, tornaram-se comuns,
estando presentes em quase todos os Shopping Center, dentro da categoria fast-food,
existindo, até mesmo, lojas especializadas na modalidade de entrega em domicilio
(delivery) (3).

O sashimi é um alimento tipico da culinaria japonesa preparada a partir de
peixes e frutos do mar frescos, servidos em fatias finas. Os frutos do mar geralmente
sdo servidos cozidos, porém o0s peixes como salmédo, atum e peixe branco, séo
servidos crus (4). O salmédo (Oncorhynchus spp) € um dos peixes mais utilizados como
matéria-prima pelos estabelecimentos que comercializam comida japonesa e é o
principal pescado utilizado na preparacdo de sashimi. O aumento do consumo de
peixe sob a forma de sashimi e sushi faz crescer proporcionalmente a preocupacao
dos 6rgédos ligados a Saude Publica com a qualidade higiénico—sanitaria destes
alimentos, pois ndo sofrem nenhum tipo de tratamento térmico capaz de reduzir ou
eliminar possiveis micro-organismos patogénicos, podendo desta forma veicular

doencas (5).
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As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) constituem um grupo de
doencas, na qual o alimento contaminado € o mais importante veiculo transmissor do
agente patogénico (6). De modo geral, as DTAs sao identificadas por sintomas
gastrointestinais, sobretudo diarreia, vomitos e dores abdominais que podem aparecer
entre trinta minutos e oito horas apds o consumo do alimento contaminado. Estes
sintomas persistem em geral por 24 horas, mas em casos graves a desidratacao pode
levar ao choque hipovolémico e ao 6bito (7,8,9)

Alguns micro-organismos que podem contaminar o alimento sado patogénicos,
causando doenga em quem 0S consomem, outros ndo causam doenga nos seres
humanos, mas séo indicadores de condi¢des higiénicas inadequadas, cuja presenca
em maior ou menor numero € indicio de qualidade da matéria-prima e do
processamento realizado, além de sua presenca sugerir a existéncia de outros micro-
organismos patogénicos (10). Bactérias, protozoarios e virus estdo entre 0s micro-
organismos que podem causar DTAs mediante a ingestdo de peixe, no entanto, as
bactérias apresentam maior ocorréncia e importancia, sendo as Unicas cujos 0S

percentuais sao limitados pela legislacdo para alimentos (11),

Figuram na legislacdo brasileira vigente entre os parametros a serem
observados em pratos prontos para o consumo, incluindo o sashimi, algumas dessas
bactérias de interesse para a saude publica. Sdo elas: os coliformes a 45°C,
Staphylococcus spp., Vibrio parahaemolyticus e a Salmonella sp. (12).

A presenca do grupo dos coliformes esta diretamente relacionada com falhas
no processamento e contaminacao fecal recente, evidenciando o risco de ocorréncia
de bactérias enteropatogénicas (13).

A presenca de Staphylococcus sp em pescado e seus subprodutos ocorre
durante o processo de manipulacdo do alimento, sem que os alimentos sofram
modificacdes em sua aparéncia ou sabor. O Staphylococcus sp. pode ser encontrado
na pele, feridas e mucosa de boa parte da populagéo e caso ocorra falha de higiene
durante a manipulacdo de alimentos, pode-se encontrar quantidades de bactérias
superior a permitida pela legislacdo vigente, levando a producdo da toxina e
intoxicacdo alimentar (14).

As bactérias abordadas neste trabalho sdo as Staphylococcus spp., que séo
classificadas de acordo com sua forma, arranjo e estrutura. Sua forma é esférica

(coco) e estdo agrupadas em cachos. Sua estrutura € formada por uma parede
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espessa, constituida predominantemente de peptidioglicanos, totalizando quase 90%
da sua constituicdo. Sendo assim denominada, bactéria Gram positiva. E o0s
coliformes, tanto totais quanto termotolerantes, sdo bactérias Gram negativas e

produtoras de gas. (15,16)
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2. OBJETIVOS

A presente proposta teve por objetivo avaliar a qualidade microbiolégica do
sashimi a base de salméo cru, por meio da pesquisa de coliformes termotolerantes e
da presenca e quantificacdo de Staphylococcus spp. coagulase positiva.

Avaliar o perigo de veiculacdo de agentes etiolégicos causadores de doencas
de origem alimentar pelo consumo de sashimis, e comparar com parametros de
qualidades pré-estabelecidos para pescado cru pela legislacdo vigente.

Avaliar se existe diferenca na qualidade microbiolégica dos produtos
comercializados em restaurantes especializados em culinaria japonesa e em

restaurantes nao especializados.
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3. MATERIAIS E METODOS

3.1 Area do estudo

Para a realizacdo do presente trabalho foram colhidas amostras de
preparacbes de sashimi servidas em restaurantes especializados em culinaria
japonesa e em restaurantes ndo especializados, localizados na zona Sul do municipio
de Séo Paulo.

Os estabelecimentos caracterizados como restaurantes especializados foram
aqueles que serviam exclusivamente comida japonesa e como restaurantes nao
especializados aqueles onde as preparacdes eram servidas em buffet, juntamente
com outros tipos de comida. Foram analisadas amostras de 4 estabelecimentos néao
especializados e 6 de especializados, totalizando 10 estabelecimentos, sendo
colhidas uma média de cinco amostras de cada estabelecimento em dias diferentes,
totalizando 84 amostras.

Todas as amostras foram analisadas no Laboratério de Alimentos e Saude

Publica da Universidade de Santo Amaro.

3.2 Colheita das amostras

As amostras foram colhidas e acondicionadas em sacos plasticos estéreis
préprios para alimentos que por sua vez foram acondicionados em recipientes
isotérmicos com gelo reciclavel, e levadas ao Laboratério para as analises. O tempo

transcorrido entre a colheita e processamento foi inferior a 12 horas.

3.3 Pesagem das amostras

As amostras foram homogeneizadas dentro dos sacos plasticos estéreis.
Posteriormente os mesmos foram cortados, e com o0 auxilio de uma pinca estéril as
amostras foram colocadas em uma placa de Petri estéril, sobre a balanca ja tarada.
Pesar-se 25 g de cada amostra. Todo o processo4 foi realizado proximo ao fogo para

evitar contaminagdo. ApOs pesada a amostra foi colocada em um Erlenmeyer
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contendo &gua peptonada a 0,1% (diluente), e assim, iniciando-se a andlise

microbioldgica.

3.4 Andlises microbioldgicas

As analises microbioldgicas foram realizadas de acordo com a metodologia
preconizada pela American Public Health Association (17) e descrita no manual de
métodos de analise microbioldgica de alimentos (18). Foram pesquisados
Staphylococcus spp., coliformes totais e os coliformes termotolerantes, citados pela
RDC 12/01 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) em seu item “Pratos
Prontos para o Consumo” (alimentos prontos de cozinhas, restaurante e similares) a
base de carnes, pescados e similares crus (quibe cru, carpacio, sushi, sashimi, etc.).

A interpretagéo das analises laboratoriais foi realizada de acordo com a RDC
12/01 da ANVISA (Quadro 1). Segundo esta resolucdo, séo considerados produtos
em condic¢des sanitarias satisfatérios aqueles que apresentam os resultados analiticos

abaixo ou igual aos limites estabelecidos para amostra indicativa ou representativa.

Quadro 1 — Quantidade de micro-organismos tolerados para pratos prontos
para consumo a base de carne, pescado e similares crus, segundo a RDC 12/01 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Sdo Paulo — 2014.

Grupo de Alimento Microorganismo Tolerancia para amostra

indicativa A
Pratos prontos para o
consumo & base de Coliformes Termotolerantes <102 UFC/g
carnes, pescados e
similares crus (quibe cru,
carpaccio, sushi Estafilococos coagulase < 5x10° UFC/g
sashimi, etc.) positiva

A Quantidade de micro-organismos em ndmero mais provavel por grama

(NMP/g) ou unidade formadoras de colénia por grama (UFC/qg).

Fonte: Adaptado de Brasil, 2001
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3.4.1 Avaliagdo da presenca de coliformes totais e coliformes termotolerantes

A presenca de coliformes totais foi avaliada por teste presuntivo enquanto o
teste de coliformes termotolerantes foi por teste confirmativo, foram determinados pela
técnica de fermentacéo em tubos multiplos (NMP).

Para realizacdo do teste de avaliagdo de presenca de coliformes
termotolerantes, deve-se fazer anteriormente o teste para coliformes totais. Os
coliformes totais fazem parte do teste presuntivo, que demonstra se ha ou ndo alguma
contaminacao por coliformes na amostra, apdés este teste apenas os que foram
positivos passaram pelo teste de confirmacdo da presenca de coliformes
termotolerantes, que por sua vez é um teste confirmativo.

Apdés a homogeneizacdo asséptica da amostra, 25g de cada amostra foi
adicionado a 225mL de agua peptonada estéril 0,1%, sendo esta considerada a
diluicdo 101. A partir desta diluicdo foram efetuadas diluicbes seriadas de razdo dez
até a diluicdo 10, Aliquotas de 1 mL foram inoculadas em trés tubos contendo 9 mL
de Caldo Lauryl Sulfato Triptose estéril contendo um tubo de Durhan invertido e
incubadas de 35 a 37°C por 24 a 48 horas. Considerados positivos para coliformes
totais os tubos que apresentaram turvacdo e formacdo de gas visivel no tubo de
Durhan. Dos tubos que apresentaram turvacéo e presenca de gas foi transferida uma
aliquota para tubos contendo Caldo E. coli (EC), com tubo de Durhan invertido no seu
interior, os quais foram incubados de 45 a 47°C por 24 a 48 horas. Ap0s este periodo
considerou-se para o numero mais provavel (NMP) os tubos que apresentarem
turvacdo e presenca de gas. A pesquisa de E. coli foi realizada a partir dos tubos

positivos no caldo EC. Os resultados desse teste estdo ilustrados na figura 1.
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Figura 1 — Resultados negativo e positivo, respectivamente, do teste para coliformes.

Legenda: 1 - Tubo com resultado negativo para teste de coliformes totais, néo
apresenta turvacao e ndo apresenta producéao de gas. 2 - Tubo com resultado positivo
para teste de coliformes totais, apresenta turvacéo e producao de gas.

Fonte: Foto tirada pela autora, com autorizacdo dos responsaveis no Laboratério de

Alimentos e Saude Publica da Universidade de Santo Amaro. (2015).

3.4.2 Avaliacdo da presenca de Stapylococcus coagulase positiva

Pesou-se 25g de cada amostra, adicionados de 225mL de a4gua peptonada
0,1%, e homogeneizados por 60 segundos, sendo esta considerada a diluicdo 101. A
partir desta diluicdo foram efetuadas diluicbes seriadas de razédo dez até a diluicdo
104 em agua peptonada 0,1%. Com o auxilio de pipeta estéril foi inoculado 0,1 ml de
cada diluicdo na superficie das placas contendo agar Baird-Parker adicionado de Egg
Yolk enriquecido com Telurito, e espalhadas com o auxilio da alca de Drigalski estéril.
As placas foram nomeadas, de acordo com a diluicdo inoculada em sua superficie.

Posteriormente foram incubadas invertidas em estufa a 35 a 37°C por 48 horas.

Apods esse periodo realizou-se contagem das unidades formadoras de col6nia (UFC),
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sendo consideradas as placas que apresentaram entre 25 a 250 UFC. De cada placa
coletou-se entre 3 a 5 coldnias tipicas e atipicas de Staphylococcus spp. as quais
foram submetidas a confirmacéo pela prova da coagulase. A figura 2 ilustra a presenca
das coldnias de Staphylococcus no meio agar Baird-Parker adicionado de Egg Yolk
enriquecido com Telurito.

Figura 2 — Crescimento bacteriano, realizado em meio agar Baird-Parker adicionado
de Egg Yolk enriquecido com Telurito.

Legenda: 1 e 2 — Colbnias bacteriana
Fonte: Foto tirada pela autora, com autorizacao dos responsaveis no Laboratério de

Alimentos e Saude Publica da Universidade de Santo Amaro. (2015).

3.4.2.1 Prova da coagulase

Apoés a incubacdo e contagem das placas, coletou-se entre 3 e 5 coldnias
tipicas e atipicas de Staphylococcus spp., as quais foram submetidas a confirmacéo
pela prova da coagulase, realizada com o plasma de coelho liofilizado, sendo
considerados positivos 0s que apresentaram coagulagéo.

Em uma placa de Petri estéril foi inoculado com o auxilio de uma micropipeta
100ul do plasma de coelho liofilizado e com o auxilio de uma alga de platina retirou-
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se uma coldnia da placa anteriormente incubada e adicionou-se ao plasma. Quando

positiva a colonia coagula, mudando a sua coloracdo e consisténcia. (Figura 3)

Figura 3 — Placa de Petri contendo plasma de coelho liofilizado e colonia coagulada.

Legenda: A seta indica col6nia positiva para prova de coagulase. Esta col6nia
apresenta um coagulo ao seu redor.

Fonte: Foto tirada pela autora, com autorizacao dos responsaveis no Laboratorio de
Alimentos e Saude Publica da Universidade de Santo Amaro. (2015)

3.4.2.2 Identificac&o de Estafilococos

Para identificacdo das bactérias presentes nas placas de Petri contendo agar
Baird-Parker adicionado de Egg Yolk enriqguecido com Telurito foi realizado a fixacéao
de uma colbnia de bactéria em lamina para microscopio. Esta lamina passou pelo

processo de coloracédo de Gram.

Para a realizacdo da coloracdo deve-se retirar uma coldnia de bactérias da
placa de Petri com o auxilio de uma alca estéril, realizar o esfregaco na lamina, fixar
no bico de Bunsen. Apos ter a lamina fixada, cobrir com Cristal Violeta (corante) por 1
minuto, sem lavar adicionar o Lugol (corante) e deixar agir por 1 minuto. Ainda sem

lavar adicionar Alcool Acetona (descorante) por no méaximo 5 segundos, para que a
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coloracéo violeta se desprenda da lamina. Lavar em seguida. Cobrir a lamina com

Fucsina (corante) por 20 segundos. Por ultimo lavar em agua corrente.

ApoOs ter a colonia fixada e corada, observa-la em microscopio. Séo
consideradas Staphylococcus spp., bactérias em formato coco (esféricas), agrupadas

em cachos e de coloragdo roxa, que séo as Gram positivas. (Figura 4).

Figura 4 — Imagem da colbnia de Staphylococcus spp. fixada e corada, observada
pelo microscopio (aumento de 200 x).
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Legenda: 1 e 2 — Col6nia de Staphylococcus spp., formato cocos, e agrupadas em
cachos. A imagem 2 é uma aproximacao da imagem 1, ambas no aumento de 200x.

Fonte: Foto tirada pela autora, com autorizacdo dos responsaveis no Laboratorio de
Alimentos e Saude Publica da Universidade de Santo Amaro. (2015)

3.4.2.3 Teste da catalase

Este teste é utilizado para diferenciar Staphylococcus spp. de Streptococcus
spp. por serem parecidos morfologicamente. O teste € feito para identificar a enzima
catalase. Esta enzima esta presente nas bactérias Staphylococcus spp., sendo assim,

as positivas para o teste sao Staphylococcus spp e as negativas Streptococcus spp..
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Em uma lamina de microscopio coloca-se com o auxilio de uma micropipeta
50uL de peroxido de hidrogénio 3%, com o auxilio de uma alca de platina adiciona-se
uma colbnia anteriormente cultivada. Ao entrar em contato com o peréxido de
hidrogénio as bactérias que contém a enzima catalase produzem bolhas de ar (19).
(Figura 5).

Figura 5 — Lamina e al¢a de platina contendo peréxido de hidrogénio 3% e colbnia
de Staphylococcus spp. demonstrando resultado positivo para o teste de catalase.

Legenda: As setas indicam as col6nias produzindo gas no peréxido de hidrogénio
3%, resultado positivo para o teste realizado.

Fonte: Foto tirada pela autora, com autorizagdo dos responsaveis no Laboratoério de
Alimentos e Saude Publica da Universidade de Santo Amaro. (2015)
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4. RESULTADOS

Foram analisadas 84 amostras, sendo elas provindas de dez estabelecimentos
distintos e coletadas em dias diferentes. Um total de 42 amostras para restaurantes
ndo especializados e 42 amostras para restaurantes especializados em culinéria
japonesa.

Para pesquisa de coliformes termotolerantes, 32 (76,20%) amostras dos
restaurantes especializados apresentaram resultado dentro do limite aceito pela
legislagcdo vigente, porém, apenas 9 (21,42%) amostras analisadas tiveram valor
dentro do limite aceito para Staphylococcus coagulase positiva. As amostras Gram
positivas foram 30 (71,42%), amostras Gram positivas e coagulase positivas foram
um total de 22 (52,38%) amostras e 40 (95,25%) amostras foram catalase positivas.

Os valores dos restaurantes nao especializados, foram 33 (78,58%) amostras
apresentaram-se dentro do limite aceito pela legislacdo vigente para pesquisa de
coliformes termotolerantes, enquanto, 13 (30,69%) amostras analisadas estavam
dentro do valor aceito para Staphylococcus coagulase positiva. As amostras Gram
positivas foram 36 (85,70%), amostras Gram positivas e coagulase positivas foram
um total de 30 (71,40%) amostras e 39 (92,85%) amostras foram catalase positivas.

Os resultados de coliformes totais e termotolerantes de cada tipo de
estabelecimento estdo demonstrados na tabela 1.

O resultado do crescimento de Staphylococcus spp. de ambos os restaurantes
esta representado na tabela 2. E ap0s o crescimento da bactéria, a mesma passou
por teste de confirmacdo, em relacdo a catalase, coagulase e Gram, que estao
representados na tabela 3.

Os resultados para cada pesquisa realizada (coliformes termotolerantes,
Staphylococcus ssp., gram, coagulase, catalase) estdo representados no Grafico 1,

de forma comparativa, entre restaurantes especializados e ndo especializados.
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Tabela 1 - Populacgdo de coliformes totais e termotolerantes (NMP/g) em amostras de sashimi
de salmé&o, colhidas de restaurantes especializados e ndo especializados em culinaria

japonesa, da regido sul da cidade de S&o Paulo, SP.

Especializados

N3o especializados

Amostras coliformes coliformes coliformes tercrgg{;cc);;nr:ite

totais termotolerantes totais .

1 2,4x10? 0 43 4,3x10 0

2 >1,1x103 0 44 1,5x10 0

3 9,3x10 0 45 6,4x10 0

4 2,8x10 0 46 1,1x103 1,5x10?

5 1,1x103 3,6 47 7,5x10 2,0x10

6 >1,1x10* 3,0 48 4,6x10? 7,5x10

7 >1,1x10* 2,0x10 49 1,5x102 1,5x102

8 >1,1x10° 3,6 50 7,5x10 3,9x10

9 >1,1x10* 3 51 4,6x10? 4,3x10

10 2,0x10 0 52 4,3x10 4,3x10

11 4,6x10? 0 53 1,1x103 0

12 7,5x10 0 54 1,1x103 0

13 9,1 0 55 >1,1x10° 0

14 9,1 0 56 >1,1x10* 0

15 1,5x102 2,3x10 57 >1,1x10* 0

16 9,3x10 9,1 58 1,5x10 0

17 7,5x10 3,6 59 4,3x10 0

18 7,5x10 9,1 60 9,1 0

19 1,2x10? 0 61 9,1 0

20 1,5x10? 1,5x10 62 3,9x10 0

21 2,1x10? 7,5x10 63 >1,1x10* 0

22 2,1x102 2,0x10 64 1,1x103 0

23 1,1x103 1,4x10 65 >1,1x10° 0

24 1,5x10? 9,1 66 1,1x103 0

25 9,3x10 4,3x10 67 1,1x103 0

26 2,3x10 2,3x10 68 >1,1x10* 2,9x102

27 2,4x10? 1,6x10 69 >1,1x10* 3,6x10

28 9,3x10 2,1x10 70 >1,1x10* 2,0x10

29 1,1x103 2,4x10? 71 >1,1x10* 3,9x10

30 2,4x10? 2,4x10? 72 >1,1x10* 5,3x10

31 4,6x10? 4,6x10? 73 >1,1x10* 2,0x10

32 2,1x10? 2,1x102 74 >1,1x10* 5,3x10

33 >1,1x103 >1,1x10°3 75 >1,1x10* 2,0x10

34 2,3x10 2,3x10 76 >1,1x10* >1,1x10*

35 1,2x10? 2,0x10 77 >1,1x10* >1,1x10°

36 1,1x103 4,6x103 78 1,1x103 1,1x103

37 1,6x10? 1,6x10? 79 1,5x10? 4,6x10?

38 5,3x10 4,4x10? 80 2,4x102 2,4x10?

39 1,1x103 1,1x103 81 1,1x103 1,1x103

40 1,1x103 1,1x103 82 1,1x103 7,5x10

41 1,1x103 9,3x10 83 1,1x103 6,4x10

42 1,2x10? 7,5x10 84 9,3x10 9,3x10

Fonte: Elaborada pela autora (2016)
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Tabela 2 - Populacdo de Staphylococcus spp. das amostras de sashimi de salméo, colhidas
em estabelecimentos especializados e ndo especializados em culinaria japonesa.

Amostras _ Staphylococcus spp ] _
Especializados N3o especializados
1 2,5x10° 43 9,2x103
2 3,2x10° a4 52.5x10°
3 2,7x10* 45 1 3x10°
4 3,9x10* 46 52.5x107
5 4,4x10* 47 9,0x10°
6 6,1x10* 48 1 1x10°
7 8,3x10* 49 4.9X10°
8 2,1x10° 50 2.0x10°
9 2,5x10° 51 6.0x10°
10 9,3x10* 52 8.0x10°
1 6,8x10* 53 40x10°
12 5,3x10* 54 2 6x10°
13 1,2x10* 55 2.3x10°
14 1,1x10* 56 5. 4x10°
15 1,6x10* 57 5 5X10°
16 4,2x10* 58 5,0x102
17 4,0x10° 59 5 7x10°
18 1,1x10° 60 6,0x102
19 5,8x10% 61 4,0x10?
20 4,4x10° 62 1,8x10°
21 3,5x10° 63 1,2x103
22 2,1x10° 64 4,0x10?
23 3,9x10° 65 8,0x102
24 1,5x10° 66 5,2x103
25 1,1x10° 67 2,0x10°
26 1,9x10° 68 9,7x10°
27 1,4x10* 69 5,4x10°
28 5,1x10* 70 1,2x10°
29 8,5x10% 71 7,7x10°
30 7,4x10* 72 3,4x10°
31 4,7x10* 73 5,9x10*
32 5,3x103 74 6,0x10*
33 3,7x10° 75 1,4x10*
34 1,9x10° 76 1,3x10*
35 9,7x10° 77 2,7x10*
36 3,7x10° 78 8,0x10*
37 2,0x103 79 4,3x10*
38 1,4x103 80 1,6x10*
39 7,1x10° 81 4,0x10*
40 2,5x103 82 7,4x10*
41 3,2x10° 83 4,6x10°
42 1,7x10° 84 6,0x10*

Fonte: Elaborada pela autora (2016).
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Tabela 3 - Testes confirmatorios, realizados nas populacdes de Staphylococcus spp.
encontradas em amostras de sashimi de salméo, colhidas em restaurantes especializados e
ndo especializados em culinaria japonesa.

Especializados Ndo especializados

Amostras Coagulase  Catalase  Gram Amostras Coagulase  Catalase  Gram
1 - + + 43 + + +
2 + + + 44 + - +
3 + + + 45 + + +
4 + + + 46 + + +
5 + + + 47 + + +
6 - + + 48 + + +
7 + + + 49 - + +
8 + + + 50 + + +
9 - - - 51 - + +
10 + + + 52 + + +
11 + + + 53 - + +
12 + + + 54 + + +
13 + + + 55 - + +
14 + + + 56 - + +
15 + + + 57 + + +
16 + + + 58 + + +
17 - + + 59 + + +
18 - + + 60 + + +
19 + + + 61 + + -
20 - + + 62 + - -
21 + + + 63 + + +
22 + + + 64 + + +
23 - + - 65 + + +
24 - + + 66 + + +
25 + + + 67 + + +
26 + + + 68 + + +
27 - + + 69 + + +
28 - + + 70 - + -
29 + + + 71 + + +
30 + + + 72 - + -
31 + - + 73 + + +
32 - + - 74 + + +
33 - + - 75 + + +
34 - + - 76 - + -
35 - + - 77 + + +
36 + + - 78 - + +
37 + + - 79 + + +
38 + + - 80 + + -
39 + + - 81 + - +
40 + + + 82 + + +
41 + + - 83 + + +
42 + + - 84 + + +

Fonte: Elaborada pela autora (2016).
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5. DISCUSSAO

Nesse trabalho encontrou-se valores acima do permitido pela legislagdo vigente
para pesquisa de coliformes termotolerantes em restaurantes especializados e néo
especializados em 23,80% e 21,42% das amostras, respectivamente. Porém, Sato
(20) ao analisar sushis de estabelecimentos na cidade de Sao Paulo encontrou como
resultado 33,3% de amostras acima do limite aceito, enquanto, Martins (21) que
também pesquisou sushis na cidade de S&o Paulo encontrou 50% das amostras fora

do limite da legislacéo.

Os resultados podem se apresentar diferentes por se referirem a quantidades
distintas de amostras, Sato obteve resultados em 20 amostras, Martins em 30 e 0
presente trabalho obteve os resultados em 42 amostras, se visto no total de 84
amostras de sashimi encontra-se 22,61%. Com isso as porcentagens tem maior ou

menor variagao, de acordo com a quantidade de amostras utilizadas.

Apesar das diferentes porcentagens dos resultados encontrados, todos os
trabalhos citados apresentam contaminacdo por coliformes termotolerantes,

caracterizando assim a falha higiénico-sanitaria e contaminacéao do alimento.

Em relacdo a contaminacdo por Staphylococcus spp., 0S restaurantes
especializados apresentaram 78,58% e os nao especializados 69,04% das amostras
acima do valor aceito pela legislacdo vigente. Enquanto Nespolo (22), obteve um
resultado de apenas 9,68% das suas amostras fora do limite e Sato (20), obteve 13,3%

das suas amostras.

Os resultados encontrados sao distintos, devido a quantidade de amostras
analisadas, Nespolo e Sato analisaram um total de 30 amostras enquanto esse

trabalho analisou 42 amostras por estabelecimento, ou 84 amostras obtendo 73,81%.

Essa diferenca nos resultados foi capaz de demonstrar também que a
contaminacdo por Staphylococcus spp., € sensivel, tornando sua multiplicacédo
variavel. E esta diretamente relacionada com a higiene inadequada do manipulador

e/ou com contaminacdo cruzada.

Esse trabalho foi capaz de demonstrar a contaminagao existente em alimentos

consumidos crus, e a grande influéncia no manuseio dos alimentos. Também mostrou



32

gue os diferentes tipos de restaurantes podem apresentar resultados distintos, porém
em alguns fatores analisados obteve-se resultados préximos entre a contaminacao
dos restaurantes especializados em culinaria japonesa e restaurantes nao

especializados que oferecem o alimento em sistema de buffet.

Algumas amostras apresentaram bactérias que ao passarem pela coloracao
Gram, permaneceram rosas, sendo consideradas bactérias Gram negativas, estas
apresentaram formato bastonetes. Ao pesquisar quais bactérias bastonetes e Gram
negativas sdo comuns em sashimis e que poderiam proliferar em meio agéar Baird
Parker adicionado Egg Yolk enriquecido com Telutiro, encontrou-se a bactéria,

Proteus mirabilis.

Proteus mirabilis € uma enterobactéria com motilidade e capaz de produzir
grandes quantidades de urease, € responsavel por 90% das as infeccbes em
humanos pelas bactérias do género Proteus. Encontra-se amplamente distribuida no
meio ambiente, na matéria organica, no solo e na agua. Pode fazer parte da microbiota

normal de intestino.

Além de bactérias Gram negativas patogénicas, também existe o problema das
bactérias Staphylococcus coagulase negativa. As bactérias coagulase negativa nao
constam na legislacao vigente. A legislacdo refere-se apenas a coagulase positiva.
Por sua vez a coagulase negativa, também apresenta potencial patogénico. Nesse

estudo das 84 amostras, 22 (26,88%) sdo coagulase negativa.

Dados da literatura demonstram que algumas espécies de coagulase negativa
também produzem enterorotoxinas. As enterotoxinas que Sao responsaveis pelas
intoxicacbes gerada pela ingestdo de alimentos contaminados (23). Por tanto a

legislacdo também deveria ter um limite aceito para bactérias coagulase negativas.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Urease
http://pt.wikipedia.org/wiki/Proteus_(bact%C3%A9ria)
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6. CONCLUSAO

Analisando-se os resultados encontrados, observa-se que a contaminagao de
Staphylococcus coagulase positiva em alimentos (sashimis) consumidos cru é muito
alta, das amostras analisadas 78,58% em restaurantes especializados e 69,04% em
nao especializados estdo acima do padrdo aceito pela legislagdo vigente Em
contrapartida a contaminacdo por coliformes termotolerantes é menor, sendo das
amostras 23,80% em restaurantes especializados e 21,42% em restaurantes nao
especializados, acima do limite aceito pela legislagéo vigente.

Em relacéo aos tipos diferente de restaurantes ha uma pequena variacdo nos
resultados da analise de contaminacdo. Isso demonstra que a maior parte da
contaminacao é devido ao erro na manipulacdo, a forma a se apresentar o alimento
(buffet ou servido de acordo com a solicitacéo do cliente), ndo tem grande interferéncia
na proliferacao bacteriana.

Doencgas transmitidas pelo alimento sdo comuns, ja que muitas vezes nao tem
o tratamento adequando, como refrigeracdo ou coccdo por tempo e temperatura
adequada, ndo havendo a eliminacdo de microorganismos patogénicos.

A contaminacdo é grande por ser alimento cru, que € extremamente
manuseado e ndo sofre nenhum tipo de tratamento térmico ou quimico apos este
manuseio, logo toda a contaminacdo transmitida ao alimento é consumida de
imediato.

Por isso deve-se fazer um trabalho de conscientizacdo da populacéo sobre os
riscos da contaminacdo alimentar, e principalmente a conscientizacdo dos

manipuladores dos alimentos crus.
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