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Resumo

O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica de sashimis a base de salmio e
atum comercializados na cidade de Fortaleza-CE. Foram coletadas oito amostras de seis
estabelecimentos diferentes, sendo eles: restaurante, quiosque (shopping), supermercado e
food-truck. As amostras foram submetidas a analises de contagem de bactérias mesofilas totais
pelo método de plaqueamento em superficie, coliformes a 35 °C e 45 °C, pelo método do
Nimero Mais Provavel (NMP.g-!) e identificagdo de Sthapylococcus aureus de acordo com o
método de contagem direta em placas. As amostras coletadas dos quiosques apresentaram
maiores quantidades de bactérias mesofilas em sashimi de salmio, coliformes a 35 °C em
sashimi de atum e coliformes a 45 °C em ambos os tipos de sashimi. O maior valor para
coliformes a 35 °C foi encontrado nas amostras do restaurante. Na analise realizada para a
contagem de Staphylococcus aureus observou-se que os niveis se enquadram nos padrdes
estabelecidos pela legislacdo em vigor. Todas as amostras de sashimi estdo em acordo com o0s
padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente, porém, constatou-se elevada contagem de
bactérias aerdbias mesofilas e coliformes totais. Diante disso, sugere-se que as amostras
estudadas podem estar associadas a falhas no controle de tempo e temperatura de
armazenamento dos peixes, evidenciando-se a importancia no controle de qualidade desse tipo
de alimento que ndo passa por nenhum processo adicional antes de ser consumido.

Palavras-chave: Pescado cru; Microbiologia; Seguranga de alimentos.

Abstract

This study was carried out to evaluate the microbiological quality of salmon and tuna based
sashimi marketed in the city of Fortaleza-CE. Eight samples were collected from six types of
retail outlets comprising restaurant, kiosk at the shopping mall, supermarket and food truck.
The samples were submitted to the counts for total aerobic mesophilic bacteria by the spread
plate technique, coliforms enumeration at 35 °C and 45 °C (MPN.g™) and the direct-plate count
method for the enumeration of Staphylococcus aureus. The samples collected from kiosks at
the shopping mall showed the highest counts for total aerobic mesophilic in salmon sashimi,

coliforms at 35 °C in tuna sashimi and coliforms at 45 °C in both types of sashimi. The highest
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count for coliforms at 35 °C was in the restaurant. In the analyzes carried out for the count of
Staphylococcus aureus was observed that the levels were considered acceptable of current
regulation. All samples of sashimi are in compliance with the legislation in force, however,
there was a high count of total aerobic mesophilic bacteria and coliforms at 35 °C. Given this,
it is suggested that the samples studied may be associated with failures in the control of time
and temperature of fish storage, showing the importance in quality control of the type of food

without any additional process before consumption.

Keywords: Raw fish; Microbiology; Food Safety.

Resumen

Este estudio se realiz6 para evaluar la calidad microbiologica del sashimi a base de salmén y
atiin comercializado en la ciudad de Fortaleza-CE. Se recolectaron ocho muestras de seis tipos
de puntos de venta minorista que comprenden restaurante, quiosco en el centro comercial,
supermercado y camion de comida. Las muestras se sometieron a los recuentos de bacterias
mesofilicas aerobicas totales mediante la técnica de placa extendida, la enumeracion de
coliformes a 35 ° C y 45 ° C (MPN.g-1) y el método de recuento directo en placa para la
enumeracion de Staphylococcus aureus. Las muestras recolectadas en los quioscos en el centro
comercial mostraron los conteos mas altos para el mesofilo aerdbico total en sashimi de salmon,
coliformes a 35 °© C en sashimi de atin y coliformes a 45 © C en ambos tipos de sashimi. El
mayor recuento de coliformes a 35 © C fue en el restaurante. En los analisis realizados para el
recuento de Staphylococcus aureus se observo que los niveles se consideraban aceptables de la
regulacion actual. Todas las muestras de sashimi cumplen con la legislacion vigente, sin
embargo, hubo un alto recuento de bacterias y coliformes mesofilos aerobios totales a 35 ° C.
Ante esto, se sugiere que las muestras estudiadas pueden estar asociadas con fallas en el control
del tiempo y la temperatura del almacenamiento de pescado, lo que demuestra la importancia
en el control de calidad del tipo de alimento sin ningun proceso adicional antes del consumo.

Palabras clave: Pescado crudo; Microbiologia; Seguridad de los alimentos.

1. Introducéo

O habito de consumir sushis e sashimis cresceu nos Gltimos anos no Brasil devido ao

surgimento de novos estabelecimentos com esse tipo de servico de alimentacdo, como




Research, Society and Development, v. 9, n. 4, e186942971, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i4.2971

restaurantes especializados em comida japonesa, supermercados, food-trucks, além de
quiosques em shopping centers se enquadrando na categoria fast-food (Sato, 2013).

O sashimi € uma iguaria da culinaria japonesa constituida de filés de peixes in natura
cortados em fatias finas. Por ser servido cru, é considerado um alimento de alto risco, uma vez
que ndo h& nenhuma etapa capaz de eliminar a contaminagdo microbioldgica entre a
manipulagdo e o consumo do produto. Logo, o pescado destinado a esse fim deve ser fresco,
armazenado sob refrigeracdo, manipulado de forma adequada em ambiente com utensilios e
equipamentos higienizados corretamente e acondicionados apropriadamente ap0s 0 preparo
com o propdsito de controlar o desenvolvimento microbioldgico (Forsythe, 2013; Germano,
Germano & Oliveira, 2001).

Devido suas caracteristicas, o sashimi é um alimento propenso a contaminagdo
microbioldgica e patégenos bacterianos sdo um dos tipos de microrganismos que podem
contaminar esse tipo de alimento além de serem considerados a principal causa de surtos
alimentares (Collins, 1997).

No intuito de indicar a contaminacdo microbioldgica e possibilitar a deteccdo e
enumeracdo de maneira mais rapida e com menor custo, utiliza-se a pesquisa de
microrganismos indicadores (Forsythe, 2013; Jay, 2000). Um dos indicadores microbiol6gicos
da qualidade dos alimentos mais comumente utilizado sdo os microrganismos aerébios
mesofilos, que podem indicar se a limpeza, a desinfeccéo e o controle da temperatura durante
0s processos de tratamento industrial, transporte e armazenamento foram realizados de forma
adequada (International Commission on Microbiological Specifications for Foods [ICMSF],
1994). Esse indicador permite também obter informacdo sobre a alteragdo incipiente dos
alimentos, sua provavel vida dtil, a falta de controle no descongelamento dos alimentos ou
desvios na temperatura de refrigeracdo estabelecida

Outras analises que indicam a qualidade microbioldgica dos alimentos sdo a analise de
coliformes totais e termotolerantes, alem da anélise de estafilococos coagulase positiva, que
estdo diretamente relacionados a falhas no processamento e armazenamento, evidenciando o
risco de ocorréncia de doencgas transmitidas por alimentos (Organizagdo Pan-Americana da
Saude [OPAS] & Instituto Pan-Americano de Prote¢do dos Alimentos e Zoonoses [INPPAZ],
2005).

Em vista da importéncia da qualidade microbioldgica de alimentos, com énfase para o
sashimi devido ao seu consumo ser na forma crua, este trabalho teve como objetivo avaliar a
gualidade microbioldgica de sashimis a base de salmédo e atum comercializados na cidade de
Fortaleza-CE.
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2. Metodologia

Coleta das amostras

Foram coletadas 5 amostras de sashimis a base de salmdo e 3 amostras a base de atum
perfazendo um total de 8 amostras adquiridas em seis estabelecimentos (food truck, restaurante,
shopping e supermercado) na cidade de Fortaleza/CE, em junho de 2019. Os sashimis foram
coletados e acondicionados em sacos estéreis, armazenados em caixas térmicas com gelo e
destinados para andlises no laboratério de Microbiologia de Alimentos localizado no
Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Ceara, no prazo
maximo de 24 h.

Andlises microbioldgicas

A contagem de bactérias aerobias mesofilas foi realizada de acordo com os
procedimentos descritos por Silva et al. (2010), por semeadura em superficie, as quais foram
utilizadas aliquotas de 0,1 mL de cada diluicio seriada em placas contendo Agar Padrdo para
Contagem (PCA). As placas foram incubadas a 35°C por 48 h para posterior contagem das
col6nias com os resultados expressos em UFC/g.

A andlise de coliformes totais e termotolerantes foi realizada pelo método do NUmero
Mais Provavel (NMP) descrita por Mehlman, Andrews e Wentz (1984). Aliquotas de 1 mL de
cada diluicao foram inoculadas em trés séries de tubos contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) com tubos de Durham invertidos, os quais foram incubados a 35°C por 48 h. Para o teste
positivo no Caldo LST, tubo com turvacdo do meio e produgéo de gas, uma alcada deste meio
de cultura foi transferida para tubos de ensaio contendo Caldo Verde Brilhante (VB) para
confirmacéo de coliformes totais, incubados a 35°C por 48 h, e para tubos contendo Caldo E.
coli (EC) para confirmacdo de coliformes termotolerantes em banho-maria a 44,5 °C por 24 h.
O numero de tubos positivos (presenca de gas) foi observado e comparou-se os resultados com
a Tabela de NMP e com os limites estabelecidos pela Resolugéo de Diretoria Colegiada (RDC)
n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), de 02 de janeiro de 2001.

A pesquisa de estafilococos coagulase positiva foi realizada pelo método de contagem
direta em placas de acordo com o método da American Public Health Association (APHA)
apresentado por Silva et al. (2010). Foram inoculadas 0,1 mL da dilui¢do 10 em placas de petri

contendo Agar Bair-Parker (BP) suplementado com gema de ovo e Telurito de Potassio. Em
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seguida, as placas foram incubadas a 35 °C durante 48 h para posterior contagem das colonias
caracteristicas de estafilococos, col6nias escuras com bordas perfeitas contendo halos

transparentes.

3. Resultados

Os resultados obtidos nas analises de sashimis comercializados em Fortaleza/CE estéo
apresentados na Tabela 1.

Todas as amostras de atum e duas de salméo apresentaram valores maiores do que 10°
UFG/g. O quiosque D e E foram 0s que apresentaram as maiores contagens de bactérias
mesofilas para salmdo, 2,0x10° e 2,08x10° respectivamente, enquanto o restaurante A e o
quiosque F tiveram os mesmos valores para atum, acima de 3,0x10°, superior ao obtido para o
quiosque D, 1,22x10°.

A maior incidéncia nas amostras de atum pode ser indicativo que este produto seja mais
suscetivel a contaminacdo, no entanto novas pesquisas devem ser conduzidas no intuito de

compreender melhor esta relagéo.
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Tabela 1. Contagem de bactérias mesofilas, coliformes totais e termotolerantes e

Staphylococcus aureus em amostras de sashimi de estabelecimentos de Fortaleza, CE.

Coliformes (NMP/qg)

Bactérias
Estabelecimento Sashimi mesofilas S. aureus
(UFC/g)
Totais Termotolerantes
Salméo 1,97x10° >1,1x103 <3,0x10° Negativo
Restaurante A
Atum >3,0x108 2,9x10? 6,2x10° Negativo
Food-truck B Salméo 7,05x10* 2,3x10! <3,0x10° Negativo
Supermercado C Salméo 1,64x10° 4,3x10! <3,0x10° Negativo
Salméo 2,0x10° 4,6x10? 3,6x10° Negativo
Quiosque D
Atum 1,22x108 1,1x103 1,1x10% Negativo
Quiosque E Salméo 2,08x10° >1,1x10° 6,1x10° Negativo
Quiosque F Atum >3,0x108 1,1x102 7,4x10° Negativo

UFC — Unidades Formadoras de Coldnias, NMP — NUmero Mais Provavel

No Brasil, os padrdes microbioldgicos dos alimentos sdo definidos pela RDC n° 12, de

02 de janeiro de 2001, da ANVISA, a qual ndo possui um padrdo especifico para sashimi. O

alimento segue o preconizado para pratos prontos para consumo (oriundos de cozinhas,

restaurantes e similares) a base de carnes, pescados e similares crus e ndo estabelece limites de

contaminacg&o por bactérias aerébicas mesofilas (Brasil, 2001).

Entretanto, a contagem de bactérias aerébicas mesofilas € uma importante andlise

microbioldgica, pois auxilia na quantificacdo da microbiota geral e embora ndo sejam

patogénicas, sdo um indicativo da qualidade sanitaria dos alimentos. Visto que um elevado

numero desses microrganismos (valor acima de 10°® UFC/g para carnes cruas) pode estar

relacionado com deficiéncias no processo e matéria-prima (Forsythe, 2013; Silva et al., 2010).,

influenciando diretamente na qualidade final do produto.
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Ao se comparar 0s tipos de estabelecimentos, 0s quiosques apresentaram contagens de
bactérias mesofilas maiores para salmédo. Esse resultado sugere uma maior ocorréncia de
contaminacdo cruzada neste tipo de estabelecimento, o que pode estar relacionado a uma maior
rotatividade dos funcionarios que manipulam o sashimi (sushi mens), além da higienizacao
inadequada das facas e das méos dos manipuladores.

Resultados semelhantes foram obtidos por Montanari et al. (2015) ao avaliarem a
qualidade de sashimis de salméo de trés restaurantes de Ji-Parana, RO, onde 4 das 15 amostras
analisadas apresentaram contagens acima de 10 UFC/g. Em um estudo realizado em Brasilia,
DF, as contagens de bactérias aerobicas mesdfilas variaram de 1,60x10* a 7,0x108 UFC/g para
sashimis de salmé&o de dez restaurantes especializados em culinaria japonesa (Oliveira, 2016).

A presenca desses microrganismos em grandes quantidades nos alimentos pereciveis
pode estar associada a mas condi¢es de armazenamento e ma higiene na manipulacdo do
pescado nas etapas compreendidas entre a captura e a exposicao a venda (Santos, 2013). Além
disso, essas condicdes séo representativas na qualidade sensorial e aceitacdo do consumidor do
produto. O processo de deterioracdo pode alterar total ou parcial os atributos que influenciam
na cor, no odor, na elasticidade e na textura muscular do sushi.

Quanto aos coliformes, dentre os estabelecimentos analisados, o restaurante A e o
quiosque E apresentaram as maiores quantidades de coliformes totais, acima de 1,1x10° NMP/g
para salmao e quiosque D para atum, 1,1x10° NMP/g. J4 entre os tipos de estabelecimentos, o
restaurante foi o que possuiu maior valor de coliformes totais para salmédo e os quiosques para
atum.

Resultados semelhantes foram encontrados por Freire, Soares, Filho, Melo e Souza
(2017) ao avaliarem sashimis de salmdo de restaurantes de comida oriental em Mossor6-RN,
onde uma amostra apresentou valor de 1,1x10° NMP/g e sete obtiveram valores superiores a
1,1x10° NMP/g. Em um estudo realizado por Oliveira (2017) somente uma das dez amostras
de sashimi de salmdo analisadas apresentou quantidade semelhante a obtida na pesquisa,
1,10x10% NMP/g. As demais apresentaram valores menores, variando entre 0,53x10* a 4,23x10?
NMP/g.

Em relagdo ao atum, Filho et al. (2007) obteve valor médio de 4,65x102 NMP/g para
sashimis de atum oriundos de restaurantes da cidade de Recife, PE. Quantidade semelhante ao
encontrado para o restaurante A (2,9x102 NMP/g) e o quiosque F (1,1x10?> NMP/g), porém
inferior ao obtido pelo quiosque D (1,1x10%). Santos (2013) analisando a qualidade de sashimi

de atum obteve maior contagem (6,7x10* NMP/g).
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N&o existe um limite microbiol6gico para coliformes totais na legislacdo brasileira,
todavia a anélise de coliformes totais é considerada um indicativo da qualidade dos alimentos.
Esses microrganismos, quando presentes em quantidades elevadas, demonstram possiveis
problemas higiénicos no processamento, contaminagdo pds-sanitizacdo ou pds-processo
(Oliveira, 2016).

Além das bactérias mesofilas e coliformes totais, outros microrganismos de interesse
sdo os coliformes termotolerantes, que nos estabelecimentos avaliados apresentaram
quantidades baixas frente aos totais. Os quiosques E e D tiveram as maiores quantidades para
salmdo (6,1x10° NMP/g) e atum (1,1x10* NMP/g) respectivamente. Também foram os
quiosques, os estabelecimentos com a quantidade mais elevada de coliformes termotolerantes
em comparacao aos demais.

Diferente das bactérias mesofilas e dos coliformes totais, a legislacdo brasileira por meio
da RDC n° 12, traz limites maximos para coliformes termotolerantes que ndo podem ultrapassar
102 NMP/g em pratos prontos para consumo a base de peixe cru (Brasil, 2001). Assim, observa-
se que os valores obtidos em todas as amostras se enquadram dentro dos padrdes estabelecidos
pela legislacdo vigente.

Dreckmann, Hintz, Lemos e Bramorski (2016) encontraram valores similares ao
avaliarem sashimis de salmdo vendidos em Balneério do Camborid, SC, com oito das dez
amostras com quantidades menores que 3x10° NMP/g. Filho et al. (2006) encontraram valores
superiores para sashimi de atum em restaurantes especializados na culinaria japonesa na regido
metropolitana de Recife, com quantidade média de 2,3x10' NMP/g. Montanari et al. (2015)
obtiveram quantidades superiores, em restaurante japonés de Ji-Parana/RO, as apresentadas na
presente pesquisa e com sete das amostras em desacordo com a legislacéo.

Os coliformes termotolerantes apontam o nivel de contaminacao fecal e, dessa forma,
sugerem a existéncia de bactérias patogénicas. Geralmente esta correlacionada com Escherichia
coli, a qual as espécies mais comuns habitam o trato gastrointestinal de humanos e outros
animais e embora maioria das estirpes sejam comensais, algumas sdo patogénicas causando
doencgas intestinais e extra intestinais (Costa et al., 2014).

Né&o foi detectada a presenca de Staphylococcus aureus nos limites preconizados pela
RDC n°12. Ressalta-se que apesar da alta quantidade de coliformes totais em trés amostras, as
mesmas ainda se encontram dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo, 0 que permite
gue sejam comercializadas.

A contaminacéo dos sashimis por coliformes pode ocorrer tanto na captura e transporte

da mateéria-prima como durante o processamento, sendo de grande importancia a manipulagéo
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adequada do alimento. Também ¢é necessdria uma higiene eficiente dos utensilios e
equipamentos (Vallandro, Campos, Paim, Cardos & Kindlein, 2011). Bem como ao se utilizar
panos nao descartaveis ter o cuidado em sua limpeza de forma a evitar contaminacao cruzada

com o local de manipulacéo.

3. Consideraco0es finais

Todas as amostras analisadas de sashimi apresentaram resultados de acordo com o0s
padrdes definidos na RDC n° 12, entretanto ressalta-se a elevada contagem de bactérias
aerobicas mesofilas assim como de coliformes totais. Observa-se que falhas no controle das
condicGes de armazenamento dos peixes ou das boas praticas de manipulacdo do pescado
sugeriram que sashimis foram comercializados com qualidade higiénico-sanitaria questionavel.

O desenvolvimento do estudo limita-se por ndo englobar todas as analises dos
microrganismos determinados de interesse sanitario para sashimi estabelecido pela legislacdo
vigente e por ndo verificar a textura. Portanto, para futuros trabalhos pode-se realizar uma
avaliacdo detalhada dos microrganismos e a influéncia da qualidade microbiol6gica na textura
do sashimi.
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