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RESUMO

O estudo teve como objetivo a avaliagdo da qualidade microbiol6gica de sushis e

sashimis comercializados, por sistema delivery, em dez restaurantes, do municipio
de Santos-SP. As amostras foram adquiridas e, posteriormente, encaminhadas
para o Laboratdrio de Microbiologia do Campus Baixada Santista da Universidade
Federal de S&o Paulo. Pela metodologia rapida das placas 3M™ foram
qguantificados coliformes a 35°C, bem como a presenca/auséncia de E. coli,
relacionando-os com o tempo de entrega e o custo. Por fim, o estudo concluiu que
apenas 10% das amostras analisadas estavam em condi¢fes satisfatérias para o
consumidor.

Palavra-chave: Culinaria - Japdo. Pescado. Qualidade dos alimentos. Seguranca

do alimento.

ABSTRACT

The study aimed to evaluate the microbiological quality of sushi and sashimi, sold
by delivery system in ten restaurants in the city of Santos-SP, Brazil. The samples
were acquired and subsequently forwarded to the Microbiology Laboratory of the
Baixada Santista’s Campus of the Federal University of Sdo Paulo. Coliforms at
35°C measured through rapid methodology 3M™, as was the presence/absence of
E.coli, associating them with the delivery time and cost. Finally, the study
concluded that only 10% of the samples were satisfactory for consumption.
Keywords: Culinary — Japan. Fish. Food Quality. Food Safety.

INTRODUCAO

A globalizac&o contribuiu para a expansao da cultura japonesa e entra em
concordancia com o momento atual de busca de uma dieta saudavel em prol da
longevidade e prevencdo de doencas. A culinaria japonesa € considerada
saudavel por ser rica em pescado, vegetais e fermentados. O peixe esta
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associado a altos niveis proteicos, baixa taxa de gordura e acidos graxos poli-
insaturados 6mega-3.

Entretanto, o pescado é altamente perecivel, devido aos seus fatores
intrinsecos, devendo ser tomados cuidados desde a qualidade da matéria-prima,
ambiente, manipulac@o e transporte. Alids, como sdo consumidos in natura/crus
tornam-se, segundo a OMS, alimentos de alto risco (VALLANDRO, 2010). Ainda,
pelo fato de serem preparados manualmente, o contato direto do alimento com as
maos pode levar ao aumento da incidéncia de patégenos, o que reforca a
importancia do controle da qualidade dos produtos alimenticios, de forma a
garantir um alimento seguro ao consumidor (JAY, 2000).

Neste contexto, o presente estudo objetivou a analise microbiolégica de
sashimis (peixe cru “filetado”) e sushis, do tipo hossomaki de salméao (preparacao
constituida de arroz e salméao, envoltos por alga marinha), comecializados pelo
sistema delivery, no municipio de Santos-SP, determinando pela quantidade de
coliformes a 35°C e presenca/auséncia de Escherichia coli se tais alimentos

mostram-se adequados ao consumo.

MATERIAIS E METODOS

Pelo sistema delivery, foram coletadas , como consumidores, amostras de
sushis e sashimis, ambos de salmdo, contendo 100g cada uma, de dez
estabelecimentos, especializados em culinéria japonesa, localizados no municipio
de Santos-SP. As amostras foram acondicionadas em embalagens estéreis e
depois armazenadas sob refrigeracdo para serem analisadas no dia seguinte no
Laboratorio de Microbiologia do Campus Baixada Santista da Universidade
Federal de Sdo Paulo, sendo transportadas em recipientes isotérmicos e com o
uso de sachés em gel de modo que a temperatura das amostras permanecesse
abaixo de 5°C.

Para a analise microbiolégica a unidade analitica (25g) foi coletada,
homogeneizada e utilizada para o preparo de diluicbes decimais seriadas até a
diluicdo 103, As inoculacdes, todas realizadas em triplicata, nas placas 3M™
Petrifim™ para Contagem de coliformes e E. coli foram feitas conforme

recomendacao do fabricante.



VI SIMCOPE

Simpésio de Controle de Qualidade do Pescado ISSN 1983-1854
10 a 12 de setembro de 2014 Santos-SP

RESULTADOS E DISCUSSAO
O grupo de coliformes totais num dado alimento ndo comprova

7

contaminacdo fecal recente, pois também é encontrado no ambiente, porém a

bY

ocorréncia de numero elevado de organismos pertencentes a familia
Enterobacteriacea é indicativa de falhas durante o processamento. Dentre as
bactérias de habitat reconhecidamente fecal, a mais conhecida € a Escherichia
coli (SILVA et al., 2007).

A legislacdo RDC n° 12/2001, que trata do controle higiénicossanitario de
alimentos no Brasil, ndo prevé limites para a contagem de coliformes a 35°C em
alimentos nessa classificagdo. Os resultados do estudo foram interpretados com
base na Food Standards Australia New Zealand (ANZFA), que indica que
amostras com contagem de Enterobacteriacea < 10° UFC/g sdo classificadas
como satisfatérias, entre 10° - 10* UFC/g sdo razoaveis e 210 UFC/g s&o

consideradas insatisfatorias.

Tabela 1 — Resultados encontrados nas amostras de sushis e sashimis.

esiaante | do oo | (aniade) | (URegy > | Escherhia col

(min) Sushi | Sashimi Sushi Sashimi Sushi Sashimi
1 20 1,62 1,87 2,8x10* | 2,0x 10" | Presente | Presente
2 32 1,73 2,29 45x10° | 4,9x10%° | Ausente | Ausente
3 44 1,73 2,29 9,3x10% | 1,2x10° | Ausente | Presente
4 15 1,62 2,40 1,5x10° | 1,1x10° | Ausente | Ausente
5 42 1,25 1,80 8,7x10' | 9,2x 10" | Ausente | Ausente
6 19 1,69 1,90 2,8x10* | 4,0x10* | Ausente | Ausente
7 52 1,68 3,20 1,0x10* | 2,4x10° | Ausente | Ausente
8 73 1,62 2,31 1,2x10* | 2,4x10? | Presente | Ausente
9 25 2,67 3,20 1,1x10% | 1,5x10° | Ausente | Ausente
10 39 1,20 2,20 1,4x10° | 7,5x10° | Presente | Ausente

Na Tabela 1 observa-se que 10% das amostras analisadas estavam em
condicOes satisfatorias e pertencem ao restaurante 5. A maioria das amostras
(65%) foi classificada como razoavel e 25% apresentaram resultados acima de 10*
UFC/g, portanto, em condi¢des insatisfatérias. Foi confirmada presenca de E.coli
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em 25% dos sushis e sashimis, sendo improprios para o consumidor, segundo
Ministério da Saude.

Resultados semelhantes também foram encontrados em outros estudos,
como Batista (2013), em Goiania, Vallandro (2010), em Porto Alegre e Martins
(2006), em Sao Paulo, evidenciando-se um cendrio preocupante destes tipos de
preparacdes no Brasil.

Na Tabela 2, por sua vez, € exposta a apresentacdo dos sushis e sashimis,
demonstrando que todos mostravam boa aparéncia fisica. Ndo obstante esta
caracteristica, a maioria dos produtos analisados microbiologicamente

apresentaram alta quantidade de coliformes a 35°C e presenca de E. col..

Tabela 2. Apresentacéo dos sushis e sashimis entregues pelo sistema delivery.

Restaurante 01 Restaurante 02 Restaurante 03 Restaurante 04 Restaurante 05

E verificado na Tabela 1 que para uma melhor qualidade microbiol6gica do
produto h4 a necessidade de um tempo minimo para sua preparacdo apds a
efetivacdo do pedido, pois o0s estabelecimentos que mostraram maiores
guantidade de coliformes foram os mesmos que tiveram um tempo de entrega <
20 minutos, periodo considerado o adequado para o preparo, 0 que pressupde
que eles tenham utilizado produtos j& expostos; Vallandro (2010) e Alcantara
(2009) evidenciaram problemas referentes a temperatura inadequada durante o
processamento e exposi¢cdo de sushis e sashimis, o que torna tal ato um risco a
saude do consumidor.

Em relagdo ao custo médio apresentado, vé-se que o estabelecimento 5,
que possui 0 menor valor médio total, foi aquele que ofereceu um produto mais
seguro, sob o ponto de vista microbioldgico.
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CONCLUSAO

De modo geral, observa-se que a maioria dos estabelecimentos (90%) néo
estdo dentro das condi¢cbes satisfatérias e que apesar de o sistema delivery
priorizar rapidez, € observado que para uma melhor qualidade microbiologica dos
sushis e sashimis ha a necessidade de um tempo minimo (> 20 minutos) para que
eles sejam preparados apoés a efetivacdo do pedido, garantindo, assim, produtos
de qualidade. Também foi demonstrado que o produto de maior preco nao esté
relacionado com maior seguranga alimentar.

Assim, pode-se dizer entdo que os consumidores encontram-se em meio a
um preocupante cendario no que toca a seguranca alimentar concernente aos
sushis e sashimis comercializados pelo sistema delivery no municipio de Santos-
SP, sendo importante uma maior monitorizacdo pelas autoridades sanitarias e a

adocédo das Boas Préticas de manipulacédo e fabricagdo nos estabelecimentos.
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