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RESUMO:

A comida japonesa esta em destaque mundialmente e, sendo essa prepara¢cdo muito manipulada
e servida crua, existe um grande risco de contaminacédo. Logo, os estabelecimentos devem seguir
um rigido controle de qualidade. O presente estudo teve por objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica de sushis comercializados em um Shopping Center na cidade de Recife — PE.
Foram coletadas amostras de sushi, do tipo niguiri, em cinco restaurantes, sendo quatro
estabelecimentos especializados (E1, E2, E3, E4), com servico a la carte em comida japonesa, e
1 (um) estabelecimento ndo especializado (NE1) nesse tipo de preparacdo, submetidas as
andlises microbioldgicas de Estafilococos coagulase positiva, Escherichia coli e Salmonella sp., de
acordo com as normas da Associationof Official Analytical Chemists (AOAC), baseadas na RDC
331/ IN 60, de 23 de dezembro de 2019. Dos resultados encontrados, nenhuma das analises
microbiol6gicas detectou contaminacdo fora dos padrdes vigentes pela legislacdo brasileira.
Concluiu-se que as amostras, no presente estudo, ndo representaram risco a saude do
consumidor, estando dentro dos padrfes de seguranga higiénico sanitéria.

PALAVRAS-CHAVE: Contaminag&o. Niguiri. Seguranca de alimentos.

ABSTRACT:

Japanese food is in the spotlight worldwide and, since this preparation is very manipulated and
served raw, there is a great risk of contamination. Therefore, establishments must follow a strict
guality control. This study aimed to evaluate the microbiological quality of sushi sold in a Shopping
Center in the city of Recife - PE. Samples of niguiri sushi were collected in five restaurants, four
specialized establishments (E1, E2, E3, E4), with |& carte service in Japanese food, and 1 (one)
non-specialized establishment (NE1) in this type of preparation, submitted to microbiological
analyses of Coagulase Positive Staphylococci, Escherichia coli and Salmonella sp., according to
the standards of the Association of Official Chemist Analyticals (AOAC), based on RDC 331 / IN
60, of December 23, 2019. Of the results found, none of the microbiological analyses detected
contamination outside the standards in force by Brazilian legislation. It was concluded that the
samples, in the present study, did not represent a risk to the health of the consumer, being within
the standards of sanitary hygienic safety.

KEY WORDS: Contamination. Niguiri. Food Safety.



1. INTRODUCAO

O pescado destaca-se como um dos principais ingredientes utilizados na culinéria
japonesa (LIRIO RODRIGUES, 2017). Por ser considerada uma alimentacdo baseada em
alimentos saudaveis, sua procura é crescente na sociedade contemporanea (DRECKMANN,
2016), o que vem causando um grande aumento na abertura de restaurantes japoneses
(CARNEIRO DIAS, 2018). Os estabelecimentos especializados em comida japonesa, que eram
restritos a regides onde predominavam imigrantes asiaticos, tornaram-se comuns na maioria dos
estados brasileiros e, atualmente, sdo encontrados pratos dessa cultura em restaurantes nao
especializados, como em churrascarias, self services, e até mesmo em supermercados
(CARNEIRO DIAS, 2018).

O sushi é um prato preparado a partir de peixe cru e sua manipulacdo deve ser
extremamente rigorosa, caso contrario pode-se elevar o risco de incidéncia de microrganismos
indicadores de qualidade, como coliformes totais e termotolerantes, nos quais a Escherichia coli é
a espécie mais relevante do grupo, e patégenos como Staphylococcus aureus e Salmonella sp.,
comumente associados a doencgas transmitidas por alimentos (DTAs) (NASCIMENTO et al, 2019).
A ingestdo de alimentos contaminados por bactérias pode causar gastroenterites e distlrbios
intestinais, causados pela multiplicacdo de microrganismos que podem ou ndo produzir toxinas
(APARECIDA DE MATOS, et al. 2020).

E de suma importancia que os restaurantes assegurem a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos produzidos (NUNES, 2019). Dessa forma, a cadeia produtiva do pescado deve adotar
as boas praticas de manipulacéo, prevenindo a ocorréncia de DTAs que podem evoluir para surtos
alimentares (BRAGHINI et al., 2015), que sdo uma preocupacdo para a saude publica
(SHINOHARA, 2018).

Tendo como base a Resolucéo da Diretoria Colegiada - RDC N° 331, de 23 de dezembro
de 2019, que dispde sobre os padr6es microbioldgicos de alimentos, complementada pela
Instrucdo Normativa - IN N° 60, de 23 de dezembro de 2019, a qual estabelece as listas de
padrdes microbioldgicos para alimentos prontos para oferta ao consumidor, estipulando os limites
permitidos de microrganismos no alimento manipulado e preparado em servigo de alimentacéo, o
presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de sushis, do tipo niguiri de
salméo, comercializados em restaurantes especializados e ndo especializados na culinéria

japonesa, localizados em um Shopping Center na cidade de Recife-PE.



2. METODOLOGIA
2.1 Tipo de pesquisa
Trata-se de uma pesquisa do tipo quantitativa analitica e o processo de amostragem

utilizado foi o ndo probabilistico por conveniéncia.

2.2 Local de coleta de amostras

As amostras foram coletadas no més de margo de 2021. No momento da pesquisa, 6
(seis) restaurantes comercializavam comida japonesa no Shopping Center na cidade de Recife-
PE. Destes, 5 (cinco) com preparagdes de sushi, do tipo niguiri de salm&o. Foram coletadas
amostras em 4 (quatro) estabelecimentos especializados (E1, E2, E3, E4), com servi¢co a la carte
em comida japonesa, e em 1 (um) estabelecimento ndo especializado (NE1) nesse tipo de
preparagao, onde as pecas de niguiri analisadas foram adquiridas pela compra dos que estavam
expostos em balcdo. Para preservar a identidade das empresas avaliadas, as amostras foram
codificadas no laboratério, cada amostra recebendo um numero de identificacdo, o qual foi

modificado pela nomenclatura conforme tabela 1 abaixo.

Tabela 1 — Nomenclatura padrdo dos restaurantes especializados e ndo especializados em
comida japonesa em um Shopping Center na cidade de Recife —PE.

Restaurantes Nomenclaturas
(8671) - NE1
(8672) El -
(8673) E2 -
(8674) E3 -
(8675) E4 -

NE: ndo especializada; E: especializada.

2.3 Analises microbiolégicas

As analises microbioldgicas dos sushis, tipo niguiri de salméo, foram realizadas de acordo
com a RDC N° 331, de 23 de dezembro de 2019, complementada pela IN N° 60, de 23 de
dezembro de 2019.

Foram coletados 200g de sushi do tipo niguiri, correspondendo a quatro pecas da
preparacdo, adquiridos anonimamente em cada estabelecimento. Ao total 5 (cinco) amostras

foram coletadas e encaminhadas ao laborat6rio, acondicionadas separadamente em saco estéril e



em caixas isotérmicas, contendo baterias de gelo, com a finalidade de manter as condi¢des
adequadas de higiene e temperatura para o transporte.

As analises microbioldgicas foram realizadas com base na AOAC (2005), Métodos oficiais
de analise. O contetdo das embalagens foi homogeneizado por agitagdo manual. Os sacos antes
de serem abertos foram limpos com algodao e desinfetados com alcool 70%. Foram realizadas as
diluicdes decimais, utilizando-se agua peptonada (0,1%) (Oxoid Ltd., Basingstoke, Hampshire,
England) (BRASIL, 2003).

O sistema TEMPO® (Biomerieux SA) foi utilizado para contagem de Escherichia coli e
Estafilococos coagulase positiva. Inicialmente uma aliquota das diferentes diluicdes de inoculos foi
transferida para os frascos do TEMPO® (Biomérieux S.A.) e conduzidas para incubagéo a 35°C
por 24 horas, em seguida realizou-se a leitura no equipamento TEMPO leitor®. Os resultados
foram analisados automaticamente pelo sistema de software que determina quais 0s pogos foram
positivos. O niUmero de pogos positivos obtidos em relacdo ao volume dos pocos e da diluicao das
amostras permite a enumeracao automatica dos resultados em UFC/g (BIOMERIEUX, 2012).

Para a contagem de Salmonella foi utilizado o teste VIDAS®, um teste qualitativo
automatizado para ser utilizado nos aparelhos da familia VIDAS®, que permite a detecgdo de

espécies Salmonella.

2.4 Andlise de dados

Para contagem padréo de Estafilococos coagulase positiva e Escherichia coli, as unidades
dos resultados foram expressas em Unidade Formadora de Colbnia por grama de amostra
(UFC/g). Para Salmonella, os resultados foram expressos com a presenca ou auséncia de

Salmonella em 25 g de amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiolégicas de Estafilococos coagulase positiva, Escherichia
coli e Salmonella foram comparados com os valores padrdes estipulados pela Instrugcdo Normativa
N° 60, de 23 de dezembro de 2019.

A tabela 2 apresenta os resultados referentes a contaminacgéo por Estafilococos coagulase

positiva, Escherichia coli e Salmonella das 5 amostras de niguiri de salmé&o.



Tabela 2 — Resultados das andlises microbiol6gicas das amostras de niguiri de salmao,
comercializados em um Shopping Center na cidade de Recife — PE.
Estafilococos Escherichia coli Salmonella
coagulase positive

NE1 <10 <10 =
El <10 <10 -
E2 4,0 x 10* <10 =
E3 <10 <10 -
E4 9,0 x 10t <10 -
VR - RDC 331/ IN 60 102 U.F.C./g 10 U.F.C./lg AUS em 25 ¢

NE = nao especializada; E= especializada; U.F.C = Unidade Formadora de Colbnia;
AUS = auséncia; VR = valor de referéncia.

Em relacdo a quantificacdo de Estafilococos coagulase positiva, duas amostras de niguiri
(40%) apresentaram pequenas alteragdes na contagem, sendo o E2 com 4,0 x 10t U.F.C./g e o
E4 com 9,0 x 10t U.F.C./g, porém ambos atendem ao limite estabelecido pela legislacdo
(Instrucdo Normativa N° 60, de 23 de dezembro de 2019) que é de até 102 U.F.C./g. De acordo
com Moraes et al. (2019), a contaminagéo do alimento por Estafilococos coagulase positiva se da
no momento do processamento, por meio da contaminagdo das méaos, cavidade oral e nasal do
manipulador. Sendo necessario que haja controle em todas as etapas que envolvem a elaboracéo
do prato, na aquisicdo e armazenamento das matérias-primas, na higiene dos utensilios, dos
equipamentos e do ambiente, na higiene durante a manipulagdo, na higiene pessoal do
manipulador, para que garanta a qualidade higiénico-sanitaria, a fim de que nao ocorram
contaminacdes e causem prejuizos a saude (THYAGO DE QUADROS et al., 2017).

Corroborando com os dados obtidos nos indicadores de qualidade, resultados semelhantes
foram encontrados por Dreckmann et al. (2016), em uma pesquisa para avaliar a qualidade
higiénico-sanitaria de sushis e sashimis, comercializados em 5 restaurantes orientais em
Balneario Camboril, Santa Catarina, por meio de uma analise comparativa entre os servicos self
service e a la carte, onde os autores evidenciaram a presenca de Staphylococcus aureus apenas
na amostra de 1 estabelecimento, mas dentro dos valores de referéncia estabelecidos pela
legislacdo brasileira. Resultados diferentes foram observados por Moraes et al. (2019), em

avaliagdo com 10 amostras de sushis e 10 amostras de sashimis de salmdo comercializados em



restaurantes especializados situados na cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul. A analise de
Estafilococos coagulase positiva resultou em contagens superiores ao limite estabelecido
(BRASIL, 2019) em trés amostras (15%).

Em relacdo a Escherichia coli, os resultados demonstraram que 100% das amostras
analisadas estavam de acordo com os padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente, que permite
até 10 U.F.C./g (BRASIL, 2019). A presenca de Escherichia coli esta relacionada a varios fatores,
como a falta de vestimentas adequadas, a ma higiene diante do processamento dos alimentos e
das méos dos manipuladores de alimentos, falta de higiene do local e conservagao dos peixes.
Tais fatores podem influenciar diretamente na contaminacdo dos alimentos, visto que, esta
espécie bacteriana ndo pertence a microbiota natural externa dos peixes (APARECIDA DE
MATOS, et al. 2020). A presenca indica contaminagao fecal sendo uma das principais
responsaveis por enfermidades veiculadas por alimentos (NASCIMENTO et al. 2019).

Resultados semelhantes foram encontrados por Lima et al. (2016), em uma pesquisa
microbioldgica de E. Coli e Salmonella spp. em sushis do tipo niguiri em seis estabelecimentos da
cidade de Cascavel- PR, e por Aparecida de Matos et. al. (2020), em um estudo sobre a qualidade
microbiol6gica de sashimi a base de salméo produzido e comercializado em quatro restaurantes
japoneses em Vitéria da Conquista - Bahia, onde todas as amostras coletadas ndo apresentaram
desenvolvimento de E. Coli.

Para todas as amostras analisadas houve auséncia de Salmonella sp., 0 que com base na
Instrucdo Normativa N° 60, de 23 de dezembro de 2019, sdo consideradas seguras. Esse fato é
indicativo de que o produto original ndo foi contaminado por esse patégeno em nenhuma das
etapas de preparo.

Resultados semelhantes, com auséncia de Salmonella, foram encontrados por Shinohara
et al. (2018), em uma pesquisa onde foram avaliadas as condi¢Bes higiénico-sanitarias de temaki
de salmdo comercializado por 15 diferentes restaurantes especializados na cidade do Recife.
Diferentemente, estudo realizado por Braghini et al. (2015), onde foi avaliada a qualidade
microbioldgica de 15 amostras de sashimis a base de salm&o, comercializados em restaurantes
de Maringa-PR em cinco restaurantes diferentes, 20% das amostras, teve como resultado positivo

para Salmonella.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos no presente estudo demonstraram que as amostras de niguiri de
salmdo analisadas em 5 restaurantes de um Shopping Center na cidade de Recife — PE,

encontraram-se dentro dos valores limites estabelecidos pela legislacdo, ndo representando risco



a saude do consumidor, estando dentro dos padrBes de seguranca higiénico sanitaria, com base

nos parametros microbioldgicos analisados.
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ANEXO 1 — REGRAS PARA PUBLICACAO REVISTA HIGIENE ALIMENTAR

NORMAS PARA PUBLICAGAO.

Os trabalhos devem ser enviados em template padrao disponivel para download clicando aqui.

1. RESUMO: Deve conter até 250 palavras. As informagBes do resumo devem ser precisas e
informativas. Deve sumarizar objetivos, metodologia, resultados e conclusdes. Nao deve conter
introducdo. Referéncias ndo devem ser citadas no resumo. O texto deve ser justificado e digitado
em paragrafo Unico.

Palavras-chave: trés (3), em ordem alfabética, os quais ndo devem constar do titulo, devem iniciar

com letra maiusculas e ser seguida de ponto.

2. ABSTRACT: Deve ser redigido em inglés cientifico, evitando-se sua tradugdo por meio de
aplicativos comerciais. O texto deve ser justificado e digitado em espago simples, comeg¢ando por
ABSTRACT, em paragrafo Gnico. Keywords: Seguir as palavras-chave, deve ser redigido em

inglés, evitando-se sua traducdo por meio de aplicativos comerciais.

3. INTRODUGCAO: Deve conter no maximo 2.500 caracteres com espaco. Deve-se evitar a citagio
de varias referéncias para 0 mesmo assunto. Subtitulos sdo recomendados, sempre que
necessarios, mas devem ser utilizados com critério, sem prejudicar a clareza do texto. Ao final da

introducéo devem ser apresentados os objetivos.

4. FORMATAGCAO: Os trabalhos devem ser digitados em caixa alta e baixa (letras mailisculas e
mindsculas), evitando titulos e/ou intertitulos totalmente em letras mailsculas e em negrito em
fonte Times New Roman, ou similar, no tamanho 12, espacamento entre linhas de 1,5 e margens

superior e esquerda 3 cm, inferior e direita 2 cm. As paginas ndo deverdo ser numeradas.

5. TITULO: O titulo do artigo deve estar centralizado na pagina com letras maitsculas em negrito,
Times New Roman tamanho 12 e espagamento 1,5 cm. Nao deve ter mais que 3 linhas. Deve ser

preciso e informativo.

6. AUTORES: Do trabalho devem constar: o0 nome completo do autor e co-autores (respeitando o

méximo de quatro), e-mail de todos (serd publicado apenas o e-mail do primeiro autor, o qual
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responde pelo trabalho) e nome completo das instituicdes as quais pertencem, com trés niveis
hierarquicos (Universidade, Faculdade, Departamento), também a cidade, estado e pais.

7. ESTRUTURA

> Titulo

> Resumo

> Palavras-chave

> Abstract

> Keywords,

> Introducéo

> Material e Métodos

> Resultados e Discusséo
> Concluséao

> Referéncias Bibliogréficas.

8. METODOLOGIA: Descricdo clara e com referéncia especifica original para todos os
procedimentos biolégicos, analiticos e estatisticos. Todas as modificagbes de procedimentos

devem ser explicadas.

9. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados devem ser combinados com discussdo. Dados
suficientes, todos com algum indice de variagéo incluso, devem ser apresentados para permitir ao
leitor a interpretacdo dos resultados do experimento. A discussao deve interpretar clara e
concisamente os resultados e integrar resultados de literatura com o0s da pesquisa para

proporcionar ao leitor uma base ampla na qual possa aceitar ou rejeitar as hipéteses testadas.

10. TABELAS, FIGURAS E QUADROS: Os gréficos, tabelas e figuras devem fazer parte do corpo
do texto e o tamanho total do trabalho deve ficar entre 6 e 9 laudas (aproximadamente 9 paginas
em fonte TNR 12, com espagamento entre linhas 1,5). Para a garantia da qualidade da impresséo,
séo indispensaveis as fotografias e originais das ilustragcfes a traco. Imagens digitalizadas
deverdo ser enviadas mantendo a resolugdo dos arquivos em, no minimo, 300 pontos por
polegada (300 dpi).

11. NOMES PROPRIETARIOS: Nomes proprietarios, equipamentos especializados e programas

de computador utilizados deverao ter sua origem (marca, modelo, cidade, pais) especificada.
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12. UNIDADES DE MEDIDA: Todas as unidades devem estar de acordo com o Sistema

Internacional de Unidades (SI). Temperaturas devem ser descritas em graus Celsius.

13. EQUACOES: Equacdes devem ser geradas por programas apropriados e identificadas no

texto com algarismos arabicos entre paréntesis na ordem que aparecem.

14. SIMBOLOS E ABREVIACOES: Abreviacdes, siglas e simbolos devem ser claramente
definidos na primeira ocorréncia, tanto no resumo quanto no texto. Abreviagbes criadas pelos
autores devem ser evitadas, mas se utilizadas devem estar claramente definidas na primeira

ocorréncia, tanto no resumo quanto no texto.

15. TRABALHOS ENVOLVENDO SERES HUMANOS: Resultados de pesquisas relacionados a
seres humanos deverdo ser apresentados acompanhados do ndmero do parecer junto ao Comité

de Etica da Instituicio de origem ou outro relacionado ao Conselho Nacional de Saude.

16. CONSIDERACOES FINAIS: Devem ser redigidas em paragrafo Unico e conter no maximo
1.000 caracteres com espago. N&o devem ser repeticAo de resultados e devem estar

fundamentadas sobre 0s objetivos propostos.

17. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS: As referéncias bibliograficas devem obedecer as normas
técnicas da ABNT-NBR-6023 e as citagdes conforme NBR 10520 sistema autor-data.

18. Ser& necessario que os colaboradores mantenham seus programas anti-virus atualizados

19. Todas as informacbes s&o de responsabilidade do primeiro autor com o qual faremos os
contatos, através de seu e-mail que serd também o canal oficial para correspondéncia entre

autores e leitores.

20. Juntamente com o envio do trabalho devera ser encaminhada declaracdo garantindo que o
trabalho é inédito e ndo foi apresentado em outro veiculo de comunicagdo. Na mesma devera
constar que todos os autores estdo de acordo com a publicacdo na Revista. Modelo disponivel

para download clicando aqui.

14



21. N&o sera permitida a inclusdo ou excluséo de autores e co-autores apds o envio do trabalho.
Apbs o envio do trabalho, s6 sera permitido realizar mudancgas sugeridas pelo Conselho Editorial.

22. Os trabalhos deverao ser encaminhados exclusivamente on-line, ao e-malil
autores@higienealimentar.com.br constando no corpo do e-mail se € um trabalho padrdo ou que

se enquadra na categoria “Jovens Pesquisadores”.

23. Recebido o trabalho pela Redacao, sera enviada declaracdo de recebimento ao primeiro autor,
no prazo de dez dias Uteis; caso isto ndo ocorra, comunicar-se com a redacao através do e-mail
autores@higienealimentar.com.br

24. As matérias recebidas serdo devidamente analisadas pelo Corpo Editorial da revista, no

sistema double blind review.

25. As matérias seréo publicadas conforme ordem cronoldgica de chegada & Redagédo. Os autores

serdo comunicados sobre eventuais sugestdes e recomendacgdes oferecidas pelos consultores.

26. Para a efetiva publicacdo dos trabalhos aprovados na edicdo digital da Revista Higiene
Alimentar, o Conselho Editorial solicitard ao primeiro autor que faca o depdésito de taxa de
publicacdo, a titulo de colaboracdo e como condi¢do vital para manutencdo econdmica da
publicacdo, no valor de R$ 35,00 por pagina, até no maximo de 10 paginas. O trabalho

ultrapassando 10 péaginas e até 15 paginas, o valor serd mantido em R$ 350,00.

27. Quaisquer duvidas deverdo ser imediatamente comunicadas & Redagdo através do e-malil

autores@higienealimentar.com.br
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