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SUSHI: RISCO MICROBIOLOGICO?

Sushi: a microbiological risk?
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RESUMO

A presencga de estafilococos coagulase positiva e coliformes a 45°C em alimento que serd consumido cru representa
potencial risco a satide do consumidor. Buscou-se averiguar a presenga de bactérias pertencentes aos grupos dos
estafilococos e coliformes em sushis confeccionados a base de salmdo comercializados em Parnaiba/PI. Foram realizadas
andlises para determinar as contagens de Bactérias Heterotrdficas Cultivdveis (BHC), estafilococos coagulase positiva e
NMP de coliformes a 45°C. Os resultados foram comparados aos limites aceitdveis pela RDC n° 12 de 2001 (ANVISA).
As contagens de BHC variaram de 1,3 x 10°a 4,0 x 107 UFC/g e 4,6 x 10%*a 2,2 x 10° UFC/g para os estabelecimentos A
e B. As contagens de estafilococos coagulase positiva para as amostras coletadas no estabelecimento A indicaram niveis
acima do permitido e auséncia para o estabelecimento B. A presenca de coliformes a 45°C foi confirmada para os dois
estabelecimentos, no entanto, 25% das amostras do estabelecimento B expressaram niveis acima do permitido. O presente
estudo demonstra o risco microbiologico em sushi preparado a base de salmdo cru ao confirmar a presenga de bactérias
patogénicas em concentragoes acima do permitido pela legislacdo nacional vigente.

Palavras-chaves: sushi de salmio, risco microbioldgico, estafilococos, coliformes, intoxicagdo alimentar.

ABSTRACT

The presence of coagulase-positive staphylococci and coliforms at 45°C in foods that will be eaten raw is a potential
risk to consumer’s health. We sought to determine the presence of bacteria belonging to the groups of staphylococci and
coliforms in salmon-based sushi marketed in Parnaiba, Piaui State. Analyses were performed to determine counts on
reared heterotrophic bacteria (RHB), coagulase-positive staphylococci and MPN Coliform at 45°C. The results were
compared to acceptable limits by RDC n° 12 de 2001 by the Environmental Agency. The scores range from RHB 1.3 x 10°
to 4.0 x 10”7 CFU/g and 4.6 x 10* to 2.2 x 10° CFU/g for establishments A and B. The coagulase positive staphylococci
counts from the establishment A samples are shown to be above the legal levels and to be absent from establishment B. The
presence of coliforms at 45°C was confirmed for the two outlets, yet 25% of establishment B samples expressed levels
above those permitted by law. This study demonstrates the microbiological risks involved in the consumption of salmon-
based sushi to confirm the presence of pathogenic bacteria in concentrations above the permitted by national legislation.
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INTRODUCAO

O sushi é um alimento tradicional japonés ela-
borado a base de arroz acidificado e peixe cru, po-
pular em muitos paises além do Japdo (Santos et al.,
2012; Oliveira & Marques, 2012; Leisner ef al., 2014).
No Brasil, o consumo de sushi vem crescendo anual-
mente, sendo cada vez mais procurado em estabeleci-
mentos especializados (Morgano et al., 2011). Apesar
de o pescado ser considerado um alimento saudavel,
seu consumo in natura pode incorrer em potenciais
riscos para a satide quando ocorre a ingestdo de bac-
térias patogénicas ou parasitas (Atanassova et al.,
2008). Os alimentos que demandam uma alta mani-
pulagdo nos processos de fabricagao podem ser consi-
derados veiculos de contaminacdo podendo ser a
causa de doengas graves (Devilla & Silva, 2011). As
toxinfec¢Ges alimentares de origem microbiana tém
sido reconhecidas como um problema de satide pua-
blica (Mesquita et al., 2006).

Em virtude da importancia de determinadas
espécies bacterianas em provocar Doencas Trans-
mitidas por Alimentos (DTA’s), objetivou-se com
esta pesquisa: quantificar a populacdo das bactérias
heterotréficas cultivaveis (BHC), estafilococos coa-
gulase positiva e NMP de coliformes a 45°C em
amostras de sushis comercializados no municipio de
Parnaiba/PI.

MATERIAL E METODOS

Em Parnaiba foram escolhidos dois estabeleci-
mentos (A e B) que comercializam sushi, para reali-
zagdo de um experimento consistindo de oito coletas
para cada estabelecimento e totalizando 16 amostras,
durante o periodo margo - junho de 2013,

A obtencao das amostras ocorreu no inicio da
noite, horario em que comeca a oferta do produto em
ambos os estabelecimentos, sendo estas embaladas
da mesma forma com que sdo disponibilizadas para
os clientes e, em seguida, transportadas ao labora-
torio de Microbiologia da Universidade Federal do
Piauf acondicionadas em caixas isotérmicas.

Em condicbes assépticas, as amostras foram
maceradas, retirada a porcado analitica de 25 g e ho-
mogeneizadas em 225 mL de solugdo salina a 0,85%
esterilizada, correspondendo a dilui¢do 10!, A partir
desta, realizaram-se sucessivas dilui¢des (102 a 10)
em tubos de ensaio contendo 9 mL da mesma so-
lucao salina a 0,85%.

Os testes bacterioldgicos para as avaliagdes mi-
crobiolégicas foram: Contagem Padrao em Placas
(CPP) da microbiota mesofila das Bactérias Hetero-
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tréficas Cultivaveis (BHC), contagem de estafilococos
coagulase positiva e Numero Mais Provéavel (NMP)
de coliformes a 45°C seguindo as metodologias des-
critas pela Food and Drug Administration (FDA) no
Bacteriological Analytical Manual (BAM, 1998).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), em sua Resolugdo n° 12 de 02 de janeiro
de 2001 (Brasil, 2001) visando a seguranca alimentar
da populagdo humana, estabeleceu padrdes micro-
biolégicos para pescado e produtos oriundos da
pesca, determinando o limite méaximo de 10°NMP/ g
do produto amostrado para a presencga de estafilo-
cocos coagulase positiva em até 10° UFC/g e para
coliformes a 45°C.

A Tabela I apresenta os resultados microbiol6-
gicos para as contagens de BHC, estafilococos coa-
gulase positiva e NMP de coliformes a 45°C de
amostras de sushis comercializados nos dois estabele-
cimentos escolhidos.

A CPP determina a microbiota quantitativa
ndo indicando a presenca de microrganismos patogeé-
nicos no alimento. No entanto, de acordo com Huss et
al. (2003) um namero de bactérias patogénicas estd
presente na microbiota normal da matéria prima,
sendo um fator de risco para os alimentos crus.

Tabela I - Resultados microbioldgicos das amostras de sushis
comercializadas em dois estabelecimentos( A e B) do muni-
cipio de Parnaiba/PL

BHC Estafilococos Coliformes
Coletas (UEC/g) Coagulase + 45°C
(UEC/g) (NMP/g)
Estabelecimento A
1 6,8 x 10° 2,2 x10* <3,0
2 9,8 x10° 10 x 10* <3,0
3 2,9x10° 7 x 10° <3,0
4 4,0 x107 <10 2,3 x 10t
5 1,1 x 107 <10 9,3 x 10t
6 2,3x10° <10 <3,0
7 7,7 x 10° <10 9,3 x 10t
8 1,3x10° <10 <3,0
Estabelecimento B
1 2,2x10° <10 <3,0
2 1,3 x10° <10 <3,0
3 8,8 x10° <10 <3,0
4 1,2x10° <10 2,1 x10t
5 2,1x10° <10 2,4 x 102
6 7,9 x 10* <10 <3,0
7 9,0 x 10* <10 1x108
8 4,6 x 10* <10 <3,0




Nas amostras de sushi coletadas no Estabele-
cimento A foi constatada uma carga microbiana con-
siderada alta (37,5% das amostras com contagem de
BHC superior a 10°UFC/g). Com relagdo ao
Estabelecimento B, 12,5% das amostras apresen-
taram CPP de BHC superior a 10°UFC/g. Esses re-
sultados diferem dos encontrados por Mouta et al.
(2014), estimados como contagens de BHC de 1,8 X
10* UFC/mL em amostras de sushi comercializados
em Sobral/CE.

A legislagdo brasileira ndo limita a CPP de
BHC presentes em pescado, contudo, a Comissdo
Internacional de Especificacdes Microbiolégicas para
alimentos (ICMSF) preconiza que o ntimero desses
microrganismos nao deva ultrapassar 10°UFC/g
(ICMSF, 1986). Elevada carga microbiana encontrada
em amostras de pescado indica falhas no processo
de armazenamento, manipulacdo e refrigeracdo
(Barreto et al., 2012).

Quanto a presenga de estafilococos coagulase
positiva em sushis coletados no Estabelecimento A,
37,5% das amostras estavam com contagens acima
do limite permitido pela legislacio RDC n°12/2001,
ou seja, de 5x10°UFC/g. Outrossim, aquelas cole-
tadas no Estabelecimento B ndo apresentaram esse
microrganismo.

Ao analisar amostras de sushis de salmao ob-
tidas em dois restaurantes na cidade de Fortaleza/
CE, Vieira et al. (2007) constataram a presenca de es-
tafilococos coagulase positiva em niveis acima do
permitido por lei, em 25% do produto amostrado
para ambos estabelecimentos.

As espécies de estafilococos sdo diferenciadas,
inicialmente, pelo teste da coagulase, sendo que a
grande maioria dos isolados de fonte humana que
apresentam essa enzima sdo considerados como
Staphylococcus aureus (Larsen & Mahon, 1995). Esta
espécie bacteriana ndo compde a microbiota natural
do pescado, estando sua presenca em alimento dire-
tamente relacionada a falhas higiénicas durante a
manipulacado (Soares et al., 2012).

Com relagdo a presenga de coliformes a 45°C
nos sushis analisados, verifica-se que 100% das amos-
tras coletadas no Estabelecimento A apresentaram-
-se de acordo com as exigéncias da legislagdo brasi-
leira (BRASIL, 2001), enquanto duas das oito
amostras analisadas (25%) apresentaram resultados
fora desse padrao no Estabelecimento B.

A pesquisa corrobora com os estudos apresen-
tados por Costa et al. (2007) e Oliveira & Marques
(2012) que, ao analisarem sushis a base de salmdo
ofertados em Sobral/CE e no Cariri/CE, respectiva-
mente, apresentaram auséncia de coliformes a 45°C.

O trabalho divulgado por Santos et al. (2012)
constatou a presenca de coliformes a 45°C em 28 de
35 (80%) amostras de sushis comercializados em res-
taurantes de Aracaju/SE, com contagens acima do
permitido pela legislacao brasileira vigente. Costa et
al. (2007) afirmam que a auséncia de coliformes a
45°C nas amostras de sushi indica boas condic¢des sa-
nitdrias ndo havendo veiculacdo de patégenos de
origem fecal.

Bons indices de frescor do pescado (pH, bases
voléteis totais - BVT e microrganismos deteriorantes
- MD) ndo sdo garantias para inocuidade do ali-
mento. Miguéis et al. (2015) demonstraram que uma
maior atengdo sobre o controle de qualidade deve
ser aplicada ao peixe que serd consumido cru com o
intuito de evitar a contaminagao cruzada.

Visualmente, os estabelecimentos apresen-
taram condicdes satisfatérias de higiene nos horéarios
em que foram realizadas as coletas. No entanto, a
presenca de elevada carga bacteriana e de estirpes
potencialmente patogénicas indica possiveis falhas
em algumas etapas da cadeia produtiva referentes a
aquisicdo da matéria-prima, armazenamento e ela-
boracao do produto.

E recomendavel que os manipuladores de
produtos a base de pescado sigam rigorosamente as
regras de higiene e boas praticas de fabricacao (BPF)
e que as autoridades sanitdrias tenham uma maior
atencdo ao fiscalizar esses estabelecimentos de forma
a minimizar os potenciais riscos ao consumidor
(Santos et al., 2012).

CONCLUSOES

A alta carga bacteriana e a presenga de bacté-
rias com potencial patogénico sdo sinais de alerta
que indicam falhas de higiene. Os manipuladores
devem ter o méximo de cuidado com a higienizagao
pessoal, do ambiente de trabalho e dos utensilios uti-
lizados na elaboracdo do sushi. A adocdo de BPF é
uma forma de reduzir a incidéncia dos perigos mi-
crobiol6gicos em alimentos.
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