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RESUMO

Introdugdo: Nas ultimas décadas com a globalizagdo, a alimentagdao tem sido motivo de
preocupacdo em todos os paises, ficando evidente os problemas relativos a sua qualidade para
consumo € o impacto socioecondmico que pode vir a gerar. Apesar das varias qualidades do
peixe, muito consumido na culinaria japonesa, ¢ considerado de alto risco por ser um alimento
pereciveis e de facil oxidagdo da gordura. Podendo assim, veicular microrganismos que fazem
parte da microbiota natural do pescado, da 4gua ou originaria da ma manipulagdo. Objetivo:
Revisar a literatura buscando evidenciar os aspectos sobre a qualidade microbioldgica
encontrada no pescado cru dos alimentos da culinaria japonesa (sushi e sashimi). Método:
Trata-se de uma pesquisa exploratdria baseada em uma revisao da literatura com sintese de
evidéncias, por meio da ferramenta de procura Publish or Perish, em que foram selecionados
os artigos de maior relevancia. Conclusao: A literatura demonstra que o pescado na sua forma
crua pode se tornar um veiculo de microrganismos como: E. coli, Salmonella spp., S. aureus,
vibrio spp. e principalmente a coliformes termotolerantes. Deste modo, ¢ fundamental que os
manipuladores tenham consciéncia da necessidade das boas praticas em todos os processos da
cadeia de produgdo, principalmente quando o alimento nao passa pela etapa de coc¢do, aonde
ocorre a reducao dessa carga microbiana, que pode multiplicar quando exposto a temperatura
ambiente por muito tempo.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar. Restaurantes japoneses. Pescados crus. Manipulacao de
alimentos. Sushi. Sashimi.

ABSTRACT

Introduction: In the last decades with globalization, food has been a cause of concern in all
countries, with problems regarding the quality of consumption and the socioeconomic impact
that it can generate. Despite the many qualities of the fish, much consumed in Japanese cuisine,
it is considered high risk because it is a perishable food and easy oxidation of fat. In this way,
it can transport microorganisms that are part of the natural microbiota of the fish, of the water
or originated from the bad manipulation. Objective: To review the literature in order to highlight
aspects of the microbiological quality found in raw fish from Japanese cuisine (Sushi and
Sashimi). Method: It is an exploratory research based on a review of the literature with synthesis
of evidence, through the search tool Publish or Perish, in which the articles of greater relevance
were selected. Conclusion: The literature demonstrates that fish in their raw form can become
a vehicle for microorganisms such as E. coli, Salmonella spp, S. aureus, Vibrio spp. and mainly
to Thermotolerant Coliforms. In this way, it is fundamental that the manipulators are aware of
the need of good practices in all processes of the production chain, especially when the food
does not go through the cooking stage, where the reduction of this microbial load occurs, which
can multiply when exposed to temperature for a long time.
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INTRODUCAO



Nas ultimas décadas com a globalizacao, a alimentacao tem sido motivo de preocupagao
em todos os paises, ficando evidente os problemas relativos a sua qualidade para consumo e o
impacto socioecondomico que pode vir a gerar (BALBANI; BUTUGAN, 2001). A culinaria
japonesa tornou-se popular entre os brasileiros, tendo destaque para as preparacdes a base o
pescado cru (sushi e sashimi), anteriormente restritas a restaurantes especializados em regides
com grande nimero de imigrantes asiaticos (GADELHA MALTA DE MOURA FILHO et al.,
2007; VALLANDRO, 2010).

Dentre varias qualidades encontradas no peixe, estdo a facil digestibilidade, a presenca
de acidos graxos poli-insaturados 6mega 3, baixo teor de gordura e o alto teor proteico. No
entanto, ¢ considerado um alimento de alto risco por ser pereciveis e de facil oxidagao (SILVA;
MATTE; MATTE, 2008). Podendo assim, veicular ndo s6 parasitas, como também outros
patogenos, como bactérias que fazem parte da microbiota natural do pescado, da agua ou
origindria da ma manipulagdo (DE CASTRO PINHEIRO et al., 2006; MENEZES et al., 2006;
MONTANARI et al., 2015).

A partir dos microrganismos encontrados no alimento, ¢ possivel ter uma nocao da
provavel contaminagado, que podem ser de origem fecal, potencial de deterioracao do alimento
ou de patdégenos. Um dos principais indicadores sdo as bactérias do grupo coliformes totais e
termotolerantes, utilizados na avaliagdo da qualidade sanitaria do local de preparo (GADELHA
MALTA DE MOURA FILHO et al., 2007; MARTINS, 2006).

Para a obtenc¢ao de um alimento de qualidade, € necessario tomar as devidas precaugdes
com o tempo de armazenamento, a refrigeracao, a manipulacao e preparacao. Resumindo, em
toda a cadeia de processamento (da pesca a mesa do consumidor), tornando-se um risco a satde
se nao manipulado da maneira correta (HUSS; REILLY; KARIM BEN EMBAREK, 2000;
MONTANARI et al., 2015; SILVA; MATTE; MATTE, 2008). Um alimento seguro, em nivel
microbiologico, deve estar ausente de microrganismos em dose suficiente capaz de ocasionar
uma intoxicagdo ou infec¢do alimentar. Segundo a OMS (Organizacdo Mundial da Saude), as
doencas transmitidas por alimentos podem ser de natureza infecciosa ou toxica, causadas pelo
consumo de agua ou alimento contaminado, podendo levar a sintomas leves como diarreia,
vomitos e dores abdominais até condigdes graves de satde (BAPTISTA; VENANCIO, 2003;
SANTOS, R. M. DOS, 2006; VIEGAS, 2010). Com o intuito de fornecer informagdes
atualizadas sobre o tema, que poderdao ser utilizadas para a formulagdo de campanhas de
esclarecimentos, buscou-se revisar a literatura sobre a qualidade microbioldgica encontrada no
pescado cru consumido na culinaria japonesa.

OBJETIVO
Revisar a literatura buscando evidenciar os aspectos sobre a qualidade microbiologica
encontrada no pescado cru dos alimentos da culinaria japonesa (Sushi e Sashimi).

METODO

Trata-se de uma pesquisa exploratoria baseada em uma revisao da literatura com sintese
de evidéncias, por meio da ferramenta de procura Publish or Perish, utilizando-se como
descritores: seguranc¢a alimentar AND restaurantes japoneses AND pescados crus AND
manipulag¢do de alimentos AND sushi AND sashimi. Foram utilizados apenas artigos de maior
relevancia, levando em consideragao o indice h.

RESULTADOS

A revisao da literatura foi finalizada em 09 de mar¢o de 2018. Foram encontrados 15
artigos, dos quais apenas 7 foram revisados. Os demais artigos nao atendiam o tema abordado.
REVISAO DA LITERATURA

Santos (2006), analisou 20 amostras coletadas em 8 peixarias dos mercados municipais
da cidade de Sao Paulo. Nas amostras foram pesquisados os microrganismos: Coliformes
Termotolerantes, E. coli, Salmonella spp., S. aureus coagulase positiva e Vibrio spp., além da



analise das estruturas dos locais de venda. Segundo os resultados da analise microbioldgica,
foram encontradas 20% das amostras com Coliformes Termotolerantes sendo apenas 10% com
valores acima do preconizado pela legislacdo, 10% de E. coli com valores abaixo do
preconizado pela legislacdo, 15% com S. aureus sendo apenas 5% acima do preconizado e 15%
de Vibrio spp. Porém apenas 25% das amostras tinham valores acima do preconizado pela
Anvisa.

Martins (2006), coletou 200 gramas de preparagoes a base de pescado cru de 20
estabelecimentos, sendo 8 especializados na culinaria e 12 nao especializados. Nas amostras
foram pesquisados os microrganismos: Coliformes Termotolerantes, E. coli, S. aureus,
Salmonella spp., vibrio spp., Bacillus cereus, Aeromonas spp. Segundo os resultados da analise
microbiologica 50% das amostras coletadas apresentaram contagem de coliformes
termotolerantes acima do limite permitido pela legislagdo brasileira, 45% de E. coli sendo 50%
em estabelecimentos especializados, 45% apresentaram S. aureus sendo 15% com contagem
acima do permitido, 35% de Vibrio, 75% das amostras apresentaram Aeromonas e nao foi
encontrado a presenga de Salmonella spp. As amostras que se encontravam no balcao fora de
refrigeragao foram quantificadas com maior nimero de Coliformes Termotolerantes. Segundo
0 autor, uma analise mais rigorosa indicava que nenhuma das amostras era segura para o
consumo, pois todas apresentavam pelo menos um fator de risco a satde.

De Castro Pinheiro et al. (2006), realizaram 6 coletas em 5 estabelecimentos que
comercializam comida japonesa em fortaleza, a procura de Salmonella e Coliformes
Termotolerantes. 30% das amostras apresentaram valores acima do permitido para Coliformes
Termotolerantes, 4 amostras com Salmonella e¢ foram encontrados também E. coli,
Enterobacter Aerogenes, Citrobacter Freundii e Klebsiella sp.

Silva et al. (2008), avaliaram 20 amostras em um periodo de 6 meses em 5 feiras na
cidade de Sdo Paulo. Dentre as 20 amostras analisadas 65% continham microrganismos
patogenos e ou potencialmente. Sendo 25% de Coliformes Termotolerantes com valores
superiores ao preconizado, 10% de E. Coli, 15% Vibrio, S. aureus foi isolado, porém dentro
dos limites de tolerancia. Nao foi encontrada Sa/monella presente nas amostras.

No estudo de Vallandro (2010), foram feitas inspe¢des sanitarias e coletas de amostras
de sashimi em 6 restaurantes especializados em culinaria japonesa. Nas amostras foram
pesquisados os microrganismos: Coliformes, Staphylococcus coagulase, Vibrio e Salmonella.
Na analise das conformidades dos restaurantes todos foram considerados adequados na
avaliacdo global dos itens. 25% das amostras apresentaram niveis de Coliformes
Termotolerantes acima do estabelecido e improprios para consumo. Nao foram encontrados
Salmonella e Vibrio.

Santos et al. (2012), avaliaram 35 amostras em 7 restaurantes de grande movimento em
Aracaju - SE. Foram analisadas amostras a procura de Salmonella, Staphylococcus e coliformes
termotolerantes. Foram encontrados nas amostras 80% de Coliformes Termotolerantes e 11,4%
S. aureus acima do limite permitido pela legislagdao brasileira. Nao foram encontradas nas
amostras Salmonella.

Montanari et al. (2015), coletaram 15 amostras em 3 restaurantes especializados na
culinaria japonesa no municipio de Ji-Parana Ro. Foram analisadas amostras a procura de
Salmonella, Staphylococcus, Listeria Monocytogenes, Coliformes Termotolerantes e
Microrganismos Mesofilos. Foram encontrados valores acima do permitido pela legislacao
vigente de Mesdfilos em 26,7%, Staphylococcus dentro dos limites permitidos e presenca de
Listeria monocytogenes em algumas amostras. Dos trés locais de coleta, apenas um estava com
os niveis de Coliformes Termotolerantes de todas as amostras dentro do recomendado.

SINTESE DE EVIDENCIAS

A literatura demonstra que o pescado na sua forma crua pode se tornar um veiculo de
microrganismos como: E. coli, Salmonella spp., S. aureus, Vibrio spp. e principalmente a
Coliformes Termotolerantes. Deste modo, ¢ fundamental que os manipuladores tenham



consciéncia da necessidade das boas praticas em todos os processos da cadeia de produgao,
principalmente quando o alimento nao passa pela etapa de cocgdo, aonde ocorre a reducao dessa
carga microbiana, que pode multiplicar quando exposto a temperatura ambiente por muito
tempo.
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