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RESUMO

A rapida popularizagdo da culinaria japonesa somada aos riscos de conta-
minagdo na cadeia produtiva do pescado motivou o presente estudo a avaliar
a seguranga higienicossanitaria detemakis perante os limites microbiologicos
e fisico-quimicos estabelecidos em legislagdo vigente. As amostras foram
adquiridas em estabelecimentos especializados (temakerias) (n=10), esco-
lhidos aleatoriamente no municipio de Santos e posteriormente conduzidas
em caixas isotérmicas até o laboratorio de Microbiologia da Universidade
Federal de Sdo Paulo — Baixada Santista para a quantifica¢ao de coliformes
a 45°C (termotolerantes), Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus
e Salmonella sp. Para analises fisico-quimicas foram realizados teste de pH
e provas de Eber para produgdo de gas sulfidrico e liberagdo de aménia a
fim de verificar o possivel estado de deterioracdo do salmdo. Do ponto de
vista microbiologico, as analises indicaram que 30% dos produtos estavam
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em desacordo com as determinacdes
da legislagdo vigente no pais. A re-
provacdo por coliformes termotole-
rantes indica a contaminacao fecal e,
por Staphylococcus esté relacionada
com a manipulagdo inadequada aos
padrdes de higiene. Apesar de algu-
mas agdes parecerem Obvias, como
lavar as maos ou manter o pescado
sob refrigeragdo, ainda necessitam
de atencdo, controle e reforgo no
treinamento do manipulador. Os
micro-organismos Vibrio parahae-
molyticus e Salmonella sp. nao fo-
ram encontrados nas amostras anali-
sadas. Das analises fisico-quimicas,
o possivel processo de deterioragdo
evidencia a negligéncia na conserva-
¢do do pescado.

Palavras-chave: Microbiologia de
alimentos. Seguranga dos alimentos.
Qualidade do Pescado.

ABSTRACT

The quick popularization of Japa-
nese cuisine added to the risks of
contamination in the fish production
chain motivated this study to evalu-
ate temakis hygienic and sanitary
security before microbiological and
physicochemical limits stablished
on current legislation.The samples
were acquired in specialized estab-
lishments (temakerias) (n=10), ran-
domly chosen in Santos, and later
conducted in refrigeration boxes to
the Microbiology Laboratory of Uni-
versidade Federal de Sdo Paulo —
Baixada Santista for coliform quan-
tification at 45°C (thermotolerant),
Staphylococcus aureus, Vibrio para-
haemolyticus e Salmonella sp. For
physicochemical analyzes were per-
formed pH test and Eber test for the
production of hydrogen sulfide and
ammonia release to check the pos-
sible deterioration state of the salm-
on.From the analyzed temakis, 30%
failed the microbiological analysis
for the presence of thermotolerant
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coliforms and coagulase-positive
staphylococci, according to the lim-
its established by RDC n°. 12. Vibrio
parahaemolyticus  microorganisms
and Salmonella sp. were not found
in the samples. The physicochemical
analysis suggests that 100% of tema-
kis were possible deterioration pro-
cess.From a microbiological point
of view, the analysis indicates that
30% of the products were at odds
with the provisions of current legis-
lation in the country. The failure by
thermotolerant coliforms indicates
fecal contamination, and by Staphy-
lococcus is related to improper han-
dling to hygiene standards. Although
some actions seem obvious, such as
washing hands or keeping the fish re-
frigerated, they still need attention,
control and reinforcement during the
handler training. From the physico-
chemical analysis, the possible dete-
rioration process highlights the neg-
ligence in fish preservation.

Keywords: Food Microbiology.
Food Safety.Fish Quality.

INTRODUCAO

A cultura alimentar esta estrita-
mente ligada as caracteristicas so-
ciais e ambientais de um lugar, sen-
do vinculada também as correntes
migratorias, as quais acabam por
influenciar os habitos das geragdes
subsequentes. Nesse sentido, pode-
-se afirmar que a imigragdo japone-
sa contribuiu para formagdo de uma
parcela dos habitos alimentares atu-
ais no Brasil. Preparagdes como o
sushi, sashimi e temakis sdo cada vez
mais apreciadas pelos brasileiros,
tanto que compartilham o espago nos
balcdes de restaurantes self service
com o churrasco ou a feijoada (AL-
CANTARA, 2009).

A procura por uma alimentagdo
rapida e de baixo custo fez crescer o
consumo de temaki, que consiste em
uma preparagdo com 0s mesmos in-
gredientes de um sushi, porém apre-
senta-se em formato de cone.Além
disso, a busca por um padrao alimen-
tar saudavel favorece o consumo de

pratos como o temaki, pois o pescado
esta associado a altos niveis proteicos,
baixa taxa de gordura, presenca de vi-
taminas, minerais e acidos graxos po-
li-insaturados dmega-3 (encontrados
em apenas algumas espécies). Entre-
tanto, ao ser consumido cru, semicru
ou defumado, pode se tornar um pro-
blema de saude publica se nao forem
tomadas as devidas medidas de con-
trole e prevencao (VALLANDRO, et
al., 2011).

Tendo em vista os riscos de conta-
minagao na cadeia produtiva do pes-
cado, o presente estudo propode a ana-
lise fisico-quimica e microbioldgica
de temakis servidos em restaurantes
especializados do municipio de San-
tos/SP a fim de constatar a seguranca
higienicossanitaria do produto ofere-
cido ao consumidor.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo avaliou temakis
de salmdo em dez estabelecimen-
tos licenciados e especializados em

Tabela 1 -Resultados das andlises microbiolégicas conforme RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001.

Temakeria Colifor(rlr;;[s:)a 45°C Estz;flijl::)gt))cos I. para(h;lclfg)olyticus Salmonella Parecer
1 7,83x1 02 4,28x1 03 Negativo Auséncia Improprio
2 6,74x1 02 <10 Negativo Auséncia Improéprio
3 <10 <10 Negativo Auséncia Préprio
4 <10 <10 Negativo Auséncia Préprio
5 <10 1,16x102 Negativo Auséncia Préprio
6 <10 1,56x103 Negativo Auséncia Préprio
7 9,0x10 7,43x1 O3 Negativo Auséncia Improprio
8 <10 1,93x103 Negativo Auséncia Préprio
9 <10 1,16x102 Negativo Auséncia Préprio
10 <10 1,00x1 02 Negativo Auséncia Préprio

RDC12/01 102NMP/g 5x103UFC/g 10°NMP/g Auséncia -
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comida japonesa, localizados no mu-
nicipio de Santos/SP. As coletas acon-
teceramno periodo das 18h as21h, e
cada amostra continha em média 200
a 250 gramas da preparagdo.As amos-
tras foram transportadas em recipien-
tes isotérmicos em temperatura de 0
a 4°C até o Laboratorio de Microbio-
logia do campus Baixada Santista da
Universidade Federal de Sao Paulo.

Conforme a RDC 12/2001, no item
22, as analises requeridas para esse
tipo de alimento sdo: Coliformes a
45°C; Estafilococos coagulase positi-
va; Vibrio parahaemolyticus e Salmo-
nella sp.

As andlises de coliformes a 45°C
e estafilococos foram realizadas pela
metodologia rapida 3M, em triplicata,
de acordo as recomendacdes do fabri-
cante. As andlises de Vibrio parahae-
molyticus e salmonela seguiram a me-
todologia tradicional e posteriormente
foram submetidas a identificacdo bio-
quimica pelo Sistema Bactrayl, 11 ¢
I (Laborclin®) (SILVA et al., 2017).

As provas de Eber para amonia e
gas sulfidrico e o teste de pHsegui-
ram a metodologia do Instituto Adol-
fo Lutz (1985).0 presente estudo foi
submetido a aprecia¢do e aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal de Sao Paulo
CEP n° 8540220415.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A qualidade higienicossanitaria €
requisito basico para a alimentag@o
saudavel. As andlises microbioldgicas
revelam que, das dez amostras ana-
lisadas, trés apresentaram resultados
que classificam o alimento como “im-
proprio para consumo humano”, con-
forme a Tabela 1.

Dentre as amostras de temaki anali-
sadas, verificou-se, em 20%, a presen-
¢a de coliformes termotolerantes em
quantidades de micro-organismos/g
acima do limite aceitavel determi-
nado pela ANVISA. A presenca de
coliformes a 45°C sugere possiveis

problemas, ja que sdo considerados
indicadores de contaminagdo fecal.
Em Hong Kong, Liang et al. (2016)
avaliaram a qualidade de sushis em 19
distritos, totalizando 120 amostras e
apenas 1,7% apresentaram contagens
de E. coli superiores a 10*°UFC/g.

Apenas uma amostra de femaki
apresentou resultado acima do pre-
conizado pela legislagdo para estafi-
lococos. Os estafilococos, presentes
nas mucosas e superficies da pele hu-
mana, encontram no pescado um am-
biente favoravel para a sua multipli-
cacdo. A incidéncia desses patdgenos
esta relacionada ao intenso manuseio
durante o preparo do temaki.

Os testes bioquimicos de Vibrio pa-
rahaemolyticus foram negativos para
confirmagdo da espécie. No entanto,
foi possivel identificar as seguintes
bactérias: Chromobacterium  viola-
ceum, Burkholderia cepacia, Pseudo-
monas stutzeri ¢ Pseudomonas fluo-
rescens.Essas bactérias encontradas
sdo provenientes de contaminagdo
ambiental e estdo presentes no solo e
na agua (SCALES et al., 2014, LA-
LUCAT et al., 2006).

Em relagdo a Salmonella sp., ndo
houve confirmagdo de sua presenca
nos femakis analisados. Nessa ana-
lise, seis amostras apresentaram co-
16nias suspeitas, as quais foram sub-
metidas aos testes bioquimicos que
indicaram a presenca de Escherichia
coli, Klebsiella ozaenae e Klebsiella
rhinoscleromatis. As bactérias desse
género podem ser veiculadas por va-
rios alimentos incluindo o peixe cru
e as formas de contaminagdo podem
ser oriundas de diversos fatores como
temperatura de conservagao ou modo
de preparo inadequados, contamina-
¢do cruzada por alimentos prontos,
contato direto com animais infec-
tados, ambientes contaminados por
humanos infectados ou material fecal
contaminado.Migueis et al. (2016)
analisaram sushis e sashimis de 23
restaurantes de Portugal e 63% foram
classificados como insatisfatorios em
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relacdo a qualidade microbioldgica.

Zanin et al. (2017) ressaltam que a
seguranca dos alimentos sofre influ-
éncia direta dos manipuladores. A in-
vestigacao do conhecimento, atitudes
e praticas desses colaboradores torna-
-se um fator importante na determina-
¢do da qualidade do alimento servido
ao consumidor. Um dos instrumentos
de diagnostico da seguranga dos ali-
mentos ¢ a avaliacdo dos colaborado-
res antes e apds o treinamento. Este
estudo sistematizado possui o intuito
de observar avangos no conhecimento
do colaborador ou possibilidades de
melhoria de conteudos e/ou metodo-
logias aplicados nos treinamentos. A
partir da compreensdo de como 0s
manipuladores pensam e agem € pos-
sivel planejar estratégias mais eficien-
tes para alcancar os objetivos.

Quanto as analises fisico-quimicas,
todas as amostras apresentaram resul-
tados positivos nos testes de Eber. O
teste de gas sulfidrico visa a decom-
posicdo de aminoacidos sulfurados.
Ha liberagdo de enxofre que, em meio
acido, se transforma em gas sulfurico
e combina-se com acetato de chum-
bo produzindo sulfeto de chumbo que
enegrece o papel de filtro (MAPA,
2014). Entdo, o aparecimento de man-
cha preta no papel de filtro de todas
as amostras indicou a presenca de gas
sulfidrico nos vapores liberados pelo
aquecimento do peixe. No teste de
amonia, a degradacdo proteica leva a
producdo de amonia, que reage com
o acido cloridrico, produzindo cloreto
de amodnio (MAPA, 2014). Sendo as-
sim, a formagao de fumagas brancas e
espessas revelou que todos os temakis
estavam em possivel estado de dete-
rioragdo. A liberagdo dessas substan-
cias ¢ proveniente da decomposigdo
proteica, indicando inadequagdo de
100% das amostras em relacdo ao
estado de conservagao do produto ou
matéria-prima.

A analise do pH, que se relaciona
ao acido lactico formado no rigor
mortis,apresentou valores entre 5,35
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e 6,60.Apenas o valor 6,60 verifica-
do na amostra 1 ultrapassa o limite-
estabelecido pelo Regulamento da
Inspec@o Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal — RIIS-
POA (1952). Para caracterizacdo do
pescado fresco, o pH recomendado ¢
6,5 para carne interna. Segundo Ro-
drigues et al. (2012) o RIISPOA esta-
belece estetinico valor limite de pH,
porém sabe-se que o pH pode sofrer
varia¢do de acordo com a espécie de
peixe, fato este que permite inferir
que essa pode ndo ser a melhor ferra-
menta para avaliar qualidade. Além
disso, a adi¢ao de ingredientes como
o vinagre (acido acético) no preparo
do temaki pode também interferir
nos valores de pH, evidenciando o
fato de que a avalia¢do do pH, neste
caso, ndo garante uma correta classi-
ficacdo da condi¢do da amostra.

CONCLUSAO

Ao analisar a qualidadedos te-
makis comercializados em restau-
rantes especializados na culinaria
japonesa da cidade de Santos/SP, veri-
ficou-se, nas analises fisico-quimicas,
que 100% dos produtos estavam em
possivel processo de decomposigao e,
portanto, inadequados para o consu-
mo; do ponto de vista microbiologico,
as andlises indicaram que trés estabe-
lecimentos apresentaram produto sem
desacordo com as determinacdes da
legislagdo vigente no pais. A confir-
macao de coliformes termo toleran-
tese estafilococos coagulase positiva
acima do preconizado na legislagdo
torna os produtos improprios para o
consumo humano, pois oferecem ris-
co de agravos e prejuizos a saude dos
consumidores.Considerando, entdo,
o consumo de preparagdes com pes-
cado cru e os resultados encontrados
neste estudo, verifica-se a necessida-
de de investir em treinamentos sobre
as boas praticas de manipulagdo. As
normas para garantir a seguranca dos
alimentosexistem e precisam estar

acessiveis para o conhecimento dos
colaboradores, bem como terem con-
dicdes de serem praticadas. Assim,
serdo reduzidas as possibilidades de
toxinfecgdes alimentares, melhoran-
do a qualidade de vida do consumi-
dor.
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