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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi ve-
rificar a existência de contaminação 
microbiológica de temakis de salmão 
cru, comercializados por restaurantes 
com entrega delivery e retirados no 
local. Foram analiasadas 18 amos-
tras de temakis de 8 restaurantes e de 
formas distintas (4 com retirada no 
local e 4 com entrega delivery), em 
dois dias da semana. A temperatura 
foi aferida no momento da coleta. No 
laboratório, as amostras foram colo-
cadas no caldo BHI (Brain Heart In-
fusion) e depois inoculadas no Ágar 
MacConkey; para verificação da pre-
sença de bactérias Gram-negativas, e 
no Ágar Padrão de Contagem (PCA), 
para determinação das Unidades 
Formadoras de Colônias (UFC/mL), 
a identificação das bactérias foi feita 
a partir dos testes propostos no En-
terokit B. Todas as amostras apre-
sentaram crescimento de bactérias 
Gram-negativas, com prevalência de 
Citrobacter freundii, Serratia mar-
cescens e Proteus spp, e em uma 
amostra ocorreu o crescimento de 

Salmonella spp. Na maioria dos esta-
belecimentos, a temperatura dos pro-
dutos aferida no momento da coleta 
apresentou-se acima do preconizado 
pela legislação, sendo estas superio-
res na entrega de temakis por deli-
very. A contaminação dos temakis 
ocorreu tanto na entrega delivery 
quanto ao serem retirados no local, 
sendo que a temperatura de seguran-
ça, descrita na legislação vigente, 
não foi atendida, principalmente nos 
alimentos com entrega delivery.
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ABSTRACT

The objective of this work was to 
verify the existence of microbiologi-
cal contamination of raw salmon te-
makis, marketed by restaurants with 
delivery services and withdrawn 
on the spot. Eighteen samples were 
analyzed of 8 restaurants in different 
ways (4 with withdrawal on the spot, 

and 4 with delivery services), on two 
days of the week. The temperature 
was measured at the time of collec-
tion. In the laboratory, the samples 
were placed in BHI broth (Brain 
Heart Infusion), and then inoculated 
into MacConkey Agar; for the de-
termination of the Colony Forming 
Units (CFU / mL), the identifica-
tion of the bacteria was done from 
the tests proposed in Enterokit B. All 
samples showed growth of Gram-
negative bacteria, with prevalence of 
Citrobacter freundii, Serratia marc-
escens and Proteus spp, and in one 
sample the growth of Salmonella 
spp. In most establishments, the tem-
perature of the products measured 
at the time of collection was higher 
than that recommended by the legis-
lation, being higher in the delivery of 
temakis delivery. The contamination 
of the temakis occurred both in the 
delivery delivery and when being re-
moved in the place, and the tempera-
ture described in current legislation, 
was not met, especially in foods with 
delivery services.
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INTRODUÇÃO

O temaki é uma variação 
do Sushi, preparação à 
base de peixe cru, que se 
originou a partir de uma 

técnica para preservação dos peixes, 
criada pelos japoneses, no século VII 
(MUSCOLINO et al. 2014). A maio-
ria das preparações criadas pelos ja-
poneses é à base de peixe cru (IWA-
TA; FUKUCHI; YOSHIMURA, 
2015) por isso, consideradas de alto 
risco do ponto de vista microbiológi-
co, pois, a falta de cocção, juntamen-
te com a riqueza de nutrientes que o 
pescado apresenta, favorece o cresci-
mento e a proliferação de micro-or-
ganismos que podem ser prejudiciais 
à saúde (MONTANARI et al, 2015).

Outro fator que pode elevar o ris-
co de contaminação é o modo como 
a preparação chega até o consumi-
dor: retirado no próprio restaurante 
ou delivery, sendo esta modalidade, 
preferencialmente requisitada pelos 
brasileiros, como demostrou uma 
pesquisa realizada com 56% dos 
entrevistados pelo IBOPE (Instituto 
Brasileiro de Opinião Pública e Es-
tatística), em 2016 (E-COMMERCE 
BRASIL, 2016). Assim, o alimento 
poderá sofrer maior influência de 
fatores extrínsecos como o binômio 
tempo-temperatura, além de maior 
manipulação, contato com embala-
gens e caixas para transporte (HO-
FFMANN, 2001). 

Considerando a atual tendência de 
facilidade no acesso à aquisição dos 
alimentos e seu consumo no domi-
cílio, se vê a necessidade de análise 
dos riscos a que estes possam estar 
sendo expostos. O presente estudo 
teve como objetivo verificar a exis-
tência de contaminação em temakis 
à base de salmão, retirados no local e 
entregues delivery.

MATERIAL E MÉTODOS

Os temakis foram obtidos na forma 
de consumidor, em oito restautantes 
diferentes, sendo quatro restaurantes 
com delivery, e outros quatro com re-
tirada no local, todos especialiazados 
na culinária japonesa, situados na ci-
dade de Americana, SP.

Os temakis eram compostos pelos 
seguintes ingredientes: cone de alga, 
arroz e salmão cru, garantindo-se a 
padronização das amostras. O perí-
odo de coleta foi durante o mês de 
abril de 2017, sendo todas as compras 
realizadas no mesmo horário, em tor-
no das 20h00min às 21h00min. As 
aquisições foram realizadas em dois 
dias da semana: às quartas-feiras e 
aos sábados, pois às quartas-feiras 
há um menor fluxo de pedidos den-
tro dos comércios alimentícios e aos 
sábados, o fluxo é maior. Totalizando 
dezesseis amostras.

No momento da coleta, foi aferida 
a temperatura dos alimentos e depois 
os mesmos foram acondicionados 
individualmente em caixa térmica 
de isopor esterilizada, com gelo, na 
mesma embalagem do fornecedor, a 
fim de se preservar as características 
do momento da entrega. Logo após, 
foram levadas para armazenamento 
em temperatura de até 2ºC, conforme 
preconiza o Centro de Vigilância Sa-
nitária (Secretaria de Estado da Saú-
de, 2013) até o momento da análise, 
a fim de evitar o crescimento micro-
biano e interferência nos resultados. 
Por fim, as amostras foram analisa-
das em período de até 48 horas após 
a compra, no laboratório de micro-
biologia da Faculdade de Americana.

Análise microbiológica
Assepticamente foram retiradas 

25g de cada produto e colocado 
submerso em 225 mL de caldo BHI 
(Brain Heart Infusion) no erlen-
meyer, sendo realizada a homogei-
nização por 2 minutos, no agitador 
Vortex. Para posterior determinação 

da população microbiana foi realiza-
da a diluição seriada segundo o mé-
todo proposto por Tortora e Funke 
(2005). Todos os procedimentos fo-
ram realizados próximos ao bico de 
Bunsen e com a utilização de másca-
ra e luvas de látex descartáveis du-
rante a manipulação.

Esperaram-se 24 horas para a re-
alização da técnica de espalhamento 
em superfície (spread plate) em Ágar 
Mac Conkey, para crescimento de 
micro-organismos Gram-negativos. 
As placas foram incubadas a 37°C 
por 24 horas (TORTORA; FUNKE, 
2005). 

A seguir, procedeu-se a identifica-
ção dos micro-organismos por meio 
do Enterokit B. Os tubos foram in-
cubados a 37°C por 24 horas. A ino-
culação, as leituras e interpretações 
foram realizadas conforme bula do 
enterokit B, disponibilizadas pela 
Probac do Brasil, empresa fabricante 
do produto.

Para determinação da população 
microbiana, inicialmente foi realiza-
da a diluição seriada, com a técnica 
de espalhamento em superfície no 
Ágar Padrão para Contagem (PCA), 
sendo plaqueadas as diluições de 10º 

(ou seja, sem diluição), 10-1, 10-2 10-3, 
e 10-4. As placas foram incubadas a 
32ºC, por 48 horas. Após o tempo de 
incubação foram selecionadas para 
contagem das células viáveis apenas 
as placas que apresentaram de 15 a 
150 colônias, e então foram deter-
minadas as Unidades Formadoras de 
Colônias (UFC) pela seguinte fóru-
mula: 

UFC/g = nº de Colônias x 10
                    Diluição
Os resultados da análise microbio-

lógica foram expressos em UFC/mL 
e comparados com a RDC 12/2001, 
no item 22 do anexo I, de microbio-
logia de alimentos. Os valores máxi-
mos permitidos para os micro-orga-
nismos estudados são: coliformes a 
45 °C ≤ 10² UFC/mL, e ausência de 
Salmonella spp. em 25 g de alimento 



99

Higiene Alimentar - Vol.32 - nº 278/279 - Março/Abril de 2018

(BRASIL, 2001). Já a temperatura 
aferida dos produtos, no momento da 
aquisição, foi comparada com a por-
taria CVS 05/2013 de boas práticas 
para o serviço de alimentação (Se-
cretaria de Estado da Saúde, 2013).

Análise estatística
Os dados foram organizados no 

software SPSS versão 19.0. Após re-
alizar o teste de Kolmogorov-Smir-
nov para a variável UFC, conforme 
o dia da semana (quarta ou sábado), 
verificou-se que a mesma atendia à 
distribuição normal, sendo utilizado 
o teste T-Student para determinar a 
existência de diferença estatistica-
mente significante entre os dois gru-
pos (delivery vs retirado do local), 
aceitando-se p-value inferior a 0,05 
como estatisticamente significante.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A contagem de colônias e os mi-
cro-organismos identificados encon-
tram-se apresentados na tabela 1. As 
placas que apresentaram crescimen-
to de micro-organismos dentro do 
padrão estipulado foram apenas as 

de diluição 100. É possível notar que 
os temakis provenientes de todos os 
estabelecimentos apresentaram cres-
cimento de micro-organismos Gram-
-negativos, com predominância para: 
C. freundii, S. marcescens e Proteus 
spp, havendo também contamina-
ção por Salmonela spp, mas que os 
temakis entregues no domicílio (de-
livery) foram os que apresentaram 
contaminação estatisticamente maior 
na quarta-feira, quando comparado 
aos retirados no estabelecimento co-
mercial.

As bactérias prevalentes com-
põem a família Enterobacteriaceae, 
a qual pertencem os maiores e mais 
variados grupos de bacilos Gram-
-negativos, os quais estão presentes 
no solo, água, vegetação e também 
na microbiota do trato gastrointes-
tinal de animais e do homem. Estão 
associados a casos de pneumonia e 
infecções, além de diarreia e vômi-
tos. Sua presença nos alimentos é um 
bom indicador de contaminação por 
manipulação e deterioração (CAR-
VALHO, 2010; TAVARES, 2015). 

Os resultados encontrados apon-
tam que pode ter havido contaminação 

por manipulação inadequada, ou que 
os micro-organismos possam estar 
presentes na matéria-prima utiliza-
da nos temakis, pois o pescado pode 
ser contaminado por bactérias que 
vivem na água e, se não houver a 
higienização adequada, pode conta-
minar o alimento produzido, além da 
alga que também é substrato de cres-
cimento dessas bactérias.

Uma análise de shashimis (outra 
variação de sushi) de restaurantes ja-
poneses, em Portugal, constatou que 
64% estavam impróprios para con-
sumo, mesmo apresentando um grau 
satisfatório de frescor, e que, dentre 
os grupos de bactérias que contribu-
íram para o resultado insatisfatório, 
estavam as do grupo Enterobacte-
riaceae (SANTOS, 2013). Em outra 
pesquisa, realizada na Itália, com 
amostras de sushi, detectou-se que 
quase 82% eram insatisfatórias para 
esse grupo de bactérias pelo padrão 
ISO 4833:2004, de enumeração de 
micro-organismos (MUSCOLINO et 
al, 2014).

Apesar da contagem de colônias, 
no presente estudo, não estar aci-
ma do preconizado pela legislação, 

Tabela 1 - Análise microbiológica das amostras de temaki.

Amostra Quarta-feira Sábado
UFC/g* Bactéria predominante UFC/g* Bactéria predominante

Retirada no 
local 1 67 Citrobacter freundii 82 Klebisiella pneumoniae

Retirada no 
local 2 71 Serratia 

marcescens 88 Citrobacter freundii

Retirada no 
local 3 69 Serratia 

marcescens 54 Salmonela tiphy**

Retirada no 
local 4 75 Serratia 

marcescens 91 Serratia 
marcescens

Delivery 1 91 Citrobacter freundii 93 Serratia 
marcescens

Delivery 2 82 Protheus 86 Protheus
Delivery 3 84 Citrobacter freundii 92 Citrobacter freundii
Delivery 4 76 Protheus 77 Serratia liquefaciens
p-value# 0,010# 0,198

*UFC= Unidade Formadora de Colônia por grama de alimento 
** Recomendação ANVISA: ausente
# Teste t-Student.p-value inferior a 0,05.
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exceto para Salmonella spp, é im-
portante ressaltar que patógenos de 
reservatórios animal/humano podem 
oferecer riscos pois, dependendo do 
estado de saúde do consumidor, uma 
contaminação baixa é suficiente para 
provocar doença. Contaminação esta 
que, se o alimento passa pelo proces-
so de cocção adequado, os riscos são 
eliminados, o que não ocorre com os 
temakis, sendo esta a principal preo-
cupação com segurança relacionada 
a este tipo de alimento (SILVA JR, 
2013).

Salmonella spp, além de ser um 
micro-organismo patógeno, é um óti-
mo indicador de contaminação fecal, 
pois pode ser encontrado também 
no trato gastrintestinal de humanos e 
animais, podendo provocar gastroen-
terites principalmente em indivíduos 
com o sistema imunológico compro-
metido. Além da salmonelose, outras 
doenças como a febre tifóide e a febre 
entérica podem ser provocadas por 
Salmonella typhi e Salmonella para-
typhi, respectivamente (SANTIAGO, 
2013; WHO, 2013). Um fator impor-
tante para ser analisado é a tempera-
tura dos alimentos, por se considerar 
que a temperatura ideal para prolifera-
ção desses micro-organismos é entre 
35-37°C (SOUZA et al, 2015).

A contaminação por Salmonella 
spp encontrada neste estudo pode ser 
explicada durante a manipulação de 
ingredientes diferentes nas cozinhas 
de restaurantes, principalmente entre 
as carnes de frango que, por ser um 

ingrediente comum na culinária japo-
nesa, pode explicar uma possível con-
taminação cruzada entre os alimentos 
e resultado no aparecimento dessa 
bactéria.

Nonga et al (2015), ao analisarem 
a característica microbiana do pesca-
do, na Tanzânia, encontraram mais de 
96% das amostras com colônias de 
Salmonela spp e outras bactérias do 
grupo Enterobacteriaceae.

Como já citado, a temperatura é 
um fator importante a ser considerado 
na análise microbiológica de alimen-
tos. As temperaturas verificadas no 
momento da aquisição das amostras 
estão apresentadas na tabela 2. É pos-
sível perceber que os temakis adqui-
ridos de quase todos os restaurantes, 
nos dois dias da semana, apresenta-
ram temperatura superior ao que pre-
coniza a CVS 5/2013 (Secretaria do 
Estado da Saúde, 2013). Excetuando-
-se apenas o temaki comprado no es-
tabelecimento com retirada no local 
(2), na quarta-feira, que apresentou 
temperatura no limite permitido. Ve-
rifica-se também que, as temperaturas 
dos alimentos adquiridos durante a 
semana, foram menores do que aque-
les adquiridos aos finais de semana e 
o mesmo percebe-se quando se com-
param as amostras retiradas no local, 
com aquelas do delivery.

Quanto à diferença de temperatura 
entre os dias de semana, pode ser jus-
tificado pelo fato de que, aos finais de 
semana, o fluxo de compra e entrega 
se tornam maiores em restaurantes 

desse gênero e o número de funcio-
nários, geralmente, se mantém o 
mesmo, gerando uma desordem em 
relação ao atendimento das normas 
higienicossanitárias estabelecidas, 
ou seja, o acúmulo de funções para 
um mesmo funcionário devido à alta 
demanda e uma possível falta de es-
trutura das cozinhas, não dão o exato 
suporte para que essas normas sejam 
realizadas com sucesso a fim de evi-
tar contaminações já citadas (SATO, 
2013; ROSA, 2015).

A diferença de temperatura obser-
vada entre as amostras coletadas nos 
dois modos de entrega pode ser atri-
buída ao fato de que, o meio em que 
os temakis são transportados tem uma 
forte influência, uma vez que ocorre 
o contato deste com outros alimentos 
dentro do box utilizado para transpor-
te e a troca de calor existente entre 
eles, assim como o tipo de material 
utilizado para embalagem, como, 
por exemplo embalagem de isopor e 
alumínio, podem contribuir para um 
aumento da temperatura do alimento, 
além de que, o alimento demora mais 
tempo para chegar até o consumidor 
(TEIXEIRA; GARCIA, 2016).

No presente estudo se demonstra-
ram as condições higienicossanitárias 
dos temakis da maneira como são co-
mercializados à população, dessa for-
ma, destaca-se a facilidade e comodi-
dade de aquisição desses alimentos, 
o que causa aos consumidores uma 
falsa sensação de segurança higieni-
cossanitária. Este trabalho refletiu a 

Tabela 2 - Temperatura das amostras no momento da aquisição.

Amostra
Temperatura ºC
Quarta-feira Sábado Recomendação CVS 05/2013[8]

Retirada no local 1 13º 16º

<10º

Retirada no local 2 10º 14º
Retirada no local 3 11º 15º
Retirada no local 4 14º 16º
Delivery 1 21º 24º
Delivery 2 19º 21º
Delivery 3 22º 21º
Delivery 4 23º 25º
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forma final de consumo do temaki, 
resultando em contaminação do ali-
mento.

CONCLUSÃO

Conclui-se que, em ambos os meios 
de entrega, há contaminação micro-
biológica, com presença de micro-
-organismos Gram-negativos, repre-
sentando risco à saúde do consumidor. 
Também não atendem à temperatura 
preconizada pela legislação vigente, 
além disso as temperaturas aferidas 
nas amostras delivery foram maiores 
do que as temperaturas aferidas nas 
amostras retiradas no local.

É importante ressaltar a forma de 
armazenamento das matérias-primas 
utilizadas, bem como o processo de 
preparo dos temakis e a higiene do 
ambiente e dos manipuladores, que 
são pontos de risco durante a produ-
ção de alimentos. Realizar a Análise de 
Pontos Críticos de Controle (APPCC) 
facilita a identificação dos possiveis 
perigos presentes no ambiente de esto-
cagem dos produtos, tempo e tempera-
turas de preparo, higienização correta 
dos manipuladores, equipamentos e 
ambiente em geral.

Dessa forma, percebe-se a necessi-
dade de maior atuação dos órgãos fis-
calizadores nos estabelecimentos que 
produzem alimentos crus prontos para 
consumo, com uma atenção especial às 
condições dos boxs em que são trans-
portados os alimentos nos restaurantes 
que possuem delivery. 
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