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RESUMO

No Brasil o habito de ingerir peixe cru, sob a forma de sushi e sashimi transformou-se num
verdadeiro modismo alimentar nos grandes centros urbanos. Devido a esta tendéncia,
pesquisas comecaram a ser desenvolvidas avaliando a qualidade destas iguarias. Vem
sendo evidenciado que o tratamento térmico de refrigeragdo e congelamento utilizados nas
preparagbes de sushi cru e sashimi ndo sio capazes de torna-los in6cuos, apenas
retardando o crescimento microbiano. No caso do sushi hot (frito), além destes métodos,
utiliza-se uma leve cocgao, cuja eficacia necessita ser avaliada quanto ao risco sanitario.
Considerando a importancia do controle das doengas transmitidas por alimentos para a
seguranga alimentar da populacao, foi objetivo do presente estudo avaliar o risco potencial
a saude representado pelo consumo de sushi e sashimi no que tange a qualidade
microbioldgica destas preparagdes servidas em restaurantes de auto-servigo por peso ou
rodizio na cidade de Fortaleza. Foram avaliados trés instrumentos disponibilizados como
resultado de um trabalho de monitorizacdo em 33 estabelecimentos que comercializam
sushi e sashimi, realizado pela Célula de Vigilancia Sanitaria e Ambiental (CEVISA), sendo
15 especializados (E) em culinaria niponica € 18 nao especializados (NE). Foram avaliados:
alguns itens associados aos manipuladores (uniforme, cuidado com as méos, com as unhas
e com a prevengdo de contaminagdo cruzada); o registro das temperaturas de preparo
(sushi hot) e conservacdo das preparagdes e os laudos emitidos quanto a qualidade
microbiolégica das mesmas. Os achados foram confrontados com os parametros
preconizados pela RDC 12/01e216/2004 da ANVISA. Nao houve diferenca considerando
estabelecimento E ou NE para todos os tépicos avaliados. Entre os manipuladores,
destacou-se a inadequada higienizagcdo das maos (100%) e o risco de contaminagao
cruzada (100%). A temperatura mostrou-se inadequada para 100% das amostras de sushi
cru, 90,9% de sashimi e 51,5% de sushi hot; mostrou-se inadequada a temperatura final de
coccao em 45,5% das amostras de sushi hot. Nao houve crescimento de Salmonella spp,
Bacillus cereus, Staphylococcus spp e Vibrio spp. Para Escherichia coli as amostras foram
consideradas insatisfatorias para 24,2% do sushi cru, 12,1% sushi hot e 15,2% sashimi. Foi
avaliada a presenga de Enterobacter spp e Klebsiella spp, mesmo ndo sendo alvo
especifico de fiscalizagdo. A prevaléncia de Klebsiella spp nas amostras atingiu 24,2% das
amostras de sushi cru e hot e 30,3% do sashimi. Enterobacter spp foi detectada em 42,4%
das amostras de sushi cru e sashimi e 30,3% de sushi hot. Conclui-se que as preparagoes
de sushi e sashimi avaliadas representam risco a salde do consumidor, comprometendo
sua seguranca alimentar e nutricional, considerando a associacao de parametros higiénico-
sanitarios insatisfatérios de manipuladores, temperatura de preparo e exposicao
inadequadas e qualidade insatisfatéria de algumas amostras quanto a presenca de
Escherichia coli. Urge que 6rgaos que atuam no setor priorizem, em curto prazo, a definicao
de normas especificas para estabelecimentos que preparam e comercializam sushi e
sashimi, inclusive determinando normas diferenciadas para o manipulador destas iguarias e
avaliando a necessidade de se incluir limites também para outras coliformes
termotolerantes na avaliagdo da qualidade microbiolégica destas preparagoes.

Palavras-chave: Salde publica, vigilancia sanitaria, consumo de alimentos.



ABSTRACT

In Brazil the habit of eat raw fish, under the form of sushi and sashimi became a real feed
trend in great urban centers. Due this tendency, researches started to be developed
evaluating the quality of these meals. It is highlighted that the termic treatment of freezing
and frosting used in the preparation of sushi and sashimi are able to be in vain , just
postponing the microbian growing.; In sushi’s case hot, besides these methods, it use a
slight coccao which efficacy needs to be evaluated regarding the sanitary risk. Deeming the
importance of controlo f diseases transmitted by food to feeding security of population, was
the objective of this study to evaluate the potential risk to health presented by ingestion of
sushi and sashimi regartding the microbiologic quality of these meals served in restaurants of
self-service by weight or a la carte in city of Fortaleza. It was evaluated three instruments
available as resulto f work of monitoring in 33 restauarants that deal sushi and sashimi, done
by Department of Sanitary and Environment Survaillance, being 15 expertises in japanese
cuisine(E) and 18 non-expertise(NE). It was evaluated: some itens associated to
manipulalators (uniform, care with hands, with nails and with prevention of crossed
contaminatiion); the recordo f temperature of prepare(sushi hot) and conservatuion of meals
and papers done relating the microbiologic quality of them. The findings were confronted with
the parameters ruled by RDC12/01 and 216/204 of ANVISA. There wasn’t difference
deeming restaurant E and NE to all the topics evaluated. Between the manipulators,
highlighted the inadequate higienization of hands(100%) and the risk of crossed
contamination(100%). The temperature showed inadequate to 100% to samples of raw
sushi, 90,9% of sashimi and 51,5% of sushi hot, it showed inadequate the final temperature
of coccéo in 45,5% of samples of sushi hot. There wasnt growing of Salmonella spp,
Bacillus cereus, Staphylococus spp and Vibrio spp. To Escherichia coli the samples were
deemed insatisfactory to 24,2% of raw sushi, 12,1% sushi hot and 15,2% sashimi. It was
evaluated the presence of Enterobacter spp and Klebsiella spp, though it wasn’t specific
target of fiscalization. The prevalence of Klebsiella spp in samples reached 24,2% of
samples of raw sushi and sashimi and 30,3% of sushi hot. Enterobacter spp was detected in
42,4% of sampoles of sushi and sashimi raw and 30,3% of sushi hot. We concluded that
preparations of sushi and sahimi evaluated represent risk to customer’s health,
compromising his feeding and nourishing security, deeming the association of parameters
higienic-sanitary insatisfactory of manipulators, temperature of prepare and exposition
inadequate and quality insatisfactory of some samples regarding the presence of Escherichia
coli. It is mandatory that departments that act in the sector focus, in short time, the definition
of specific rules to restauratns that prepare and sell sushi and sashimi, also determining
specific rules to the manipulator of these meals and evaluating the need of include limits laso
to other termotolerant coliform in evaluation of microbiologic quality of these preparations.

Key-Work: Health public, health surveillance, food consumption
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1 INTRODUCAO

A industria gastronémica tem sua importancia na economia do pais, como
geradora de renda, empregos e tributos. A gastronomia € um importante elemento
formador da identidade cultural de um povo e deve ser compreendida como
integrando alimentos que respeitem sua diversidade e ao mesmo tempo seja social,

econdbmica e ambientalmente sustentavel.

No caso do Brasil, o habito alimentar € um reflexo dos padrdes sécio-
culturais introduzidos pela migracdo macica de diferentes grupos étnicos, causando
diferencas em areas ou regides do pais (DUTRA DE OLIVEIRA et al., 1996). No que

tange a tal migracéo, destaca-se a japonesa.

Segundo Hirata (2007), apdés 100 anos da chegada dos primeiros
imigrantes japoneses, percebe-se um enraizamento muito grande de seus costumes
alimentares no cotidiano brasileiro, tanto considerando a proliferacdao de
restaurantes especializados na culinaria japonesa, como detectando-se a presenca
de alguns pratos tipicos servidos em restaurantes ndo especializados. Nessa
culinaria, destaca-se o sushi (preparacao que mistura alga marinha, peixe cru ou ndo
e recheios adicionais variados) e o sashimi (peixe cru), que atualmente sao vistos
em restaurantes, lado a lado do churrasco ou da feijoada, incluindo-se até a
modalidade de rodizio de sushi e sashimi.

O habito de ingerir peixes, em especial crus, é de introducdo recente no
cardapio dos estabelecimentos de alimentos, nas grandes cidades brasileiras. As
lojas especializadas em sashimi e sushi, anteriormente restritas as regides onde
predominavam imigrantes asiaticos, tornaram-se comuns nos bairros das classes
mais elevadas, estando presentes em quase todos os shoppings dentro da categoria
dos fast food e havendo até lojas especializadas em entregas a domicilio - delivery
(GERMANO; GERMANO; OLIVEIRA, 1998).

Marcal (2002) ressalta que o sushi surgiu na China, na proposta de
conservar os pescados, que nao se estragavam tdo depressa gragas a fermentagéo
do cereal — o “azedinho”, hoje garantido com acréscimo de vinagre a receita.
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Segundo pesquisa do autor, a idéia de comé-lo foi de um dono de um quiosque em

Toquio que passou a vender o peixe cru sobre o arroz, no século XIX.

Denomina-se sashimi qualquer alimento maritimo consumido cru, como
peixes, mariscos e camardes. Segundo Sikorski, Kolakowaska e Burt (1990) o
pescado destinado a elaboracdo do sashimi deve ser fresco e ndo pode ser
submetido ao congelamento, podendo apenas ser resfriado visando ao retardo do
desenvolvimento microbiano. Por isso, sua captura, manipulagdo e conservagao
necessitam de atengdo especial. E importante salientar que, visando a uma melhor
apresentagdo, na elaboracdo dos pratos, sdo utilizados vegetais, como alface,
cenoura, gengibre, rabanete, dentre outros, que além de propiciarem beleza,
promove uma refeicdo mais balanceada (SIKORSKI; KOLAKOWASKA; BURT,
1990). No entanto, esses vegetais também podem carrear microorganismos,

conforme relatado por Nascimento e Marques (1998).

Considerando a elevagdo de consumo de sushi e sashimi no Pais, vale

uma reflexdo no contexto da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN).

Recentemente foi aprovada no Congresso Nacional a Lei de Seguranca
Alimentar e Nutricional, que estabelece o direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais — Lei n° 11.346, de
15/9/2006 (BRASIL, 2006).

O numero de casos de doencas transmitidas por alimentos (DTAs) no ambito
dos pescados € geralmente baixo quando comparado ao dos causados por aves,
lacticinios e outras carnes. Entretanto, a importancia do pescado como veiculador de
patdgenos depende de fatores como a dieta e a forma de preparo. No Japao, onde o
peixe € importante parte da dieta, sendo muitas vezes consumido cru, a propor¢ao de
DTAs oriunda de pescados é maior (HUSS; REILLY; EMBAREK, 2000).

Moluscos filtradores e peixes consumidos crus sao produtos de alto risco,
ja que ndo ha como obter o completo controle de agentes patogénicos destes
produtos. O consumo de pescados que sofreram cocgdo é mais seguro do ponto de
vista microbiolégico (MATTE et al., 1994; HUSS; REILLY; EMBAREK, 2000).
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No caso de iguarias como sushi e sashimi, preparadas manualmente,
além da contaminacao do pescado, o contato direto do alimento com as maos pode
levar a0 aumento da incidéncia de patégenos como Staphylococcus aureus e
coliformes termotolerantes (JAY, 2000). Segundo Silva Jr. (2001), preparacées muito
manipuladas s&o consideradas de alto risco, especialmente quando elaboradas por
pessoas que nao possuam treinamento adequado. Além disso, preparacdes a base
de pescados crus ja oferecem risco maior a saude pelo fato de nédo serem
submetidos a tratamentos bactericidas, como coccao (HUSS; REILLY; EMBAREK,
2000; HAMADA — SATO et al., 2005).

Desta forma, se o consumo de sushi e sashimi € um habito que
aparentemente veio para ficar, faz-se necesséaria a realizacdo de estudos que
verifiguem como estd sendo este consumo em quantidade e qualidade. Os mesmos
viabilizardo o desenvolvimento de estratégias mais apropriadas de fiscalizacao e de
operacionalizacdo na elaboragdo dessas preparagdes, de forma que riscos a saude
serdo minimizados e a populacdo podera, com seguranca, usufruir as delicias

inerentes a esses pratos.

Assim, considerando o aumento do numero de estabelecimentos
comercializadores de sushi e sashimi empiricamente percebido nos ultimos cinco
anos no Municipio de Fortaleza, o risco potencial de desencadeamento de
toxinfecgbes alimentares nos consumidores de tais preparagcées e 0 cumprimento
das normas de Boas Praticas de Manipulacdo preconizadas pela Resolucao RDC
no. 216 de 15 de setembro de 2004 (FORTALEZA, 2004) no preparo dessas
iguarias, torna-se relevante a realizagdo do presente estudo, que visa avaliar a
qualidade higiénico-sanitaria das mesmas, contribuindo para a implementagédo da
seguranga alimentar para a populagao.

A seguir é realizada uma reviséo de literatura tanto enfocando o contexto
cultural do consumo de sushi e sashimi no Brasil, como o risco potencial de

comprometimento da seguranca alimentar e nutricional acarretado por tal consumo.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Sushi e sashimi: novos integrantes do habito alimentar brasileiro

Ha muito tempo discutem-se as multiplas facetas da alimentagédo. Ela
pode ser avaliada sob o ponto de vista nutricional, social, histérico, simbdlico,
politico, ideoldgico, entre outros (BARBOSA, 2007).

Tanto Barbosa (2007), como Reichembach (2007), deixam claro que a
alimentacdo é dependente de rituais ligado ao convivio familiar e social.
Erroneamente se espera, muitas vezes, que as pessoas comam com a unica
intengdo de se nutrir de forma saudavel, mas ha muito mais envolvido quando se
esta frente a frente com uma refei¢cdo ou lanche. Por exemplo, para Barbosa (2007),
h& determinantes culturais em se optar por comer um feijao com muito ou pouco
caldo, usar farofa ou ndo e assim por diante. A histéria tem papel relevante na
formacao do hébito alimentar de um povo, na valorizagdo ou ndo de um alimento, na

forma em que este é consumido e em que contexto tal consumo ocorrera.

No caso do Brasil, o habito alimentar € um reflexo da migracdo de
diferentes grupos étnicos, como ja referido (DUTRA DE OLIVEIRA et al., 2002).
Inicialmente, tem-se a heranca indigena, com a introducdo do consumo da mandioca
e de diferentes frutos brasileiros. Depois, vieram o0s portugueses, introduzindo
especiarias e outros alimentos. A seguir vieram os africanos, que implantaram pratos
tipicos daquele continente (LIMA, 2005). Esta € a principal triade que influenciou a
formacdo do habito alimentar brasileiro, mas ndo parou por ai. Posteriormente
vieram outros europeus, como italianos, alemaes e, finalmente, ha um século,
chegaram os japoneses, trazidos pelo navio Kasato Maru (SAITO, 1980). Foge ao
escopo do presente estudo detalhar as participacdes diferenciadas dos imigrantes
que vieram ao Brasil, desde seu descobrimento, mas vale enfocar a popularizagao

da cozinha japonesa no pais.

Para tanto, é interessante que se discuta o conceito de globalizagdo
alimentar que, segundo Maluf e Menezes (2001), representam uma ruptura radical
dos sistemas alimentares (definidos como sendo as escolhas alimentares e as
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praticas de cozinha associadas a regido e as condi¢coes locais de existéncia),
fazendo com que produtos do mundo inteiro se misturem, transformando

progressivamente os hébitos alimentares.

Para Giménez (2002), a cultura se torna global quando formas, influéncias
ou praticas originarias de locais claramente delimitados, se encontram também em
outras partes do mundo. Isto aconteceu com a culinaria japonesa (GOLSTEIN-
GIDONI, 2005), que se fez presente, nas ultimas décadas, de forma destacada, nos
mais variados paises, principalmente nos Estados Unidos (MINTZ, 2001). Nessa
perspectiva, percebe-se que o brasileiro mudou bastante seu comportamento
alimentar nos ultimos 50 anos (REICHEMBACH, 2007) e, mais recentemente,
ampliou seu consumo de pratos japoneses, embora ndo haja uma estatistica

nacional quanto a magnitude desta incorporacao.

Atualmente, a influéncia da culinaria japonesa nos gostos locais se da
principalmente pelo consumo de sushi e sashimi (HOLZMANN, 2006). O sushi é
constituido a base de arroz temperado com molho de vinagre, agucar e sal, e
combinado com peixe ou frutos do mar ou ainda vegetais, frutas ou ovo. Ja o
sashimi corresponde ao peixe cru “filetado” em pequenas porcoes (FOUCHIER,
2004). Os ideogramas da palavra sushi sao de origem chinesa e tém o significado de
“tripas de peixe salgadas”. Entretanto, numa atitude de bom senso de marketing, ao
fazer a transcricdo fonética para seus proprios ideogramas, 0s japoneses mudaram
o significado da palavra. O primeiro ideograma “su” significa felicidade. O segundo,
“shi”, significa presidir, assim a palavra designa algo como presidir a felicidade ou,
numa interpretacado livre, “comer peixe feliz’. J& a palavra sashimi significa
simplesmente “carne cortada” (HOLZMANN, 2006).

A comida japonesa passou a ter uma conotacdo desde exdtica,
representando um estilo de alimentagéo, até a de fast food consciente de saude, uma
vez que sado pratos cujo tempo de preparo € relativamente curto, atendendo as
necessidades do mundo moderno e ao mesmo tempo configurando uma alternativa aos

fast foods convencionais, ricos em calorias, gorduras e colesterol (CWIERTKA, 2005).

Realmente, a busca por um padrao alimentar saudavel favorece o consumo

de pratos japoneses, pois 0s mesmos séo coloridos, com grande variedade de vegetais
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e pouca ou nenhuma cocg¢ao, 0 que ajuda na preservacao do valor nutritivo dos
alimentos (TORRES et al, 2005). Andlise efetuada com pratos japoneses mais
consumidos, ai se incluindo o sushi, evidenciou que os mesmos tém baixo valor
energético, de gordura saturada e de colesterol, integrando o conceito de uma dieta dita

saudavel, no que tange a composigcao nutricional (TORRES et al., 2005).

Considerando a lacuna de norma sanitdria especifica para o
processamento de preparacdes de origem japonesa no Brasil, é interessante que
pesquisas sejam desenvolvidas para investigar o que norteia a opcao pelos pratos
japoneses, em especial o sushi e o sashimi e em que nivel esta opcao esta sendo

avaliada quanto aos beneficios e riscos.

2.2 Doencas transmitidas por alimentos

Alimentacao adequada € um direito humano basico, reconhecido no Pacto
Internacional de Direitos Humanos, Econémicos, Sociais e Culturais. Sem ele néo se
pode discutir os outros. Sem uma alimentacao adequada, tanto do ponto de vista de
quantidade como de qualidade, ndo ha o direito a vida. Sem uma alimentagéao
adequada nao ha o direito a humanidade, entendida aqui como direito de acesso a
vida e a riqgueza material, cultural, cientifica e espiritual produzida pela espécie
humana (VALENTE, 2002).

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) configuram um termo
genérico, aplicado a uma sindrome geralmente constituida de anorexia, nauseas,
vébmitos e/ou diarréia, acompanhada ou nao de febre, atribuida a ingestdao de
alimentos ou agua contaminados. Sintomas digestivos, no entanto, ndo sao as
Unicas manifestacées dessas doencas, podendo ocorrer, ainda, afeccbes extra-
intestinais em diferentes 6rgaos e sistemas, como: meninges, rins, figado, sistema
nervoso central, terminacdes nervosas periféricas e outros, de acordo com o agente
envolvido. Sob o aspecto etiolégico podem ser causadas por toxinas, bactérias,
virus, parasitas e substancias toxicas (BRASIL, 2005).

De acordo com registros da Organizagcdo Mundial da Saude (OMS), sao

detectados, anualmente, nos paises em desenvolvimento, mais de 1 bilhdo de casos
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de diarréia aguda em criancas menores de 5 anos, das quais 5 milhées chegam ao
Obito. A contaminagdo bacteriana dos alimentos é uma das causas representativas
destes casos (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 1997).

Grandes perdas econdmicas relativas aos alimentos ocorrem por
deterioragdo ocasionada pelo desenvolvimento microbiano no tempo decorrido entre
a colheita ou captura até o seu consumo, bem como pelos gastos com as DTAs. O
custo real da deterioracao € de dificil quantificacdo, mas € consideravel e de modos
diversos adicionado ao custo do produto final. O custo real dos gastos com DTAs
também raramente € quantificado em razédo da subnotificacdo e da ndo notificagéo
dos casos, exceto na ocorréncia de surtos extensos e/ou graves, quando as

circunstancias e consequéncias sdo amplamente estudadas (GIOVA, 1997).

Relatos referentes a estudos realizados pelo Center for Disease Control
(CDC) indicam que doengas transmitidas por alimentos sdo causadas por bactérias
patogénicas, tais como a Salmonella spp e o Compylobacter spp, assim como a
Trichinella spp, além de outros parasitas, ocasionando, anualmente, cerca de 7000
mortos e entre 24 e 81 milhdes de casos de diarréia (WHO, 2002). As DTAs
representam, portanto, uma ameaga geral para a saude humana e sdo causas

importantes de diminuicao da produtividade econdémica.

Nos Estados Unidos, as perdas econdmicas associadas com estas
enfermidades sao elevadas, sendo estimadas entre 5 a 17 bilhées de dolares (IAEA,
2007).

Em documento elaborado pelo Servico Nacional de Aprendizagem
Comercial — SENAC (2001) sao compiladas as caracteristicas dos principais agentes
de doencgas transmitidas por alimentos, conforme resumidas a seguir, junto a
informagdes de outros autores:

% Vibrio parahaemolyticus

Fonte: Ocorre naturalmente em estuarios e ao longo de outras areas

litordneas na maior parte do mundo.
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Contaminacao: Os frutos do mar contaminados sao os responsaveis pela

disseminagao.

Alimentos: Frutos do mar, especialmente os ingeridos crus ou mal
cozidos. A contaminacdo cruzada pode originar problemas em outras
preparagdes cozidas adequadamente e recontaminadas (risoto de

camardo, por exemplo).

Infeccdo: Os sintomas mais comuns sao diarréias, dores abdominais,

nauseas, vomitos e cefaléia. O periodo de incubacgéo é de 12 a 18 horas.

Caracteristicas: Os vibrios sdo bacilos Gram-negativos, pleomorficos,
curvados ou retos, moveis, catalases e oxidases positivos, anaerdbios
facultativos e sdo extremamente sensiveis as temperaturas de coccao
(GERMANO; GERMANO, 2004). Esta bactéria cresce na faixa de 5°C a
43°C, dependendo do pH do meio de cultura (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Escherichia coli

Fonte: Fezes do homem e de animais de sangue quente, agua dos rios,
lagos, nascentes e pogos.

Contaminacao: Ocorre contaminagédo cruzada entre alimentos crus com
alimentos cozidos, utensilios ndo desinfetados, maos nao higienizadas
entre a manipulagdo de géneros diferentes de alimentos e apos utilizar o

banheiro.

Alimentos: Agua, hortalicas regadas com agua contaminada, carnes,
aves, pescados, verduras e legumes crus, ou mal cozidos, saladas,
maionese, puré de batata, massas frescas, sobremesas (doces de frutas

manipulados), farofa, leite e queijos.

Infeccao: E. coli entero patogénica (crianga) e E. coli enteroinvasora —
incubagéo de 12 a 72 h, com diarréia, vémito, febre, mal estar e calafrios.
E. coli enterohemorragica — incubagéo de 12 a 72 horas com diarréia
sanguinolenta, vémito, febre, célica, mal estar e calafrios. A E. coli
enterotoxigénica produz uma toxina termoestavel ou termolabel, sendo

que ambas podem ser produzidas pelo mesmo germe. E a causa principal
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da diarréia infantil e dos viajantes em alguns paises subdesenvolvidos.

Incubagéo de 8 a 72 horas.

Caracteristicas: A E. coli é uma enterobactéria Gram-negativa, catalase
positiva e oxidase-negativa, ndo esporogénica, capaz de fermentar
lactose com producdo de acido e gas. E um mesoéfilo tipico capaz de se
desenvolver entre 7°C e 46°C, sendo 37°C a temperatura 6tima, embora
existam cepas que possam se multiplicar a 4°C. Ndo apresenta termo
resisténcia, sendo destruido a 60°C, em poucos segundos, mas € capaz
de resistir por longo tempo em temperaturas de refrigeracao (GERMANO;
GERMANO, 2004; FRANCO; LANDGRAF, 2005).

% Salmonella spp

Fonte: Trato intestinal do homem e dos animais doentes ou portadores.

Contaminacao: Falta de higiene pessoal, contaminacdao cruzada e na

presenca de insetos, aguas contaminadas.

Alimentos: Produtos de origem animal (carnes, aves, ovos e leite) e

vegetais crus.

Infeccao: O periodo de incubagao varia de 8 a 22 horas, com nduseas,

vémitos, dores abdominais com diarréia, podendo haver febre ou néo.

Caracteristicas: Bacilos pequenos, méveis, curtos, fermentadores de
glicose com producdo de gas, mas que geralmente ndao fermentam
lactose nem sacarose. Todo sorotipo de salmonela € potencialmente
patogénico (DIAS, 1998).

<+ Bacillus cereus

Fonte: Solo, agua e superficie de graos de cereais e vegetais.
Contaminacao: Através da poeira e sujidades.
Alimentos: Arroz cozido ou frito, alimentos prontos e sobremesas a base

de cereais ou amido.
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Infeccao: O periodo de incubagéo é 1 a 6 horas. O tipo emético causa
intoxicacdo alimentar e o tipo classico ou diarréico causa infeccao
intestinal com fortes diarréias, vémitos raros e sem febre, sintomas que
surgem apos 8 a 22 horas.

Caracteristicas: Bacilo esporulado, aerébico (DIAS, 1998).

% Staphylococcus aureus

Fonte: Encontra-se nas cavidades bucais e nasais do homem e dos

animais, bem como na pele e fezes.

Contaminacao: Disseminacado entre os humanos e destes para os

alimentos, utensilios e equipamentos.

Alimentos: Pratos de carne ou frango cozido (empaddes, fricassé), risoto,
peru recheado, salsichas, bolos recheados, creme de leite, chantili,
queijos (especialmente os tipo frescal), salgadinhos, presuntos, bacon e

outros produtos industrializados.

Intoxicacao: Provocada pela ingestdo do alimento com a toxina pré-
formada (ex.: as do tipo A, B, C, D, E, F) chamadas enterotoxinas. O
periodo de incubacdo médio é de duas a quatro horas. Os principais

sintomas sao nauseas, vomitos, célicas abdominais, diarréia e sudorese.

Caracteristicas: Sao cocos Gram-positivos, anaerdbicos facultativos,
pertencentes a familia Micrococcaceae; sdo mesoéfilos com crescimento
entre 7°C e 46°C, sendo 37°C a temperatura 6tima de desenvolvimento
(FRANCO; LANDGRAF, 2005).

A partir da descricdo resumida, percebe-se que sushi e sashimi podem
configurar potenciais fontes importantes de DTAs, tanto considerando as fontes
alimentares principais, pescados, arroz e queijo, como considerando 0s aspectos
associados a manipulagéo.

Algumas doengas de veiculagdo alimentar, embora sejam conhecidas, sao
consideradas emergentes porque estdo ocorrendo com maior freqiéncia, tendo

ocasionado surtos epidémicos em muitos paises (OPAS, 1998). Bactérias do género
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Salmonella continuam sendo uma das principais causas de surtos, sobretudo nos
paises de renda mais baixa, ndo podendo ser esquecida a epidemia de cblera que

provocou mais de 1,3 milhdes de casos, dos quais 11.500 foram fatais (OPAS, 1998).

No Brasil, dentre as internacées nos hospitais do Sistema Unico de Satde
no periodo de 1998 a 2001, 4.5-4.8% foram diagndsticos de infecgdes intestinais
como colera, febre tiféide, shigelose, amebiase, entre outras, com numero de
internagdes variando de 560.905 a 568.516, acarretando um custo para o pais entre
R$ 74.077.652,05 e 108.113.751,84. Estas doencas representaram cerca de 50% do
total de internagdes por doencgas infecciosas e parasitarias neste periodo (TOLEDO;
VIANNA, 2002).

Apesar da comprovada relagdo de vdarias doencas com a ingestdo de
alimentos contaminados e do elevado numero de internagdes hospitalares, pouco se
conhece de real magnitude do problema, devido a precariedade das informacoes
disponiveis, fazendo-se necessaria a estruturacdo de um Sistema de Vigilancia
Epidemioldgica das Doencas Transmitidas por Alimentos (VE-DTA), capaz, inclusive,
de detectar a introducdo de novos patdgenos, como Escherichia coli O157:H7 e
Salmonella typhimurium DT104 (BRASIL, 2004).

A qualidade global de um alimento é determinada por diversos fatores ou
parametros, incluindo caracteristicas ou atributos de natureza fisica, quimica,
nutricional, organoléptica e quimica biolégica. Restringindo-se exclusivamente ao
aspecto microbiologico, o exame de um determinado alimento fornecera informacdes
importantes, sobre a qualidade da matéria-prima utilizada, higiene e sanificacdo da
manipulacéo e, ao longo do processamento, adequacao das técnicas utilizadas na
preservacao do produto e a eficiéncia das operagcbes de transporte e
armazenamento do produto final. Nestas condicbes, em funcdo da avaliagao
microbiolégica do produto, sera possivel uma estimativa da sua vida util ou de sua
vida de prateleira, bem como, pela pesquisa de microrganismos patogénicos ou
indicadores de contaminacéao fecal, sera positivada ou ndo a existéncia de risco a

saude publica advindos de seu consumo.

Considerando a proposta do estudo, a seguir serdo enfocados 0s riscos
especificos associados ao consumo dos principais componentes presentes nas
preparacdes de sushi e sashimi: pescado, arroz e queijo.
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2.2.1 Doencas transmitidas pelo consumo de pescados

De acordo com o regulamento técnico brasileiro em vigor (BRASIL, 1997),
entende-se por peixes, 0s animais aquaticos de sangue frio, excluindo os mamiferos
aquaticos, os animais invertebrados e os anfibios. Peixe fresco € definido como o
produto obtido de espécimes saudaveis e de qualidade adequada para o consumo,
convenientemente lavado, e que seja conservado somente pelo resfriamento a uma
temperatura proxima do ponto de fusdo do gelo.

Ha mais de 30 anos ja se relatava que o pescado fresco era um alimento
seguro, embora pudesse ser veiculo importante para as intoxica¢des alimentares de
origem bacteriana (SHEWAN, 1962). Na Coréia e Japao, peixes e frutos do mar séo os
principais veiculos de transmisséo de doencgas de origem alimentar (LEE et al., 1996).

Germano, Germano e Oliveira (1998) alertaram para os problemas com o
consumo de pescado, quanto ao fato deste alimento poder ser veiculador de
microorganismos patogénicos para o ser humano, a maior parte deles fruto de
contaminacdo ambiental, a destacar os do género Vibrio. Merecem destaque, ainda,
as bactérias do género Salmonella, tanto de origem humana, S. Typhi e S.
Paratyphi, quanto as de origem animal, bem como as Shiguella spp, todas
encontradas em aguas poluidas por esgotos ou excretas de animais. Dentre as
consequéncias diretas da manipulagao inadequada, sao apontados Sthreptococcus
sp e o Staphylococcus aureus, ambos de origem humana, encontrados nas mucosas
e superficie da pele, e que encontram no pescado ambiente favoravel para sua
multiplicacdo. Outros agentes bacterianos podem contaminar o pescado e causar
risco a saude, como as cepas psicrotroficas de Bacillus cereus que podem produzir
enterotoxinas nos alimentos elaborados a base de peixe, sobretudo os com pH
superior a 6,0, acarretando surtos caracterizados por diarréia.

Atualmente, todos os setores de produgdo enfrentam o desafio da
qualidade de seus produtos. Na industria de alimentos, em particular, os
procedimentos de higiene sdo fundamentais para assegurar a qualidade dos
produtos. Assim, a utilizacdo de cuidados rigorosos de higiene, segundo normas
adequadas, favorece o controle da qualidade, viabiliza os custos de produgéo,

satisfaz os consumidores e nao oferece risco a salde do consumidor, além de
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respeitar as normas e padrées microbiolégicos recomendadas pela legislacao
vigente (GERMANO; GERMANO, 2004).

De acordo com Franco e Landgraf (2005) os microorganismos
indicadores, quando presentes em alimentos, fornecem informagdes sobre provaveis
contaminagdes de origem fecal, de presenca de patdgenos ou ainda sobre o
potencial de deterioracdo do produto, além de indicarem se as condicdes sanitarias
foram inadequadas durante o processamento, produ¢do ou armazenamento de um

alimento. Como principal indicador tem-se as bactérias do grupo coliforme.

A enumeracgdao de coliformes totais e termotolerantes como indicadores de
qualidade higiénico-sanitaria tem sido amplamente utilizada (PELCZAR Jr., 1996). A
contaminagéo de origem fecal, por sua vez, é relacionada a presencga de Escherichia
coli, principal representante dos termotolerantes. Essa bactéria é considerada pelo
Ministério da Saude como a indicadora mais especifica de contaminacao fecal
recente e de eventual presenga de organismos patogénicos (BRASIL, 2001).

A contaminacdo pré-captura com patégenos de reservatoérios
animal/humano (Salmonella, Shigella, E.coli, virus entéricos) pode oferecer riscos,
pois em alguns casos uma dose infectante baixa é suficiente para provocar uma
doenca (1-10 células para alguns sorotipos de Shigella e Salmonella, uma particula
infecciosa para virus Norwalk). A coccdo de alimentos com esta contaminacao
elimina o risco destes patdgenos, sendo que a principal preocupacdo com a
seguranca se relaciona ao consumo destes crus, como nos casos de sushi e sashimi
(HUSS; REILLY; EMBAREK, 2000; MILLARD; ROCKLIFF, 2003; REIJ; DEN
AATREKKER, 2004).

Para Morita (2005) os manipuladores de alimentos devem ser cuidadosos
no manuseio de peixes recém-capturados, j4& que 0s microrganismos presentes na
superficie, guelras e visceras do animal podem contaminar a carne durante a

manipulacéo.

Segundo Martins (2006) dentre os microrganismos de maior importancia no
controle da qualidade de pescados destacam-se os do género Vibrio, como ja citado.
O V. parahaemolyticus € comumente encontrado na agua do mar, principalmente nas

regides costeiras, e causa no homem gastroenterite aguda, em geral apés 0 consumo
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do peixe in natura. O V. cholerae, de origem humana, atinge as aguas do mar, rios e
lagos através do despejo de esgotos, e é responsavel por pandemias. Ostras,
mariscos, caranguejos e peixes in natura sao veiculos naturais do V. cholerae
(MATTE et al., 1994; BARBONI, 2003; MATTE, 2003; BASTI et al., 2006).

Conforme Martins (2006) os microorganismos Coliformes fecais,
Escherichia coli e Aeromonas spp podem ser encontrados em peixes frescos ou
congelados, frutos do mar e produtos industrializados. Muitos destes microrganismos
estao relacionados com a qualidade da agua, principalmente do gelo utilizado na
conservagao, e/ou procedimento pds-captura (HUSS; REILLY; EMBAREK, 2000;
SCHLUNDT, 2002; MATTE, 2003; FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Prevenir a contaminagdo do pescado na pré-captura € muito dificil ou
impossivel. O ambiente natural ndo pode ser modificado facilmente e os agentes
causadores de doencas que ocorrem naturalmente (algumas bactérias patogénicas,
parasitas, biotoxinas) estardo sempre presentes. Ja a contaminagdo quimica e
poluicao fecal podem ser prevenidas, com o monitoramento das areas de pesca,
pela verificacdo de presenga de algas toxicas e de coliformes fecais e Escherichia
coli (HUSS; REILLY; EMBAREK, 2000; REIJ; DEN AANTREKKER, 2004).

Durante a preparacdo de varios pratos a partir do pescado, agentes
patogénicos presentes no material cru podem ser eliminados ou sobreviverem e
estarem presentes no produto final. Quando o produto é armazenado sob refrigeracao,
a preocupagao concentra-se na sobrevivéncia e multiplicacdo de microrganismos
psicotroficos. O tratamento com calor, como cocgéo, € eficiente na destruicao de alguns
patdgenos, quando realizado sob temperatura e tempo adequados. Porém, o habito de
consumir pescados crus torna a prevencdo de DTAs dificil ou até impossivel (HUSS;
REILLY; EMBAREK, 2000; HAMADA — SATO et al., 2005).

Contaminagédo adicional, com novos patbégenos, também pode ocorrer
nesta etapa de manipulacao do alimento. Medidas preventivas incluem boas praticas
de manipulagcdo e programas eficazes de higiene e sanitizacdo (HUSS; REILLY;
EMBAREK, 2000).

Segundo Reij e Den Aantreker (2004), a re-contaminagdo, ou seja,
contaminagéo apés preparo é importante causa de surtos de DTAs. Em seu estudo,
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afirmam que equipamentos e utensilios nao limpos ou inadequadamente limpos sao
fontes de numerosos patégenos. Além disso, os manipuladores de alimentos e
vetores como insetos, passaros e roedores, sdao importantes transmissores de

microrganismos.

2.2.2 Relatos de doencas transmitidas pelo consumo de sushi/sashimi

Com o aumento do consumo de sushi e sashimi comecaram a surgir
relatos de doencas antes pouco prevalentes em humanos, tanto na Asia, como na
Europa e nos Estados Unidos, havendo referéncia inclusive no Chile, Peru,
Argentina e Brasil (CABRERA; TRILLO-ALTAMIRANO, 2004; MENGHI et al., 2006).

Dentre estas, tem-se a anisaquidose ou, como anteriormente conhecida
(TAKABE et al., 1998), anisaquiase, provocada pelo nematdide Anisakis simplex e a
difilobotriase, ou difilobotriose, provocada pelo Diphyllobotrium latum, com
freqiéncia presentes em pescados crus ou mal cozidos (CABRERA; TRILLO-
ALTAMIRANO, 2004; DUPOUY-CAMET; PEDUZZI, 2004; MENGHI et al., 2006).

No Japao, representante de cultura onde o consumo de peixe cru é mais
popular (WEIR, 2005) a anisaquidose ja é considerada problema de saude publica, com
mais de 2000 casos registrados pelos médicos a cada ano (TAKABE et al., 1998).

Os pescados mais citados sdo a cavala, o salméo, o bacalhau, o arenque
e a lula (TAKABE et al., 1998; WEIR, 2005). Especificamente para difilobotriase é
citado como mais contaminado o salmao (NAWA, 2004).

A anisaquidose ja foi associada a destruicao do intestino delgado de uma
mulher japonesa de 60 anos (TAKABE et al., 1998). Podem ocorrer sintomas
digestivos e reacbes alérgicas (TAKABE et al, 1998; CABRERA; TRILLO-
ALTAMIRANO, 2004; WEIR, 2005). As reacdes alérgicas sao mais preocupantes,
podendo surgir dentro de 15 minutos apés a ingestdo, com tempo médio de 5 horas
e podendo ser caracterizadas por urticaria, bronco-espasmo, angioedema e
anafilaxia (CABRERA; TRILLO-ALTAMIRANO, 2004; WEIR, 2005). Cerca de 97%

das manifestagdes digestivas sdo problemas gastricos agudos, como grave dor
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epigastrica duas a cinco horas ap6s a ingestao, nauseas e vémitos, as vezes com
eliminagdo da larva pelo vémito (TAKABE et al., 1998; CABRERA; TRILLO-
ALTAMIRANO, 2004; WEIR, 2005). Pode aparecer dor abdominal e diarréia, como
caracteristica desta fase aguda, evoluindo, na fase crénica, para ulceragdes ou
tumores similares a cancer (CABRERA; TRILLO-ALTAMIRANO, 2004). Séo citadas
ainda possibilidades de reagdes em pulméo, figado e pancreas (CABRERA;
TRILLO-ALTAMIRANO, 2004).

A difilobotriase € mais associada ao consumo de pescado de agua doce,
também cru ou mal cozido (DUPOUY-CAMET; PEDUZZI, 2004; MENGHI et al.,
2006). Alguns casos sao assintomaticos, enquanto outros apresentam distenséo
abdominal, flatuléncia, nauseas e diarréia (MENGHI et al., 2006). Pode ocorrer
anemia megaloblastica, porque o parasita concorre com o hospedeiro pela absorgéao
de vitamina B> (MENGHI et al., 2006).

No Brasil, especificamente na cidade de S&o Paulo, um laboratério
contabilizou 21 casos de difilobotriase no periodo de margco de 2004 a margco de
2005, todos associados ao consumo de sushis e sashimis (EDUARDO et al., 2005).
Destaque-se que, segundo estes autores, até 2003 nao havia notificacbes da

doenca no Pais.

Algumas recomendacdes, caso seguidas, reduzem o risco de tais
parasitoses. Uma recomendacdo Obvia, mas dificil de ser seguida, pela nao
fiscalizacdo quanto a presenca dos parasitas, é evitar o consumo de pescados crus
ou mal cozidos que estejam parasitados (CABRERA; TRILLO-ALTAMIRANO, 2004).
Além disso, congelar o produto a -20° C por 48-72 horas ou cozinhar o alimento por
10 minutos a temperatura superior a 60° C, garante seguranga para 0 Consumo
(CABRERA; TRILLO-ALTAMIRANO, 2004; NESHEIM; YAKTINE, 2007). Ja para
WEIR (2005), o tempo de congelamento a -20° C deve ser de pelo menos 5 dias.
Para alguns autores, cozinhar o peixe a 55° C ou mais por 5 minutos ja € suficiente
para matar a larva (DUPOUY-CAMET; PEDUZZI, 2004; MENGHI et al., 2006). Ainda
para Dupouy-Camet e Peduzzi (2004), o congelamento do pescado a -10° C garante
morte da larva dentro de 8-72 horas, dependendo da espessura do peixe; estes
autores destacam ainda que a defumagao ndo mata o parasita. Também Menghi et
al. (2006) citam a temperatura de congelamento de — 10° C. Takabe et al. (1998)
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lembram que o Anisakis simplex sobrevive em vinagre por mais de 51 dias, ndo se

constituindo este produto, em estratégia de desinfeccao.

Os procedimentos citados, seja congelamento, seja aquecimento, alteram
o paladar da preparacao (TAKABE et al.,, 1998). No entanto, a populacéo precisa ser
informada dos riscos de consumo do pescado cru ou mal cozido, para que possa
selecionar com cuidado o local de aquisicao e/ou consumo de tais pescados. Como
a presenca dessas contaminagdes esta aumentando, € importante que a busca pelo
parasita seja incluida nas rotinas de fiscalizacdo de estabelecimentos que

comercializam a matéria-prima e as respectivas preparagoes.

2.2.3 Doencas transmitidas pelo consumo de arroz

Pesquisa realizada por Dias (1998) em 50 (cinglenta) restaurantes
especializados em pratos tipicos orientais da cidade do Rio de Janeiro, constatou a

presenca de Bacillus Cereus em 16% das amostras.

Na cidade da Seattle (Estados Unidos da América) Adams et al. (1994),
nao encontraram enterobacterias em amostras de sushi preparados com diferentes
espécies de peixes. Por outro lado, foram detectadas as presencas de Bacillus
Cereus e Staphilococcus aureus no arroz. A presenca dessas bactérias em niveis
baixos sugere que a preparagao do arroz estava em desacordo com as normas de
boas praticas de fabricacéo.

2.2.4 Doencas transmitidas pelo consumo de queijo

Em Minas Gerais, de novembro/1991 a outubro/1992, ocorreram oito surtos
de intoxicagao estafilocécica em humanos, cinco associados ao consumo de queijo
frescal (CAMARA, 2002). Outros autores verificaram que de 08/1991 até 1995 houve
predominio, nos surtos de DTA, das intoxicacdes estafilocdcica (65%), com acentuado
envolvimento de queijos como alimentos implicados (MARTINS VIEIRA, 1998).
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Outro estudo, realizado de 1995 a marco de 2001, em Minas Gerais
reforca a importancia da intoxicacao estafilococica nos surtos de origem alimentar,
atingindo 12.820 pessoas, incluindo 17 o6bitos. O queijo (diversos tipos) foi o quarto
alimento mais implicado, produzindo neste periodo 23 surtos, atingindo 660
pessoas, incluindo um 6bito (FAPEMIG, 2002).

Borges et al. (2008) relatam que, o Nucleo de Epidemiologia da Secretéria
da Saude do Estado do Ceara, no Informe Anual de Surtos de DTA em 2003,
notificou cinco surtos de DTAS envolvendo 311 pessoas. Um surto foi atribuido ao
consumo de queijo minas frescal e queijo de coalho. Onze pessoas foram
acometidas por intoxicacao estafilcococica.

Alimentos contaminados com fezes, principalmente leite cru e derivados
lacteos ndo processados termicamente, constituem-se em fontes potenciais de E.
coli causadoras de DTA (BRYAN, 1982). Gil et al. (2001) relataram a ocorréncia de
ETEC (E. coli enteroxigénica) em dezesseis amostras de queijo colonial consumido
em Pelotas — Rio Grande do Sul. Adicionalmente, E. coli foi responsavel por 3,8%
dos surtos de DTA ocorridos no Estado do Parana no periodo 1978/1997
(CAMARGO, 1998).

Apesar de a pasteurizagdo causar uma diminuicdo na populacdo de
microorganismos presentes no leite, algumas toxinas, como a enterotoxinas
estafilococica ndao sao inativadas, podendo causar intoxicagdes alimentares no
consumidor. Ao lado disto, a re-contaminagao durante o processamento pode ser um
fator importante na qualidade final do produto, principalmente naquele tipo frescal,
nos quais nao existe uma etapa de maturacdo. Dessa forma, as boas praticas de
fabricacédo e as medidas de sanificagdo durante o processamento sédo cruciais para a
garantia de um produto de qualidade (FOX, 1993).

2.2.5 Participacao do fator térmico nas doencgas transmitidas por alimentos

O correto uso dos equipamentos de frio reduz significativamente a
deterioragdo dos alimentos e os riscos a saude do consumidor (HAZELWOOD;
MCLEAN, 1996; HOBBS; ROBERTS, 1998). Da mesma forma, a limpeza dos



32

mesmos é de suma importancia para garantir a conquista e manutencao de bons
padrdes higiénicos (HAZELWOOD; MCLEAN, 1996), pois varios microorganismos

podem influenciar na conservacao e decomposicao dos alimentos (RIEDEL, 1996).

A ocorréncia de toxinfeccbes alimentares (TIA’s) possui uma correlacao
elevada com a manipulagcdo e conservagao inadequada dos alimentos (FRANCO;
LANDGRAF, 2005; CHESCA et al., 2001). Poucos dados epidemiolégicos sobre as
TIA’s encontram-se disponiveis no Brasil. As produgdes cientificas sdo muito
limitadas, mas acredita-se que a incidéncia de TIA’s no pais seja relevante (ZOLI;
NEGRETE; OLIVEIRA, 2002). No Rio Grande do Sul, em pesquisa realizada por
Pinto (1999), foram constatados 1.187 surtos de TIA’s entre os anos de 1988 a
1997. Franco e Landgraf (2005) afirmam que mesmo em paises desenvolvidos nos
quais o fornecimento de géneros alimenticios € considerado seguro do ponto de
vista higiénico e de saude publica, a ocorréncia de doencas dessa natureza é

significativa e crescente.

Varios fatores podem influenciar na conservagdo de alimentos e na
ocorréncia de enfermidades, como tratamento térmico inadequado, ingredientes

contaminados e preparo antecipado dos alimentos (SILVA Jr., 2001).

Deve-se levar em conta que mais de um desses fatores podem ocorrer
concomitantemente. Em pesquisa realizada em Curitiba, a conservacao inadequada
dos alimentos foi responsavel por 46,5% dos surtos de TIA’s (SILVA Jr., 2001),

enquanto Pinto (1999), no Rio Grande do Sul, encontrou a porcentagem do 30,7%.

Existem muitos métodos de preservacao alimentar, os quais podem ser
divididos em processos bactericidas, que destroem 0s microorganismos (cocgao,
irradiacdo) e processos bacteriostaticos, como a refrigeragdo e o congelamento
(SILVA Jr, 2001).

A temperatura adequada durante o processo de conservagcdo é de
fundamental importancia para inibir a proliferagédo microbiana e minimizar as reacoes
quimicas que causam deterioracdo dos alimentos (TOLEDO, 1999; FERRARI;
TORRES, 2000; GERMANO; GERMANO, 2004). Conforme Chesca et al. (2001a), o
frio tem sido reconhecido como um excelente método de conservacao de alimentos,

além de ser seguro e confiavel.
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A maioria dos microorganismos requer temperaturas superiores a 10°C
para a sua proliferacdo. Ao se referir a refrigeracdo, geralmente consideram-se
temperaturas inferiores a 10°C, que inibem o desenvolvimento dos microorganismos
mesofilos. No entanto, os psicrotréficos ainda sdo capazes de se desenvolver entre
0°C e 7°C. Mesmo para estes, quanto mais baixa for a temperatura, menor sera a
sua velocidade de multiplicacdo. Assim, um alimento sofrerd deterioracao
aproximadamente 2 vezes mais rapida a 10°C do que em temperaturas entre 5°C e
0°C (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Segundo a RDC n°. 216, de 15/09/2004 (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA — ANVISA), o processo de resfriamento de um alimento
preparado deve ser de forma a eliminar o risco de contaminagdo cruzada e a
permanéncia do mesmo em temperatura que favoreca a multiplicagdo microbiana. A
temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C a 10°C em até duas
horas. Em seguida, 0 mesmo deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas
inferiores a 5°C, ou congelado & temperatura igual ou inferior a -18°C. No caso das
preparacoes a base de sushi e sashimi, devem ser seguidas as temperaturas

preconizadas na referida legislacao.

Quanto a temperatura de conservagdo, um modelo de microbiologia
preditiva recomenda que o estoque e transporte dos pescados resfriados devam
estar entre 1°C e 4°C, os congelados de -25°C a - 18°C, e os secos e salgados a
temperatura de 4°C a 7°C em ambiente desprovido de umidade residual e ventilado.
A temperatura acima destes limites ira acentuar processos de oxidagédo. O peixe
salgado nao deve ter umidade ao tato, e o sal deve desprender-se de sua superficie
(TRIGO, 1999).

2.3 Seguranca alimentar x consumo de sushi/sashimi

A seguranca alimentar integra o conjunto de direitos que defendem a
qualidade de vida e pressupde o fim da exclusdo econdmico-social (DIAS, 2002). Na
verdade, apesar da legislacdo referente a mesma ser recente, o entendimento

basico do que o conceito engloba existe e é defendido ha varios anos.
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Assim, o sentido de seguranca alimentar sob o ponto de vista qualitativo,
ou seja, a garantia do consumidor em adquirir um alimento com atributos de
qualidade que sejam do seu interesse, entre 0s quais se destacam atributos ligados
a sua saude, ja foi definido por Henson e Traill (1993) como sendo “o inverno do
risco alimentar — a probabilidade de ndo sofrer nenhum dano pelo consumo de um
alimento”. A seguranga alimentar qualitativa pode ainda ser entendida como a
aquisicao pelo consumidor de alimentos de boa qualidade, livres de contaminantes
de natureza quimica (pesticidas), biolégica (organismos patogénicos), ou qualquer

substancia que possa acarretar problemas a saude (SPERS; KASSOU, 1996).

Embora o Brasil seja um dos maiores produtores de alimento do mundo,
parcela significativa da populagdo ndo tem acesso aos alimentos basicos
necessarios para a vida cotidiana. Situagdes de inseguranga alimentar e nutricional
podem ser detectadas a partir de diferentes tipos de problemas, tais como: fome,
obesidade, doengas associadas a ma alimentagdo, o consumo de alimentos de
qualidade duvidosa ou prejudicial a saude, estrutura de producdo de alimentos
predatéria em relacdo ao ambiente natural ou as relagcbes econdmicas e sociais,
alimentos e bens essenciais com precos abusivos e a imposicao de padrdes

alimentares que nao respeitam a diversidade cultural (CONSEA, 2004).

A Lei Orgénica de Saude n° 8.080, de 10 de setembro de 1990 (BRASIL,
1990) assegura no seu artigo 61, VIII, que estdo incluidas no campo de atuacao de
Sistema Unico de Saude (SUS): a fiscalizacdo e a inspecdo de alimentos, agua e
bebidas, para consumo humano, bem como o controle e a fiscalizagao de servicos,
produtos e substancias que, direta ou indiretamente, se relacionem com a saude,

compreendidas todas as etapas e processos, da produgdo ao consumo.

Compete ao Ministério da Saude, como 6rgao responsavel pela dire¢ao
nacional do SUS, o papel de controlar e fiscalizar procedimentos, produtos e
substancias de interesse para a saude, conforme o artigo 16, Xll, além de exercer
acoes de vigilancia sanitaria em geral, inclusive sobre alimentos, juntamente com os
estados e os municipios (DIAS, 2002). No ambito do SUS, portanto, a vigilancia
sanitaria representa um influente mecanismo para articular poderes governamentais,
para impulsionar agées e movimentos de participacdo social e para aperfeicoar as

relacdes sociais, em razao do papel que exerce na regulamentacéo e na fiscalizacao
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das relacdes entre producao, comercializacao, prestacao ou dispensacao, prescricao
e consumo (LUCCHESE, 2008).

Ao finalizar a presente revisao, alguns aspectos relevantes ainda podem
ser destacados. Anova moda de consumir sushi e sashimi parece como ja
destacado, ter vindo para ficar e deve ser incentivada, pois 0s pescados configuram
alimentos de alto valor nutritivo. Desta forma, faz-se necessario que a seguranca
alimentar no que concerne a qualidade do alimento ingerido seja garantida nas
preparacdes de sushi e sashimi como preconiza a legislacao brasileira vigente. Além
disso, os resultados das analises que se pretende realizar neste estudo poderéao
alertar aos responsaveis pela Vigilancia em Saude e consumidores sobre 0s riscos
epidemiolégicos associados ao consumo desses alimentos e contribuir para a

criagdo de normas especificas para as preparacoes destas iguarias.
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3 OBJETIVOS

3.1 Geral

Avaliar o risco potencial a saude representado pelo consumo de sushi e
sashimi no que tange a qualidade microbioldgica destas preparagdes servidas em

restaurantes de auto-servigo por peso ou rodizio na cidade de Fortaleza.

3.2 Especificos

e Caracterizar alguns parametros higiénico-sanitarios dos manipuladores de
alimentos dos estabelecimentos conforme a RDC N° 216 de 15 de Setembro
de 2004 da ANVISA;

e Mensurar a temperatura de exposicao dos sushis e sashimis nos servicos;

e Determinar quantitativamente a presenca de coliformes termotolerantes,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp, Vibrio parahaemolyticus, Bacillus

cereus;
e \Verificar a presenga de Escherichia coli nas amostras estudadas;

e Comparar os resultados obtidos quanto aos microorganismos quantificados
com os parametros estabelecidos pela legislagédo brasileira.
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4 METODOLOGIA

4.1 Tipo de pesquisa

Trata-se de um estudo transversal, descritivo e analitico, com abordagem
quantitativa, a partir de dados secundarios. O mesmo propde-se a analisar os dados
fornecidos pela Fiscalizagdo Sanitaria de Alimentos da Célula de Vigilancia Sanitaria
e Ambiental (CEVISA), da Secretaria de Saude do Municipio de Fortaleza (SMS),
referentes a qualidade higiénico-sanitaria de sushis e sashimis comercializados em

restaurantes de auto-servigo por peso ou rodizio na cidade de Fortaleza.

4.2 Local e periodo de estudo

Os dados analisados correspondem a coletas de amostras de sushi e
sashimi realizadas no periodo de agosto a setembro de 2007, em estabelecimentos
que comercializam as referidas iguarias na cidade de Fortaleza.

4.3 Instrumentos avaliados

Foram avaliados trés instrumentos:

1. Os laudos técnicos emitidos pelo Laboratério Central de Saude Publica — CE,
(LACEN), da Secretaria de Saude do Estado do Ceara (SESA-CE). Deve ser
mencionado que as normas da CEVISA exigem que todas as analises
bromatoldgicas sejam efetuadas no LACEN, devido este fazer parte da rede
de laboratérios de referéncia da ANVISA para tal atividade;

2. Os termos de coleta de amostra desses alimentos, lavrados pela Fiscalizacao
Sanitdria de Alimentos da Célula de Vigilancia Sanitdria e Ambiental
(CEVISA), Secretaria de Saude do Municipio de Fortaleza (SMS);
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3. Os itens “Manipuladores” e “Preparacao do alimento” extraidos da lista de
verificacao de Boas Praticas de Manipulacao vigente, respectivamente itens 6

e 8 (anexo 1).

4.4 Universo e amostra

Os dados analisados correspondem a 100% das coletas feitas no periodo
e locais citados.

A fim de possibilitar maior compreenséo sobre os dados, serdo descritos,
de acordo com os técnicos da CEVISA, como foram selecionados os
estabelecimentos, que preparacdées foram escolhidas para andlise, como foram

coletadas tais amostras e que andlises foram realizadas pelo LACEN.

441 Selecado dos estabelecimentos de auto-servico que comercializam sushi e

sashimi

Os enderegos dos estabelecimentos foram obtidos junto ao Banco de
Dados da Célula de Vigilancia Sanitaria e Ambiental de Fortaleza e da Secretaria de
Turismo de Fortaleza.

Foram identificados 65 estabelecimentos, que funcionam em periodo

diurno e/ou noturno, distribuidos nas seis Regionais Administrativas de Fortaleza.

Considerando os procedimentos exigidos pelo LACEN no que tange ao
tempo decorrido entre a coleta de amostra e a entrega naquele érgao, para inicio
das analises, de no maximo 2 horas (AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION
— APHA, 1992), constituiu critério de inclusdo para coleta das amostras de alimentos
aqueles estabelecimentos especializados e nao especializados em culinéria
nipbnica, que funcionassem no periodo diurno, tendo sido incluidos 33
estabelecimentos. Observando-se o horéario de funcionamento do LACEN (até as 17
horas), as amostras de alimentos desses 33 estabelecimentos foram coletadas no
horario de almogo (das 11h00 as 14h00), de 22 a 52 feira.
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4.4.2 Selecao das preparacdes e procedimentos de coleta

A selecao das preparacoes levou em conta informagdes dos responsaveis
pelos estabelecimentos em relacdo as que eram mais procuradas, bem como a
disponibilidade de salm&o nas mesmas, pescado mais utilizado para preparacao do
sashimi, como ja referido na Introducdo desse estudo. Foram elencadas como as
mais procuradas: sashimi de salmao, sushi Filadélfia cru e sushi Filadélfia hot

(preparacao frita).

Dessa forma foram coletadas, em cada estabelecimento, cerca de 200 a
250 gramas de cada uma das trés preparagdes, coleta esta realizada conforme a
RDC n°. 12 (BRASIL, 2001).

As preparacOes foram acondicionadas em recipientes para viagem do
proprio estabelecimento, e em seguida identificadas e lacradas. Foram armazenadas
em caixas térmicas com baterias de gelo, a fim de assegurar a temperatura de

exposicao até a entrega ao laboratério e inicio das analises.

4.4.3 Andlises efetuadas pelo LACEN

No LACEN as amostras foram submetidas a pesquisa de bactérias
indicadoras e patogénicas, num total de cinco parametros por amostra, tendo sido

consideradas um total de 90 amostras validas:

1) Pesquisa de Coliformes Termotolerantes;
2) Pesquisa de Staphylococcus spp;
3) Pesquisa de Salmonella spp;

)

)

)
4) Pesquisa de Vibrio spp;
5) Pesquisa de Bacillus cereus;
)

6) Deteccao da presenca de Escherichia Coli
Vale também informar que as referidas pesquisas bacteriol6gicas

constituem padrdes sanitarios das preparagbes de pescado cru, arroz e queijo,
conforme a RDC n°. 12 (ANVISA, 2001).
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No quadro 1, estao expostos os padrdes de normalidade esperados para

as analises dos microorganismos citados, segundo a RDC n°. 12 (ANVISA, 2001).

4.5 Técnica de coleta, tabulacao e analise dos dados

Para a coleta de dados foi elaborado um instrumento (Apéndice 1), para o
registro das informacdes constantes nos laudos emitidos pelo LACEN, nos Termos
de coletas de amostras da fiscalizagao e na Lista de Verificagdo de Boas Praticas de
Manipulacéo.

Os dados registrados no instrumento referido foram analisados no
software Statistical Package for Social Sciences (SPSS) verséo 15.0.

Quadro 1: Padrbes microbiologicos recomendados para pratos prontos para o

consumo (alimentos de cozinhas, restaurantes e similares)

Amostra/Analise Padrao legal
Sushi, sashimi
Coliformes a 45°C/g 10 NMP/g
Salmonella SP/25¢g
Auséncia em 25¢g
Estafilococos coag. Positiva/g 10° UFC/g
V. parahaemolyticus 10® UFC/g
Arroz cozido
Coliformes a 45°C/g 102 NMP/g
Estafilococos coag. Positiva/g 10® UFC/g
B. Cereuslg 10° UFC/g
Salmonella sp/25¢g

Auséncia em 25¢g

Queijo Pasteurizado
Coliformes a 45°C/g 10 NMP/g
Estafilococos coag. Positiva/g 10° UFC/g

Fonte: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, Resolucdo RDC n°. 12, de 02/01/2001
NMP = nimero mais provavel; UFC = unidade formadora de colénia

Foi realizada analise estatistica para todos os achados, considerando o
tipo de estabelecimento, mediante aplicacdo do teste do Qui-quadrado ou exato de
Fisher, adotando-se p < 0,05 como nivel de significancia.
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A interpretacdo dos achados ocorreu segundo discriminagao a seguir.

4.5.1 Laudos emitidos pelo LACEN

No que tange aos laudos emitidos pelo LACEN, o estudo aqui efetuado
respeitou o resultado daquele 6rgao, onde, para cada microorganismo os achados
sao categorizados em: Satisfatério, Insatisfatério e Nao-aplicavel (quando a pesquisa
do microorganismo nao é preconizada pela Legislagdo Brasileira vigente). Os
achados foram expressos em prevaléncia de achados insatisfatérios.

4.5.2 Termo de coleta das amostras

Do termo de coleta das amostras foram extraidos, tabulados e analisados
os dados referentes a temperatura (°C) em que as preparagdes estavam expostas, o
horario da coleta e o tipo de estabelecimento. Conforme a RDC n°. 216, da ANVISA

(BRASIL, 2004a), foram consideradas adequadas as temperaturas inferiores a 5° C.

No caso do sushi hot, pelo fato do mesmo ser submetido a cocgao
também foi avaliada a temperatura ao termino do preparo. Conforme a RDC n°. 216

(BRASIL, 20044a), foi considerada adequada a temperatura igual ou maior que 70°C.

Os achados foram expressos em prevaléncia de temperatura inadequada.

4.5.3 Lista de verificacao de Boas Praticas de Manipulacao

Da lista de verificagdo de Boas Praticas de Manipulacdo, cujo modelo
encontra-se no anexo 1, foram observados, como ja referidos, os itens referentes
aos Manipuladores (item 6) e ao Preparo do alimento (item 8). Assim, foi avaliada a
adequacdao de uniformes, higienizacdo das maos, condicbes das unhas e

procedimentos para evitar contaminagéo cruzada.
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De acordo com a lista de verificacdo das Boas Praticas em Servicos de
Alimentacdo conforme Legislacdo Municipal (FORTALEZA, 2005), a resposta a
todos os subitens dos dois itens analisados deve ser “sim”. Os achados foram

expressos em prevaléncia de achados insatisfatérios, ou seja, resposta “nao”.

4.6 Aspectos éticos

Por tratar-se de pesquisa documental, conforme rege a Resolugéao 196/96,
do Ministério da Saude (BRASIL, 2006) foi elaborado um termo de fiel depositario
(Apéndice 2), com a devida autorizagdo do Servico (Anexo 2) que detém os laudos
das amostras avaliadas. O projeto foi também submetido ao Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Estadual do Ceara, tendo sido aprovado em 05 de
novembro de 2008, sob protocolo n® 0836968 e folha de rosto n® 220637 (Anexo 3).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando a escassez de publicagdes referentes a avaliacdo da
qualidade higiénica - sanitaria de sushi e sashimi no contexto da presente pesquisa,

optou-se por agrupar resultados e discussdo em um mesmo capitulo.

Os achados encontram-se detalhados em trés sub-capitulos, sempre
confrontando os dados encontrados em estabelecimentos especializados com os
obtidos em estabelecimentos n&o-especializados. Assim tal apresentacdo foi
organizada em: parametros higiénico-sanitarios associados aos manipuladores
durante o preparo, temperatura de preparo e conservacdo das preparacdes e

prevaléncia de contaminacao bacteriana nas preparagdes.

5.1 Parametros higiénico-sanitarios associados aos manipuladores durante o
preparo

Neste topico foram avaliados os aspectos referentes a uniformes,
higienizacdo das maos antes do inicio das preparagdes, adequacao das unhas a
atividade e risco de contaminacdo cruzada. A Tabela 1 exibe a prevaléncia de
situacao inadequada segundo o tipo de estabelecimento. Destaca-se o aspecto da
higienizacdo das maos e da prevengdo de risco de contaminagdo cruzada,
insatisfatério em todos os estabelecimentos avaliados, independente da categoria.
Nos tépicos uniformes e unhas ndo houve diferenca estatistica segundo categoria de
estabelecimento, respectivamente sendo encontrados p = 0,711 e p de Fisher = 0,2083.

O adequado cuidado com a higiene das maos tem merecido atencéo,
mesmo quando nao se trata de preparagbes que sdo consumidas sem cocgao. Ja ha
duas décadas, Leite, Raddi e Mendonca (1989) chamavam a atencao para esta
questdo. Os autores examinaram as maos de 48 manipuladores de alimentos de
Araraquara, cidade do interior de Sdo Paulo, trabalhadores em bares, restaurantes,
lanchonetes e pastelarias, constatando que 91,8% apresentavam enterobacterias e

enterococos nas maos.
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Tabela 1: Prevaléncia de parametros higiénico-sanitarios inadequados® referentes
aos comportamentos dos manipuladores durante o preparo, segundo tipo de

estabelecimento. Fortaleza-CE, ago./set. 2007

Parametro avaliado Tipo de Estabelecimento Total
E (%) NE (%) (%)
n=15 n=18 n=33
Uniforme inadequado 40,0 27,8 33,3
Higienizacdo insatisfatéria das méos 100,0 100,0 100,0
Inadequacao das unhas 33,3 11,1 21,2
Risco de contaminagao cruzada 100,0 100,0 100,0

*Segundo a RDC 216/04 — ANVISA; E =Especializado; NE = Ndo Especializado.

Um outro estudo, realizado por Ashibe et al. (2008), em Sao Jose dos
Campos, também no interior paulista, junto a 19 manipuladores de alimentos de
pontos ambulantes, verificou o conhecimento destes quanto ao correto cuidado com
as maos, bem como a colonizagdo bacteriana das maos antes e apés uma
intervencao, que foi integrada por um curso de treinamento e pela utilizacdo do
alcool gel a 70% como procedimento de higienizacdo das maos. Os autores
constataram uma melhora de conhecimentos, cujos acertos passaram de 53,7 a
70%. Antes da intervencdo, a prevaléncia de microorganismos nas maos foi de
84,2%, 60% destas sendo Gram- positivas e 40% Gram-negativas. Apos a utilizacao
do alcool gel a 70%, tal prevaléncia foi reduzida para 31,6%, sendo que, no caso de
coliformes totais e fecais nenhuma amostra mostrou-se positiva. Para os autores, a
utilizacao do produto citado constitui alternativa apropriada quando nao se dispde de

agua e sabao para higienizacao das maos.

Nos estabelecimentos avaliados havia lavagem das maos, mas nao era
utilizado sabdo adequado, a técnica de lavagem era inadequada e, apés a lavagem

ndo havia um cuidado em se evitar a re-contaminacao.

Chama atencdo a escassez de publicagdes avaliando parametros
higiénico-sanitarios de manipuladores de sushi e sashimi, considerando o risco
presente, por se tratar de preparacbes que sado servidas cruas. Segundo Sousa
(2006), a manipulacao adequada, seguindo os principios de Boas Praticas de

Fabricacdo e fundamental para assegurar o fornecimento de um alimento seguro ao
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consumidor. Os autores destacam ainda que o investimento em técnicas de
manipulacdo adequadas e o treinamento de manipuladores de alimentos constituem
estratégias preventivas importantes de DTAs.

Em um estudo realizado por Queiroz et al. (2001) em 10 restaurantes tipo
self service localizados na cidade de Sao Paulo, foi constatado risco de
contaminagdo cruzada em 13,64% deles. Em 40% deles ndo havia controle de
saude adequado dos manipuladores. De um modo geral, os autores consideraram
que nao havia implantacdo adequada das Boas Praticas de Fabricagdo em nenhum
dos estabelecimentos. Apesar dos autores ndo terem avaliado especificamente se 0
restaurante comercializava sushi e sashimi, as conclusdes preocupam, pois hoje

muitos restaurantes tipo self service disponibilizam tais preparag¢des no balcéo.

O processo de produgdo de sushi e sashimi engloba a compra,
estocagem, preparacdo e entrega do produto. Todas as etapas podem estar
associadas a riscos microbiologicos (FOOD AND ENVIRONMENTAL HYGIENE
DEPARTMENT OF HKSAR GOVERNMENT, 2000).

No presente estudo, aspectos relacionados a compra e estocagem do
produto antes da manipulacao propriamente dita ndo foram avaliados, mas merecem

comentarios quanto ao risco potencial representado por estas etapas.

O Food and Environmental Hygiene Departmente of HKSAR Government
(2000), 6rgao de Hong-Kong, destaca que sob o ponto de vista de reducdo de
riscos, 0s ingredientes devem ser adquiridos de estabelecimentos confiaveis e
devem estar em boas condigbes. O arroz, antes do preparo, deve ser armazenado
em local seco. A conservacao do pescado deve ser a -18°C se congelado e até 4°C
caso refrigerado. O produto congelado, para ser manipulado deve ser descongelado
sob refrigeracao (até 4°C). No Brasil, como ja referido na Introducdo deste estudo,
para refrigeracé@o € aceita temperatura inferior a 5°C (BRASIL, 2004a).

E ainda destacada a importancia de se evitar ter grande quantidade de
pescados em estoque. Também ¢é frisado que produtos ainda ndo manipulados
deverdo ser conservados separados de preparagdes prontas congeladas ou
refrigeradas, prevenindo contaminacdo cruzada (FOOD AND ENVIRONMENTAL
HYGIENE DEPARTMENT OF HKSAR GOVERNMENT, 2000).
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No que tange a manipulagdo propriamente dita, é referido que as maos
devem ser adequadamente lavadas e os alimentos devem ser tocados minimamente,
sendo as maos substituidas por maquinas ou por luvas (FOOD AND
ENVIRONMENTAL HYGIENE DEPARTMENT OF HKSAR GOVERNMENT, 2000).
Especificamente em Fortaleza, os estabelecimentos estudados ndo dispunham de
maquinas para elaboragdo de sushis, sendo estes preparados manualmente; luvas
também n&o eram utilizadas por nenhum manipulador. Por outro lado, n&o ha legislacao
especifica para este tipo de preparacao no Pais, em relacao ao uso de luvas. Um 6rgao
australiano, de New South Gales (NSW FOOD AUTHORITY, 2007), destaca que luvas

devem ser utilizadas para uma unica tarefa continua e entdo descartadas.

Em Hong-Kong e recomendado que os sushis e sashimis sejam preparados
em area exclusiva, bem como que sejam exclusivos os utensilios destinados aos
procedimentos de preparo. Alem disso, recomenda-se higiene e desinfeccdo de
utensilios antes e apdés o preparo (FOOD AND ENVIRONMENTAL HYGIENE
DEPARTMENT OF HKSAR GOVERNMENT, 2000). Inclusive, na legislacao daquele

pais é prevista licenca especial para manipular e vender tais iguarias.

A legislacao brasileira € omissa quanto a procedimentos especificos para
preparo de sushi e sashimi. No caso dos restaurantes nao especializados avaliados,
apesar da area ser colocada como exclusiva, a mesma recebia os ingredientes,
como arroz, queijo e hortalicas, de outros setores. Entre os especializados, as areas
eram comuns para preparo também de outros pratos da cozinha nipbénica. Da
mesma forma, os mesmos utensilios eram utilizados tanto para manipular o sashimi,
como para manipular os ingredientes que entrariam na composi¢cédo do sushi. Desta
forma, pode-se dizer que o risco de contaminagdo cruzada atingiu 100% das
preparagdes, como apontado na Tabela 1.

Um aspecto importante que é destacado no documento do governo de Hong-
Kong sobre controle de riscos associados ao sushi e sashimi, € que pessoas
imunocomprometidas, idosos, gestantes e portadores de doencas crbnicas, como cancer,
ndo deveriam consumi-los (FOOD AND ENVIRONMENTAL HYGIENE DEPARTMENT
OF HKSAR GOVERNMENT, 2000). Sao alertas que nao tem sido feitos no Brasil ou
sequer discutidos quanto a pertinéncia ou ndo de tais recomendagbes. Tal omissdo é

mais um fator a comprometer a seguranca alimentar da populagéo.
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De qualquer forma, apesar de ainda ser incipiente no Brasil a discussao
dos aspectos ligados a qualidade higiénico-sanitaria e nutricional de sushi e sashimi,
varios paises estao discutindo a tematica e elaborando normas e leis especificas para
assegurar a qualidade microbioldgica destas preparacées. Em Victoria, na Australia,
foi desenvolvido um protocolo para elaboracdo e venda de sushi, vigente até o
momento (FOOD SAFETY VICTORIA, 2004). No documento é destacado, no topico
referente ao preparo, que quando a preparacao envolver o uso do arroz, para cada
quilograma deste deve ser adicionado 110mL de vinagre, o que devera manter o pH
em 4,8 ou mais baixo, devendo ser aumentada a quantidade de vinagre caso ndo se
obtenha o pH desejavel. Tal pH impedira proliferagdo microbiana, inclusive
protegendo os demais ingredientes, caso 0s mesmos estejam previamente livres de
contaminagdo. A questdo da necessidade de isengdo de contaminagéo previa dos
ingredientes também é destacada, bem como a importancia da manipulacao ser
minima e dos utensilios estarem limpos e desinfetados. Para hortalicas é preconizado,

além da lavagem adequada, a utilizagéo de produtos de desinfec¢ao apropriados.

Um outro documento australiano (NSW FOOD AUTHORITY, 2007) coloca
o pH desejavel abaixo de 4,6. Para este 6rgao, a recomendacao é que 0 arroz nao
seja utilizado se nao estiver com este pH ou se tiver sido preparado ha mais de 8
horas. Com o pH adequado, o arroz pode ser estocado a temperatura ambiente e

deve ser utilizado no mesmo dia em que foi preparado.

No que tange ao manipulador, 0 NSW Food Authority (2007) destaca
adicionalmente que n&o deveriam manipular alimentos individuos com febre, vémitos
ou diarréia. Adicionalmente, ja ha tempos Ying (1996) chamou a atencao para a
necessidade de que um sushiman fosse envolvido exclusivamente em preparacao

de sushi e que tal preparo fosse para consumo imediato.

No Brasil, recentemente Mello, Back e Colares (2008) destacaram a
necessidade de criagdo de um roteiro especifico para fiscalizacdo de restaurantes
que comercializam pratos da culinaria japonesa, sejam especializados ou nao. Os
autores propuseram a observacao de 10 itens: ambiente, equipamentos e utensilios,
abastecimento de agua, residuos sélidos, manipuladores de alimentos, recebimento
de matéria-prima, produto exposto a venda, produgdo e manipulacdo das

preparacoes, armazenamento da matéria-prima e controle de qualidade.
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Logicamente os aspectos a serem observados e considerados
obrigatérios para cada item, caso siga-se a proposta dos autores citados, deverao
ser amplamente discutidos, no ambito da vigilancia sanitaria, a fim de se proceder a
normatizacao de procedimentos que facilitem a fiscalizacdo e garantam a chegada

de um produto seguro para o consumidor.

5.2 Temperatura de preparo e conservacao das preparacoes

No quesito temperatura de exposicdo, como a legislacao
brasileira ndo é especifica para sushi e sashimi que ja sao preparacdes prontas, mas
ao mesmo tempo incluem pescados crus, ha dificuldades na interpretagdo do certo e
errado. Para a interpretagdo dos achados do presente estudo foi adotado a RDC
216/04 (BRASIL, 2004a), que define abaixo 5°C para refrigeracdo e pelo menos
70°C como temperatura final de um produto que acabou de ser submetido a cocgao.

Apenas para o sushi Filadélfia hot foi também mensurada a temperatura
ao término do preparo. Constatou-se que 6 (40%) amostras dos estabelecimentos
especializados e 9 (50%) dos nao especializados encontravam-se inadequadas

quanto a temperatura exigida (= 70°C) no centro geométrico da preparagao.

A prevaléncia de temperaturas inadequadas de exposicao para cada iguaria,

considerando o tipo de estabelecimento encontra-se discriminada na Tabela 2.

Tabela 2: Prevaléncia de temperatura inadequada durante a exposicdo das
preparacdes avaliadas, segundo tipo de estabelecimento. Fortaleza-CE, ago./set.
2007

Preparacoes Tipo de Estabelecimento Total
E (%) NE (%) (%)

n=15 n=18 n=33

Sushi Filadélfia cru 100,0 100,0 100,0
Sushi Filadélfia hot 53,3 50,0 51,5
Sashimi de salméao 93,3 88,9 90,9

*Segundo a RDC 216/04 — ANVISA; E = especializado; NE = Nao Especializado.
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Observa-se uma situagdo muito alarmante para sushi Filadélfia cru,
seguido pelo sashimi, confeccionados exclusivamente com pescados crus, onde 0
risco a saude se torna maior. Mesmo para o sushi Filadélfia hot, foi alta a proporcao
de estabelecimentos cuja temperatura de exposicdo estava inadequada, o que se
torna mais grave ao se confrontar com os dados referentes a temperatura ao final do
preparo, que ja ndao foram satisfatérias para grande parte dos estabelecimentos.
Desta forma, o consumidor pode, erradamente, atribuir menor risco a esta
preparagdo do que as outras. A situagdo foi similar nos dois tipos de
estabelecimento, sem diferenca estatistica considerando o sushi Filadélfia hot (p =
0,874) e o sashimi (p de Fisher = 1,000).

Vale ainda um comentario a respeito do sushi Filadélfia hot. Apesar do
nome, 0 mesmo nao € servido quente e, sim, colocado com as demais preparagoes,
pelo menos em restaurantes de auto-servico. O nome refere-se apenas ao fato de
ser uma preparagao que foi submetida a cocgao.

Em Hong-Kong é preconizado que a temperatura de exposicao de sushis
e sashimis seja de ate 4°C (FOOD AND ENVIRONMENTAL HYGIENE
DEPARTMENT OF HKSAR GOVERNMENT, 2000).

No protocolo proposto pela Food Safety Victoria (2004), € colocada como
temperatura de exposicao desejavel a de ate 5°C. Desde que elaborado conforme as
diretrizes € aceito que os produtos sejam expostos em temperaturas alternativas,
seguindo a regra de 2 ou 4 horas: caso a exposicao seja maior que 4 horas o
produto deve ser descartado; entre 2 e 4 horas deve ser usado imediatamente e
menos de 2 horas deve ser refrigerado imediatamente. Mesmo assim, a temperatura
deve ser de até 15°C. E colocada ainda a permissdo de até 12 horas para sushi
enrolado em alga e, para peixe cru colocado sobre o arroz, até 8 horas, mas desde
que a elaboragéo tenha sido dentro das recomendagoes.

A NSW Food Authority (2007), também estabeleceu diretrizes para
preparo e exposi¢do de sushi visando a seguranga alimentar. A proposta é igual a
da Food Safety Victoria (2004), mas adicionalmente é colocado que exposi¢do a
25°C por mais de 4 horas seria um ponto de corte que caracterizaria uma
temperatura ndo aceitdvel. Sempre € destacada a importancia de ser seguida a
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orientacdo de preparo e, no caso da acidificacao e colocado pH de 4,6 ou menos.

Para o alimento que tenha sofrido coc¢ao e recomendado 60°C ou mais.

De qualquer forma, considerando as condigdes insatisfatérias detectadas
no que tange a manipulacao (mesmo nao tendo sido observados todos os tépicos
nela envolvidos), e considerando a auséncia de exigéncias especificas para este tipo
de iguaria, a tolerancia para temperaturas de exposicao a frio mais elevadas nao
parece ser recomendavel para os estabelecimentos avaliados. Ressalte-se ainda a
necessidade de ser fiscalizado o tempo em que estas preparacdes ficam expostas

ate serem recolhidas e o destino das mesmas neste momento.

5.3 Prevaléncia de contaminacao bacteriana nas preparacoes

Nas amostras avaliadas, ndo houve crescimento de Staphylococcus spp,
Salmonella spp, Vibrio sp e Bacillus cereus. Deve, no entanto, ser destacado, que
as amostras foram colhidas no inicio do processo de exposi¢do, de forma que foi
interrompido de certo modo o binémio tempo/temperatura necessério para o
desenvolvimento destes patdogenos. Nado pode ser descartada a hipotese de que,
caso colhidas com tempo maior de exposi¢ao, algum crescimento poderia ser sido
detectado.

Na legislacdo atual, a ANVISA foca a atencado, além dos microorganismos
citados acima, sobre a presenca de Escherichia coli. Dentre as termotolerantes, nao
e realizada investigacao das demais integrantes do grupo, com vistas a indicar o

produto como impréprio para consumo.

A Tabela 3 exibe os achados referentes a Escherichia coli. Observa-se
que nos restaurantes especializados houve similaridade na prevaléncia deste
microorganismo. Ja nos nao especializados, houve maior presenca no sushi
Filadélfia cru, seguido pelo sashimi. No entanto ndo se comprovou diferenga
estatistica entre os estabelecimentos considerando sushi Filadélfia cru (p de Fisher =
0,699), sushi Filadélfia hot (p de Fisher = 0,308) e sashimi (p de Fisher = 0,639).
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Tabela 3: Prevaléncia de amostras com presenca de Escherichia coli segundo

preparacgdes e tipo de estabelecimento. Fortaleza-CE, ago./set. 2007

Preparacoes Tipo de Estabelecimento Total
E (%) NE (%) (%)

n=15 n=18 n=33

Sushi Filadélfia cru 20,0 27,8 24,2
Sushi Filadélfia hot 20,0 5,6 12,1
Sashimi de salmao 20,0 11,1 15,2

*Segundo a RDC 12/01 — ANVISA; E = especializado; NE = Nao Especializado

Fang (2005) em revisdo sobre contaminagdo de alimentos
comercializados em Taiwan detectou valores varidveis de 18-40% de Bacillus
cereus, 1-2% de Escherichia Coli e 15-34% para coliformes totais, dependendo se
era amostra de sushi com arroz enrolado em alga e sushi em cone de algas,
mostrando que o tipo de preparag¢des destas iguarias também exerce influéncia na
contaminagdo. Deve ser comentado que, segundo o autor, tais preparagdes sao
comercializadas a 18°C naquele pais e 0 mesmo alerta que esta temperatura,

constitui uma zona de perigo para o crescimento destes patdgenos.

Millard e Rockliff (2003) avaliaram, no periodo de julho a outubro/2003, a
qualidade microbioldgica de sushis comercializados na Australia onde foi constatado
auséncia de Salmonella spp. Evidenciaram 7,3% das amostras com Escherichia coli,
5,4% com Staphylococcus spp e 3,6% com Bacillus cereus.

Merecem comentario também os achados de Furlaneto e Correa (2006),
nao com sushi e sashimi, mas com quibe cru, cuja avaliacdo segue a mesma
legislagao. Os autores constataram que 83,3% das amostras estavam contaminadas
com Staphylococcus spp. Coliformes totais e fecais foram detectadas em todas as

amostras e em 50% havia Escherichia coli.

Resende (2002) coletou no periodo de 2001/2003 amostras de 87 pratos
contendo sushi ou sashimi em oito restaurantes de Brasilia e encontrou
contaminagao com coliformes fecais (coliformes a 45°C) acima do limite permitido
(100 NMP/g) em 25,28% delas. O autor espantou-se pelo fato de, para cada amostra

analisada, uma estar contaminada. Ndo foram encontradas células de Salmonella
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spp em nenhuma das 87 amostras analisadas; 33,33% apresentaram valores iguais
ou superiores a 2400 NMP/g, para coliformes a 35°C e apenas 1 amostra (1,14%)

apresentou resultado positivo para estafilococos coagulase positiva.

Devido ao consumo crescente de pescados crus, a qualidade dos
mesmos também vem sendo investigada. Santos (2006) detectou 10% de coliformes
termotolerantes e 10% de Escherichia coli em peixe comercializado em mercados
municipais da cidade de Sao Paulo, alem de 15% de Staphylococcus spp e 15% de
Vibrio spp. Na avaliagdo geral, 25% apresentaram-se inadequadas para consumo.
Rall et al. (2008), em Botucatu, interior paulista, avaliaram coliformes termotolerantes
em peixe fresco e congelado, detectando presenca em 21,2% das amostras de
peixe fresco e em 10,8% das amostras do produto congelado. Os autores
destacaram que, apesar deste indicador ndo ser utilizado como paréametro
microbiolégico em pescados, 0 mesmo e importante, pois caracterizam presenca de

bactérias patogénicas.

A este respeito vale destacar que na medida em que o consumo de
preparacoes com pescados crus cresce vertiginosamente, novos parametros de
qualidade microbiolégica deverao ser avaliados quanto a sua importancia ou nao.
Um exemplo é a investigagdo de microorganismos causadores de difilobotriase e
anisaquidose. Tancredi (2002) também enfoca este tema, inclusive apontando que
outros microorganismos podem ser encontrados nos pescados, causando riscos a
saude, como Klebsiella spp, Citrobacter spp, Enterobacter spp, Yersinia

enterocolitica, Pseudomonas spp, entre outras.

Além dos pescados apresentados, riscos também sao representados por
outros alimentos utilizados na preparacdo do sushi. Nesta perspectiva vale

mencionar riscos representados pelo arroz e pelo queijo, principalmente.

A titulo de exemplo para o despertar para esta tematica, estudo com
amostras de queijo frescal, em Curitiba (HARTMANN; ANDRADE; LEPKA, 2006),
detectou presenca de coliformes totais em 80% delas, 52% sendo coliformes fecais
e 36% Escherichia coli. A Salmonella spp foi encontrada em 24% das amostras.

Quanto ao arroz, Diplock (2003) lamenta que a preocupacao com a
qualidade de sushi seja centralizada quase exclusivamente sobre os pescados,
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destacando que o arroz seria também um alimento fundamental a ser avaliado. O
autor refere que o arroz deve ser sempre preparado usando uma mistura de vinagre,
sal e acucar, garantindo um pH que possa evitar o crescimento de Bacillus cereus.
Alem do pH, tépico que ja foi enfocado no sub-capitulo 4.1, o autor refere que esta
mistura controla a atividade de agua a niveis que retardam o crescimento deste
microorganismo, que seria 0,86. O controle do pH e ainda associado com a inibi¢cdo
do crescimento de Clostridium botulinum e Staphylococcus aureus. Na revisdo deste
autor e ainda apresentado um modelo de controle de pontos criticos na elaboracao
do arroz, desenvolvido por Snyder (2000 apud DIPLOCK, 2003). Por outro lado, a
mistura citada ndo se mostrou satisfatéria, em experimento do autor, para manter a
atividade de agua em 0,86. O mesmo coloca em discussdo qual a mistura que leva
ao pH ideal e qual seria esse pH, embora proponha abaixo de 4,5, que e valor
inferior aos citados no sub-capitulo 4.1.

Considerando avaliacdo de sushi e sashimi, em Recife, Pernambuco,
Moura Filho et al. (2007) avaliaram amostras de dois restaurantes especializados em
comida japonesa, dois em comida japonesa e chinesa e em dois nao especializados.
Constataram nao haver Vibrio spp e coliformes termotolerantes em valores

excedendo a legislacao e os achados foram independentes do tipo de restaurante.

No Cearda foram encontrados quatro estudos publicados sobre

contaminacdo em amostras de sushi e sashimi, trés em Fortaleza e um em Sobral.

Albuquerque et al. (2006) avaliaram, no periodo de 2002-2003, cinco
estabelecimentos localizados num bairro nobre de Fortaleza, Aldeota, quanto a
presenca de Vibrio parahaemolyticus e estafilococos coagulase positivas. Os
estabelecimentos foram representados por dois supermercados e trés restaurantes
especializados. Dentre 30 amostras avaliadas, ndo se constatou presenca de Vibrio
parahaemolyticus e a contagem de estafilococos se mostrou acima do permitido em
43% delas.

Pinheiro et al. (2006), avaliando estabelecimentos no mesmo periodo
(2002-2003), também cinco estabelecimentos, todos especializados, investigaram
Salmonella spp e coliformes termotolerantes. Para estas ultimas, foi detectado 30%
acima do permitido. Os autores detectaram, alem de Escherichia coli, Enterobacter
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aerogenes, Citrobacter freundii e Klebsiella spp. Segundo os autores, a familia
Enterobacteriaceae esta envolvida na deterioracao bacteriana do pescado. A maioria
das espécies produz a enzima histidina descarboxilase durante seu crescimento,
portanto estando envolvidas na formacado de histamina em pescados, o que pode
gerar intoxicacdo. A enterobacter foi detectada nos cinco estabelecimentos e, em um
deles, a Klebsiella spp.

Vieira et al. (2007) avaliaram, no periodo de janeiro a abril de 2006, 32
amostras de sushi e sashimi coletadas em dois restaurantes especializados,
pesquisando presenca de Salmonella spp e Staphylococcus coagulase positiva.
Detectaram 9,4% de presenca de Salmonella spp em sushi e 18,8% em sashimi,
todos nas amostras de um sé dos restaurantes. Para Staphylococcus coagulase
positiva, detectaram 28,1% das amostras de sushi acima do permitido, sendo 12,1%
em um restaurante e 15,6% no outro; para o sashimi o percentual de amostras com
este microorganismo acima do permitido foi de 15,6%, sendo 9,4% em um

restaurante e 6,2% no outro.

Em Sobral, Costa et al. (2007) avaliaram 20 amostras de sushi de salmao
e de camarao comercializados no periodo de maio a setembro de 2006. Avaliaram
coliformes termotolerantes, Vibrio spp, Staphylococcus spp e Salmonella spp.
Nenhuma amostra avaliada apresentou coliformes termotolerantes e Salmonela spp.
Houve 49% com Staphylococcus spp e 51% com Vibrio spp, mas todas dentro do
permitido pela legislacao. Os autores, no entanto, ndo descrevem, na publicagdo, em

que condigdes as amostras foram obtidas.

Ainda no que tange as coliformes termotolerantes, alguns estudos vem
destacando a importancia de se valorizar sua quantificacdo diferenciada (Rall et al.,
2008). Mendes et al. (2007) destacam que a Klebsiella em particular € um patégeno
oportunista que pode causar infecgcbes em pacientes imunocomprometidos, como
septicemia, doengas pulmonares cronicas, infec¢gdes urinarias, infecgbes de tecidos
moles, diarréias e endoftalmites. Realmente, diferentes cepas de Klebsiella vém
sendo detectadas em equipamentos e utensilios, alem de dietas enterais (PINTO et
al., 2004), doces (ANDRADE et al., 2008), queijo (HARTMANN; ANDRADE; LEPKA,
2006), frango (Mendes et al., 2007), hortalicas minimamente processadas (Mendes et
al., 2007) bem como em manipuladores (LEITE; RADDI; MENDONCA, 1989; ASHIBE
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et al.,, 2008). Na verdade, talvez a presenca de tais microorganismos em sushis e
sashimis seja relevante, mas no momento ndo se sabe a magnitude desta relevancia,

pois ndo se tem dado atengdo aos mesmos, sob o ponto de vista da legislacao.

Desta forma, no presente estudo a prevaléncia de Klebsiella spp e
Enterobacter spp foi avaliada, como apontado, respectivamente nas tabelas 4 e 5.
N&ao houve diferenca entre restaurantes especializados e ndo especializados. Assim
considerando presenca de Klebsiella spp, o teste exato de Fisher apontou p = 1,000
para sushi Filadélfia cru, p = 0,699 para sushi Filadélfia hot e p = 0,283 para sashimi.
Considerando Enterobacter spp, o teste Qui quadrado apontou p = 0,923 para sushi
Filadelfia cru e p = 0,923 para sashimi e o teste exato de Fisher encontrou p = 0,283
para sushi Filadélfia hot.

Tabela 4: Prevaléncia de amostras contaminadas por Klebsiella spp, segundo
preparacao e tipo de estabelecimentos. Fortaleza-CE, ago./set. 2007

Preparacoes Tipo de Estabelecimento Total
E (%) NE (%) (%)

n=15 n=18 n =33

Sushi Filadélfia cru 26,7 22,2 24,2
Sushi Filadélfia hot 20,0 27,8 24,2
Sashimi de salmao 20,0 38,9 30,3

Tabela 5: Prevaléncia de amostras contaminadas por Enterobacter spp segundo
preparacgao e tipo de estabelecimento. Fortaleza-CE, ago./set. 2007

Preparacoes Tipo de Estabelecimento Total
E (%) NE (%) (%)

n=15 n=18 n=33

Sushi Filadélfia cru 46,7 38,9 42,4
Sushi Filadélfia hot 20,0 38,9 30,3
Sashimi de salmao 46,7 38,9 42,4

A presenca de enterobacter e klebsiella podera ser um problema
importante em saude publica, pois ndo é conhecido que tipo de efeito maléfico pode

causar a ingestdo destas enterobactérias, principalmente em grupos mais
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vulneraveis, como criancas, gestantes, idosos e individuos portadores de doencas
cronicas. A literatura médica brasileira relata varios estudos da incidéncia destas
bactérias em investigacdes de infeccao hospitalar. Quanto a ingestdo de alimentos
contaminados por tais microorganismos vale a realizacdo de estudos

epidemiolégicos pelas autoridades sanitarias e comunidade cientifica.

No que diz respeito a possibilidade de formacédo de histamina a partir
destas bactérias, ja referida, vale citar um estudo de Marsico et al. (2006), que
avaliaram 50 amostras de sushi e sashimi comercializados em shopping centers das
cidades do Rio de Janeiro e Duque de Caxias, no estado do Rio de Janeiro. Todas
as amostras estavam expostas em temperatura inadequada. A histamina foi
detectada acima dos limites permitidos (> 10mg/100g) em 11 (22%) amostras. Os
autores consideraram tal resultado como um indicativo de falhas na temperatura de
exposicao, contribuindo para a formacgéo excessiva de histamina e elevando o risco

de intoxicagao histaminica no consumidor.

A partir dos resultados do presente estudo, onde trés espécies de
variedades de bactérias termotolerantes foram detectadas, e considerando a RDC n®
12 /ANVISA e a RDC n® 216/ANVISA, pode-se concluir que os estabelecimentos
avaliados ndao cumprem as regras de boas praticas desta legislacdo. Aspectos que
aqui nao foram avaliados também vém sendo apontados na literatura como
contribuidores ao risco a saude do consumidor, como a qualidade da agua e do gelo
utilizados em conservacao e preparo e a falta de um fluxograma que privilegie o
controle dos pontos criticos de contaminacao (VIEIRA, 2008; FURLAN, 2008).

Como contribuicdo em Saude Publica e na garantia da seguranga
alimentar e nutricional da populagéo, este trabalho aponta varios pontos para
reflexdo e discussdo, aqui ja explanados, mas que devem ser levados a 6rgaos
responsaveis pelo planejamento de agdes para o setor. Assim, devem ser
aprofundados os seguintes aspectos: a elaboragdo de normas especificas para
estabelecimentos que preparam e comercializam sushi e sashimi, inclusive com
aspectos diferenciados para o manipulador destas iguarias; a possivel indicacao de
se incluir limites também para outras coliformes termotolerantes na avaliagdo da
qualidade microbiolégica destas preparacoes; a investigacdo dos microorganismos

associados ao pescado cru, como 0S responsaveis pela difilobotriase e
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anisaquidose; a elaboracdo de normas para 0 preparo e conservagao do arroz
utilizado na preparacdo do sushi; a avaliacdo rigorosa de outros ingredientes
alimentares acrescentados a estas preparacoes. Por fim, ha ainda um outro aspecto
a debater: a pertinéncia de que o sashimi seja incluido na categoria de alimentos
prontos, conforme a Resolugdo n® 12/Anvisa, j& que € uma carne crua, apenas
filetada, sem nenhum outro processo de conservacao além do tratamento pelo frio
(congelamento e refrigeragéo).
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6 CONCLUSOES

O estudo permitiu que se chegassem as seguintes conclusoes:

e (Os parametros higiénico-sanitarios associados aos manipuladores de sushi
e sashimi se mostraram insatisfatorios, principalmente no que tange a

higienizagcdao das maos e risco de contaminagao cruzada;

e As temperaturas de exposicdo das preparacoes sushi Filadélfia cru, sushi
Filadélfia hot e sashimi mostraram-se inadequadas, acima dos parametros
legais estabelecidos, bem como a temperatura final de preparo do sushi

Filadélfia hot mostrou-se inferior aos parametros legais vigentes;

e As amostras de sushi Filadélfia cru, sushi Filadélfia hot e sashimi nao
apresentaram crescimento de Salmonella spp, Staphylococcus spp, Bacillus
cereus e Vibrio spp, exibindo melhor situagdo do que estudos similares;

e Algumas amostras mostraram-se insatisfatorias quanto a presenca de
Escherichia coli, com prevaléncia superior a alguns estudos publicados,

comprometendo a qualidade dos trés tipos de preparacao avaliados;

e Apesar de ndo haver parametros legais para andlise, foi alta a prevaléncia
de amostras dos trés tipos de preparagdo, que acusaram presenga de
Enterobacter spp e Klebsiella spp;

e Nao houve diferenca entre os tipos de estabelecimento (especializados e
nao especializados em cozinha japonesa) quanto aos aspectos avaliados
(parametros higiénico-sanitarios do manipulador, temperatura de preparo e

exposicao das preparacdes e crescimento de microorganismos);

e As preparagbes de sushi e sashimi avaliadas representam risco a saude do
consumidor, comprometendo sua seguranga alimentar e nutricional,
considerando a associacdo de parametros  higiénico-sanitarios

insatisfatérios de manipuladores, temperatura de preparo e exposicao
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inadequadas e qualidade insatisfatéria de algumas amostras quanto a

presencga de Escherichia coli;

Ha necessidade de ampla discussdo para a elaboragcdo de normas

adequadas para preparo e comercializacdo de sushi e sashimi.
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Apéndice 1: Instrumento de Registro de Dados

Universidade Estadual do Ceara
Centro de Ciéncias da Saude
_ Curso de Mestrado Académico em Saude Publica
QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DE SUSHI E SASHIMI SERVIDOS EI\I! RESTAURANTES DA
CIDADE DE FORTALEZA: MODISMO ALIMENTAR E RISCO A SAUDE

Instrumento de Registro de Dados

1. Laudos emitidos pelo LACEN referentes a preparacao sashimi

Estabelecimento

Microorganismo

Nome Cate-
goria

4

5

E = Especializado; NE = Nao Especializado; 1 = Escherichia Coli; 2 = Enterobacter; 3 = Klebsiella; 4 = Staphylococcus ;
5 = Salmonella; 6 = Vibrio; 7 = Bacillus cereus; S = Satisfatério; | = Insatisfatério; NA = Nao se aplica.




2. Laudos emitidos pelo LACEN referentes a preparacao Sushi Filadélfia Cru

Estabelecimento

Microorganismo

Nome

Cate-
goria

4

5

E = Especializado; NE = Nao Especializado; 1 = Escherichia Coli; 2 = Enterobacter; 3 = Klebsiella;

4=

Staphylococcus; 5 = Salmonella; 6 = Vibrio; 7 = Bacillus cereus; S = Satisfatério; | = Insatisfatério; NA = Néo se

aplica.




3. Laudos emitidos pelo LACEN referentes a preparacao Sushi Filadélfia Hot

Estabelecimento

Microorganismo

Nome

Cate-
goria

4

5

E = Especializado; NE = Nao Especializado; 1 = Escherichia Coli; 2 = Enterobacter; 3 = Klebsiella;

4=

Staphylococcus; 5 = Salmonella ; 6 = Vibrio; 7 = Bacillus cereus; S = Satisfatério; | = Insatisfatério; NA = Nao se

aplica.




4. Termo de Coleta das Amostras — Temperatura

Estabelecimento

Preparacao

Nome Cate- Sashimi Sushi Filadélfia Cru Sushi Filadélfia Hot
goria
T (°C) Classifi- T(°C) Classifi- T(°C) Classifi-
cacao cacao cacao

E = Especializado; NE = Nao Especializado; S = Satisfatério; | = Insatisfatério.




5. Lista de verificacdo de Boas Praticas de Manipulacao

Estabelecimento

Itens referentes ao Manipulador adequados

(Sim ou Nao)

Nome

Categoria

Uniforme

Maos

Unhas

Contaminacao
Cruzada

E = Especializado; NE = Nao Especializado.




Apéndice 2: Termo de Fiel Depositario

Tiitulo/Projeto: MODISMO ALIMENTAR E RISCO A SAUDE: AVALIAGAO DA
QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DE SUSHI E SASHIMI SERVIDOS EM
RESTAURANTES DA CIDADE DE FORTALEZA

Os pesquisadores abaixo comprometem-se a garantir e preservar as informacdes
dos documentos relativos a condi¢coes higiénico-sanitarias de sushi e sashimi
comercializados na cidade de Fortaleza, arquivados na Célula de Vigilancia Sanitéria
e Ambiental (CEVISA), da Secretaria de Saude do Municipio de Fortaleza,
garantindo a confidencialidade dos registros. Concordam, igualmente que as
informacdes coletadas serdo utilizadas uUnica e exclusivamente para execucao do
projeto acima descrito. As informagdes somente poderdo ser divulgadas de forma
anénima.

Fortaleza, 23 de setembro de 2008.

Bernadette Matos Alcantara

Helena Alves de Carvalho Sampaio
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Anexo 1: Lista de Verificacao das Boas Praticas em Servicos de Alimentacao

PREFEIRUTA MUNICIPAL DE FORTALEZA

2 e SECRETARIA EXECUTIVA REGIONAL _

¥ Fortaléza , DISTRITO DE SAUDE =
CELULA DE VIGILANCIA SANITARIA E AMBIENTAL

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS EM SERVICOS DE
ALIMENTACAO CONFORME RESOLUCAO N¢. 216 DE 15 DE SETEMBRO DE

2004
NUMERO: /ANO
A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA
1-RAZAO SOCIAL:
2-NOME DE FANTASIA:
3-ALVARA / LICENGA SANITARIA: 4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:
5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX:
8-E - mail:
9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-N®: 11-Compl.:
12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO: 14-UF: 15-CEP:
16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUCAO MENSAL.:
18-NUMERO DE FUNCIONARIOS: 19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO: | 22-FORMACAO ACADEMICA:

23-RESPONSAVEL LEGAL / PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO: ]
() SOLICITAGAO DE LICENGA SANITARIA 3
() COMUNICAGCAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA
OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO
) SOLICITACAO DE REGISTRO

PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
VERIFICACAO OU APURAGAO DE DENUNCIA
INSPECAO PROGRAMADA

RENOVAGCAO DE LICENGCA SANITARIA
RENOVAGCAO DE REGISTRO
OUTROS

(

()

()

() .
() REINSPEGAO
()

()

()




B - AVALIACAO

SIM

NAO

1. EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS.

1.1 A edificacdo e as instalacbes sdo projetadas de forma a possibilitar um
fluxo ordenado e sem cruzamentos nas etapas da preparagao de alimentos e a
facilitar as operagcbes de manutencdo, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccdo. O acesso as instalagbes é independente, ndo comum a outros
usos.

1.2 O dimensionamento da edificagao e instalagcdes sdo compativeis com todas
as operagdes. Existe separacao entre as diferentes atividades por meios fisicos
ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacéo cruzada.

1.3 As instalagdes fisicas como piso, parede e teto possuem revestimento liso,
impermeavel e lavavel. Sdo mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, ftrincas, goteiras, vazamentos, infiltragcbes,  bolores,
descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos
alimentos.

1.4 As portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes. As portas da
area de preparagdo e armazenamento de alimentos sdo dotadas de
fechamento automatico. As aberturas externas das areas de armazenamento e
preparacdo de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, s&o providas de
telas milimetradas para impedir 0 acesso de vetores e pragas urbanas. As telas
sao0 removiveis para facilitar a limpeza periddica.

1.5 As instalagdes sdo abastecidas de agua corrente e dispdem de conexdes
com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos sao
sifonados e as grelhas possuem dispositivo que permitam seu fechamento.

1.6 As caixas de gordura e de esgoto possuem dimensdo compativel ao
volume de residuos, localizadas fora da area de preparagao e armazenamento
de alimentos e apresentam adequado estado de conservacao e funcionamento.

1.7 As areas internas e externas do estabelecimento estao livres de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais.

1.8 A iluminacao da area de preparacao proporciona a visualizagdo de forma
que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminarias localizadas sobre a area
de preparacdo dos alimentos sdo apropriadas e estdo protegidas contra
explosdo e quedas acidentais.

1.9 As instalacbes elétricas estdo embutidas ou protegidas em tubulacées
externas e integras de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

1.10 A ventilagcdo garante a renovacao do ar e a manutengéo do ambiente livre
de fungos, gases, fumagca, pds, particulas em suspensao, condensagao de
vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento. O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos.

1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizacdo estdo conservados. A
limpeza dos componentes do sistema de climatizagéo, a troca de filtros e a
manutencao programada e periédica destes equipamentos séo registradas e
realizadas conforme legislacdo especifica.

1.12 As instalagbes sanitarias e os vestiarios nao se comunicam diretamente
com a area de preparagao e armazenamento de alimentos ou refeitérios. Sao
mantidos organizados e em adequado estado de conservagdo. As portas
externas séo dotadas de fechamento automatico.

1.13 As instalacbes sanitarias possuem lavatérios e supridas de produtos
destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para




secagem das maos. Os coletores dos residuos sdo dotados de tampa e
acionados sem contato manual.

1.14 Existem lavatérios exclusivos para a higiene das maos na area de
manipulagdo, em posicoes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a é&rea de
preparagdo. Os lavatérios possuem sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico, toalhas de papel nio reciclado
ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos € coletor de papel,
acionado sem contato manual.

1.15 Os equipamentos, moéveis e utensilios que entram em contato com
alimentos sdo de materiais que ndo transmitam substancias téxicas, odores,
nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislagdo especifica.
Sao mantidos em adequado estado de conservacdo e ser resistentes a
corroséo e a repetidas operacgdes de limpeza e desinfecgao.

1.16 Sao realizadas manutencédo programada e perioddica dos equipamentos e
utensilios e calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de medicao,
mantendo registro da realizagdo dessas operacoes.

1.17 As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na
preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicao
a venda dos alimentos sado lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de
rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que possam comprometer a
higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminagio dos alimentos.

2. HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS.

2.1 As instalacoes, os equipamentos, os moveis e os utensilios sdo mantidos
em condi¢des higiénico-sanitarias apropriadas. As operagdes de higienizacao
sdo realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e com
freqliéncia que garanta a manutengéo dessas condigdes e minimize o risco de
contaminacdo do alimento.

2.2 As caixas de gordura sao periodicamente limpas.

2.3 As operagbes de limpeza e de desinfecgdo das instalacbes e
equipamentos, quando ndo forem realizadas rotineiramente, séo registradas.

2.4 A area de preparagdo do alimento é higienizada quantas vezes forem
necessdarias e imediatamente apdés o término do trabalho. Sdo tomadas
precaugdes para impedir a contaminagéo dos alimentos causada por produtos
saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formagdo de aerossois.
Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas nao
sdo utilizadas nas areas de preparacado e armazenamento dos alimentos.

2.5 Os produtos saneantes utilizados sao regularizados pelo Ministério da
Saude. A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicagao dos produtos
saneantes obedecem as instrugbes recomendadas pelo fabricante. Os
produtos saneantes sdo identificados e guardados em local reservado para
essa finalidade.

2.6 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo sao proprios para a
atividade. Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalagbes sdo distintos
daqueles usados para higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios
que entrem em contato com o alimento.

2.7 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das
instalagdes sanitarias utilizam uniformes apropriados e diferenciados daqueles
utilizados na manipulacéo de alimentos.

3. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

3.1 A edificacdo, as instalacées, os equipamentos, os moveis e os utensilios
estdo livres de vetores e pragas urbanas. Existir um conjunto de a¢des eficazes
e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir
a atracédo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos.




3.2 Existe o controle quimico empregado e executado por empresa
especializada, conforme legislacdo especifica, com produtos desinfestantes
regularizados pelo Ministério da Saude.

3.3 Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada
estabelece procedimentos pré e pés-tratamento a fim de evitar a contaminagao
dos alimentos, equipamentos e utensilios.

4. ABASTECIMENTO DE AGUA

4.1 E utilizada somente agua potavel para manipulagdo de alimentos. A
potabilidade é atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais.

4.2 O gelo para utilizagdo em alimentos é fabricado a partir de dgua potavel,
mantido em condicao higiénico-sanitaria que evite sua contaminacgao.

4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com
superficies que entrem em contato com alimentos, é produzido a partir de agua
potavel e ndo pode representar fonte de contaminacao.

4.4 O reservatorio de agua é edificado e ou revestido de materiais que nao
comprometam a qualidade da &agua. Esta livre de rachaduras, vazamentos,
infiltragdes, descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado de
higiene e conservagao, devendo estar devidamente tampado. O reservatério de
agua é higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, 0s registros das
operacdes sdo mantidos.




Anexo 2: Parecer do Comité de Etica em Pesquisa

Universidade Estadual do Ceara
Comité de Etica-em Pesquisa
Av. Paranjana, 1700 Campus do Htaperi CEP. 60.740-000
Fortaleza-Ce Fone: 3101 9890 E-mail: cep@uece.br

Fortaleza (CE), 05 de novembro de 2008.
Titulo: “Modismo alimentar e risco a saude: avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria
de sushi e sashimi servidos em restaurantes da cidade de Fortaleza’.
Processo N°. 0836968 9 FR- 220637
Nome: Bernadete Matos Alcantara. Orientadora: Heleha Alves de Carvalho Sampaio

Parecer

QO projeto tem como objetivo de avaliar o risco potencial & satide representado
‘pelo consumo de sushi e sashimi no que tange a qualidade microbiolagica destas
preparagbes servidas em restaurantes de auto-servico por peso na cidade de
Fortaleza. O estudo sera do tipo transversal com abordagem quantitativa, a partir de
dados secundarios e se refere a um projelo de dissertagao do mestrado Académico em
‘Satide Publica da UECE. O estudo pretende descrever e analisar dados fornecidos
pela Fiscalizacdo Sanitaria de Alimentos da Célula de Vigilancia Sanitaria e Ambiental
(CEVISA) da secretaria de Satide do Municipio de Fortaleza (SMS). Serdio avaliados
irés instrumentos: 1) laudos técnicos -emitidos pelo emifidos pelo LACEN de acordo
com a CEVISA; 2) termos de coleta de amosiras desses alimentos, lavrados pela
CEVISA; e 3) Manipuladores e preparacace do alimento. Como se frata de pesquisa
-documental apreserita o Termo de Fiel Depaositario e o Tenmo de Ciéncia devidamente
-assinados.

QO projeto esta bem estruturado e € relevante podendo haver retorno para a
comunidade. O projeto atende plenamente aos ditames da resolucde 196/98 do
‘Conselho Nacional de Saude — CNS e, portanto, esta aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa da Universidade Estadual do Ceara - CEP-UECE.

2@&. &&@&%%ﬁm

Presidente do Comité de Etica em Pesquisa da UECE.



Livros Gratis

( http://www.livrosgratis.com.br )

Milhares de Livros para Download:

Baixar livros de Administracao

Baixar livros de Agronomia

Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes

Baixar livros de Astronomia

Baixar livros de Biologia Geral

Baixar livros de Ciéncia da Computacao
Baixar livros de Ciéncia da Informacéo
Baixar livros de Ciéncia Politica

Baixar livros de Ciéncias da Saude
Baixar livros de Comunicacao

Baixar livros do Conselho Nacional de Educacdo - CNE
Baixar livros de Defesa civil

Baixar livros de Direito

Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia

Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educacao

Baixar livros de Educacdo - Transito
Baixar livros de Educacao Fisica

Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmacia

Baixar livros de Filosofia

Baixar livros de Fisica

Baixar livros de Geociéncias

Baixar livros de Geografia

Baixar livros de Histdria

Baixar livros de Linguas
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Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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