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Introducao

O sushi é um prato obtido através da carne de peixe em arroz avinagrado, sendo este de
origem japonesa. O pescado € altamente perecivel e se deteriora rapidamente quando o
mesmo €& estocado, manipulado, processado e distribuido inadequadamente. Com isso,
surge a importancia do controle higiénico-sanitario. O objetivo deste trabalho foi realizar uma
analise microbiolégica de sushis do tipo niguiri comercializados em quatro diferentes pontos
comerciais de Teresina — PIl, sendo dois estabelecimentos especializados e dois nao-
especializados na culinaria japonesa.

Material e Métodos

Foram coletadas quatro amostras uma de cada estabelecimento, sendo dois especializados
(E1 e E2) e dois nao especializados (NE1 e NE2) na culinaria japonesa no horario de 20:00
as 22:00 horas. Antes de iniciar a analise microbioldgica foram observadas as
caracteristicas fisicas das amostras como consisténcia, odor e cor. Em seguida foram
retirados 25g da amostra para um frasco contendo 225 mL de agua peptonada e
homogeneizou-se a amostra através da agitacdo e resultou-se entdo na primeira diluigdo
(107). Dessa diluicdo, foram retirados 1,0 ml e transferidos para um tubo de ensaio com
solucdo salina peptonada com 9,0 ml, dai formou-se a segunda diluicdo (107). Apds essa
diluigdo foram retirados 1,0 ml e transferidos para outro tubo de ensaio com solugao salina
peptonada com 9,0 ml, e formou-se a terceira diluicdo (10°). Aliquotas dessas amostras
foram distribuidas nos meios de cultura de acordo com a metodologia empregada para cada
microrganismo. Para verificar a presenga de coliformes totais e termotolerantes utilizou-se a
técnica dos tubos multiplos e aerébios mesdfilos utilizou-se o método de plagueamento em
profundidade.

Resultados e Discussao

Na Tabela 01 encontram-se as variagdes das contagens de aerdbios mesofilos em UFC/g
nas quatro amostras de sushis. As amostras apresentaram uma variagéo de 3,4 x 10% a 7,1
x 10° UFC/g, valores estes que ndo puderam ser comparados com a legislacdo vigente
(BRASIL, 2001), por esta nao indicar os limites para a contagem em placas de bactérias.
Segundo Jay (2005) e Forsythe (2002), contagens acima de 10° UFC/g amostra, podem ser
responsaveis pelo desencadeamento de doencgas de origem alimentar. De acordo com 0s
resultados obtidos, todas as amostras (100%) apresentaram niveis inferiores a 10° UFC/g.
Os aerdbios mesdfilos sdo considerados como indice de sanidade, e sua auséncia indica
que as condigdes de conservagao foram adequadas (JAY, 2005).

TABELA 01: Resultados de aerdbios mesdfilos em UFC/g, de coliformes totais e
termotolerantes em NMP/g ou mL obtidos nas amostras de sushi do tipo niguiri
comercializadas em quatro estabelecimentos da zona Leste de Teresina-Pl.

AMOSTRAS Mesofilos Coliformes totais Coliformes
(UFCl/g) (NMP/g ou mL) termotolerantes




(NMP/g ou mL)
NE1 2,6 x10° 7,5x 10’ 1,6 x 10°
NE2 7,1x10° 2,7 x 10’ 2,8x 10’
E1 2,1x10° 1,5 x 10’ 3,6 x10'
E2 3,4 x 102 6,4 x 10 1,5 x 10°

NE1 — Nao especializado um, NE2 — Nao especializado dois, E1 — Especializado um, E2 —
Especializado dois.

Quanto ao grupo de coliformes totais, os resultados encontrados néo tiveram comparagéao
com os valores preconizados na legislagao vigente (BRASIL, 2001), pois a mesma nao
indicava os limites toleraveis para coliformes totais em pescados. No entanto, é importante
analisar este microrganismo em alimentos por estarem relacionados a qualidade higiénico-
sanitaria. Das quatro amostras de sushis analisadas o grupo de coliformes totais variou de
1,5x 10" a 7,5 x 10" NMP/g (Tabela 01). Os valores obtidos em duas amostras (NE1-7,5 x
10" e E2 - 6,4 x 10") foram considerados relativamente altos quando comparados a uma
pesquisa com peixes frescos comercializados em Seropédica — RJ por Agnese et al. (2001),
que concluiram que valores de coliformes totais acima de 50 a 100 NMP/g de carne de
pescado, € motivo suficiente para realizar um controle mais rigido relacionado a higiene de
elaboracdo, armazenamento e comercializacdo deste produto nos estabelecimentos
comerciais.

Em relacdo aos coliformes termotolerantes, os resultados obtidos variaram de 2,8 x 10" a
1,6 x 10° NMP/g (Tabela 01), valores superiores quando comparados ao limite permitido
pela legislagdo vigente (BRASIL, 2001), que é 10> NMP/g. Vale ressaltar que a presenca de
coliformes termotolerantes em alimentos processados € considerada uma indicacao util de
contaminacgdo pds-sanitizagdo ou pos-processo, evidenciando praticas de higiene aquém
dos padrdes requeridos para o processamento de alimentos. As amostras que apresentaram
valores acima do permitido foram NE1 e E2, sendo assim insatisfatérias para o consumo, ja
que é um indicativo da presenga de bactérias de origem fecal.

A contaminagéo do sushi do tipo niguiri, pode ser proveniente do transporte inadequado da
matéria-prima, armazenamento incorreto, contaminag¢ao cruzada, ma higienizagdo das maos
dos manipuladores e/ou dos equipamentos e utensilios utilizados, bem como o periodo
prolongado de exposi¢ao em balcdes até o momento da comercializagao.

Conclusao

As analises microbioldgicas dos sushis do tipo niguiri demonstraram que nos dois tipos de
estabelecimentos, especializado ou ndo na culinaria japonesa, podem ter ocorrido erros
graves em uma ou mais etapas da elaboracdo do produto, armazenamento ou
comercializagcdo apresentando como conseqiiéncia a presenca de coliformes totais e
termotolerantes acima dos limites estabelecidos na legislacdo brasileira, o que indica
condigbes higiénico-sanitarias insatisfatorias dos estabelecimentos pesquisados.
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