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RESUMO

O consumo de pratos orientais prontos a base de pescado cru vem aumentando
rapidamente na cidade de Fortaleza, Estado do Ceara. O objetivo desse trabalho
foi quantificar coliformes termotolerantes e investigar a presenca de Salmonella
em sushi e sashimi, com base nos produtos servidos em cinco restaurantes.
Foram isoladas as seguintes bactérias da familia Enterobacteriacea: Enterobacter
aerogenes, Citrobacter freundii e Escherichia coli tipo Il. Também foram isoladas
das amostras, Pseudomonas aeruginosa e Proteus mirabilis, bactérias
caracteristicas de alimentos em deterioragdo. Foram detectados Salmonella sp.
e Salmonella Newport nas amostras de dois estabelecimentos, indicando uma
baixa qualidade microbiolégica desses produtos.

Palavras-chave: Salmomella, comercializac&o, sushi sashimi, Fortaleza

ABSTRACT
Salmonella sp. and thermotolerant coliforms in sushi and sashimi

marketed at Fortaleza city, Cearé& State
The consumption of uncooked fish-based ready-to-eat oriental foods is growing
rapidly at Fortaleza city, Ceara State, Brazil. The aim of this study was to estimate
thermotolerant coliforms and to investigate the presence of Salmonella in sushi
and sashimi, based on products served in five restaurants. The following bacteria
belonging to Enterobacteriaceae family were isolated: Enterobacter aerogenes,
Citrobacter freundii and Escherichia coli type Il. acteria characteristic of rotten food
such as Pseudomonas aeruginosa and Proteus mirabilis were also isolated.
Salmonella sp. and Salmonella Newport were detected in samples from two
restaurants, showing their lack of hygiene in serving this kind of exotic dishes.
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INTRODUCAO

Existe atualmente um acelerado processo de globalizacdo de costumes e
habitos alimentares. Prova disso foi a rapida difusdo do tipo de alimentagéo
anteriormente praticado, principalmente, em paises orientais. Os pratos a base
de pescado cru originarios dos paises asiaticos em pouco tempo se tornaram
moda. Locais especializados em pratos tipo sashimi (pedagos finos de musculo
de peixe servidos crus) e sushi (sashimi moldado sobre arroz fermentado) sédo
cada vez mais frequentes nas cidades ocidentais.

Em um répido periodo, esse tipo de alimento tornou-se moda nos paises
ocidentais, sendo sin6bnimo de “comida saudavel”. Varios estabelecimentos
especializados nesse tipo de prato exético surgiram nas cidades do ocidente. No
Brasil, esse tipo de culinaria também faz muito sucesso, principalmente, em
cidades com grande fluxo de turistas como é o caso de Fortaleza (Ceara).

O consumo crescente desse tipo de alimento vem-se tornando uma
preocupacéo para a saude publica, ndo sé pelo fato de ser um produto altamente
perecivel mas também devido aos aspectos higiénico-sanitarios de sua preparacao
e conservagao.

Além de parasitas, a ingestao de pratos nao cozidos pode veicular outros
patégenos humanos. Bactérias que fazem parte da microbiota natural do pescado
ou originérias da manipulagcédo também sdo causas de doencas. Segundo Collins
(1997), os patdgenos bacterianos séo a principal causa de surtos alimentares.

Dados coletados pelos programas de vigilancia de doencgas veiculadas por
alimentos, em paises industrializados, tém demonstrado a prevaléncia e incidéncia
de surtos alimentares de origem microbiana sobre aqueles de origem quimica,
como também o papel dos manipuladores na transmissdo dessas doencgas.
Campilobacterioses e salmoneloses lideram as doencas veiculadas através de
alimentos (KAFERSTEIN et al., 1997).

As toxinfecgOes alimentares de origem microbiana tém sido reconhecidas
como o problema de Saude Publica mais abrangente no mundo atual, causando
um impacto econdmico negativo e acarretando grandes perdas econémicas para
as industrias, para o turismo e para a sociedade (NASCIMENTO, 2000).

Apesar de haver controvérsias sobre os microrganismos mais
representativos da qualidade sanitaria de um produto alimenticio, os coliformes
em geral (dentre eles Escherichia coli) e os enterococos séo utilizados como
indicadores das condi¢6es higiénico-sanitarias da conservagédo e preparo dos
alimentos.

Existe uma preocupacéo, principalmente, com a presenca de Salmonella
em alimentos manipulados e consumidos sem tratamento térmico. Isso porque o
homem é um dos principais agentes portadores e transmissores dessa bactéria
que esta envolvida na maioria dos casos de surto alimentar registrado em diversos
paises.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade bacteriolégica de
pratos tipo sushi e sashimi (a base de pescado cru) comercializados em
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estabelecimentos especializados da cidade de Fortaleza através da pesquisa e
estimativa do Numero Mais Provavel (NMP) de microrganismos indicadores de
contaminacéo fecal (coliformes termotolerantes) e da investigagdo da presenca
de Salmonella.

MATERIAL E METODOS

Pontos de amostragem

No periodo de abril de 2002 a abril de 2003 foram realizadas seis coletas
em cinco estabelecimentos que comercializam comida oriental do tipo sashimi e
sushi em Fortaleza. Em cada coleta eram adquiridas duas amostras de prato a
base de peixe cru (sushi e sashimi) e, logo em seguida, transportadas em gelo
para o laboratério e as andlises iniciadas imediatamente apds a chegada.

Anélises bacteriologicas

A metodologia seguida para a deteccéo e estimativa do NMP de coliformes
termotolerantes foi a descrita pelo FDA no Bacteriological Analytical Manual
(MEHLMAN etal., 2001).

A investigacdo da presenca de Samonella seguiu a técnica descrita por
Andrews e Hammack (2001). As cepas suspeitas de Salmonella foram testadas
com antisoro polivalente OH, fornecido pelo Departamento de Bacteriologia do
Instituto Oswaldo Cruz-RJ (FIOCRUZ). Os isolados positivos para o antisoro foram
enviados a FIOCRUZ para confirmacéo e caracterizagdo dos sorovares.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A média do NMP de coliformes termotolerantes das amostras de sushi e
sashimi variou de < 3,0 a 2,4 x 10°, no estabelecimento A, de < 3,0 a 150 em B, de
<3,0a1,1x10®*em C, D e E (Tabela 1). Portanto, nove (30%) das 30 amostras
apresentaram valores médios para coliformes termotolerantes acima do permitido
para “pratos prontos para o consumo (alimentos prontos de cozinha,
estabelecimentos e similares) pela RDC 12 da ANVISA (2001), item 22, alinea a”
(>10%/g). Todos os estabelecimentos pesquisados apresentaram pelo menos uma
amostra com valores de coliformes acima de 102 por grama do produto. O
estabelecimento E foi aquele que apresentou maior nimero de amostras (um
total de quatro) fora dos padrdes microbioldgicos estabelecidos (Figura 1). Uma
pesquisa realizada por Fang et al. (2003) em produtos prontos para consumo
comercializados refrigerados (18°C), em Taiwan, mostrou 84% das amostras de
sushi com valores de coliformes acima do limite estabelecido para esse tipo de
alimento.

Em avaliacdo semi-qualitativa do perigo de alimentos para a seguranca
dos consumidores, os pratos a base de pescado cru sdo considerados de alto
risco (HUSS et al., 2000); (SUMNER; ROSS, 2002).
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Tabela 1 — Média do Numero Mais Provavel de coliformes termotolerantes por
grama de amostra sushi de cinco estabelecimentos comerciais na cidade de
Fortaleza (Ceara, Brasil).

Coletas Média do NMP de coliformes termotolerantes
A B C D E

12 240000 150 23 23 9.2

22 93 <3,0 23 <3,0 <3.0

3 <3,0 <3,0 <3,0 1100 1100

42 43 <3,0 1100 3,6 240

52 43 3,6 43 240 150

62 93 93 93 43 150

A ingestédo de pescado cru ou inadequadamente cozido € um fator de risco
tendo em vista que alimentos nestas condicfes podem representar um perigo de
transmissao de varias doencgas de origem viral, bacteriana ou parasitéaria para o
consumidor. No Sudeste da Asia, onde esse tipo de prato a base de peixe cru é
tradicional, existem locais endémicos de algumas doencas parasitarias
transmitidas por nematdides, raras no mundo ocidental (NOVAK, 1996). O consumo
do musculo e/ou visceras de espécies de peixes que carregam a forma larval dos
parasitas do género Anisakis, resulta em anisakidosis. A maior incidéncia dessa
doenca € no Japédo, onde o consumo de peixe cru tem sido uma prética cultural
secular (McCARTHY; MOORE, 2000).

5 A [ laColeta @™2aColeta [O3aColeta
B 4aColeta @—5acColeta [E6a Coleta

legislacdo
brasileira

Log do NMP/grama de amostra

A B C D E
Restaurantes

Figura 1 — Numero de amostras de sushi e sashimi analisadas acima dos limites
de Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes termotolerantes determinados pela
legislacao brasileira vigente.
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Foi identificado um total de 42 estirpes isoladas a partir de tubos positivos
nos testes de colimetria, dentre as quais trinta e seis pertencentes ao grupo das
enterobactérias (Tabela 2). Além de Escherichia coli foram isolados Enterobacter
aerogenes, Citrobacter freundii, Escherichia coli tipo Il e Klebsiella sp. A familia
Enterobacteriaceae esta envolvida nos processos de deterioracao bacteriana no
pescado (GRAM; HUSS, 1996). A maioria das espécies dessa familia € reconheci-
da como produtoras da enzima histidina descarboxilase durante seu crescimen-
to. Essas bactérias, portanto, estdo envolvidas na formagéo de histamina em pes-
cados, principalmente das familias Scomberesocidae e Scombridae
(CHAMBERLAIN, 2001). Taylor et al. (1979) relataram o isolamento de espécies
de enterobacteria produtora de niveis elevados da histidina decarboxilase a partir
de sashimi de atum incriminado em um incidente de intoxicagao por histamina,
registrado na cidade de Sao Francisco (EUA). Lopéz-Sabater et al. (1996), inves-
tigando a qualidade de peixes comercializados no mercado de Barcelona, consta-
taram que 83% das bactérias isoladas, formadoras de histamina, pertenciam a
familia Enterobacteriaceae. O controle da higiene é um componente critico na
formacao de histamina no masculo desse tipo de peixe.

Tabela 2 — Identificagdo das cepas isoladas das amostras de sushi e sashimi
relacionando os estabelecimentos de origem.

Espécies Estabelecimentos Isolados
A B C D E n %

Escherichia coli - - - B T 1 2.4
Escherichia coli tipo Il + + - 2 4,7
Enterobacter aerogenes + + + + + 23 54,8
Citrobacter freundii + + - + 4 95
Klebsiella sp. - + - - 2 47
Salmonella Newport - - - - + 2 47
Salmonella sp. - - - + + 2 4,7
Proteus mirabilis - - - - + 2 4,7
Pseudomonas aeruginosa - - - + + 4 9,5

As outras quatro cepas identificadas como Pseudomonas aeruginosa e
duas de Proteus mirabilis, também sao bactérias relacionadas a deterioragédo do
pescado e a producdo de histamina (YOSHINAGA; FRANK, 1982).

Adams et al. (1994) analisaram amostras de sushi preparadas com
diferentes espécies de peixe, em estabelecimentos especializados na cidade de
Seattle (EUA). Nao foram encontradas enterobactérias. Foram detectadas as
presencas de Bacillus cereus e Staphylococcus aureus no arroz que fazia parte
do prato, mas estavam ausentes nos pedacos de peixe. Embora em niveis baixos,
a presenca dessas bactérias sugeriu que as normas estabelecidas para o arroz
preparado (baixo pH, controle de temperatura e curtos periodos de estocagem)
ndo estavam sendo seguidas adequadamente.

O arroz acidificado usado no preparo do sushi e a acdo redutora do sal e
acucar sobre a atividade aquosa, ingredientes utilizados na confec¢ao deste prato,
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poderiam restringir a atividade microbiana. Entretanto, o fato do produto ser
altamente manipulado, antes e depois do seu preparo, agrega fatores de risco
tornando esse alimento mais vulneravel a contaminacéo (HANASHIRO et al., 1999).
Nesta pesquisa, os ingredientes do sushi (peixe e arroz) ndo foram analisados
separadamente, mas homogeneizados e avaliados como uma amostra unica.

Durante as fases de processamento, os contaminantes mais comuns do
peixe sdo bactérias do grupo coliforme, enterococos e estafilococos que, segundo
Vieira (2004), tém como fonte de contaminagéo o préprio manuseador. Essas
cepas podem inclusive ser repassadas ao pescado através de utensilios e
equipamentos aparentemente sanitizados.

Santos (2002) isolou cepas de Escherichia coli em utensilios e
equipamentos, mesmo apO0s sua sanitiza¢do, mostrando que estas cepas
resistiram a concentragdes de cloro de 104 e 115 mg/L. Segundo Clark et al.
(1994), os principais fatores que determinam a resisténcia de uma cepa a um
agente sdo a aglomeracéao de bactérias, e a capacidade que elas tém de se agregar
e formar associagcfes com particulas.

O isolamento de cepas de Salmonella Newport e Salmonella sp. de quatro
amostras provenientes de dois diferentes estabelecimentos é de extrema
importancia sob o ponto de vista de saude publica. Uma contaminac&o de alimentos
com patégenos, cujo reservatorio natural € animal/humano (Salmonella, Shigella,
E. coli, virus entéricos), significa um risco porque, em alguns casos, mesmo baixas
concentragdes de células sé@o suficientes para causar doenca. Para alguns
sorovares de Salmonella essa dose infectante pode ser de apenas 10 células. Os
procedimentos térmicos normais eliminariam o risco desses patdégenos. A
preocupagdo, portanto, esté principalmente relacionada ao consumo de pratos a
base de peixe muito manipulados e consumidos crus como sushi e ceviche (HUSS
et al., 2000). A legislagédo brasileira determina que as salmonelas devem estar
ausentes em qualquer produto alimentar (ANVISA, 2001).

Contaminacgdes cruzadas podem ocorrer na manipulagédo de produtos crus
e/ou nos locais de processamento, via utensilio ou equipamento contaminado
anteriormente, representando um alto risco para o consumidor. Outro fator que
pode influenciar na contaminacéo do pescado por salmonelas é sua captura em
locais contaminados. Essa enterobactéria, apesar de amplamente distribuida na
natureza, sendo encontrada na microbiota de alguns animais de sangue frio, é
indigena de ambientes aquaticos e ocasionalmente tem sido isolada de pescado
(YOUSSEF et al., 1992). Entdo, sua presenca nos pescados advém provavelmente
de contaminacdes in loco ou através do manipulador. Segundo Hoffner et al. (2000),
mesmo apos se recuperar de infecgdes por Salmonella sp., o individuo pode
permanecer como portador, excretando a bactéria através das fezes por dias ou
meses.

E comprovado que a maioria dos casos de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA), ocorre via manipuladores e, nesse caso, um portador
assintomético de Salmonella constitui um problema grave para a seguranca
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alimentar do consumidor (DUFFY et al., 1999; GOES et al., 2001). No Brasil, as
tentativas para uma avaliagéo realista do papel das bactérias nas enfermidades
de origem alimentar esbarram na n&o obrigatoriedade da notificac&do de casos por
parte das autoridades médicas (SOARES; GERMANO, 2004).

Baseado nos dados produzidos nesta pesquisa, recomenda-se uma maior
atencdo por parte das autoridades sanitarias para com estabelecimentos que
comercializem pratos orientais a base de peixe cru. O preparo e comercializagao
desse tipo de prato exotico em ambientes tropicais requerem uma série de cuidados
gue assegurem a qualidade dos produtos e a seguranca dos consumidores. O
publico também deve ser esclarecido sobre os riscos aos quais esta sendo
submetido ao consumir esse tipo de alimento servido sem tratamento térmico.
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