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SUPERMERCADOS DE FORTALEZA - CE

Charlene Gongalves Ferreira’ e Edirsana Maria Ribeiro de Carvalho?
RESUMO

O consumo de sushi, prato tipico japonés, tornou-se muito popular e consumido
em muitos paises No entanto, o consumo desse alimento, pode ocasionar surtos de
doencas gastrointestinais devido ao modo de preparo. Dentre os possiveis agentes
etiolégicos, destaca-se a bactéria Staphylococcus aureus a qual pode ocasionar
infeccOes e intoxicacbes. Nesse contexto, o objetivo do trabalho foi analisar
a presenca de Staphylococcus spp. em seis amostras de sushi nigiri coletadas
em dois supermercados de Fortaleza-Ceara. Para isso, foi aplicada a técnica de
espalhamento de superficie Spread Plate para deteccao de Staphylococcus spp.
Dos resultados encontrados, observamos que trés (50%) amostras nao estavam
condizentes ao critério microbioldgico estabelecido pela legislacao vigente. Além
disso, observamos que os consumidores estdao mais criteriosos em relacao escolha
do local e servico prestado na producao do sushi, uma vez que eles estao mais
exigentes no que carece sobre a limpeza e qualidade do produto. Dessa maneira,
faz-se necessario aplicar as Boas Praticas de Fabricacao (BPF) para que venham a
garantir qualidade aos alimentos minimizando a contaminacao, garantindo, assim,
um alimento seguro para os clientes.
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MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF SUSHI NIGIRI SOLD IN SUPERMARKETS IN
FORTALEZA - CE

ABSTRACT

The consumption of sushi, a typical japanese dish, has become very popular and
consumed in many countries. However, the consumption of this food can cause
outbreaks of gastrointestinal diseases due to the way it is prepared. Among the
possible etiologic agents, Staphylococcus aureus bacteria can cause infections and
intoxications. In this context, the aim of this study was to analyze the presence of

1 Graduada em Engenharia Ambiental e Sanitaria. Centro Universitario UNIFANOR-WYNDEN. E-mail:
charlenemorena@hotmail.com.

2 Doutora em Ciéncias Marinhas Tropicais. Coordenadora do Curso Engenharia - Centro Universitario UNIFANOR-
WYNDEN. E-mail: edirsana@gmail.com.

ISSN-E: 2238-4286  Vol. 16, N°1, Junho 2022 “




REVISTA DE EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA DO IFAM lﬂm

Staphylococcus spp. in six samples of nigiri sushi collected from two supermarkets
in Fortaleza-Ceara. For this, the Spread Plate technique was applied to detect
Staphylococcus spp. From the results found, we observed that three (50%) samples
were not consistent with the microbiological criteria established by current
legislation. In addition, we observed that consumers are more discerning in relation
to the choice of location and service provided in the production of sushi, since they
are more demanding when it comes to the cleanliness and quality of the product.
Thus, it is necessary to apply the Good Manufacturing Practices (GMP) to guarantee
the quality of the food, minimizing contamination, and ensuring a safe food for the
clients.

Keywords: Contamination; Food; Bacteria; sushi.

INTRODUCAO

Segundo a FAO (2020), o Brasil é o quarto maior produtor de pescado do
mundo. Esse dado esta relacionado com a estimativa de producao de peixe para
2030, que sera de 204 milhdes de toneladas, cerca de 15% a mais que no ano
de 2018 que foi de 179 milhdes de toneladas. Essa producao teve um aumento
significativo no consumo do pescado pela populacao mundial cujo valor chega
a 20,5 kg/hab/ano podendo aumentar para 21,5 kg/hab/ano até 2030. No Brasil,
o consumo de peixe ndo ultrapassa o indice de 10,19 kg/hab/ano, um valor bem
abaixo do recomendado pela Organizacao Mundial de Saude (OMS) que é de 12 kg/
hab/ano (SANTOS 2021).

Esse aumento na producao de peixe, estad relacionada com a busca pela
alimentacao saudavel nas ultimas décadas (ALTINTZOGLOU et al., 2011). Assim,
o pescado se distingue por ser um alimento de grande importancia nutricional,
fonte de vitaminas, sais minerais e acidos graxos poli-insaturados como Omega-3
eicosapentaenoico (EPA) e docosahexaenoico (DHA).

Diante dos beneficios nutritivos relacionados ao pescado, o salmao, é
uma que espécie que se destaca por apresentar uma boa fonte de proteinas de
alta qualidade, assim como de vitaminas e minerais. Nesse contexto, o salmao é
bastante apreciado pelos consumidores e vem sendo encontrado no cardapio
dos restaurantes (OHATA, 2020). Ele utilizado como alimento cru em pratos tipicos
da culinaria japonesa que o usa como base da producao de sushi e de sashimi.
(GONCALVES, 20217).

No que concerce sobre o sushi, a estrutura da preparacao do prato é utilizado
salmao, como mencinado anteriormente, os benefiicios nutricionais atribuidos
a esse pescado, fizeram com que a procura por pratos que utilizam essa iguaria
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aumentasse. No entanto, por ser um alimento manipulado e consumido cru, pode
ocasionar o surgimento de problemas gastrointestinais ocasionados por agentes
patogénicos (GONCALVES, 2017).

Na sua preparacao do shusi, o contato direto com as maos dos
manipuladores, o armazenamento da matéria-prima, a higiene dos utensilios, dos
equipamentos e do ambiente, e o acondicionamento incorreto dos produtos
prontos para o consumo, sem o controle de tempo/temperatura, pode ocasionar
uma contaminagao por microrganismos patogénicos, como Staphylococcus aureus,
Salmonella spp. e Escherichia coli, gerando as doencas gastrointestinais (SOUZA et
al., 2015).

Dentre os patégenos citados acima, o Staphylococcus aureus é uma bactéria
gram-positiva que geralmente, sao encontrados na pele na boca e mucosa nasal.
Apesar de fazer parte da microbiota humana, o S. aureus pode causar varias doencas
das mais simples as mais graves, quando o organismo se encontra debilitado
(LEMOS. 2017). Esse micro-organismos pode ocasionar intoxicacao alimentar, que
é uma doenca causada por uma toxina produzida pela bactéria e é geralmente
encontrada em alimentos contaminados. Sendo assim, a doenca nao é resultado
de ingestao da bactéria, mas sim da toxina produzida por ela. Os alimentos mais
comumente contaminados sdo: ovos, carnes processadas, pescados e leite. Os
sintomas mais comuns dessa doenca sao nduseas, geralmente ocorridos depois de
2 ou4 horasdaingestao do alimento contaminado, porém, outros sintomas podem
aparecer, como colicas abdominais, diarreias e até mesmo febre (BOYCE,2019).

Diante do que foi apresentado, o presente estudo teve como objetivo
analisar a presenca de Staphylococcus spp. em seis amostras de sushi nigiri coletadas
em dois supermercados de Fortaleza-Ce.

FUNDAMENTAGAO TEORICA

A carnedo pescado édescritaemdiversas pesquisas como alimento saudavel
que traz varios beneficios a saide humana contribuindo para a reducao de riscos de
doencas cardiovasculares, artrites, psoriases e tromboses, pelas suas propriedades
anti-inflamatérias, devido a presenca de acidos graxos poli-insaturados em sua
composicao e por ser rico em proteinas de grande valor nutricional. Apesar de todos
os beneficios atribuidos ao seu consumo, no Brasil a carne de peixe naoé muito
consumida em compracao a paises como China e Japao, tendo em vista, sobretudo,
o fator cultural como determinante para o consumo nestes paises (FURTADO, 2021).

Em contrapartida, o consumo de salmdao tem aumentado devido sua
utilizacdo em pratos da culinaria japonesa, tornando-se uma das principais
matérias primas (SOUSA, 2019) Nesta perspectiva, o0 salmao é uma espécie de peixe
diretamente empregado na culinaria japonesa, onde é oferecido cru através de seus
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pratos tipicos como sushi e sashimi (OETTERER, GALVAO DA SILVA, 2012).

Nesse contexto, por ser um alimento consumido cru, o sushi, é bastante
manipulado, o sushi pode ser uma via de transporte para as doencgas transmitidas
por alimentos (DTA). Podendo ser ocasionadas por Staphylococcus e Salmonella.
Neste contexto, existem varios fatores que contribuem para as DTAs, os quais
podem estar relacionados com as variedades de micro-organismos, condi¢ées de
saude e higiene do manipulador, temperatura e higiene da comercializacao de
produtos como o sushi. Portanto, é importante e necessadria a vigilancia constante
dos alimentos, incluido os pescados, que sao consumidos pelas populacdes,
visando uma melhor protecao da satude publica, individual e coletiva. Deste modo,
ha a necessidade de higiene na manipulacdo do peixe desde a sua captura até a
comercializacao, pois logo apds a captura, o pescado fica sujeito a contaminagao
(PATROCINIO, 2009). Dentre os principais sintomas de DTA estdo: nauseas, vomito,
dores abdominais, diarreias, falta de apetite e febre (BRASIL, 2021).

No que concerne ao Staphylococcus aureus, um dos principais micro-
organismos diretamente relacionado as DTA, causam intoxicacao alimentar por
estafilocécicas ou estafiloenterotoxemias. O inicio dos sintomas pode ser violento,
causando nauseas, vomitos, colicas e diarreias. Em alguns casos mais graves, pode
vir a ocorrer desidratacao, dor de cabecga, dores musculares e até mesmo alteracdes
na pressao sanguinea e na frequéncia cardiaca. A recuperagao pode ser bem rapida,
cerca de mais ou menos dois dias, porém, para alguns casos, o desaparecimento
dos sintomas podera levar mais tempo, sendo necessaria, inclusive, uma internagao
hospitalar. A morte é muito rara, mas requer cuidados, principalmente em criancas,
idosos e pessoas debilitadas. (SAO PAULO, 2013).

De modo geral, quando presente no alimento, sua transmissao ocorre devido
a manipulacao dos alimentos por manipuladores que apresentam tosse, espirros e
ferimentos nas maos ou lesdes purulentas. Outras formas de intoxicacao alimentar
poderdo ocorrer devido também a equipamentos e superficies contaminadas (SAO
PAULO, 2013).

Para diminuir as contaminacdes alimentares, a Resolugao RDC N° 331, de 23
dezembro de 2019, a qual foi publicada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), dispbe sobre padroes microbioldgicos paraalimentos e suas aplicacbesem
toda cadeia produtiva e em todos os setores envolvidos, ou seja, industrializacao,
armazenamento, fracionamento, transporte, distribuicao, importacao e, por fim,
comercializacao dos alimentos. Tal resolucdao foi complementada pela instrucao
normativa N°60/2019, quedefine a lista de padrdes microbioldgicos para alimentos
manipulados e preparados para serem ofertados aos consumidores. Em termos
gerais, os alimentos ndao podem conter microrganismos patogénicos, toxinas ou
metabolitos em quantidade suficiente para causar danos a saude dos consumidores.

Nesta perspectiva, os setores envolvidos na cadeia produtiva de alimentos
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sao responsaveis por realizarem, periodicamente, avaliagdes quanto a adequacao
de processo para atendimento aos padrdes pré-estabelecidos pelo governo e
determinar a frequéncia das analises para assegurar que, durante todo o prazo de
validade, os alimentos cumpram todos os padrdes microbiolégicos estabelecidos
pela IN N° 60/2019, em conformidade com boas praticas de fabricacao (BPF) e
qualquer outro programa de controle de qualidade (BRASIL,2020).

Assim, os estabelecimentos devem ter ciéncia e seguir as normas
estabelecidas pelo governo, com o intuito de seguir os padrées de higiene e
seguranca dos alimentos. Logo, garantindo a saude do consumidor.

METODOLOGIA

Coleta das amostras

Entre os meses de setembro e outubro de 2021 foram realizadas trés coletas
de amostras de sushi nigiri, as quais estavam sendo comercializados sob refrigeracao
em bancadas tipo self service em dois supermercados identificados como Al e
A2, localizados na cidade de Fortaleza-CE, totalizando, no final, seis amostras. As
amostras adquiridas foram acondicionadas em caixas isotérmicas e transportadas
para o Laboratério de Microbiologia do Centro Universitario Unifanor, Campus
Dunas, onde foram preparadas para analises.

Prepara¢des das amostras

Inicialmente, no laboratério de microbiologia, foi realizada uma desinfeccao
das embalagens e da bancada com alcool 70%, antes do preparo das amostras para
analises. Logo ap0s tais procedimentos, foram pesados 25g de sushi e macerados
para, em seguida, serem inoculadas em frascos de Erlenmeyer, contendo 225 mL
de NaCl 0,85% estéril, sendo esta a diluicao (107"). Posteriormente foram realizadas
dilui¢bes seriadas de 10 e 103, para depois aplicar a técnica Spread Plate .

Analises microbiolégicas

Para andlise e determinacao de Staphylococcus spp. foi realizada a técnica
de espalhamento de superficie Spread Plate, na qual foi inoculada 0,1ml de cada
diluicao (107,102,10°°) em placas de petri contendo agar Baird Park, suplementado
comemulsao de gemade ovo com telurito de potassio. O espalhamento foirealizado
com o auxilio da alca de Drigalsky e incubadas a 35°C por 48h, para que, a seguir,
fossem feitas as contagens padrao em placa (CPP) das col6nias caracteristicas de
Staphylococcus spp. Ap6s tal processo, o resultado é expresso em UFC/g.

Pesquisa com consumidores de Sushi
Para entender melhor o publico consumidor de sushi em Fortaleza, foi
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aplicado, deformaeletrénica, utilizando a plataforma Google Forms, um questionario
composto de seis perguntas, o qual foi aplicado a cinquenta participantes do
estudo, com o intuito de obter informacdes sobre o perfil destes consumidores e
analisar o nivel de satisfacao e de exigéncias quanto ao tipo de estabelecimento que
frequentam. A respeito dos estabelecimentos,considerou-se: servicos, qualidade
do produto e limpeza.

RESULTADOS

Os resultados encontrados, conforme a tabela 1, indicam que 50% das
amostras estavam proprias para o consumo e os outros 50% estavam improprias
para o consumo, segundo a RDC N° 331 de dezembro de 2019 ANVISA. Na andlise
para Staphylococcus spp., as primeiras amostras da primeira coleta A1 e A2 estavam
dentro do padrao. Conforme analise da segunda e terceira coletas, as amostras A1 e
A2 estavam fora do padrao conforme a legislacao brasileira.

Tabela 1: Avaliacdo microbioldgica de sushi comercializada nos supermercados de Fortaleza - CE.

CPP de Staphylococcus spp.

Coletas A1l A2
<10 UFC/g <10UFC/g
2 2,10x10°UFC/g* 1,25x10°UFC/g
5,2x10° UFC/g* 5,8x10°UFC/g*

*Contagem Padrdao em Placas.
Fonte: Autoria prépria.

Os resultados da tabela se diferenciam dos resultados obtidos por Moraes,
Darley e Timm (2019), o quais ao analisarem amostras de sushicomercializadas
em restaurantes especializados em comida japonesa da cidade de Pelotas-RS,
observaram que apenas 1 amostra (10%) apresentou presenca de S. aureus acima
do permitido pela legislacao brasileira. Os autores apontaram que se deve ter
cuidado com a qualidade da matéria-prima, com as medidas higiénicas e sanitarias
durante o preparo e manipula¢ao do produto, tendo em vista, ainda, o fato de que
estes alimentos sao consumidos sem fervura, aumenta o risco de contaminacao.
Nos resultados obtidos por Amaral et al. (2021), todas as amostras dos
estabelecimentos especializados em comida japonesa estavam abaixo do limite
estabelecido pela legislacao brasileira. Observando os resultados da pesquisa, nota-
se que a 50% das amostras estavam dentro do padrao estabelecido pela legislacao,
isso nos leva a supor que ocorreu um cuidado no preparo do alimento, garantindo
sua inocuidade.
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No que concerne a pesquisa aplicada aos consumidores de sushi, temos
os seguintes dados: Em relacdo a idade, optamos por saber qual era o publico que
mais apreciava o alimento analisado e o resultado demonstrou que a maioria dos
respondentes tem entre 15 a 29 anos, ou seja, cerca de (52%) como mostra a Figura
1.

Figura 1: Faixa etaria dos consumidores de sushi em Fortaleza

L @ 15-29 anos
@ 30-35 anos
@ 36- 45 anos

Fonte: Ferreira (2021).

Com relacdo ao nivel de escolaridade, procurou-se identificar o perfil dos
consumidores e e foi verificado que (44%) tém nivel superior incompleto enquanto
(40%) tém nivel superior completo (Figura 2).

Figura 2: Nivel de escolaridade dos consumidores de sushi em Fortaleza.

@ Ensine fundamental

@ ensino médio complelo
@ nivel supenor complels
B nivel superion incomplelo
@ outros
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Fonte: Ferreira (2021).

Em relacdao ao tipo estabelecimento que vende sushi, observamos
que os respondentes preferem se alimentar em restaurantes (49%) e em casas
especializadas (30,6%), conforme a figura 3, ou seja, os lugares apontados pelos
entrevistadaos proporcionam a degustacao de uma maior quantidade e variedade
do sushi nigiri de salmao.

Figura 3: Estabelecimentos de venda de sushi nigiri de salmao.

@ Supermercados

@ Restaurantes
.Ca:-as especializadas
@ outros

Fonte: Ferreira (2021).

Sobre qual tipo de servico que oferencem o sushi, 56% preferem self service
e 44%, a la carte, conforme a Figura 4. De acordo com Teixeira et al. (2016), houve
um aumento de pessoas consumindo alimentos fora de casa em estabelecimentos
de culinaria e, devido a isso, a procura pelo cosumo do prato referido a la carte tem
aumentado devido a praticidade de ter o alimento pronto.

Figura 4: Tipo de servico de sushi comercializados.

@ A la care
& Self senvice

Fonte: Ferreira (2021).
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Quando perguntados sobre qual a percepcao de higiene dos
estabelecimentos de producdo e venda de sushi de salmao, 51% dos respondentes
afirmaram levar em conta a limpeza, ja 46,9% leva em conta a qualidade do produto
consumido, conforme a Figura 5.

Segundo Melo (2020), um aspecto importante nos restaurantes de comida
japonesa é a qualidade e eficacia dos servicos prestados, preco do produto, e
manipulador (sushiman) de exceléncia, que ndo se preocupa apenas com as técnicas
e apresentacao dos pratos, mas também com a atencao nos padrdes de limpeza,
higiene e boas praticas no manuseio dos produtos que sao consumidos frescos,
como o peixe usado nos pratos, por exemplo, assim passando mais seguranga aos
clientes que frequentam tais estabelecimentos.

Figura 5: Percepcdo dos estabelecimentos de producédo e venda de shusi.

@ Limpeza do lugar
@ Atendimento
Qualidade do produio

Fonte: Ferreira (2021).

Por fim, vale ressaltar que os consumidores estao mais atentos a questao
da qualidade dos alimentos consumidos e que a limpeza e a qualidade do produto
oferecido sao importantes para garantir alimentos inécuos para o cliente.

CONCLUSAO

Dos resultados obtidos em A1 e A2 referentes a sushi de salmao, observou-
se que 50% das coletas mostraram resultados negativos para Staphylococcus spp.
Porém, 50% das amostras analisadas se apresentram impréprias para o consumo,
0 que nos leva a supor que em algum momento pode ter ocorrido uma falha na
manipulacdo do alimento. Isso se relacionacom a escolha do local e servico prestado
na producdo do sushi, uma vez que os consumidores estdao mais exigentes no que
carece sobre a limpeza e qualidade do produto.
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