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RESUMO

A culinaria japonesa tem se tornado cada vez mais presente nos
habitos dos brasileiros, sendo predominante o uso de pescado cru
em grande parte dos pratos. Uma das principais iguarias é o sashimi,
alimento consumido cru, que necessita de muita manipulagéo no seu
preparo. Devido sua forma de preparo e consumo, surge uma maior
preocupacéo a respeito das Doengas de Origem Alimentar, visto que
os alimentos consumidos in natura apresentam elevado potencial de
perigo microbioldgico, principalmente, microrganismos patogénicos,
0s quais podem vir a causar sérios problemas a saude publica. Sabe-
se que, o pescado é uma matriz muito perecivel, sendo fundamental,
as boas préticas de fabricagdo e manipulacdo e armazenagem
adequada, afim de evitar sua contaminagdo. Entretanto, ainda
apresentam falhas na manipulagdo, afetando sua qualidade
bacteriolégica, tornando indispensadvel a capacitagdo dos
manipuladores da cadeia do pescado sobre as BPF e os perigos
microbiolégicos durante o processo. Nesse contexto, o objetivo
desse trabalho é realizar uma revisdo de literatura sobre a
importancia das BPF e da qualidade bacterioldgica dos sashimis
consumidos cru no Brasil. Pode-se verificar, com base nos trabalhos
pesquisados até o momento, a qualidade microbiolégica de sashimis
em sua maioria ndo é satisfatoria, muitas pecas excedem os limites
permitidos na legislacdo vigente, ressaltando a necessidade da
implementagdo das boas praticas de fabricacdo e manipulacéo,
utilizagdo de Programas de Autocontrole, Andlises de Perigos e
Pontos Criticos de Controle, treinamento adequado dos
manipuladores, controle higiénico-sanitario da produgédo, cuidados
com a higiene pessoal e ambiental, afim de evitar a contaminac¢éo da
matéria prima.

Palavras-chave: Doencas Transmitidas por alimentos, sashimi, in
natura, pescado, microbiologia de alimentos.

ABSTRACT

Japanese cuisine has become increasingly present in the habits of
Brazilians, with the predominant use of raw fish in most dishes. One
of the main delicacies is sashimi, a food consumed raw, which
requires a lot of manipulation in its preparation. Due to its method of
preparation and consumption, there is a greater concern about
Foodborne Diseases, as foods consumed in natura present a high
potential for microbiological hazard, especially pathogenic
microorganisms, which can cause serious problems to public health.
It is known that fish is a very perishable matrix, being essential the
good manufacturing practices and proper handling and storage, in
order to avoid its contamination. However, they still have handling
flaws, affecting their bacteriological quality, making it essential to train
handlers in the fish chain about GMP and microbiological hazards
during the process. In this context, the objective of this work is to carry
out a literature review on the importance of GMP and the
bacteriological quality of sashimi consumed raw in Brazil. Based on
the studies researched so far, the microbiological quality of sashimi is
mostly unsatisfactory, many parts exceed the limits allowed in current
legislation, highlighting the need to implement good manufacturing
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and handling practices, use Self-Control Programs, Hazard Analysis
and Critical Control Points, adequate training of handlers, hygienic-
sanitary control of production, care with personal and environmental
hygiene, in order to avoid contamination of the raw material.

Keywords: Foodborne Diseases, sashimi, raw, fish, food
microbiology.

INTRODUCAO

No Brasil, 0 habito de consumir alimentos da culinaria japonesa vem
aumentando nas ultimas décadas. A culinaria japonesa é conhecida no mundo
todo pelo consumo de pescado in natura ou cru (SATO, 2013). No quesito
nutricional, os peixes se destacam de outros produtos de origem animal,
apresentando grandes quantidades de vitaminas solaveis, A e D, minerais,
célcio, ferro, fosforo, selénio, cobre, e os peixes de agua salgada também
apresentam iodo (SARTORI; AMANCIO, 2012).

O sashimi é uma iguaria da culinéria japonesa proveniente de pescado,
servido em finas fatias, juntamente com wasabi, gengibre e molho shoyu. Pode
ser servido flambado, porém na maioria das vezes os peixes, como salmao e
atum séo servidos cru. Devido ao fato do sashimi ser servido cru, ele é um
alimento considerado de alto potencial de risco, podendo ocasionar doencas
transmitidas por alimentos (VALLANDRO, 2010).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) s&o sindromes
provenientes da ingestdo de patdgenos presentes em alimentos
contaminados, sado também conhecidas como doencas veiculadas por
alimentos (DVA) ou intoxicacdes (OLIVEIRA et al., 2010). Alguns dos agentes
etiol6gicos responsaveis por DTA mais comuns séo os de origem bacteriana,
dentre eles estdo Salmonella spp, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Shigella spp, Bacillus cereus e Clostridium perfringens (BRASIL, 2010) dentre
outros microrganismos como Pseudomonas sp, Vibrio cholerae e Vibrio
parahaemolyticus (SATO, 2013).
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Os manipuladores de alimentos tém boa parte da responsabilidade pela
contaminacao, pois sem que haja boa higiene e manipulacdo adequada os
alimentos podem se tornar potenciais fontes de diferentes perigos, como
fisicos, quimicos e microbiolégicos. De acordo com o Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA
(2017) os responsaveis pelos estabelecimentos devem garantir que todas as
etapas de fabricagéo de produtos de origem animal sejam feitas em condi¢des
higiénico-sanitarias, para que os produtos ndo apresentem risco a saude do
consumidor. As boas préticas de fabricacao precisam fazer parte da rotina dos
estabelecimentos, para evitar a contaminacdo dos produtos, sendo assim, o
responsavel deve implantar acfes que garantam que os funcionarios que
participam de qualquer funcéo relacionada as etapas de manipulacdo facam
utilizacao dos equipamentos de protecéo individual, orientados sobre as boas
praticas e que ndo estejam portando doencas que possam ser veiculadas

pelos alimentos.

Para que se tenha um controle e possa assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos deve-se aplicar alguns recursos, como a metodologia
de Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), preparar um
manual de Boas Préticas de Fabricacdo e Manipulacdo, e realizar alguns
programas voltados para a capacitacdo dos manipuladores de alimentos
(ANDREOTTI et al., 2003).

Existem drgdos regulatorios no Brasil que tem como intuito estabelecer
critérios de boas praticas operacionais e de higiene para alimentos, em que se
destacam as resolugdes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
as quais determinam formas e etapas para a elaboracdo de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP), e um checklist das Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) nos estabelecimentos industriais e de producdo alimenticia,
para assegurar a conformidade e qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
conforme a legislagéo sanitaria (AVILA et al., 2016).

E servico da Vigilancia Sanitaria prevenir os riscos de transmissao de
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DTA, devendo fiscalizar ou inspecionar o0s estabelecimentos, produtos,
atividades desenvolvidas e o ambiente. Ou seja, compreende a verificacdo do
cumprimento de norma de carater sanitario (SEIXAS, 2008). Sendo assim a
andlise da qualidade microbiolégica dos alimentos é muito importante para
mensurar se as normas e os padroes estdo sendo cumpridos de acordo com a
legislacao vigente.

Tendo em vista a importancia da seguranca dos alimentos, este trabalho
tem como objetivo destacar a importancia da qualidade microbioldgica, higiénico-
sanitarias, Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Doencas Transmitidas por

Alimentos (DTA) de sashimis comercializados em diversas regides do pais.

REVISAO DE LITERATURA

Culinaria Japonesa e consumo de alimentos “in natura”

O alimento é um elemento essencial & sobrevivéncia do ser humano, ndo s6
de maneira nutritiva, como também de parte do carater cultural de um povo.
Sendo assim, a culinaria japonesa € compreendida como parte de um
patrimoénio cultural dos imigrantes japoneses, tendo importante papel na
representacdo da identidade étnica (SILVA; SOARES, 2017).

A culinéria japonesa se diferencia pelo seu preparo, apresentacao e
sabores. O principal alimento é o arroz, que compde muitos pratos, o molho
shoyu e missé dao sabor caracteristico (RIBEIRO; PAOLUCCI, 2006). Os
japoneses empenham imaginacao e capricho na apresentacdo de seus pratos,
sendo comidas cheias de cores e diferentes texturas (MOTTA; SILVESTRE;
BROTHERHOOD, 2006).

Alimentos elaborados com base de pescado cru, como o sashimi,
originarios da culinaria japonesa, vém ganhando espaco nos habitos alimentares
dos brasileiros. Tém-se como definicho de sashimi, pedagos de peixe cru
cortados em finas fatias (MORAES; DARLEY; TIMM, 2019). O sashimi € um
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prato muito simples que é consumido com molho shoyu (SILVA; SOARES;
WOLF, 2011).

No preparo dessa iguaria, pelo fato de ser preparada manualmente, além
do risco de contaminacao do pescado, pode ter risco de ocorréncia de patégenos
veiculados pelo contato direto da mé&o com o alimento (OLIVEIRA; MARQUES,
2012).

Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) ou de Origem Alimentar

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sédo enfermidades que
ocorrem devido a ingestdo de alimentos contaminados por microrganismos
patogénicos ou toxinas indesejaveis. Essas enfermidades vém sendo
consideradas um problema de salde publica muito abrangente, que causa
grande impacto economico negativo (PIRES, 2011).

Na maioria das vezes, casos de doencgas veiculadas por alimentos nao sao
notificados, devido ao fato de muitos microrganismos patogénicos produzirem
sintomas leves, assim, as pessoas acometidas acabam deixando de buscar
ajuda médica. Os sintomas que mais ocorrem nas DTA sdo nalseas, vomitos,
dor de estbmago, diarreia e febre. Porém, alguns microrganismos patogénicos
geram quadros sérios, como insuficiéncia renal aguda, diarreia sanguinolenta,
insuficiéncia respiratoria e desidratacéo grave (FERRAZ et al., 2015).

As proprias pessoas infectadas sdo fatores que auxiliam na contaminagéo
de alimentos por microrganismos patogénicos, também sao considerados
fatores o0s ingredientes crus contaminados, praticas incorretas de
manipulagdo, auséncia de limpeza e desinfeccdo de equipamentos,
saneamentos deficiente, alimentos sem procedéncia ou com procedéncia
duvidosa, recipientes toxicos e plantas toxicas que s&do consideradas
comestiveis. Também existem fatores que ajudam na proliferacdo dos
microrganismos, como o0 descongelamento inadequado, conservacgao

inadequada, preparagdo com antecipacéo excessiva, alimentos deixados em
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temperatura ambiente e fatores que ajudam na sobrevivéncia dos
microrganismos, como coccado e reaquecimento insuficientes (SIRTOLI;
COMARELLA, 2018). O pescado na forma viva apresenta contaminagéo
bacteriana principalmente na pele, escamas e branquias, apés sua morte, a
contaminacdo atinge os demais tecidos. Sendo assim, a manipulacéo
inadequada e auséncia de higiene ao longo do manuseio, transporte e
conservacao torna mais facil o desenvolvimento de patdégenos (MORAIS,
2016).

As bactérias responsaveis por DTA podem ser divididas em grupos: as
mais importantes infecciosas (Escherichia coli, Salmonella e Campylobacter),
as principais intoxicantes (Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum e
Bacillus cereus), e as toxigénicas (Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae,
Bacillus cereus, Clostridium perfringens e Escherichia coli enterotoxigénica)
(MELO et al., 2018).

De acordo com a Instrucdo Normativa N° 60, de 23 de Dezembro de 2019,
determina os valores e limites de tolerancia para microrganismos de interesse
sanitario, sendo para Staphylococcus coaguse positivo um limite de 103 UFC/g,
para Escherichia coli em pescado consumido cru um limite de 102 UFC/g e
para Salmonella sp. auséncia em 25 g. Os resultados de pesquisa que
apresentarem positivo para coagulase deve ser considerado sugestivo de
Staphylococcus aureus (BRASIL, 2019).

Perigos microbioldégicos associados a ingestdo de pescado cru e

adocao de Boas Praticas de Fabricagédo

Bactérias patogénicas relacionadas ao consumo de pescado
Vibrio spp.

Vibrio spp. séo bactérias que vivem em ambientes aquéaticos no mundo

todo. Ambientes de agua salobra ou marinha conseguem suportar o
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crescimento bacteriano. Morfologicamente sdo bacilos n&do esporulados
moveis (SANTIAGO et al., 2013). Vibrio spp. pertence a familia Vibrionaceae,
e existem varias espécies que apresentam patogénicidade ao ser humano. As
espécies de maior importéncia sao Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae e
Vibrio vulnificus (VALLANDRO, 2010).

Vibrio parahaemolyticus

Vibrio parahaemolyticus € o patégeno que mais ocorre no mundo em casos
de gastrenterites relacionadas ao pescado. Sao bacilos Gram-negativos,
anaeroébico facultativo, movel, possui flagelo polar, halofilico restrito que para
seu crescimento exige um minimo de 1% de cloreto de sddio (SANTIAGO et
al., 2013). O crescimento se apresenta favoravel em pH alcalino entre 7,5 e
8,5 e em temperatura entre 35°C e 37°C. O V. Parahaemolyticus é inativado
em cozimento a 65°C e morre em temperaturas abaixo de 5°C (VALLANDRO,
2010). E um patdgeno responsavel por causar septicemia, infecgdes com

erupcdes cutaneas e gastrenterites (SANTIAGO et al., 2013).

Staphylococcus aureus

O género Staphylococcus spp. sdo bactérias Gram-positivas, em forma
esférica, imével, que se agrupam em massa irregular em forma de cacho de
uva. Apresentam-se com metabolismo anaerébico e aerébico. S&o dividos em
categorias: coagulase positiva e negativa, sendo coagulase positiva a maioria
das cepas de Staphylococcus aureus, que também é a espécie mais
patogénica de estafilococos e produzem toxinas estafilocdcicas que afetam o
trato gastrointestinal (BOTH, 2007). Sado microrganismos mesofilos que podem
crescer em temperaturas entre 7°C a 47,8°C, sédo halofilicos que podem
crescer em concentracdes de 10% a 20%, porém nao produzem enterotoxina
em concentragdes acima de 5% (CARVALHO, 2010).

Salmonella sp.
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O género Salmonella spp. sdo bactérias Gram-negativas que possuem
forma de bacilos, sdo anaerdbicas facultativas, ndo encapsuladas e néo
esporulam. E o género mais importante da familia Enterobacteriaceae, sendo
considerada de extrema importancia nas causas de Doengas Transmitidas por
alimentos. A salmonelose pode ocorrer em surtos ou em apenas uma pessoa,
sua principal forma de transmissdo é pela via fecal-oral. A ocorréncia de
quadros entéricos € mais comum, porém podem ocorrer quadros de artrite,

septicemia, osteomielite e hepatite (MELO et al., 2018).

Coliformes termotolerantes

O grupo de coliformes termotolerantes apresenta bactérias em forma de
bastonetes Gram-negativos, ndo esporulados, méveis ou ndo, anaerobios
facultativos que sdo capazes de fermentar lactose com producéo de gas. O
indice de coliformes fecais avalia a falta de condi¢cGes higiénico-sanitarias,
tendo em vista que esse grupo possui alta proporcdo de Escherichia coli
(CARDOSO et al., 2001).

A Escherichia coli vive no trato intestinal de animais e seres humanos, e
possui algumas linhagens patogénicas como: EIEC (E. coli enteroinvasiva),
EPEC (E. coli enteropatogénica classica), EHEC (E. coli entero-hemorragica)
e ETEC (E. coli enterotoxigénica) (CARVALHO, 2010).

Qualidade microbioldgica de sashimis
Moreira (2017) avaliou a qualidade microbiolégica de sashimis em
restaurantes de culinaria japonesa na cidade de Brasilia, DF, onde por meio
da metodologia de Numero Mais Provavel (NMP) realizou analise de
Coliformes termotolerantes, por meio de isolamento em placas obteve
resultado de pesquisa de Salmonella spp. e realizada a contagem de
Staphylococcus aureus, ambos em 7 amostras. A partir do resultado obtido do

NMP, a amostra 7 foi considerada impropria para consumo devido ao niumero
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de coliformes termotolerantes ter sido acima do permitido. Em relacdo a
pesquisa de Salmonella spp. 4 amostras tiveram resultado suspeito, porém
apés serem transferidas para o meio Agar TSI as suspeitas ndo foram
confirmadas. Na contagem de Staphylococcus aureus 5 amostras
apresentavam presenca de cepas, porém dessas 5 amostras, 2 apresentavam
resultado acima do limite permitido (sendo impropria para consumo). Ja
Montanari e colaboradores (2015) avaliaram amostras de 3 estabelecimentos
(5 amostras cada), para contagem de Coliformes termotolerantes foi utilizada
a técnica de NMP, para pesquisa de Staphylococcus coagulase positivo foi
feito isolamento em placas. Nos resultados obtidos de Coliformes
termotolerantes, apenas o estabelecimento 2 apresentou-se dentro dos niveis
permitidos pela IN, o estabelecimento 1 apresentou apenas uma amostra
dentro do padréao e o estabelecimento 3 apresentou trés amostras improprias
para consumo. Para Staphylococcus coagulase positivo, todas as amostras se
encontraram dentro do limite, porém uma amostra do estabelecimento 2 e trés
amostras do estabelecimento 1 apresentaram-se bem préximas do limite.

No estudo de Nascimento e colaboradores (2020) realizado em Fortaleza-
CE, foram obtidas 5 amostras de salméo e 3 amostras de atum coletadas em
6 estabelecimentos, realizada contagem de coliformes termotorelantes por
meio de NMP, e pesquisa de Staphylococcus coagulase positivo feito
isolamento em placas. Nos resultados obtidos 2 estabelecimentos
apresentaram as maiores quantidades de coliformes termotolerantes, porém
todos dentro dos valores estabelecidos. Na pesquisa de Staphylococcus
coagulase positivo néo foi constatada a presenca de S. aureus fora dos limites
MAaximos.

De acordo com Moraes e colaboradores (2019) foram obtidas 2 amostras
de 5 restaurantes (totalizando 20 amostras) de sushi e sashimi. Dos resultados
obtidos, 10 amostras apresentaram valor de coliformes termotolerantes acima
do limite estabelecido. Na pesquisa de Staphylococcus coagulase positivo

foram constatadas a presenca em 3 amostras.
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Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) na Industria e na comercializacéo de

Pescado

As Boas Praticas de Fabricacdo sdo normas de procedimentos que tém
como objetivo atingir um padrdo de qualidade e identidade de um produto ou
servico, na area de alimentos. Levam em consideracdo de forma geral, quatro
pontos importantes para serem analisados: os termos relevantes, instalacdes,
requisitos gerais de equipamentos, e controles de producdo (AKUTSU et al.,
2005).

As BPF séo o primeiro passo para o APPCC. Elas delimitam os requisitos
essenciais de manipulacdo e higiene de alimentos destinados ao consumo
humano, incluindo algumas mudancas de comportamento para o0s
colaboradores (SOUZA, 2019).

A implantacdo de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), Andlises de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), Programas de Autocontrole
(PAC), Normas ISO e utilizacdo de analises de riscos sdo importantes para
controle e prevencao de contaminacfes no sentido geral (bioldgica, quimica e
fisica). Esses sistemas e operacbes tém como objetivo primordial criar
condi¢Bes adequadas para producéo segura de alimentos e reduzir as fontes
de contaminacdo para evitar Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)
(TONDO, 2015). Este € um problema de saude publica que reflete de forma
socioecon6mica, sendo importante a conscientizacdo para intervengfes na

producédo de alimentos para seguranca alimentar (FAUSTINO, 2012).

CONSIDERACOES FINAIS
Com base no que foi apresentado nos artigos, pode-se concluir a

importancia das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Boas Praticas de

Manipulacdo (BPM) nos estabelecimentos, principalmente aqueles que
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comercializam alimentos que sao consumidos crus.

Os resultados obtidos mostraram condi¢cdes higiénico-sanitarias fora dos
padrbes, sendo muitos considerados impréprios para consumo. O sashimi é um
alimento extremamente perecivel, o que leva a maior necessidade de cuidados
na manipulacéo e armazenamento do mesmao.

A presenca de Coliformes termotolerantes e de Staphylococcus aureus
acima do limite em varias amostras tem como principais fatores de contaminacao
a manipulagéo inadequada dos manipuladores, temperaturas inadequadas, e
entre outros indicadores de mas condi¢cdes de higiene. Assim mostrando-se
imprescindiveis cursos de manipuladores, instrucdes higiénico-sanitarias e
disponibilidade de Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP).

Os resultados evidenciam a necessidade de capacitacdo de
manipuladores e cuidados higiénico-santitarios nos estabelecimentos que

fornecem e comercializam produtos destinados ao consumo in natura.
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