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RESUMO

BARROS, Lucas de Andrade. ALIMENTOS A BASE DE PESCADO CRU (SUSHI E
SAHIMI) COMERCIALIZADOS NO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO: avaliagéo da
qualidade microbioldgica e dos riscos sanitarios no contexto da Segurancga Alimentar
e Nutricional. 2024. 89 f. Dissertagao (Mestrado) — Programa de Pds-Graduagdo em
Seguranga Alimentar e Nutricional, Escola de Nutricdo, Universidade Federal do
Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2024.

Preparagdes a base de pescado cru, como o “sushi” e o “sashimi” sdo opcdes de
alimentacdo saudavel, devido a sua composi¢ao quimica, se configurando como um
alimento nobre em relacao ao aspecto nutricional. O consumo crescente de “sushi” e
“sashimi” causa uma série de preocupacdes relacionadas a saude coletiva, pois séo
preparagdes culinarias altamente pereciveis. Observa-se que essas preparacgoes
ficam expostas a uma série de perigos e oportunidades de contaminagdes, o que
permite classificar esses alimentos como sendo de alto risco sanitario para os
consumidores. O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade microbiolégica de
preparagdes com pescado cru (“sushi” e “sashimi”’) comercializadas em
estabelecimentos localizados no municipio do Rio de Janeiro, além de avaliar a
percepcao dos riscos associados ao consumo dessas preparagdes, por parte de
manipuladores e consumidores. Foram coletadas dez amostras de “sashimi” e seis
amostras de “sushi’, elaborados com salméo (Salmo salar), em estabelecimentos
localizados no municipio do Rio de Janeiro, especificamente nas Zonas Norte e Sul e
Regido Central. Foram realizadas analises microbiolégicas das amostras coletadas,
em triplicada, de acordo com os padrdes preconizados na legislagéo vigente: pesquisa
de Salmonella spp., identificacdo e contagem de Escherichia coli, Bacillus cereus e
estafilococos coagulase positiva. Visando avaliar a percepgéo dos riscos sanitarios,
por parte de consumidores e manipuladores de preparacdes a base de pescado cru,
foram elaborados e aplicados questionarios semiestruturados, por meio de formulario
eletrénico. Os resultados das analises microbiolégicas evidenciaram a presenca de
contaminagao, tanto de amostras de “sushi” quanto de “sashimi”. Os consumidores e
manipuladores pesquisados tém a consciéncia que essas preparagdes podem
veicular Doencas de transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA), caso as Boas Praticas
de Manipulagédo n&o sejam adotadas de forma plena durante as etapas de preparagao
desses alimentos. Vale ressaltar que 9,2% dos consumidores respondentes, ja
apresentaram problemas de saude, devido ao consumo dessas preparagdes. A
realizacao de novos estudos visando avaliar a percepcao de riscos e a adogao das
Boas Praticas, por parte dos manipuladores, abrangendo todo o territério nacional,
assim como o monitoramento da qualidade microbiolégica das preparagdes a base de
pescado cru sdo de extrema importancia, para embasar a¢gdes de sensibilizacdo e
formulagao de politicas publicas, para assegurar o preparo e consumo consciente.

Palavras-chaves: Inocuidade dos alimentos. Boas Praticas de Manipulagéo.

Qualidade Sanitaria. Restaurantes. Culinaria niponica.



ABSTRACT

Preparations based on raw fish, such as “sushi” and “sashimi” are healthy eating
options, due to their chemical composition, constituting a noble food in relation to the
nutritional aspect. The growing consumption of “sushi” and “sashimi” causes a series
of concerns related to collective health, as they are highly perishable culinary
preparations. It is observed that these preparations are exposed to a series of dangers
and opportunities for contamination, which allows these foods to be classified as being
of high health risk for consumers. The objective of this study was to evaluate the
microbiological quality of raw fish preparations (“sushi” and “sashimi”) sold in
establishments located in the city of Rio de Janeiro, in addition to evaluating the
perception of risks associated with the consumption of these preparations, by handlers
and consumers. Ten samples of “sashimi” and six samples of “sushi”, made with
salmon (Salmo salar), were collected in establishments located in the city of Rio de
Janeiro, specifically in the North and South Zones and Central Region. Microbiological
analyzes of the collected samples were carried out, in triplicate, in accordance with the
standards recommended in current legislation: research for Salmonella spp.,
identification and enumeration of Escherichia coli, Bacillus cereus and coagulase-
positive staphylococci. Aiming to assess the perception of health risks on the part of
consumers and handlers of raw fish-based preparations, semi-structured
questionnaires were developed and applied using an electronic form. The results of
the microbiological analyzes showed the presence of contamination, both in “sushi”
and “sashimi” samples. Consumers and food handlers surveyed are aware that these
preparations can transmit Water and Foodborne Diseases, if Good Handling Practices
are not fully adopted during the preparation stages of these foods. It is worth
mentioning that 9.2% of responding consumers have already had health problems due
to the consumption of these preparations. Carrying out new studies to assess the
perception of risks and the adoption of Good Practices by handlers, covering the entire
national territory, as well as monitoring the microbiological quality of preparations
based on raw fish are extremely important, to support awareness-raising actions and
formulation of public policies, to ensure conscious preparation and consumption.

Keywords: Food safety. Good Handling Practices. Sanitary Quality. Restaurants.
Japanese cuisine.
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1 INTRODUGAO

A alimentagdo garante o aporte nutricional e energético indispensaveis,
para o crescimento e desenvolvimento dos seres humanos. Uma alimentacéo
considerada segura na perspectiva higiénico-sanitaria, nutricionalmente e
energeticamente equilibrada favorecem a promocao, protecéo e a recuperagao da
saude (BRANDAO, 2022).

Ablard (2021) destaca que os nutricionistas e os demais profissionais da
area da saude tém relatado com frequéncia, nos ultimos anos, pelos diversos
meios de comunicagdo e nos artigos cientificos, que nas nagbes em
desenvolvimento, como o Brasil, o processo de transigdo nutricional vem se

intensificando aceleradamente.

O processo de transicdo nutricional pode ser conceituado como uma
mudanga no padrao alimentar de uma sociedade, repercutindo em alteragcées no
estado nutricional dos individuos, onde ocorrem mudangas do estado de
desnutricao e de deficiéncias nutricionais para o estado de sobrepeso e obesidade
(MARTINS et al., 2021).

No Brasil, o sobrepeso e a obesidade vém crescendo em todos os estratos
etarios da populagao, onde um em cada dois adultos e uma em cada trés criangas
apresentam excesso de peso, causando impactos na qualidade de vida da

populacao brasileira e no sistema de saude publica do pais (BRASIL, 2014).

O aumento da prevaléncia do sobrepeso e da obesidade nas populacdes
dos paises desenvolvidos e em desenvolvimento, na maioria das vezes esta
relacionado a incapacidade, por parte dos sistemas alimentares, em ofertar aos
consumidores dietas saudaveis. O facil acesso aos alimentos ultra processados,
que sao formulagdes industriais feitas inteiramente ou majoritariamente de
substancias extraidas de alimentos, como 6leos, gorduras, agucar, amido, e/ou
sintetizados em laboratorio, como os corantes, aromatizantes, realgadores de
sabor e aditivos, com a finalidade de tornar o produto alimenticio atraente, para o
consumo, trouxe mudancas repentinas no estilo de vida das popula¢des urbanas
(SWINBURN et al., 2019; BRASIL, 2014).
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Diante desse cenario, a Organizagao Mundial da Saude (OMS) formulou
no ano de 2004, a Estratégia Global para a Promog¢ao da Alimentagdo Saudavel,
Atividade Fisica e Saude que orienta os paises membros a adotarem estratégias
com foco em promover a adogao de estilos de vida saudaveis por meio da

alimentacao e da pratica de atividades fisicas (OMS, 2004).

Com base nas orientacbes preconizadas pela Estratégia Global para a
Promocao da Alimentagcdo Saudavel, Atividade Fisica e Saude da OMS, o
Ministério da Saude do Brasil (MS), 6érgédo do Governo Federal responsavel por
coordenar acgdes, com a finalidade de promover uma alimentagdo saudavel e
adequada, publicou no ano de 2014, a segunda edicdo do Guia Alimentar da
Populacao Brasileira (GAPB). Este documento técnico recomenda que a base da
alimentagcdo seja constituida por alimentos in natura ou minimamente

processados, compondo este grupo, o pescado (BRASIL, 2014).

O grupo pescado, engloba uma grande quantidade de organismos
aquaticos, utilizados na alimentacdo humana, no qual destacam-se os peixes, 0s
crustaceos, os equinodermos, os anfibios, os moluscos, os répteis (BRASIL,
2017).

E importante destacar que o pescado é considerado um alimento
diferenciado do ponto de vista nutricional, devido a abundancia de nutrientes
essenciais para a constituicdo biolégica do organismo, na qual podemos citar: as
proteinas de alto valor biolégico, os minerais, os acidos graxos poli-insaturados,

0s aminoacidos essenciais e os compostos bioativos (GONCALVES, 2021).

O consumo global anual per capita de pescado vem apresentando recordes
significativos, chegando a marca de 20,5 kg no ano de 2019. O “Dietary Guidelines
for Americans” recomenda que a populacdo realize o consumo de
aproximadamente 227 g de pescado por semana, devido aos beneficios

nutricionais que este alimento confere a saude (USDA, 2020; KITCH et al., 2023).

O consumo de preparagdes a base de pescado cru, como o “sushi” e 0
“sashimi” é bastante apreciado pela populagao brasileira, este fato se justifica
devido a busca da populagao por alimentos saudaveis e a facilidade de preparo,

manipulacido e comercializagao dessas preparacoes, além da difusao da culinaria
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dos paises orientais no ocidente tornando-se um “modismo” culinario que vem

auxiliando no aumento do consumo (SANTOS et al., 2012).

O “sushi” é definido como uma preparacao a base de arroz temperado com
vinagre, agucar e sal, tendo a combinag¢ao de pescado ou ainda vegetais, frutas e
ovos, envolvidos por uma fina camada de algas marinhas (FORTALEZA, 2019).
Diferindo do “sushi”, o “sashimi” € uma preparacgao relativamente simples, sendo
constituida por fatias de pescado cru, destacam-se nessa preparacao a utilizagao
do atum (Thunnus thynnus) ou do salméao (Salmo salar), manipulados com a
finalidade de se obter cortes finos, que ndo sdo submetidos aos métodos de
cocgao sendo servidos aos consumidores crus. O “sashimi” pode ser servido
acompanhado por molho de soja e/ou wasabi (VALLANDRO, 2010).

No municipio do Rio de Janeiro é possivel observar uma forte expansao da
presenca de estabelecimentos que comercializam preparagcbes dedicada a
culinaria nipdnica, como o “sushi” e o “sashimi” em diferentes espacos comerciais,
por exemplo, nas pragas de alimentagédo situadas nos “shopping centers”, nos
comércios de rua e até a existéncia de lojas virtuais, em aplicativos
especializados, realizando o servigo de entrega em domicilio conhecidos como
“deliveries” (RODRIGUES et al., 2012; GERMANO; GERMANO, 2019).

Essas preparagdes sdo consideradas de alto risco a saude coletiva devido
serem consumidas com peixes e alimentos de origem vegetal in natura, sem
sofrerem tratamentos térmicos, podendo favorecer a ingestdo de bactérias
patogénicas ou parasitos, devido as falhas durante a manipulagdo, armazenagem
dos ingredientes ou do produto manipulado, sem adog¢ao das boas praticas que

garantam a inocuidade das matérias-primas (ARAUJO et al., 2016).

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade microbiolégica de
preparagdes com pescado cru (“sushi” e “sashimi”’) comercializadas em
estabelecimentos localizados no municipio do Rio de Janeiro, além de avaliar a
percepcao dos riscos associados ao consumo dessas preparacgdes, por parte de

manipuladores e consumidores.

2 REVISAO DE LITERATURA
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2.1 ALIMENTACAO FORA DO LAR: UMA NECESSIDADE DOS TEMPOS
MODERNOS

Os mercados alimentares vém passando por mudangas significativas, fruto
do processo de globalizacédo, que ampliou 0 acesso a novos produtos alimenticios,
proporcionados pelos avangos das tecnologias de congelamento e preservacao e
o encurtamento das redes de comunicacéo e transporte (AVELAR; REZENDE,
2013).

Dados da Pesquisa de Orgamento Familiar (POF) de 2017-2018 da
Fundacédo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) aponta que a
distribuicao percentual da despesa com alimentacao fora do lar representa 32,8%
dos gastos das familias brasileiras, tendo a regido sudeste e Centro-oeste

concentrando os maiores percentuais de gastos (IBGE, 2020).

A demanda por refeigdes prontas para o consumo propiciou um cenario
perfeito para o aumento do numero de estabelecimentos do setor de alimentacao
fora do lar, com destaque para o crescimento no niumero de restaurantes, redes
de “fast food”, padarias, entre outros, com a diversificacdo dos servigos desses
estabelecimentos (BEZERRA et al., 2017).

Dados do Sindicato de Bares e Restaurantes do Rio de Janeiro (SindRio)
aponta que o faturamento dos bares e restaurantes, estabelecimentos que
integram o setor de alimentagao fora do lar, cresceu 14,4% no ano de 2022, se
comparado com o ano de 2021 onde saltou da cifra de R$ 10,8 bilhdes para R$
12,3 bilhdes (REDACAO, 2023).

O crescimento do segmento de alimentagao fora do lar, representado pelos
estabelecimentos como os restaurantes, traz consigo a necessidade de uma
maior qualidade dos servigos ofertados aos comensais. A qualidade esta
intrinsecamente ligada aos aspectos de seguranga, atendimento e preco praticado
na comercializagao (LEANDRO; BITELLO, 2016).

No Brasil a incidéncia de acdes que comprometem a qualidade do alimento
ainda persiste, acarretando danos a saude dos comensais e impactos econdmicos
e produtivos, principalmente na saude publica (ALMEIDA; COSTA; GASPAR,
2012).
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Com a finalidade de garantir as condi¢des higiénico-sanitaria dos alimentos
comercializados nesses estabelecimentos, os orgdos fiscalizadores dos
Municipios, Estados e do Governo Federal tém estabelecido procedimentos de
Boas Praticas de Manipulagao (BPM) e critérios de qualidade para resguardar os
consumidores de agravos a saude (SACCOL; MESQUITA, 2021).

2.2 “SUSHI” E “SASHIMI”: DA REPRESENTACAO CULTURAL DE UM PAIS A
DIFUSAO NO BRASIL E NO MUNDO

O “sushi” € uma preparagao que nao € originaria do Japao, como muitos
consumidores pensam, relatos resgatam que a palavra “sushi” foi proferida pela
primeira vez na China, no final do século Il e referia-se a uma carne de peixe
salgada em arroz que passava por um processo de fermentagcdo rudimentar,

necessario para a conservagao do pescado na época (DA SILVA; YAMAO, 2006).

Horibe (2003) destacou que registros histoéricos do século IV apontam, que
essa preparacao se espalhou para os demais territérios da Asia, e que chegou ao
Japao por volta do século VIl durante o periodo Heian. O periodo Heian foi
marcado na histéria do pais, pelo apice do Budismo e do Taoismo, que séo
praticas religiosas vigentes até os dias atuais no Jap&o. Historiadores relataram
que este periodo ficou caracterizado como um periodo de grande paz no pais (DA
SILVA; YAMAO, 2006; BUDIAMAN, 2015).

As primeiras receitas de “sushi” ndo dependiam do vinagre, o sabor azedo
era proveniente da producéo de acido latico durante o processo de fermentacéo.
O “funa-zushi”, considerado um “sushi” primitivo, que era preparado utilizando
carpa dourada (Carassius auratus) coberto com arroz salgado sendo deixado em
processo de fermentacdo por um periodo de seis a dezoito meses. Entre o século
IV ao século XIV este modo de preparar sushi era o mais frequente, devido ao seu
alto custo, era uma preparacao restrita apenas para a classe com alto poder
aquisitivo. Esta preparagao era utilizada como moeda para o pagamento de
tributos e dividas ao governo imperial (BUDIAMAN, 2015).

A incorporagao do vinagre como ingrediente do “sushi” aconteceu a partir
do século XVII com a finalidade de n&do depender do longo processo de lacto-
fermentagao necessaria para produzir o “funa-zushi”, reduzindo bastante o tempo

de preparacdo do “sushi’, que recebeu o nome de “oshi-zushi” apds a
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incorporagao do vinagre. No preparo do “oshi-zushi” o peixe era prensado junto

com o arroz contendo vinagre e deixado em repouso por horas (HORIBE, 2003).

Durante a década de 1820, o “sushi” ganha um novo impulso na culinaria
japonesa, apés um cozinheiro visionario chamado Hanaya Yohei montar uma
barraca proxima ao Rio Sumida que desemboca na Baia de Toéquio. Este
cozinheiro comegou a servir um “sushi” contendo arroz avinagrado em formato de
bola, coberta com peixe cru, conquistando o paladar e a preferéncia da populacéo
local, impulsionando o consumo do “sushi” e a sua difusdo para o mundo
(BUDIAMAN, 2015).

Diferente do “sushi”’, a histéria do “sashimi” ainda é ponto de muita
discussdo, devido aos escassos relatos, existindo diversas teorias para o
surgimento desta iguaria japonesa. Os peixes eram colocados posteriormente no
gelo com a finalidade de permanecer por um tempo fresco para o consumo. Existe
outra teoria que informa que os peixes eram cortados em pequenos pedacgos e
pendurados por anzois, com o intuito de sinalizar que estavam prontos para o
consumo (BUDIAMAN, 2015).

As preparagdes a base de pescado cru (“sushi” e “sashimi”) comegaram
aparecer no Brasil ainda na década de 1910 nas pensdes onde os imigrantes
japoneses se hospedavam. A partir da década de 1980, a popularizagdo das
preparagdes nipbnicas incluindo o “sushi” e o “sashimi” permitiu a expansao
desses estabelecimentos. No municipio do Rio de Janeiro registra-se um
consideravel aumento, no numero de estabelecimentos que servem comida
japonesa, e observa-se a comercializagcdo de “sushi” e “sashimi” em
churrascarias, supermercados, comércios ambulantes de alimentos e
restaurantes especializados em rodizios de pratos orientais (RODRIGUEZ et al.,
2012).

2.3 SALMAO (Salmo salar): PEIXE UTILIZADO NO PREPARO DO “SUSHI” E DO
“SASHIMI”

O salmao (Salmo salar) € um peixe muito utilizado na culinaria niponica
devido a suas caracteristicas sensoriais, como a coloragao e o sabor, além dos

beneficios nutricionais, sendo rico em acidos graxos e 6mega 3 (SILVA, 2011).
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Essa espécie necessita de agua com bastante concentragdo de oxigénio,
e inicialmente vive nas cabeceiras dos rios, posteriormente migra para os
oceanos, com o intuito de procurar alimentos e concluir o seu desenvolvimento. O
salmao (Salmo salar) € uma espécie eurialina, que possui adaptacgao fisiolégica
para suportar grandes coeficientes de variacdo de salinidade em seu habitat,
migrando do mar para as nascentes dos rios para reproducao (SILVA, 2011;
PENHA, 2022).

De acordo com Jay (2005), a microbiota do pescado reflete a agua onde
vivem, por este motivo, a qualidade sanitaria da agua de onde os animais s&o
retirados € muito importante, pois influenciam diretamente a qualidade
microbiolégica do produto final. O Peixe € uma fonte de contaminagdo menos
frequente de Salmonella spp. quando comparado a outros produtos alimenticios.
Malavota et al. (2009) ressaltaram que falhas durante o processo de elaboragao
do produto a base de salmao, tais como aquisicdo de matéria-prima sem devido
controle de suas qualidades microbiologica e fisico-quimicas, temperatura de
transporte inadequada, assim como a manipulagao excessiva e inadequada, e a
existéncia de portadores assintomaticos de Salmonella spp, podem levar a

contaminacgao do produto.

A Noruega e o Chile sdo os maiores produtores de salmao (Salmo salar),
as condi¢cdes ambientais favorecem a producao nestes paises, assim como o
dominio das técnicas de producao em cativeiro. O Brasil € o terceiro maior
comprador de salmao do Chile, perdendo apenas para os Estados Unidos e Japao
(CHANDIA, 2010; CONSEJO DEL SALMON, 2022).

Conforme Souza et al. (2024) o salmao foi apontado como o terceiro
pescado importado mais comercializado nos supermercados do municipio do Rio
de Janeiro no ano de 2009. Este fato é justificado pelo aumento da producgao de
salméo (Salmo salar) em cativeiro possibilitando a oferta constante e os precos
mais acessiveis aos consumidores, associado a popularizagao das preparagdes

a base de pescado cru (“sushi” e “sashimi”).

2.4 SEGURANCAALIMENTAR E SEGURANCADOS ALIMENTOS
As mudangas sociais, econbémicas, tecnoldgicas, ambientais e politicas

vivenciadas pela sociedade nas ultimas décadas provocaram rupturas
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ocasionando um remodelamento na forma de produgado, distribuicdo e
comercializagdo dos alimentos provocando uma preocupagado com a seguranga
alimentar e a seguranca dos alimentos, em uma escala global. Diante deste
contexto, compreender os principios de seguranga alimentar e seguranca dos
alimentos torna-se imprescindivel com a finalidade de evitar equivocos
conceituais e reconhecer a relagao entre esses dois conceitos (FRANCO;
LANDGRAF, 2023).

Conceitualmente a seguranga alimentar € um termo em constante
construgdo e abrange inumeros significados. Desde o fim da Primeira Guerra
Mundial, a partir de 1918, o conceito de seguranga alimentar € foco de polémicas,
pois para uma grande parcela de especialistas, a seguranga alimentar era
importante para a garantia da seguranga de um pais, dando um aspecto militar
para o conceito. Contudo, apés a Segunda Guerra Mundial houve um
amadurecimento sobre o conceito de segurancga alimentar abrangendo a ideia de
disponibilidade, acesso dos alimentos com estabilidade dos precos pela
populagdo (MARINS; TANCREDI; GEMAL, 2014).

A Lei Orgéanica da Seguranga Alimentar (LOSAN), Lei n° 11.346 de 14 de
setembro de 2006, em seu artigo 3° conceitua seguranga alimentar como o direito
de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em
quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de saude que
respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econémica e
socialmente sustentaveis (BRASIL, 2006).

O conceito de seguranga alimentar preconizado pela LOSAN deixa claro
que a seguranga alimentar acontece quando os alimentos sao seguros e de
qualidade, portanto, a segurancga dos alimentos € um subconjunto de elementos
componentes da seguranga alimentar, sendo o componente que tem relagéo
direta com a promocao da saude (LANDGRAF; FRANCO, 2023).

A segurancga dos alimentos como um subsistema integrante da seguranga
alimentar é conceitualmente definida como a garantia de que o alimento nao
causara efeitos adversos a saude do consumidor, quando for preparado e/ou

consumido de acordo com o uso pretendido (ABNT, 2019).
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Alimentos contaminados causam um dos maiores problemas de saude no
mundo e geram uma redugdo na produtividade econémica. Uma enorme
variedade de perigos, de natureza fisica, quimica e bioldgica, sdo responsaveis
pela contaminagdo dos alimentos que podem estar naturalmente presentes nos
alimentos ou serem introduzidos em diferentes momentos do processo produtivo
(FORSYTHE, 2013; FRANCO; LANDGRAF, 2023).

A OMS estima que anualmente ocorra 600 milhdes de casos de Doengas
de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) e que apenas no ano de 2010 foram
registrados 420.000 6bitos por DTHA. Um alimento que n&o € seguro do ponto de
vista higiénico-sanitario ndo cumpre com a sua fungdo de nutrir e garantir uma
vida saudavel da populacdo, ndo garantindo consequentemente a seguranga

alimentar e nutricional (OMS, 2015).

2.5 DOENCAS DE TRANSMISSAO HIDRICA E ALIMENTAR (DTHA)
VEICULADAS POR “SUSHI” E “SASHIMI”

Segundo o MS, as DTHA sao caracterizadas quando ocorre a ingestao de
agua e/ou alimentos contaminados por microrganismos, sejam bactérias, virus,
parasitas intestinais oportunistas, ou substancias quimicas ou toxinas formadas

por esses agentes microbianos (BRASIL, 2022).

Segundo Dias et al. (2011) a ocorréncia das DTHA vem crescendo
progressivamente, em todo o mundo, com relatos de surtos de pequenas, médias
e grandes proporgdes. Conceitua-se surto de origem alimentar quando uma ou
mais pessoas apresentam doenca ou sinais e sintomas semelhantes, apds a

ingestao de alimentos e/ou agua da mesma origem (BRASIL, 2022).

A identificacdo de um surto de DTHA é realizada por meio de um inquérito
epidemioldgico, conduzido entre os individuos que tenham e aqueles que nao
tenham consumido o (s) alimento (s) suspeito (s), além da investigagdo da
manifestacao sintomatoldgica caracteristica e a coleta da amostra do (s) alimento
(s) suspeito (s) quando possivel (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Conforme citado por Rifat et al. (2022) os surtos de DTHA sao ocasionados
devido a falta de higiene nos estabelecimentos ou falhas nos processos

operacionais, como recebimento de matérias-primas improprias para o consumo,
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armazenagem inapropriada dos géneros alimenticios, treinamento deficiente dos
colaboradores e auséncia da cultura de seguranga dos alimentos nos

estabelecimentos.

Dentre os principais sintomas implicados pelas DTHA podemos citar as
gastrenterites, geralmente causadas por infecgbes de origem bacteriana que
podem ser acompanhadas por febre. Quando os sintomas sao vomitos pode ser
sugestivo de ingestdo de toxinas microbianas, importante destacar que as
infecgdes virais sdo responsaveis tanto por quadro de vémitos como gastrenterites
(FORSYTHE, 2013).

As DTHA constituem um dos maiores problemas de saude publica,
atingindo toda a populacdo e majoritariamente as camadas sociais de menor
renda, individuos imunocomprometidos, as criangas e os idosos. Além dos riscos
fisiopatolégicos, as DTHA implicam na oneracao do sistema de saude publica
(SORAGNI; BARNABE; MELLO, 2019).

O pescado de uma forma geral, apresenta alto grau de perecibilidade, além
de ser considerado um excelente meio de cultura para espécies bacterianas,
devido a alta quantidade de agua presente nos tecidos, a liberagdo de muco e a
constituicdo de tecidos ricos em proteinas, acidos graxos poli-insaturados e
fosfolipidios que vao servir de substratos para as bactérias (GONCALVES, 2021).

E importante destacar que os tecidos internos do pescado sadio sdo
estéreis e que a microbiota, em especial dos peixes, esta presente
anatomicamente em trés regides dos animais: na superficie externa, nas guelras
e no intestino. Os peixes capturados em aguas mornas tendem a apresentar uma
microbiota rica em bactérias mesodfilas Gram-positivas, ja aqueles animais
capturados em aguas frias tendem a apresentar uma microbiota rica em bactérias
Gram-negativas (MELLO, 2009).

As bactérias patogénicas encontradas no pescado foram divididas por
Huss, Ababouch e Gram (2003) em trés grupos: 1 - bactérias autdctones do
habitat das espécies e parte da microbiota do animal, como Vibrio spp., em
ambientes marinhos; 2 - bactérias presentes nos ambientes em geral, como

Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Bacillus spp.; 3 -. bactérias que
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fazem parte da microbiota do homem e de outros animais: Salmonella spp.,

Shigella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus.

O peixe cru, resfriado ou congelado, € o tipo predominante de
comercializagdo do pescado no varejo. O peixe, apos a captura, chega a industria
onde vai ser classificado, escamado, filetado, sendo realizado a toalete e
posteriormente sera mantido resfriado ou sera congelado. Essas etapas do
processamento sdo realizadas manualmente e/ou mecanicamente. As alteragdes
microbianas podem ser causadas por bactérias da microbiota natural do pescado,

se nao forem observadas as boas praticas de fabricacado (GONCALVES, 2021).

2.5.1 Coliformes totais e termotolerantes

O grupo dos coliformes pertence a familia Enterobacteriaceae e fazem
parte deste grupo, os coliformes totais que incluem os coliformes termotolerantes.
Os Coliformes totais sdo bastonetes Gram-negativos, nao formadores de esporos,
que fermentam a lactose com produgéo de acido e gas em 48h em temperaturas
de 35 °C a 37 °C. A presenca de coliformes totais em alimentos processados
indica falhas de higiene na cadeia produtiva, embora nao indique a presenga de
bactérias patogénicas de origem intestinal (FRANCO; LANDGRAF, 2023;
GURGEL; SILVA; SILVA, 2020).

Os coliformes termotolerantes, que anteriormente eram reconhecidos como
coliformes fecais ou coliformes a 45 °C sao bactérias capazes de fermentar a
lactose e produzir gas em 24h em temperaturas entre 44,5 °C a 45,5 °C. Estéo
incluidos neste subgrupo Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Enterobacter
cloacae e Citrobacter freundii. Importante destacar que a espécie Escherichia coli
ainda € considerada uma das principais bactérias deste grupo, pois a sua

presenga indica contaminagao recente por matéria fecal (SILVA et al., 2017).

2.5.2 Escherichia coli

A Escherichia coli € uma bactéria Gram-negativa, em formato de bastonete,
anaerobia facultativa, oxidase-negativa, podendo utilizar acetato como a unica
fonte carbono, nao utiliza citrato. Sao classificadas como lactose positiva 90% das
cepas de E. coli (PAKBIN et al., 2022; VIEIRA, 2003).
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Destaca-se como uma das principais espécies bacterianas associadas a
contaminagao dos alimentos, tendo como habitat o trato gastrointestinal (TGI) de
humanos e animais, sendo encontrado em abundancia no solo e na agua. A
contaminacgao dos alimentos por esse microrganismo patogénico pode ocorrer em
qualquer ponto da cadeia de producéo dos alimentos (ENCISO-MARTINEZ et al.,
2022).

A E. coli pode apresentar as seguintes cepas: enterotoxigénica (ETEC),
Enteropatogénica (EPEC), Enteroinvasiva (EIEC), Entero-hemorragica (EHEC),
Produtora de toxina Shiga (STEC) e Enteroagregativa (EAEC). Dentre os
sintomas comuns associados a estes grupos destaca-se a de diarreia, geralmente
associada a niveis de contaminagao na faixa de 6 a 10 log/Unidade Formadora
de Colénias (UFC). Algumas cepas de E. coli como STEC/EHEC e EIEC,
apresentam dose infectante de microrganismos de até 1.000 UFC (MUNEKATA
et al., 2020).

FORSYTHE (2013) na Tabela 1 resume os grupos patogénicos de E. coli
destacando alguns sorovares, as caracteristicas de adesao e invasao da bactéria
constituindo seu mecanismo de patogenicidade, as toxinas produzidas e os

sintomas da doenca.
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Tabela 1 — Caracteristicas dos Grupos de Escherichia coli patogénicos.

Caracteristicas
de adesdo e Sintomas da
Grupo Sorovar invasao Toxinas doenca
Enterotoxigénica 08, 08, 015, Adere Termossensivel Diarreia do tipo
020, 027, 063, uniformemente, (LT) célera, mas em
078, 080, 085, masndoinvade  Termoestdvel (ST) geral menos grave
0115, 0128, LT & similar &
0139, 0148, toxina do célera e
0153, 0159, atua nas células
0167 mucoides
Enteropatogénica 018, 044, 055, Adere em Nao aparente Diarreia infantil e
08e, 0111, agrupamentos. vomito
0112, 0114, Invade a célula
0119, 0125, do hospedeiro;
0126, 0127, adesdo e
0128, 0142 desaparecimento
Entercinvasiva 0124, 0143, Invade as células Shigatoxinas ndo Espalham-se de
0152 do colo. Espalha- foram detectadas célula a célula
se lateralmente e adoencga é
para células semelhante a
adjacentes disenteria
Entero-hemorragica 06, 026, 046, Adere Verocitotoxica Diarreia
048, 091, 098, firmemente. Semelhante a sanguinolenta.
0111, 0112, Adere e causa Shigatoxina Colite hemorragica.
0146, 0157, desaparecimento Pode progredir para
0165 das vilosidades sindrome urémica
da célula do hemolitica (HUS) e
hospedeiro. purpura trombotica
Invade trombocitopénica
(TTP)
Enteroagregativa Ampla variagdo Adere em Toxina Diarreia. Algumas
nos sorotipos, agrupamentos, termoestavel cepas tém sido
surtos recentes mas ndo invade  Hemolisina descritas como
062, 073, 0134 Verocitotoxina causadoras de HUS
relatada em

algumas cepas

Informagao obtida por Oxoid, Thermo Fisher Scientific, Basingstoke, Reino Unido.

Fonte: Forsythe (2013)

As medidas de controle envolvem o emprego de praticas de higiene no

processo produtivo dos alimentos, realizando o manejo e descarte de dejetos

animais, boas praticas de higiene no contato com os animais, além de prevenir a

contaminacgao cruzada entre alimentos crus e prontos para o consumo (FRANCO;
LANDGRAF, 2023).

2.5.3 Salmonella spp.
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A Salmonelose constitui-se em um importante DTHA em todo o mundo e é
uma das principais causas de morbidade, mortalidade e perdas econémicas
(HALD, 2013).

A Salmonella spp. foi descoberta e isolada de intestinos de suinos
infectados com a peste suina classica, pelo pesquisador Daniel Salmon no ano
de 1855. As bactérias do género Salmonella fazem parte da familia
Enterobacteriaceae. Este género € o de maior relevancia clinica desta familia
(HALD, 2013).

O género Salmonella é dividido em duas espécies, S. enterica e S. bongori.
Ja foram identificados mais de 2.600 sorovares de S. enterica sendo responsavel
por 99% dos isolamentos, usualmente de animais de sangue quente. A maioria
dos sorovares tem potencial para infectar humanos e uma ampla variedade de
espécies animais. A caracterizagdo dos antigenos somaticos (O) e flagelares (H)
permite identificar e classificar os sorovares deste género bacteriano. A espécie
S. enterica consite em seis subespécies: S. enterica, S. salamae, S. arizonae, S.
diazonae, S. houtenae e S. indica (HEREDIA; WESLEY; GARCIA, 2009; BRASIL,
2011; HALD, 2013).

As salmonelas sao bastonetes Gram-negativos, ndo esporogénicos, sao
anaerobios facultativos e oxidase negativos. Apresentam o formato de bacilos
curtos, uma largura de 0,7 a 1,5 micrdbmetros e comprimento de dois a cinco
micrébmetros e sdo predominamente moveis apresentando flagelos peritriquios
(MENDONCA, 2016).

Estas bactérias crescem em temperaturas entre 8 °C a 45 °C sendo a
temperatura 6tima para crescimento 37 °C, a faixa de potencial hidrogeniénico
(pH) ideal para o crescimento varia de quatro a nove e requerem uma atividade
de agua (aw) acima de 0,94. Os reservatorios de Salmonella spp. localizam-se
primordialmente no trato gastrintestinal das aves em geral, dos mamiferos
domésticos e silvestres, bem como de répteis, sem provocar na maioria dos
portadores sintomas de infeccdo (GERMANO; GERMANO, 2019).

Esta bactéria € eliminada em grande numero nas fezes, contaminando o

solo e a agua. A sobrevida no ambiente pode ser muito longa, em particular na
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matéria organica. Permanecendo viavel no material fecal por longos periodos,
particularmente em fezes secas, podendo resistir por mais de 28 dias em fezes

de aves, 280 dias no solo cultivado e 120 dias na pastagem (BRASIL, 2011)

A transmissdo ocorre por meio da ingestdo de agua e alimentos
contaminados. Os mecanismos de patogenicidade acontecem apds a bactéria
atravessar a camada epitelial intestinal, alcangando a lamina prépria (camada na
qual as células estdo ancoradas), onde se proliferam. Os macrofagos e monaocitos
realizam a fagocitose desta bactéria, resultando em resposta inflamatoria
(SHINOHARA et al., 2008).

Esta bactéria provoca uma infec¢ao alimentar onde os sintomas surgem
em torno de 12 a 14 horas, apos a ingestdo do alimento contaminado. Os sintomas
consistem em nauseas, voémitos, dores abdominais (ndo tdo agudas como na
intoxicacao estafilocécica), dor de cabeca, calafrios e diarreia. Esses sintomas sao
geralmente acompanhados por fraqueza, fadiga muscular moderada, nervosismo

e sonoléncia persistindo por dois a trés dias (JAY, 2005).

Uma ampla variedade de alimentos pode ser contaminada por esta
bactéria, como carne bovina, suinos, aves, ovos, frutos do mar, sobremesas
recheadas, leites e seus derivados (SHINOHARA et al., 2008).

Os alimentos de origem vegetal, como as hortalicas e as frutas podem ser
veiculos de transmissao da Salmonella spp., devido a irrigacdo destes alimentos
com agua contaminada, utilizagdo de adubos contaminados por fezes, e o plantio
em solo contaminado (BRASIL, 2011).

Os organismos aquaticos e as preparagdes prontas para 0 consumo,
utilizando esse alimento, podem veicular estirpes de Salmonella spp. e implicar
em surtos de DTHA. A contaminagdo ambiental dos corpos hidricos devido ao
despejo de esgoto sanitario sem tratamento, as condi¢gdes higiénico-sanitarias
durante a captura, manuseio e a comercializacdo do pescado sao possiveis fontes
de contaminacao por Salmonella spp. (RIBEIRO et al., 2009).

Os organismos aquaticos contaminados por Salmonella spp. podem se
tornar hospedeiros desta bactéria, sem apresentar manifestagdes clinicas. A

Salmonella spp. pode se alojar nos intestinos, pele, branquias e musculos dos
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organismos aquaticos. Também ¢é relatada a presenga de Salmonella spp.na
superficie do pescado e em outros sitios anatdmicos que facilitam a contaminacgao

cruzada durante o processamento deste alimento (MATACA et al., 2014).

Devido esta bactéria permanecer viavel em superficie de contato com
alimentos por periodos significativos, e ainda por apresentar capacidade de
formagdo de biofilme €& importante uma especial atencédo, para evitar a
contaminagado cruzada, nos estabelecimentos que manipulam alimentos
(CARRASCO et al., 2012).

Os manipuladores de alimentos podem ser uma fonte de contaminacéo e
caso sejam portadores assintomaticos de Salmonella spp., excretando esta
bactéria nas fezes, e apresentando habitos de higiene incompativel com o
exercicio profissional, podem contaminar o pescado e demais alimentos que seréo
manipulados e consumidos (MATACA, 2014).

A salmonelose apresenta uma frequéncia de ocorréncia em produtos
prontos para o consumo, levemente cozidos ou crus, como € o caso do “sushi” e
do “sashimi”. Estudo publicado nos EUA, pela Food Drug Administration (FDA)
relatou que a contaminagao por Salmonella spp. em produtos prontos para o

consumo envolvendo frutos do mar foi de 3,1% (SILVA, 2009).

2.5.4 Estafilococos coagulase positivo

O género Staphylococcus é constituido por pelo menos quarenta espécies.
As quatros espécies de importancia clinica encontradas com maior frequéncia séo
o Staphylococcus aureus, o Staphylococcus epidermidis, o Staphylococcus
lugdunensis e o Staphylococcus saprophyticus (BROOKS et al., 2014).

Os estafilococos sao bactérias Gram-positivas, nao esporogénicos
apresentando diametro que oscila entre 0,5 e 1,5 micrometros. Tem como
caracteristica se agrupar formando cachos de uva. Este grupo de bactérias né&o
apresenta mobilidade, apresentando positividade para catalase, com excec¢ao de
poucas especies que sao catalase negativa e coagulase positiva (FEITOSA et al.,
2017).

As intoxicagdes por estafilococos coagulase positiva estdo associadas a
ingestao de enterotoxina produzida por algumas linhagens de S. aureus. Estas

toxinas sao produzidas quando o alimento contaminado € manipulado durante
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algum tempo em temperatura de risco (= 5° e < 60°C). Esta toxina é termoestavel,
uma vez produzida ndo € inativada pela cocgédo convencional, pasteurizagao ou
ultra alta temperatura (SILVA et al.; 2000).

As espécies de S. aureus estao frequentemente associadas a doencas
estafilocdcicas, provocadas pelo consumo de alimentos contaminados pela toxina
produzida por esta bactéria, este microrganismo foi descrito pela primeira vez no
ano de 1879 e desde entdo vem causando repercussoes de interesse em saude
publica, especificamente figurando como DTHA (FRANCO; LANDGRAF, 2008;
FORSYTHE, 2013).

O S. aureus pode crescer em uma ampla gama de temperaturas variando
entre 7 e 48,5 °C, apresentando uma temperatura 6tima de crescimento entre 30
°C e 37 °C. Em relacéo ao pH este varia entre 4,2 a 9,3, com um crescimento em
faixas o6tima de pH variando de 7 a 7,5 e importante destacar que este
microrganismo vive em concentracao de cloreto de sédio (NaCl) de até 15%,
tolerando a dessecacdo com a capacidade de sobreviver em ambientes
potencialmente secos e estressantes, como o nariz humano, a pele e superficies
inanimadas, como a roupas (KADARIYA; SMITH; THAPALIYA, 2014).

O S. aureus produz toxina, enterotoxinas de Staphylococcus aureus (SEs),
que quando formada no alimento e ingerida pode causar intoxicagao. As toxinas
sao sintetizadas em temperaturas entre 10 °C e 46 °C, com um 6timo entre 40 °C
a 45 °C. O agente causal ndo € a bactéria em si, mas a sintese desta enterotoxina
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Na literatura ja foram descritas vinte e duas SEs sendo distinguidas por
pela ultima letra dentre as trés letras utilizadas na sigla: “SEA”, “SEB”, “SEC”,
“SED”, “SEE”, “SEG”, “SEH", “SEI”, “SER”, “SES”, “SET” e “SEL”, sendo esta
ultima contendo as seguintes variantes, conhecidas como enterotoxinas-likes,
distinguidas pela ultima letra do grupo de quatros letras utilizadas, a saber: “SEIJ”,
“SEIK”, “SEIL”, “SEIM”, “SEIN”, “SEIO”, “SEIP”, “SEIQ”, “SEIU”, “SEIV”, “SEIW".
(VASCONCELOQS, 2018).

Uma dose de toxina menor que 300 nanogramas, em alimentos
contaminados, produzira sintomas. Esta quantidade de toxinas € produzida por

10° UFC por grama de alimento. Os sintomas da intoxicagdo causada por
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estafilococos aparecem com rapidez e incluem a presencga de nauseas, vomitos e
colicas abdominais (FORSYTHE, 2013).

Estes microrganismos crescem uma ampla variedade de alimentos,
especificamente aqueles que requerem manipulagdo durante o seu
processamento, como queijos, pastas, produtos de origem animal, bolos, tortas e
outros alimentos prontos para o consumo (LE LOIR et al., 2003).

Os seres humanos sao reservatorios naturais deste microrganismo tendo a
sua pele e as mucosas colonizadas. Os portadores nasais, durante a manipulagao
dos alimentos tornam-se fontes de contaminagao quando nao observadas as BPM
(FEITOSA et al., 2017).

Conforme destacado por Forsythe (2013), embora os manipuladores de
alimentos sejam apontados normalmente como as principais fontes de
contaminacgao, os equipamentos e as superficies de manipulagao também podem
ser as fontes de contaminagéao, devido a higienizagao precaria.

Os estafilococos coagulase positiva podem formar biofilmes, que é um fator
de viruléncia caracteristico desse microrganismo, em superficies bidticas e
abidticas ao longo da cadeia de produgao do alimento. As toxinas secretadas
pelos microrganismos presente nos biofiilmes podem ser encontradas nos
utensilios, superficies de manipulacdo e maquinario utilizado na produgdo (GALIE
et al., 2018).

2.5.5 Bacillus cereus

O género Bacillus é composto por bactérias gram-positivas e pertencem a
este grupo as seguintes espécies: Bacillus anthracis, Bacillus mycoides, Bacillus
pseudomycoides, Bacillus thurigiensis, Bacillus weihenstephanensis, Bacillus
toyonensis e Bacillus cereus. O B. cereus se apresenta na forma de bastonete é

formador de esporos e anaerobio facultativo (LI et al., 2021).

O B. cereus é encontrado em diversos ambientes naturais, e devido a sua
capacidade de formar esporos pode sobreviver em uma ampla faixa de
temperatura e de pH, destaca-se também sua capacidade de formacao de biofilme
(RAHNAMA et al., 2023).
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Estimativas apontam que B. cereus esta envolvido com 14% dos casos de
intoxicacao alimentar em todo o mundo. A intoxicagao alimentar provocada por
esta bactéria, ocorre devido as toxinas formadas. Essas toxinas podem resistir a
condi¢des extremas do ambiente favorecendo o sucesso do processo patogénico.
O B. cereus esta implicando em dois tipos de doengas gastrointestinais: diarreicas

e eméticas (LI et al., 2021).

Séo sintomas da sindrome diarreica, dor abdominal e diarreia aquosa, em
alguns casos o0s acometidos apresentam nauseas e vomitos. O inicio dos
sintomas aparece entre 8 e 16h apds a ingestao de alimentos contaminados e
persistem por um periodo de 12 a 24h, tendo uma dose infectante de 10° a 107
células. A sindrome emética se assemelha a intoxicagdo provocada pelas
enterotoxinas produzidas por Staphylococcus aureus em alimentos, tendo um
periodo de incubagcao relativamente curto se comparado com a sindrome
diarreica, variando entre 0,5 a 5h, e apresenta os seguintes sintomas: nauseas,
vomito e mal-estar geral que duram entre 6 a 24h, tendo uma dose infectante de
10° células/g para que acontega a producéo suficiente de enterotoxinas. Vegetais,
leite, produtos carneos, arroz e cereais constituem os alimentos em que
frequentemente sdo isoladas cepas de B. cereus (FRANCO; LANDGRAF, 2023;
BARRETO, 2012).

Sao medidas que previnem a contaminacdo de B. cereus: controle da
temperatura para prevencao da germinacao e proliferagao de enddsporos; evitar
a estocagem de alimentos pré-cozidos; evitar o consumo de alimentos enlatados

quando as latas estiverem estufadas ou danificadas (FORSYTHE, 2023).

2.6 O SISTEMA DIGESTORIO E AS PRINCIPAIS REPERCUSSOES DAS
DOENCAS DE TRANSMISSAO HIDRICA E ALIMENTAR (DTHA) NO
ORGANISMO

O sistema digestdrio pode ser dividido em dois grupos de 6rgaos: 6rgaos
do TGl e os 6rgaos acessorios da digestdo. O TGI € um tubo continuo que comecga
na boca e termina no anus. Os 6rgdos que compdem esta segdo do sistema
digestério incluem a boca, a faringe, o es6fago, o estémago, o intestino delgado e
o intestino grosso (TORTORA; DERRICKSON, 2017).
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Os 6rgaos acessorios da digestao incluem os dentes, a lingua, as glandulas
salivares, o figado, a vesicula biliar e o péncreas. Os dentes auxiliam a
decomposi¢do mecanica do alimento, contando com a ajuda da lingua atuando
na mastigacdo e na degluticdo dos alimentos. Em relagédo aos demais érgaos
acessorios da digestao, estes nunca vao entrar em contato direto com o alimento.
Esses 6rgaos produzem ou armazenam secregdes que fluem para o tubo
gastrintestinal por meio de ductos e que v&o atuar na decomposi¢ado quimica do
alimento (TORTORA; NIELSEN, 2019).

O TGl e os 6rgaos acessorios trabalham em conjunto para desempenhar
as seguintes fungdes: ingestdo dos alimentos; processamento mecéanico dos
alimentos; digestdo dos alimentos propriamente dito; secrecédo ativa de acidos,
enzimas e solugdes-tampao produzidas majoritariamente pelos 6rgaos acessorios
do sistema digestorio; absorgdo de moléculas organicas, eletrdlitos, vitaminas e
agua; excrecgao de produtos residuais do metabolismo; compactagao que resulta
na desidratagcdo de materiais ndo-digeridos e residuos orgéanicos antes de sua
eliminacao pelo organismos na forma de fezes que consiste no ato de defecagao
(MARTINI; TIMMONS; TALLITSCH, 2009).

Os alimentos sao ingeridos e passam pela cavidade bucal, onde tem inicio
o processo digestivo. Ocorre a degluticdo deste alimento, passando a ser chamar
de bolo alimentar e que chega ao esbdfago apds passar pela faringe, os
movimentos peristalticos auxiliam o bolo alimentar chegar ao estdémago
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

O bolo alimentar chega ao estdbmago passando pela valvula cardia que tem
como funcéo fisioldgica evitar o refluxo do alimento para o eséfago. O bolo
alimentar no estdmago vai estimular as células do epitélio glandular a secretarem
para o lumen deste 6rgao o suco gastrico, que é formado por acido cloridrico e
pepsina, atuando na digestdo quimica do bolo alimentar que sofrera

transformacgdes e passara a se chamar quimo (GUEDES, 2015).

O quimo com a ajuda dos movimentos peristalticos do estdmago ira se
dirigir para o intestino delgado, com a finalidade de continuar o processo de
digestédo dos alimentos ingeridos. A maior parte da digestéo e da absorgao ocorre

no intestino delgado, este tem um comprimento variando de 3,36 m a 7,64 m, com
35



um diametro de 4 cm, representando uma area de 250 m? em seres humanos
vivos para a absor¢do dos nutrientes presentes nos alimentos ingeridos,
maximizando a area disponivel para a absorcdo devido a presenca das
vilosidades que s&o especializagdbes da membrana apical dos enterdcitos
(FORSYTHE, 2013; FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A porcao duodenal do intestino delgado recebe o quimo vindo do estdmago,
este vai sofrer a agado do suco pancreatico contendo enzimas responsaveis pela
degradagao das gorduras, carboidratos e proteinas, e a bile vai emulsificar as
gorduras para facilitar a digestdo e a consequente absorgdo pelos enterdcitos
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

O intestino grosso € a ultima parte do TGl em humanos. Este 6rgao
apresenta fungdes como a conclusdo da absorcdo, a producdo de certas
vitaminas como a vitamina K e algumas vitaminas do complexo B, e a formagao e
a expulséo das fezes do organismo. O intestino grosso mede aproximadamente
6,5 cm de diametro e 1,5 m de comprimento, tanto em seres humanos vivos como
nas pecgas cadavéricas. E abrange do ileo até o anus e esta preso a parede
posterior do abdémen pelo seu mesentério (TORTORA; DERRICKSON, 2017).

Conforme exposto por Franco e Landgraf (2008) entre os microrganismos
patogénicos de interesse em alimentos, destacam-se os enteropatogénicos.
Forsythe (2013) explica que o trato intestinal & particularmente propenso a
penetracdo microbiana e a absorgdo de toxinas devido a grande area de

superficie, aos niveis de nutrientes e a alta capacidade de absorgao.

Muitos microrganismos diferentes causam gastrenterites ou infeccdes
sistémicas por meio da superagao dos mecanismos de defesa intestinais. As
DTHA podem ser subdividas em duas grandes categorias: Infec¢gdes de origem
alimentar e Intoxicagdes alimentares (FORSYTHE, 2013; FRANCO; LANDGRAF,
2008).

As infecgdes de origem alimentar podem ser classificadas como a ingestao
de alimentos contendo bactérias patogénicas, que colonizam o intestino delgado.
Em seguida, pode ocorrer a invasdo da mucosa e a penetragao nos tecidos, ou

ainda, a producéao de toxinas que alteram o funcionamento das células do trato
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gastrintestinal. Todos os microrganismos que infectam por via intestinal séo
frequentemente capazes de sobreviver na presenga de acidos, enzimas
proteoliticas e bile (FRANCO; LANDGRAF, 2008; GOERING et al., 2014).

Forsythe (2013) ressalta que existem cinco mecanismos de
patogenicidade: 1 - Bactérias que produzem toxina(s), mas nao aderem ou se
multiplicam no trato intestinal, tais como B. cereus, S. aureus, Clostridium
perfringes e C. Botulinum; 2 - Bactérias que aderem ao epitélio do trato intestinal
e excretam toxinas, tais como E. coli enterotoxigénica e Vibrio cholerae; 3 -
Bactérias que aderem e causam danos as microvilosidades, tais como E. coli
enteropatogénica e E. coli enterohemorragica; 4 - Bactérias que invadem a
camada mucosa e iniciam multiplicagao intracelular, tal como Shigella spp; 5 -
Bactérias que penetram a camada mucosa e espalham-se na lamina propria e nos

nodulos linfaticos, tais como Yersinia spp.

A diarreia é o sintoma mais frequente nas DTHA. Esta € uma das principais
causas de morte em criancas em todo o mundo. A diarreia pode ser considerada
como um meio do hospedeiro livrar-se rapidamente do microrganismo infeccioso
e também uma forma da infec¢éo se propagar para outros hospedeiros. As DTHA
podem ndo se limitar ao TGI, podendo afetar outros érgédos e sistemas do
organismo (GOERING et al., 2014; FRANCO; LANDGRAF, 2008).

3 JUSTIFICATIVA

O Programa de Pés-graduagdo em Seguranga Alimentar e Nutricional
(PPGSAN) tem como objetivo a produgado e democratizagdo de conhecimentos
técnico-cientificos visando a formulagdo de solugdes para problemas concretos
da sociedade no dmbito da Seguranga Alimentar e Nutricional numa abordagem

multiprofissional.

Com o aumento no numero de estabelecimentos que comercializam
preparagdes a base de pescado cru ("sushi" e "sashimi") no municipio do Rio de
Janeiro, e devido esses alimentos serem classificadas como de alto risco
sanitario, torna-se necessario a realizacdo de um monitoramento da qualidade
microbiolégica dessas preparagdes, assim como avaliar o grau de conhecimento
de consumidores e manipuladores, a respeito dos agravos a saude, que essas

preparacdes podem causar.
37



Os resultados desse estudo apresentam dados sobre as percepcgdes
quanto ao risco sanitario no consumo de “sushi” e “sashimi”, por parte de
manipuladores e consumidores. Foi elaborado no estudo, um manual que sera
utilizado como instrumento para difusdo de informagdes, visando a melhoria das
condi¢des de higiene no preparo desses alimentos e da importancia da adogéo
da Boas Praticas de Manipulagdo. O monitoramento da qualidade microbiolégica
de amostras de “sushi” e “sahimi” realizadas neste estudo reforcam a necessidade
urgente, da adogdo das Boas Praticas de higiene, no preparo de “sushi’ e
“sashimi” pelos estabelecimentos especializados e ndo especializados localizados
no municipio do Rio de Janeiro. Os consumidores conhecem os riscos e acreditam
que os manipuladores adotam as Boas Praticas, mas os resultados encontrados
durante o monitoramento da qualidade microbiolégico alertam quanto a
necessidade de melhorias nos procedimentos para obtencdo dessas

preparagdes, de forma a evitar danos a saude do consumidor.
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4 OBJETIVOS
4.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade microbiolégica de preparacdes a base de pescado cru
(sushi e sashimi) comercializados em estabelecimentos localizados no municipio
do Rio de Janeiro, e sensibilizar manipuladores, quanto a importancia da adogao

de Boas Praticas nas diferentes etapas de preparo desses alimentos.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Realizar pesquisa de Salmonella spp., identificacdo e contagem de
Estafilococos coagulase positiva, Escherichia coli e Bacillus cereus em
amostras de “sushi” e “sashim” coletadas em estabelecimentos que
comercializam esses produtos no municipio do Rio de Janeiro;

= Aplicar um check-list observacional para avaliar as condi¢des higiénico-
sanitaria no momento da compra de amostras de “sushi” e “sashimi” em

estabelecimentos localizados no municipio do Rio de Janeiro.

= Aplicar questionario online para manipuladores de pescado cru, com a
finalidade de analisar a percepcao dos respondentes, em relacdo aos
riscos sanitarios no preparo e distribuicio.

= Aplicar questionario online para consumidores de pescado em geral,
com foco nos consumidores de “sushi” e “sashimi, com a finalidade de
avaliar a percepc¢ao de riscos sanitarios desses consumidores;

= Elaborar um manual técnico de Boas Praticas de Manipulagcdo de

preparac¢des a base de pescado cru (“sushi” e “sashimi”).
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5 MATERIAIS E METODOS

Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro (CEP/UNIRIO) sob o numero
CAAE 71253623.0.0000.5285 (anexo A).

5.1 CARACTERIZACAO DOS ESTABELECIMENTOS
Foram selecionados aleatoriamente cinco estabelecimentos especializados
(EE) na culinaria nipdnica e cinco estabelecimentos nao especializados (ENE)

localizados em diferentes bairros do municipio do Rio de Janeiro (Tabela 2).

Tabela 2 — Localizagao dos estabelecimentos onde foram coletadas amostras de

“sushi” e “sashimi” para analises microbiolégicas e aplicagado do “check-list”.

Cadigo Bairro
ENE1 Maracana
ENE2 Flamengo
ENE3 Flamengo
ENE4 Tijuca
ENES Tijuca

EE1 Tijuca
EE2 Tijuca
EE3 Centro
EE4 Centro
EE5 Tijuca

*ENE- Estabelecimento nao especializado na culinaria nipbnica
** EE- Estabelecimento especializado na culinaria nipdnica
Fonte: Autor (2024)

Definiu-se como estabelecimentos nao especializados, aqueles que
ofertam um mix variado de preparagdes gastrondmicas. Os estabelecimentos
especializados caracterizam-se como sendo aqueles que comercializam apenas

preparacdes caracteristicas da culinaria niponica.

5.2 COLETA DAS AMOSTRAS DE “SUSHI” E “SASHIMI”
Foram coletadas entre os meses de fevereiro e abril de 2024, dez amostras
de “sashimi” e seis amostras de “sushi” contendo salmao (Salmo salar) como

pescado conforme descrito na Tabela 3.
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Tabela 3 — Lista de estabelecimentos onde foram coletadas amostras de “sushi”

e “sashimi”.
"Sashimi"”| “Sushi”
*ENE1 *ENE1
ENE2 ENE2
ENE3 ENE3
ENE4 *EE1
ENE5 EE2
**EE1 EE5
EE2
EE3
EE4
EES5

*ENE- Estabelecimento nao especializado na culinaria nipbnica
** EE- Estabelecimento especializado na culinaria nipdnica
Fonte: Autor (2024)

Cada amostra adquirida pesava entre 120 e 200 gramas. As amostras
foram acondicionadas em embalagens integras, fornecidas pelo proprio
estabelecimento, para consumo fora do estabelecimento (viagem), conforme

visualizado na Figura 1.

Figura 1 — Apresentacdo de amostra de “sashimi” de salmao (Salmo salar)

coletada em um estabelecimento comercial.

Fonte: Autor (2024)
No total foram coletadas dezesseis amostras de preparagdes a base de

pescado cru sendo dez amostras de “sashimi’, provenientes de dez
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estabelecimentos, sendo cinco especializados em culinaria nipdnica e cinco néao
especializados, e seis amostras de “sushi” sendo trés provenientes de
estabelecimentos especializados em culinaria nipdnica e trés provenientes de
estabelecimentos ndo especializados. As coletas de amostras ocorreram em

horario comercial em dias uteis da semana.

As amostras foram identificadas por meio de uma etiqueta externa com as
seqguintes informacdes: (a) preparacao (“sushi” ou “sashimi”), (b) cédigo do local
de coleta, (c) data, (d) horario e (e) temperatura aferida no ato da compra. Apos a
identificagcdo, as amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas,
previamente higienizadas com alcool etilico a 70%, contendo placas reutilizaveis
de gelo em gel, com a finalidade de manter a temperatura das amostras entre + 2
e 5 ° C. Apds coleta as amostras foram imediatamente encaminhadas para o
Laboratério do Centro Estadual de Pesquisa em Qualidade de Alimentos (CEPQA)
da Empresa de Pesquisa Agropecuaria do Estado do Rio de Janeiro (PESAGRO-
RIO) localizado no bairro do Fonseca, municipio de Niteroi, estado do Rio de

Janeiro, Brasil, onde foram realizadas as analises microbiolégicas (Figura 2).

Figura 2 — Acondicionamento da amostra de “sashimi” em bolsa térmica na

chegada ao Laboratério de Microbiologia

(A) Embalagem fornecida pelo estabelecimento contendo amostra de “sashimi

Fonte: Autor (2024)
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Os microrganismos pesquisados nas amostras coletadas foram
Escherichia coli, Estafilococos coagulase positiva, Salmonella spp., de acordo
com o preconizado na Instrugdo Normativa (IN) n°® 161/2022 da ANVISA,
adicionalmente foram realizadas a identificagdo e contagem de coliformes totais e
coliformes termotolerantes, além da identificacdo e contagem de Bacillus cereus
nas amostras de “sushi”, devido essas preparacdes serem compostas por arroz.

As amostras foram analisadas em triplicata.

5.3 PREPARACAO DAS AMOSTRAS PARA A REALIZACAO DAS ANALISES
MICROBIOLOGICAS

Com a chegada das amostras no laboratorio realizou-se a higienizacado das
bancadas com alcool a 70%, a separagao dos materiais previamente esterilizados
que foram utilizados para a manipulagdo das amostras como bandeja, pinga,
tesoura, saco para “stomacher”, algas bacteriologicas, algas de drigalski e placas
de petri, os quais foram colocados na cabine de seguranga biolégica sob
iluminagao UV por quinze minutos. Apds a organizacao e preparo dos materiais
realizou-se a manipulagdo das amostras para a realizagédo das analises
microbiologicas, conforme Figuras 3, 4, 5, 6, 7 e 8. Cabe ressaltar que foram
separadas apenas o0 musculo do salmao das amostras de “sashimi”, evitando-se

ao maximo o contato e a mistura dos acompanhamentos descritos nas figuras.
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Figura 3 - Amostra de “sushi” de salmao (Sa/lmo salar) na bancada para a

realizagdo das analises microbiologicas.

(A) Amostra de “sushi” contendo arroz com salmé&o (Salmo salar) enrolado com nori. (B)

gengibre. (C) wasabi

Fonte: Autor (2024)
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Figura 4 - Amostra de “sushi” de salméao (Salmo salar) na bancada para a

realizagdo das analises microbiologicas

- A iy A e L >

(A) Amostra de “sushi” contendo arroz enrolado com salméo (Salmo salar) e nori. (B) recheio

de cream cheese. (C) gengibre. (D) wasabi

Fonte: Autor (2024)

Figura 5 — Amostra de “sashimi” de salmao (Salmo salar) coletada.

(A) Amostra de “sashimi” contendo cortes de salméo (Salmo salar). (B) gergelim.

(C) rabanete. (D) wasabi. (D) gengibre

Fonte: Autor (2024)
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Figura 6 — Amostra de “sashimi” de salmao (Salmo salar) coletada.

(A) Amostra de “sashimi” contendo cortes de salmao (Salmo salar). (B) alface (C) gengibre

Fonte: Autor (2024)

Figura 7 — Amostra de “sashimi” de salmao (Salmo salar) coletada.

Fonte: Autor (2024)
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Figura 8 - Processamento de amostra de “sashimi” no Laboratério de

Microbiologia

(A) Bico de Bunsen - drea de seguranga criada para evitar a contaminagédo das amostras durante

a etapa de processamento.

Fonte: Autor (2024)

5.4 IDENTIFICACAO E CONTAGEM DE COLIFORMES E Escherichia coli

Para contagem de coliformes totais e termotolerantes, assim como de
Escherichia coli foi adotada a metodologia do Numero Mais Provavel (NMP) da
Associacdo Americana de Saude Publica (APHA) descrita por Kornacki, Gurtler e
Stawick (2015). Inicialmente foram pesados assepticamente 25 g das amostras
utilizando-se uma balanga analitica previamente tarada e higienizada com alcool
etilico a 70%. A amostra pesada foi acondicionada em um saco de amostragem
estéril (Stomacher) e posteriormente adicionados 225 mL de agua peptonada
tamponada e a seguir foi iniciado o processo de homogeneizagao por um periodo

de trés minutos, utilizando um homogeneizador de amostras tipo “Stomacher”.

Diluicbes seriadas de 10-*, 10-2 e 10-® foram realizadas, onde uma aliquota

de 1 mL de cada diluicdo seriada foi inoculada em uma série de trés tubos
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contendo caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) contendo tubos de Durham invertidos
e posteriormente foram incubados numa estufa bacterioldégica na temperatura de
35 a 37°C por um periodo de 24 a 48 h.

Os tubos contendo caldo LST turvados e com tubos de Durham que
estavam com formagéo de gas foram sugestivos de crescimento de coliformes,
posteriormente, uma algada das diluicdes de tubos contendo caldo LST que foram
observadas a formagao de gas e o consumo do meio, foram inoculadas em tubos
correspondentes, contendo Caldo Escherichia coli (EC) e Caldo Verde Brilhante

Bile (VB), ambos com tubos de Durham invertido.

Para continuidade dar continuidade a analise de coliformes totais. Os tubos
VB foram incubados em estufa bacteriologica em temperatura entre 35 a 37 °C,
por 24 a 48h, os tubos positivos foram aqueles que apresentarem turvacdo do
meio, com formagao de gas no interior dos tubos de Durhan. Onde foram

determinados o indice de coliformes totais conforme a tabela de NMP.

Para dar continuidade a analise coliformes termotolerantes, os tubos EC
foram incubados em banho-maria em temperatura de 44,5°C por um periodo de
24 h. A presencga de coliformes termotolerantes foi confirmada pela turvagéao dos

tubos contendo caldo EC e a formagéo de gas nos tubos de Durham.

Para a confirmacéo da presenca de E. coli, de cada tubo EC positivo foi
retirada uma alcada e estriada em placas com Agar Eosina Azul de Metileno
(EMB) que foram incubadas por 24 horas, em estufa bacteriolégica em
temperatura de 35 °C. As coldnias tipicas apresentam centro preto, com ou sem

brilho metalico.

5.5 IDENTIFICACAO E CONTAGEM DE ESTAFILOCOCOS COAGULASE
POSITIVA

Foram retirados 0,1 mL das diluigbes seriadas de 10-*, 10-2 e 10-* de agua
peptonada, que em seguida foram inoculadas com alg¢a de Drigalski, na superficie
das placas de Agar Baird Parker (BP). As placas invertidas foram incubadas a

uma temperatura variando de 35 a 37 °C por um periodo de 48h.

Apos a incubacao das placas foram selecionadas colbnias tipicas para

contagem. As colnias tipicas de S. aureus sao circulares, de coloracao preta ou
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cinza escura, com 2 a 3 mm de diametro, lisas, convexas, com bordas perfeitas,
massa de células esbranquicadas nas bordas, rodeadas por uma zona opaca e,
frequentemente, por um halo transparente se estendendo para além da zona

opaca.

As colbnias tipicas nas placas incubadas nas etapas descritas
anteriormente foram submetidas a testes de confirmacgao: teste da catalase, teste

da coagulase e coloragédo Gram.

No teste da catalase uma gota de peroxido de hidrogénio (H202) foi
dispensada na lamina de vidro. Em condigdes assépticas foi retirada com alga ou
agulha, cinco colbnias crescida de uma placa de BP que foi colocada na lamina.
O resultado positivo foi revelado com a produgcéo de gas oxigénio (O2), que
escapou para a atmosfera, determinando aspecto de “fervura”, caracteristico de

liberagao do O2.

O teste da coagulase foi realizado em condigbes assépticas, retirando-se
colbnias tipicas das placas de BP que foram colocadas em um tubo de ensaio
com 9 mL de Caldo infusdo Cérebro Coracdo (BHI), e em seguida o tubo foi
incubado em estufa bacterioldgica por um periodo de 24h em temperatura entre
35 a 37 °C. Apds incubacéo 0,2 mL da cultura foi depositada em tubo estéril e
posteriormente adicionado 0,5 mL de plasma de coelho. Esse tubo foi incubado
em banho-maria entre 35 e 37°C por um periodo de 6h, e posteriormente avaliado

se houve a formacé&o de coagulo.

5.6 PESQUISA DE Salmonella spp.

Para a realizagao das analises de Salmonella spp. foi utilizada metodologia
BAM/FDA descrita pela Andrews et al. (2020). Foram pesados com o auxilio de
uma balanga analitica previamente higienizada 25g de amostra que foram
analisadas em triplicata. A unidade analitica obtida para analise foi acondicionada
em um saco de amostragem estéril (Stomacher) para a posterior homogeneizagao

com 225 mL de agua pepetonada tamponada por um periodo de 3 (trés) minutos.

O homogeneizado foi incubado a uma temperatura de 35 °C por um periodo
de 24h. Apos a etapa de homogeneizagdo foi procedido a etapa de

enriquecimento seletivo, 1 mL do homogeneizado foi transferida para um tubo
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contendo 10 mL caldo Mossel. O tubo contendo o meio Mossel foi incubado a
temperatura de 35 °C £ 0,5 °C, por um periodo de 24 horas, posteriormente foi
transferido 1 mL do tubo contendo caldo Mossel incubado para um tubo contendo

meio BHI, no qual foi incubado por 24 horas em temperatura de 35 °C + 0,5 °C.

Apbs o periodo de 24 horas de incubacido uma alcada do crescimento do
tubo contendo meio BHI foi semeada, pela técnica de esgotamento, em placas de
Petri contendo os meios seletivos diferenciais: agar entérico de Hektoen (HK) e

agar xilose lisina desoxicolato (XLD).

As placas invertidas foram incubadas a 35 °C por 24 horas. Apds a
incubacao as colénias caracteristicas foram selecionadas, para prosseguimento
com as provas bioquimicas. As colbnias tipicas obtidas nas placas foram
submetidas a confirmagao preliminar, sendo entdo inoculadas nos meios agar
triplice agucar ferro (TSI) e agar lisina ferro (LIA) que foram incubadas a 35 °C
por 24h. Apds o periodo de incubacao foram realizadas a leitura dos tubos de TSI
e LIA. Colbnias selecionadas dos tubos de TSI com reacéo tipica foram utilizados

para realizagao das provas bioquimicas, para confirmacgao definitiva.

Na Figura 9 estdo apresentadas as principais caracteristicas das espécies
de salmonelas, relacionadas as provas bioquimicas empregadas. Essa
caracterizacao permite a combinagao de resultados, para confirmacao definitiva
(SILVA et al., 2021).
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Figura 9 — Principais caracteristicas das espécies de salmonela que permitem a

caracterizagao bioquimica

i H 5 & H 5 & e & |8 i
MR AETIE IR e NN LN NENE
Zs= L % = g = 2 E L w% - ’E - = ¥ i
$S| ¥z [S3| 85|82 |87 | g% | g3 (g2 (T8¢ =
S BC |8 | 2% | 5 |& |5 |F°|Ss |5 |S
1 E = S S ] o ] . i “
Oxidase
Glicose acido + + + + + + + + £ + + *
Glicose gds + (96) +(95) e +(99) | +(90) - +(99) | +(99) + + + +1(94)
Lactose - (99) - : : - o | e s | - |-om | -om ]| - |
Sacarose - (99) - - - - - -(99) - (95) - - - (99) . |
H.8 +(95) |+/-(30/50) + =(90) | +(90) | +(97) | +(99) | =(99) + + + +
Lisina + (98) +(95) +(90) - + +(98) | +(99) | +(99) 3 + + +
Urease - (99) - ’ - - - - : - (98)
Duleitol +(96) - (95) +(90) | +(90) - s - - (99) . (67} | =(90) | +(94)
KCN - . - - - - -(99) | -(99) | +(95) - - +
Malonato . . - - - - +{95) | +(95) - - +(95)
Indol - (99) - - - - - = (99) - (98) - - - (98)
VM + + + i3 +(90) + 3 ok -+ ¥ + +
VP
Citrato +(95) = (75) - - - - +(99) | +(98) | +(98) | +(89) + +(94)
Fenilalanina
Motilidade +(95) +(95) = +(95) z +(97) | +(99) | +(99) | +(98) + +(98) +
Nitrato + + (98) + + + + + i + + + +
ONPG - (98) - : : . : + |+ | - -(56) | -(85) | +(94) |
+ = 100% das cepas shio positivas, exceto guando outea porcentagem estiver especificada entre parénteses
- = 100% dos cepas s30 negativas, excelo quando outra porcentagem estiver especificada entre parénteses

Fonte: Brenner e Farmer (2005).

As colbnias obtidas dos tubos de TSI com reacgéo tipica foram inoculadas
em tubos do “kit” de identificacdo do sistema API 20E (BioMeriéux Vitek) para
confirmacgéao bioquimica (Figura 10). O sistema é qualitativo para identificagdo de
Enterobacteriaceae e outros bacilos Gram negativos. A galeria do APl 20
comporta 20 microtubos com substratos desidratados, que foram inoculados com
uma suspensdo bacteriana, ou seja, uma colénia selecionada do Agar TSI foi
diluida em solugao salina, e a turbidez obtida foi comparada com o padréao da
escala de Mc Farland 0,5. Apds inoculagao, a galeria foi submetida a incubagéo
por 24 horas em temperatura de 35° C, e posteriormente foi realizada a leitura dos
resultados, de acordo com o quadro 1. Os resultados obtidos foram digitados no
formulario do programa APIWEB (2024) e apds o processamento dos dados, o

programa informa as espécies encontradas e o percentual de confiabilidade.
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Quadro 1 — Padrao de resultados das provas bioquimicas do Kit API 20E.

TESTES| COMPONENTES QTD (mg/ | REAGOES/ENZIMAS RESULTADOS
ATIVOS ctpula) NEGATIVO POSITIVO
ONPG 2-nitrofenil-BD- 0,223 |p-galactosidase (Orto Incolor Amarelo ")
galactopiranosida nitrofenil-BD-
galactopiranosidase)
ADH L-arginina 18 Arginina dihidrolase Amarelo Vermelho alaranjado
2)
LDC L-lisina 19 Lisina descarboxilase Amarelo Vermelho alaranjado
2)
obc L-ornitina 19 Ornitina descarboxilase Amarelo Vermelho alaranjado
2)
[CIT] Citrato de trisodio 0,756 | Utilizagao de citrato Verde palido/ Azul-esverdeado/
amarelo azul ¥
H2S Tiossulfato de sadio 0,075 Produgéo de HyS Incolorfacinzentado | Depdsito pretoflinha
fina
URE Ureia 0,76 Urease Amarelo Vermelho alaranjado
2)
TDA imediato
TDA L-triptofano 0,38 Triptofano desaminase Amarelo Castanho
avermelhado
AMES imediato
IND L-triptofano 0,19 Produgéo de indol Incolor/verde- Rosa
amarelado palido
VP 1+VP2/10 min
[VP] Piruvato de sodio 1,9 Produgao de acetoina Incolor/rosa palido Rosa/vermelho 5
(Vioges Proskauer)
[GEL Gelatina (origem 06 Gelatinase Sem difuséo Difuséo de pigmento
bovina) preto
GLU D-glucose 1,9 Fermentagéo - oxidagio Azul/azul- Amarelo/amarelo
(glucose) 4! esverdeado acinzentado
MAN D-manitol 1.9 Fermentagéo - oxidagdo Azul/azul- Amarelo
(manitol) 4 esverdeado
INO Inositol 1.9 Fermentagao - oxidagéo Azuliazul- Amarelo
(inositol) # esverdeado
SOR D-sorbitol 1.9 Fermentagao - oxidagdo Azul/azul- Amarelo
(sorbitol) 4 esverdeado
RHA L-ramnose 1.9 Fermentagéo - oxidagao Azul/azul- Amarelo
(ramnose) ¥ esverdeado
SAC D-sacarose 1.9 Fermentagao - oxidagdo Azul/azul- Amarelo
(sacarose) ¥ esverdeado
MEL D-melibiose 1.8 Fermentagao - oxidagdo Azul/azul- Amarelo
(melibiose) ¥ esverdeado
AMY Amigdalina 0,57 Fermentagao - oxidagdo Azul/azul- Amarelo
(amigdalina) %) esverdeado
ARA L-arabinose 1.9 Fermentagéo - oxidagdo Azul/azul- Amarelo
(arabinose) esverdeado
OX Consultar o folheto informativo do | Citocromo oxidase Consultar o folheto informativo do teste
teste oxidase oxidase

1} Um resultado amarelo muito palido também deve ser considerado positivo.

2} Uma cor laranja apos 36-48 horas de incubagéo tem de ser considerada negativa.

Fonte:

BioMérieux (2024).
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Figura 10 — Kit API 20E utilizado para realizagdo das provas bioquimicas para

confirmacéo da presenca de Salmonella spp. nas amostras pesquisadas

(A e B) Provas bioguimicas miniatuarizadas que permitem a identificagao dos microrganismos

inoculados.

Fonte: Autor (2024)

5.7 IDENTIFICACAO E CONTAGEM DE Bacillus cereus

Foi utilizado o método ISO 7932:2004 para a realizagdo das analises de
Bacillus cereus de “sushi”. Foram utilizadas 225 mL de agua destilada peptonada
onde foram acrescentadas as 25 g de amostra de “sushi” para homogeneizacgéao,
resultando na solugdo 10™". A seguir 1 mL da solugéo 10" foram adicionados a um
tubo contendo 9 mL de agua peptonada tamponada, resultando na solugéo 1072
Foram transferidas 0,1 mL das solugdes 10-' e 10-2 para as placas contendo Agar
Manitol Gema de Ovo Polimixina (MYP) e semeadura foi realizada na superficie
utilizando-se algca descartavel, posteriormente as placas foram incubadas em
estufa bacteriolégica em temperatura 30 °C £ 0,5 °C por um periodo de 24 horas.
Apobs o tempo de incubagéo foram realizadas as leituras e contagem das placas,
observando-se a formacdo de colbnias caracteristicas de B. cereus, que
apresentam coloragéo résea com grande halo opaco de precipitacao (tipica de
nao fermentagdo do manitol). Foram selecionadas placas com crescimento entre

15 a 150 colbnias, dessas placas foram selecionadas cinco colbnias tipicas que
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foram semeadas em placas de Agar Sangue. As placas de Agar Sangue
semeadas foram incubadas a 30 °C + 0,5 °C por um periodo de 24h, apds o tempo
de incubacao foram realizadas as leituras das placas com o objetivo de observar
a hemolise positiva (Halo transparente) que é presunto o de B. cereus. O resultado

foi expresso em UFC/g.

5.8 APLICACAO DO CHECK-LIST OBSERVACIONAL NO ATO DA COMPRADAS
PREPARACOES A BASE DE PESCADO CRU (“SUSHI” E “SASHIMI”) NOS
ESTABELECIMENTOS SELECIONADOS

O “check-list” observacional (apéndice A) foi elaborado contendo 8 itens
referentes a caracterizacao dos estabelecimentos, em relagao a adogio das Boas
Praticas, conforme preconizado por Brasil (2004) e tipo de peixe utilizado nas

preparacdes do “sushi” e do “sashimi” comercializados pelos estabelecimentos.

59 PESQUISA COM OS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
PREPARACOES A BASE DE PESCADO CRU (“SUSHI” E “SASHIMI”)

Foi desenvolvido um questionario eletrénico semiestruturado contendo 29
perguntas divididas em cinco blocos tematicos, os pesquisadores utilizaram a
plataforma Google Forms® para a elaborac&o e posterior disponibilizagdo dos

questionarios aos respondentes (apéndice B).

O questionario aplicado aos manipuladores de alimentos, de preparagoes
a base de pescado cru (“sushi” e “sashimi”), comercializados no municipio do Rio
de Janeiro foi elaborada considerando as diretrizes da Resolugdo da Diretoria
Colegiada (RDC) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) n° 216 de
1 de setembro de 2004 (Brasil, 2004).

O questionario foi aplicado a uma amostra ndo probabilistica contendo 30
participantes, que aceitaram participar da pesquisa apods lerem o convite e terem
aceitado o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE), entre os meses de
novembro de 2023 a dezembro de 2023. O questionario eletrdnico foi enviado por
e-mail e disponibilizado em redes sociais como “Instagram”, “Facebook” e

“Whatsapp”.
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Os critérios de inclusdo dos participantes foram os seguintes: a.
manipuladores de alimentos que elaborem preparacdes a base de pescado cru
(“sushi” e “sashimi”); b. saibam ler e escrever; c. exergam ou tenham exercido a
funcdo nos ultimos 12 meses anteriores aplicacdo do questionario; d. brasileiros;

e. maiores de dezoito anos.

O Bloco I, denominado de perfil sociodemografico, apresenta trés
perguntas; o Bloco |l composto por duas perguntas versa sobre a experiéncia
profissional dos manipuladores de alimentos; o Bloco Ill apresenta quatro
perguntas sobre a capacitagao profissional em Boas Praticas de Manipulagao; o
Bloco IV apresenta dezoito perguntas referentes ao conhecimento sobre Boas
Praticas de Manipulacao, e por fim o Bloco V consta de duas perguntas sobre o
conhecimento dos manipuladores de alimentos, em relagdo aos riscos sanitarios

das preparagdes a base de pescado cru como o “sushi” e o “sashimi”.

5.10 PESQUISA COM OS CONSUMIDORES DE PREPARACOES A BASE DE
PESCADO CRU (“SUSHI" E “SASHIMI”)

Foi desenvolvido um questionario eletrbnico semiestruturado contendo
quatorze perguntas divididas em trés blocos tematicos. Foram consideradas
definigbes da RDC n° 216 da ANVISA (Brasil, 2004) para constru¢do do
questionario e incluidas perguntas visando o levantamento de dados relativos aos
principais locais de consumo e frequéncia de consumo do “sushi” e do “sashimi”.
Este foi organizado contendo 14 perguntas divididas em trés blocos tematicos. Os
pesquisadores utilizaram a plataforma Google Forms® para a elaboragao e

posterior disponibilizagdo dos questionarios aos respondentes.

O questionario foi aplicado a uma amostra nido probabilistica de 300
respondentes, que aceitaram participar da pesquisa apés lerem o convite e terem
aceitado o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE), entre os meses de

novembro de 2023 a janeiro de 2024.

Os questionarios foram enviados por e-mail e disponibilizados pelos

pesquisadores aos respondentes, em redes sociais como “Instagram”, “Facebook”

e “Whatsapp”, além de ter sido disponibilizado no “site” do programa de Pds-
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Graduagao em Seguranga Alimentar e Nutricional da Universidade Federal do
Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO).

Os critérios de inclusdo dos respondentes foram os seguintes: a. ter
consumido preparagdes a base de pescado cru (“sushi” e “sashimi”) nos ultimos

trés anos, b. maior de dezoito anos e c. residir no municipio do Rio de Janeiro.

O Bloco |, denominado perfil sociodemografico, continha quatro perguntas;
o Bloco Il referente as informagdes sobre a frequéncia de consumo de “sushi” e
“sashimi” pelos consumidores, continha trés perguntas; e o Bloco lll identificado
como percepgao de riscos sanitarios dos consumidores em relagdo as
preparagdes a base de pescado cru como o “sushi” e “sashimi” continha sete

perguntas. O questionario apresentou um total de 14 perguntas (Apéndice C).

5.11 ANALISES ESTATISTICAS

As analises estatisticas dos questionarios aplicados aos manipuladores de
alimentos e consumidores de preparacoes a base de pescado cru, como o “sushi”
e “sashimi” foram realizadas utilizando o ambiente de estatistica computacional R
(R Core Team, 2024).

Foram conduzidas analises estatisticas descritivas dos dados com o intuito
de compreender a distribuicdo das variaveis do estudo, com a utilizacdo de

tabelas de contingéncias para as variaveis categoricas.

A distribui¢ao de frequéncias foi calculada para entender o comportamento
das variaveis. Esta técnica permite organizar e resumir os dados em categorias
ou intervalos, analisando a ocorréncia de suas possiveis realizagdes. A frequéncia
absoluta é a contagem do numero de ocorréncias de cada classe ou categoria,
enquanto a frequéncia relativa indica a propor¢cao de cada classe, podendo ser
exibida em termos de porcentagem. As proporgdes sdo uteis quando se deseja

comparar os valores entre as categorias de uma variavel (VIEIRA, 2008).

Foi aplicado o teste exato de Fisher com o objetivo de avaliar a associagao
entre variaveis categéricas em tabelas de contingéncia (FISCHER, 1971). A
utilizagéo do teste exato de Fisher justifica-se, pois é util quando aplicado em
amostras pequenas, uma vez que nao faz suposicoes sobre o tamanho da

amostra, diferentemente do teste qui-quadrado. A hipétese nula é que as variaveis
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sao independentes e a hipotese alternativa € que as variaveis sao dependentes.
Adotou-se um nivel de significancia a = 0,05 para todos os testes estatisticos

realizados.

512 MANUAL TECNICO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE
PREPARACOES A BASE DE PESCADO CRU (“SUSHI” E “SASHIMI”)
Foi elaborado como produto técnico o livro “Manual técnico de higiene e

qualidade: preparagdes a base de pescado cru ‘sushi’ e ‘sashimi” ( apéndice D)
com foco nos manipuladores de alimentos, envolvidos no preparo de "sushi" e de
"sashimi". Para a escrita deste manual foram realizadas pesquisas em
publicagdes como livros, legislacdo, artigos, dissertagdes e teses sobre a tematica
de Boas Praticas de Manipulacdo. O manual técnico € composto por cinco

capitulos, a saber:
- Capitulo 1: O consumo de “sushi” e “sashimi” no Brasil € no mundo

- Capitulo 2 — Principais Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar
relacionadas ao consumo de preparacbes a base de pescado cru. Como

minimizar riscos?

-Capitulo 3 — A importancia das boas praticas de manipulagédo nas preparagoes a

base de pescado cru.

-Capitulo 4 — Higiene pessoal e comportamento dos manipuladores no ambiente

de trabalho.

-Capitulo 5 — Regulamentagdes para o preparo e consumo de alimentos a base

de pescado cru.

O conteudo do produto técnico foi avaliado por um conselho editorial,

composto por cinco avaliadores convidados de instituicdes de ensino e pesquisa.
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6 RESULTADOS
6.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS DAS PREPARACOES A BASE DE
PESCADO CRU (“SUSHI” E “SASHIMI’) E CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS NO ATO DA COMPRA

Os resultados das analises microbioldgicas de "sashimi" coletadas nos
estabelecimentos especializados (EE) e ndo especializados (ENE) estdo descritos

na Tabela 4.

Tabela 4 — Resultados das analises microbiolégicas de amostras de “sashimi”.

Amostras Coliformes Totais E. coli  Staphylococcus spp. Salmonella spp.

**NMP/g NMP/g ****UFClg em25¢g
*EE1 >1.100 <3,0 3,8x10° Presenca’
EE2 >1.100 <3,0 <20 Presenca’
EE3 >1.100 <3,0 <20 Presenca’
EE4 >1.100 <3,0 <20 Auséncia
EE5 >1.100 <3,0 1,3 x 10* Auséncia
**ENE 1 >1.100 <3,0 <20 Auséncia
ENE 2 >1.100 <3,0 <20 Auséncia
ENE 3 >1.100 <3,0 <20 Auséncia
ENE 4 >1.100 <3,0 <20 Presenca’-?
ENE 5 >1.100 <3,0 <20 Presenca’

Fonte: Autor (2024)

*EE: Estabelecimentos Especializados

**ENE: Estabelecimentos N&o Especializados
**NMP/g: Numero Mais Provavel por grama
****UFC/g: Unidade Formadora de Colbnias por grama
1-Teste bioquimico preliminar

2 -API| 20E

Todas as amostras de "sashimi" apresentaram contagens de coliformes
totais acima de 1.100 NMP/g. Em relagao as contagens de Escherichia coli, todas
as amostras de "sashimi" ndo apresentaram crescimento dessa bactéria. Com
relagdo ao Staphylococcus spp. as amostras referentes aos estabelecimentos
EE1 e EES5 apresentaram crescimento, mas por outro lado, ndo foi constatada a

presenga de estafilococos coagulase positiva.

As amostras de “sashimi” EE1, EE2, EE3, ENE4 e ENES apresentaram na
leitura do teste bioquimico preliminar (TSI e LIA) caracteristicas tipicas de
Salmonella spp. Ap0ds a realizacao do teste API 20E foi confirmada a presenca de

Salmonella spp., apenas na amostra ENE4, para as demais, apesar do sistema
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APl Web apresentar taxas significativas para Salmonella spp., o perfil numérico

obtido foi considerado inaceitavel pelo sistema.

Os resultados das analises microbiolégicas das amostras de “sushi” dos

estabelecimentos especializados e nao especializados estdo descritos na Tabela
5.

Tabela 5 — Resultados das analises microbiolégicas de amostras de “sushi”.

E.
Coliformes coli  Staphylococcus Salmonella Bacillus
Totais spp. spp. cereus
***NMP/g NMP/ *****UFClg em25¢g UFCl/g
J
**EE1 >1.100 3,6 <20 Auséncia 9,4 x 103
EE2 >1.100 <3,0 <20 Auséncia 5,2 x 103
EE5 >1.100 <3,0 <20 Auséncia 9,9x 108
“**ENE1 >1.100 <3,0 <20 Presenca’ 9,4 x 103
ENE2 460 <3,0 <20 Auséncia 3,5x108
ENE3 >1.100 <3,0 <20 Auséncia *1,3 x 104

Fonte: Autor (2024)
*Confirmagao por hemdlise em agar sangue
**EE: Estabelecimentos Especializados
***ENE: Estabelecimentos Nao Especializados
****NMP/g: Numero Mais Provavel por grama
*****UJFC/g: Unidade Formadora de Colbnias por grama

1 Teste bioquimico preliminar

As contagens de coliformes totais em amostras de "sushi" foram superiores
a 1.100 NMP/g em 83,33% das amostras analisadas. Apenas uma amostra (EE1)
apresentou confirmagédo de E. coli (3,6 NMP/g) conforme colénias tipicas
identificadas (Figura 11). Todas as amostras apresentaram contagens de < 20
UFC/g para Staphylococcus spp. Apenas uma amostra (ENE1) apresentou
suspeita de crescimento de Salmonella spp, apos a leitura da prova bioquimica
preliminar. No teste bioquimico confirmatdrio, utilizando-se o API 20E, o perfil
numérico foi considerado inaceitavel, apesar de o sistema indicar taxas
significativas para Salmonella spp. Todas as amostras apresentaram crescimento
para Bacillus cereus na contagem presuntiva (Figura 12), porém apenas na ENE3

ocorreu a hemolise em agar confirmando a presenga de B. cereus (Figura 13).
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Figura 11 — Placa de agar EMB com colbnias tipicas de Escherichia coli.

b

e |
i t "':;*

Fonte: Autor (2024)
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Figura 12 — Placas de amostras de “sushi” com crescimento de Bacillus cereus

no agar MYP

(A) Coldnias grandes, com acidificacdo do meio e de cor esbranquicada com produgao de
leciticinase.

Fonte: Autor (2024)

Figura 13 — Placas de agar sangue semeadas com Bacillus cereus obtido de

amostras de “sushi” apresentando formacgao de hemolise.

Fonte: Autor (2024)
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Os resultados do “check-list” observacional elaborado no ato da compra
das amostras, sobre as condi¢gdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos
especializados (EE) e dos estabelecimentos ndo especializados (ENE) estédo

discriminados na Tabela 6.

Tabela 6 — Condigdes higiénico-sanitarias observadas nos estabelecimentos que
comercializam “ sushi” e “sashimi” no municipio do Rio de Janeiro no ato da

compra.

Condicoes observadas Categoria n (%)
P1. Os manipuladores estao
utilizando uniformes compativel Conforme 100.0
com a funcéo, limpo, com auséncia N&0 conforme 0 Ob
de adomos, Nao se aplica 0.00
barba, com unhas curtas e sem
esmalte e cabelos protegidos?

P2. Os manipuladores nao Conforme 100.0
manipulam dinheiro durante as N30 conforme 0 Ob
atividades de manipulagao de Nzo se aplica 0'00

alimentos? P '

P3. Os Manipuladores nao

conversam desnecessariamente, ~C onforme 0.00
. Nao conforme 0.00
cantam ou assobiam durante a N30 se aplica 100.0
manipulacao de alimentos? P '
P4. As areas de exposigao do
alimento preparado e de consumagao Conforme 100.0
sao mantidas organizadas e em Nao conforme 0.00
adequadas condigdes higiénico- Nao se aplica 0.00
sanitarias?
P5. Os equipamentos, moveis e
utensilios disponiveis nos

estabelecimentos sdo compativeis ~Conforme 0.00
o . Nao conforme 0.00
com as atividades, em numero NZo se aplica 100.0

suficiente e em adequado estado de
conservagao?
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P6. A embalagem responsavel por

acondicionar Conforme 100.0
o alimento nao representa risco de Nao conforme 0.00
contaminacgao e é constituida por Nao se aplica 0.00

material adequado?

P7. A area do servigco de alimentagao
onde se realiza a atividade de
recebimento de dinheiro, cartdes e
outros meios utilizados para o
pagamento de despesas estao
presentes em area reservada?

Conforme 100.0
Nao conforme 0.00
Nao se aplica 0.00

P8. Quais peixes sao utilizados nos Salmao 100.0
"sushis" e "sashimis" comercializados Atum 60.0
nos estabelecimentos? Peixe branco 100.0

Fonte: Autor (2024)

As instalagbes destinadas a venda de “sushi” e “sashimi” dos
estabelecimentos visitados apresentaram 100% de conformidade. Duas
perguntas ( P3 e P4) tiveram 100% de nao aplicagdo, pois nao foi possivel
mensurar, devido a impossibilidade de visitar as areas internas dos
estabelecimentos. Com relagdo aos peixes que sao utilizados nas preparacoes, o
salméao era utilizado em todos os estabelecimentos. O atum era utilizado em 60%
dos estabelecimentos e a tilapia era o peixe branco mais utilizado.

As temperaturas das amostras de “sashimi” e “sushi” no momento da coleta

nos estabelecimentos estao discriminados na tabela 7.

Tabela 7 — Temperatura aferida das amostras de “sashimi” e “sushi” coletadas

nos estabelecimentos do municipio do Rio de Janeiro no ato da compra.

Estabelecimentos Temperatura (°C)

"Sashimi"
*EE1 17
EE2 16
EE3 11
EE4 8
EE5 6
**ENE1 9
ENE2 21
ENE3 15
ENE4 7
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ENES5 9

"Sushi"
*EEA1 8
EE2 9
EES 10,5
**ENE1 13
ENE2 9,2
ENE3 10,2

*EE: Estabelecimentos Especializados
*ENE: Estabelecimentos Nao Especializados

Fonte: Autor (2024)

6.2 ANALISE DOS QUESTIONARIOS APLICADOS AOS MANIPULADORES E
AOS CONSUMIDORES DE PREPARACOES A BASE DE PESCADO CRU
(“SUSHI” E “SASHIMI”)

O estudo avaliou 30 manipuladores de alimentos responsaveis por
preparagdes a base de pescado cru (“sushi” e “sashimi”). Para avaliar o perfil sécio
demografico dos respondentes, as questdes incluiram género, nivel de
escolaridade e faixa etaria. Os resultados apontaram que 25 respondentes
(83,3%) eram do género masculino e 5 (16,7%) do género feminino. Em relagao
ao nivel de escolaridade, 16 manipuladores (53,3%) possuem ensino médio
completo, 5 (16,7%) possuem ensino superior incompleto, 8 (26,7%) possuem
ensino superior completo e 1 (3,3%) possui pos-graduagao completa. Quanto a
faixa etaria, 11 (36,7%) dos manipuladores tém até 35 anos, enquanto 19 (63,3%)
tém 36 anos ou mais. A média de idade € de 39,6 anos com um desvio-padrao de

9,68, variando de 25 a 62 anos, conforme Tabela 8.

Tabela 8 — Dados sociodemograficos dos manipuladores de “sushi” e “sashimi

pesquisados

Variavel Categoria n (%)
Género Masculino 25 (83,3)
Feminino 5(16,7)
Nivel de escolaridade Ensino Médio Completo 16 (53,3)
Ensino Superior Incompleto 5(16,7)
Ensino Superior Completo 8 (26,7)
Pés-graduagdao Completo 1(3,3)
Faixa etaria 0-35 11 (36,7)
36+ 19 (63,3)

Fonte: Autor (2024)
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Na Tabela 9 estdo apresentadas as respostas dos manipuladores
referentes a experiéncia profissional na area de manipulagcéao de alimentos. Dos
participantes, a maior proporgéo (43,3%) tém até 9 anos de experiéncia, seguido
de 30,0% com 20 anos ou mais, € 26,7% que tém entre 10 e 19 anos. Em relagao
ao primeiro emprego como manipulador, a maior parte (88,3%) tem experiéncia

prévia na fungéo, enquanto 16,7% indicaram que o emprego atual é o primeiro.

Tabela 9 — Respostas dos manipuladores de “sushi” e “sashimi” referentes a

experiéncia profissional na area de manipulagao de alimentos

Variavel Categoria n (%)

Tempo na fungéo 0-9 13 (43,.3)
10-19 8 (26,7)
20+ 9 (30,0)

Primeiro emprego como manipulador Sim 5(16,7)
Nao 25 (83,3)

Fonte: Autor (2024)

A Tabela 10 mostra as respostas dos manipuladores quanto a capacitacao
profissional sobre boas praticas de manipulacdo. Dos participantes, 96,7%
afirmaram ter recebido treinamento nos ultimos 12 meses, enquanto apenas 1
respondente, totalizando 3,3%, afirmou que n&o recebeu treinamento, entretanto
em algum momento da trajetdria profissional esse participante afirmou que
recebeu treinamento sobre as BPM. Quanto ao formato do treinamento, o
presencial correspondeu a 83,3%, seguido de 10 % remoto sincrono e 6,7%
remoto assincrono. Em relagdo ao local onde o treinamento foi ministrado, em
50% dos casos, ocorreu em outro espaco disponibilizado pela empresa, 26,7% no
local de trabalho, 13,3% no 6rgao de vigilancia sanitaria e 10 % no site da

vigilancia sanitaria.

Tabela 10 — Respostas dos manipuladores de “sushi” e “sashimi” referentes a

capacitacao profissional sobre Boas Praticas de Manipulagao.

Variavel Categoria n (%)
Nos ultimos 12 meses, recebeu treinamento? Sim )29 (96,7
Nao 1(3,3)

Caso nao, ja recebeu treinamento ao longo da sua trajetoria

profissional? Sim 1(3,33)
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Respondeu “sim” na questao 29 (96,6

anterior 7)
. . . . o

O treinamento foi realizado utilizando qual formato~ Remoto sincrono 3(10,0)
Remoto assincrono 2(6,7)
Presencial )25 (833

Onde foi ministrado o treinamento? No local de trabalho 8 (26,7)

15 (50,0

Em outro espago )

No 6rgéo de vigilancia sanitaria 4 (13,3)
Site da vigilancia sanitaria 3(10,0)
Fonte: Autor (2024)

Todos os 30 participantes responderam que as Doencas de Transmissao
Hidrica e Alimentar (DTHA) sdo ocasionadas pelo consumo de alimentos
contaminados; que as Boas Praticas de Manipulagdo se referem a praticas de
higiene durante a preparagao dos alimentos; que o local de trabalho deve ser
limpo e organizado para essa finalidade. Também houve unanimidade (100%)
quanto a necessidade de manter as superficies em bom estado, sobre a
possibilidade de contaminacéo por contato entre alimentos crus e cozidos, sobre
restricdes quanto o descongelamento de pescado em pia, mesa ou balcado em
temperatura ambiente, e quanto ao risco de contaminagdo, caso o manipulador
apresente sintomas de diarreia, coriza, tosse, vomito e dor de garganta.

Na Tabela 11 sdo apresentadas as respostas sobre as preocupacgdes
quanto a disseminacdo de DTHA e quanto as praticas inadequadas de
conservacgao e higiene na manipulagado do pescado. A maioria dos entrevistados
(90%) reconhece que a falta de manutencdo do ambiente de preparo pode
interferir nas boas praticas de higiene e na disseminag¢ao das DTHA. Apenas 6,7%
consideraram que a nao realizacdo da lavagem de maos nao constitui risco de
contaminagao. A maior propor¢ao (96,7%) afirmou que molhar as maos em agua
corrente com detergente perfumado e secar em toalhas de pano ndo € um método
correto de higienizacdo das maos. Quanto a utilizagdo de adornos pessoais,
96,7% reconheceram o risco de contaminacdo. Sobre nao existir risco no
consumo de agua nao potavel transformada em gelo, 73,3% discordaram da
afirmacao. A maioria (83,3%) concordou que o pescado descongelado pode ser
recongelado. Quanto ao descarte de sobras de “sushi’” e “sashimi’, 66,7%
concordaram com o descarte apds quatro horas, enquanto 93,3% discordaram da

reutilizagdo de sobras limpas.
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Tabela 11 — Respostas dos manipuladores selecionadas no Bloco IV:

Conhecimentos sobre Boas Praticas de Manipulagao.

Variavel Categoria n (%)
P14 -A falta de manutengao de pisos, paredes e do teto do local de Sim 27 (90,0)
preparo dos alimentos com presenga de rachaduras, goteiras, N3ao 3(10,0)

infiltragdes, mofos e descascamentos interferem na adogéao
das Boas Praticas de Higiene no estabelecimento e facilitam
a disseminagdo das DTHA?

P16 - A ndo realizagdo das lavagens de maos antes de iniciar Sim 28 (93,3)
a manipulagao dos alimentos e apds o uso dos Nao 2(6,7)
sanitarios nao constitui risco de contaminagéao
aos alimentos manipulados?

P17- Molhar as m&os em agua corrente, utilizando detergente Sim 1(3,3)
perfumado e secar em toalhas de pano é um método N3ao 29 (96,7)
correto de higienizagdo das maos que pode ser adotado

pelos manipuladores de alimentos?

P 18 - A utilizagao de objetos de adorno pessoal, maquiagem, Sim 29 (96,7)
unhas e barba grandes favorece a contaminagéo dos Nao 1(3,3)
alimentos manipulados pelos Manipuladores?

P 19- O consumo de agua nao potavel pode ser uma forma Sim 8 (26,7)
de transmiss&o de doengas, mas quando transformada em gelo Nao 22 (73,3)
o risco de transmisséo de doengas é minimo devido o

congelamento matar os microrganismos presentes na agua?

P 23- O pescado descongelado pode ser recongelado? Sim 25 (83,3)
Nao 5(16,7)
P 27 - E permitida a reutilizacdo de sobras limpas de "sushi", "sashimi" e Sim 2(6,7)
demais iguarias da culinaria oriental? Nao 28 (93,3)
P 28 - O "sushi" e 0 "sashimi" preparados, armazenados e Sim 20 (66,7)
expostos ao consumo, que nao forem consumidos em até 4 horas N3o 10 (33,3)

devem ser descartados, sendo proibida a reutilizagdo de sobras
seja qual for a forma de distribuicdo ao consumo?

Fonte: Autor (2024)

Em relacdo a frequéncia de compra de peixe para preparagdes de “sushi”
e “sashimi”, os dados levantados evidenciaram que a compra semanal é a mais
adotada (90%) e os 10% restantes dos entrevistados compram diariamente. A
maioria dos manipuladores compra o pescado direto do CEASA/RJ (28,9%),
seguido de 26,5% que compram em fornecedores locais e 22,9% em
supermercados. Parte dos entrevistados compra de fornecedores de outros
estados (16,9%) e apenas 4,8% compram o pescado da piscicultura familiar.

As formas de aquisicdo e conservagao do pescado, mais frequentemente

utilizadas pelos manipuladores sdo congelado inteiro sem visceras e congelado
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posta, com 18,5% cada, além de filé resfriado (17,0%). Em menor quantidade sao
adquiridos o peixe congelado inteiro com visceras (14,8%), o filé de peixe
congelado (8,9%), o peixe inteiro resfriado sem visceras (10,4%), o peixe resfriado
em postas (7,5%), o peixe resfriado inteiro (2,2%) e o peixe fresco (2,2 %).

A Tabela 12 mostra as respostas dos manipuladores relacionadas a
percepcao dos riscos sanitarios das preparacdes a base de pescado cru, como o
“sushi” e o “sashimi”. A maioria dos participantes (96,7%) considerou como muito
provavel que o “sushi” e o “sashimi” sejam alimentos de alto risco sanitario que
podem veicular Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA), enquanto
3,3% nao consideraram o risco. Quanto a percepc¢ao sobre a eficacia das Boas
Praticas de Manipulagdo, na prevencao de contaminacbes e reducdo do
desencadeamento das DTHA, 96,7% dos participantes consideraram essa

relacdo como muito provavel, enquanto 3,3% classificaram como provavel.

Tabela 12 — Respostas dos manipuladores de “sushi” e “sashimi” quanto aos

riscos sanitarios no consumo de preparacgoes a base de pescado cru.

Variavel Categoria n (%)
O “sushi” e o "sashimi" s&o considerados alimentos Muito Provavel 29 (96,7)
de alto risco sanitario para os consumidores e podem veicular Provavel 0 (0)

Doencas de Transmiss&o Hidrica e Alimentar (DTHA)? Improvavel 1(3,3)

N&o sabe informar 0 (0)

As boas praticas de manipulagdo se seguidas durante Muito Provavel 29 (96,7)
as etapas de preparacdo do "sushi" e do "sashimi" podem Provavel 1(3,3)
prevenir as contaminagdes dessas preparagdes reduzindo

o desencadeamento das DTHA? Improvavel 0(0)

N&o sabe informar 0 (0)
Fonte: Autor (2024)

O estudo seguiu com analises para comparagdao das proporgcdes de
respostas das perguntas do bloco IV (Conhecimento dos manipuladores
entrevistados sobre as boas praticas de manipulagéo de preparagdes a base de
pescado cru) e bloco | (informag¢des sociodemograficas). Nesta analise foram
consideradas as informagdes de género, escolaridade e faixa etaria. Para a
escolaridade, dois grupos foram utilizados, a saber, ensino médio (completo e
incompleto) e ensino superior (completo, incompleto e pds-graduagéo). Quanto as
perguntas do bloco |V, foram desconsideradas aquelas em que houve

unanimidade de respostas ou um grande numero de alternativas de respostas.
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Dessa forma, a analise investigou as perguntas P14, P16, P17, P18, P19, P23,
P27 e P28 do bloco IV.

A Tabela 13 mostra as tabelas de contingéncia entre as informacgdes
sociodemograficas e as perguntas do Bloco IV, com as frequéncias observadas e
esperadas, e a significancia (p-valor) do teste de Fisher. Os resultados dos testes
nao apontaram significancia estatistica, uma vez que os valores p foram
superiores ao nivel de significancia de 5%. Isto sugere que, do ponto de vista
estatistico, ndo ha associagao significativa entre o perfil sociodemografico dos
manipuladores e suas respostas nas perguntas do Bloco |V, para os dados
considerados neste estudo.

Tabela 13 — Tabela de frequéncias observadas e esperadas com analise de
comparacao entre as perguntas do bloco IV (conhecimento sobre boas praticas
de manipulagdo dos profissionais envolvidos na manipulagdo e “sushi” e
“sashimi”) e do bloco | (informagbes sociodemograficas dos manipuladores)

segundo o teste de Fisher.

Informacgao sociodemografica Pergunta Observado Esperado Teste de Fisher (p)
P14 Sim Nado Sim Néo
Género Masculino 23 2 225 25 0.43
Feminino 4 1 4.5 0.5
P16 Sim Nado Sim Néo
Masculino 2 23 1.67 23.33 1.00
Feminino 0 5 0.33 4.67
P17 Sim Nao Sim Néo
Masculino 1 24 0.83 2417 1.00
Feminino 0 5 0.17 4.83
P18 Sim N&o Sim Néo
Masculino 24 1 2417 0.83 1.00
Feminino 5 0 483 0.17
P19 Sim N&o Sim Néo
Masculino 7 18 6.67 18.33 1.00
Feminino 1 4 1.33 3.67
P23 Sim Nao Sim Nao
Masculino 21 4 20.83 4.17 1.00
Feminino 4 1 417 0.83
P27 Sim Nao Sim Nao
Masculino 2 23 1.67 23.33 1.00
Feminino 0 5 0.33 4.67
P28 Sim Nao Sim Nao
Masculino 18 7 16.67 8.33 0.30

Feminino 2 3 3.33 1.67
P14 Sim Nao Sim Nao

Escolaridade Ensino médio 13 3 144 1.6 0.23
Ensino Superior 14 0 126 1.4
P16 Sim Nao Sim Néo
Ensino médio 1 15 1.07 14.93 1.00
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Ensino Superior 1 13 0.93 13.07
P17 Sim Nao Sim Nao

Ensino médio 1 15 0.53 1547 1.00
Ensino Superior 0 14 0.47 13.53
P18 Sim Nao Sim Nao
Ensino médio 15 1 15.47 0.53 1.00
Ensino Superior 14 0 13.53 0.47
P19 Sim Nao Sim Nao
Ensino médio 5 1 427 11.73 0.69
Ensino Superior 3 11 3.73 10.27
P23 Sim Nao Sim Nao
Ensino médio 14 2 13.33 2.67 0.64
Ensino Superior 11 3 11.67 2.33
P27 Sim Nao Sim Néo
Ensino médio 2 14 1.07 14.93 0.49
Ensino Superior 0 14 0.93 13.07
P28 Sim N&o Sim Néo
Ensino médio 11 5 10.67 5.33 1.00
Ensino Superior 9 5 9.33 4.67
P14 Sim N&o Sim Néo
Faixa etaria -35 9 2 9.9 1.1 0.54
36+ 18 1 171 1.9
P16 Sim Nao Sim Nao
-35 1 10 0.73 10.27 1.00
36+ 1 18 127 17.73
P17 Sim Nao Sim Nao
-35 0 1 0.37 10.63 1.00
36+ 1 18 0.63 18.37
P18 Sim Nado Sim Néo
-35 11 0 10.63 0.37 1.00
36+ 18 1 18.37 0.63
P19 Sim Nao Sim Néo
-35 3 8 293 8.07 1.00
36+ 5 14 5.07 13.93
P23 Sim Nao Sim Néo
-35 11 0 9.17 1.83 0.13
36+ 14 5 15.83 3.17
P27 Sim Nao Sim Néo
-35 0 1 0.73 10.27 0.52
36+ 2 17 127 17.73
P28 Sim N&o Sim Néo
-35 7 4 7.33 3.67 1.00
36+ 13 6 12.67 6.33

Fonte: Autor (2024)

O questionario voltado para os consumidores foi respondido por 300
participantes da pesquisa, seis participantes declararam nao estar de acordo com
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) necessario para a
participacdo da pesquisa, encerrando a sua participacdo e 32 participantes

aceitaram participar da pesquisa concordando com o TCLE, mas nao se
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enquadravam em um dos critérios de inclusdo da pesquisa, portanto foram
analisadas 262 respostas.

Dos 262 respondentes, 59,5% se declararam pertencentes ao género
masculino e 40,1% ao género feminino, além de um caso sem informacéao. Para
o nivel de escolaridade, a maior proporgao (45,8%) possui ensino médio completo,
seguido por 40,1% que possuem ensino superior completo. Quanto a faixa etaria,
a distribuicao é mais equilibrada, com 50,4% na faixa de 0 a 35 anos e 49,6% com
36 anos até 83 anos. A média de idade é de 37,7 anos com um desvio-padrao de
13,3, variando de 17 a 83 anos.

A Tabela 14 mostra as respostas dos consumidores relacionadas ao Bloco
Il fornecendo informacdes sobre a frequéncia de consumo de “sushi” e “sashimi”,
bem como os locais onde esses alimentos sdo consumidos. Todos os
consumidores entrevistados (100%) afirmaram consumir alimentos como “sushi”
e “sashimi” em estabelecimentos varejistas no municipio do Rio de Janeiro.
Quanto a frequéncia de consumo, a maioria (85,5%) consome esporadicamente,
seqguida por 6,9% mensalmente, 1,9% semanalmente e nenhum diariamente. Em
relacdo aos locais de consumo, os restaurantes especializados foram os mais
citados, com 53,1%, seguidos pela praga de alimentagdo de shopping centers,
com 21,4%.

Tabela 14 - Respostas dos consumidores relacionadas a frequéncia de consumo

de "sushi" e "sashimi”.

Variavel Categoria n (%)
P5 - O (A) Senhor(a) consome alimentos crus a base Sim 262 (100)
de pescado (sushi e sashimi) comercializados em N3o 0 (0)

estabelecimentos varejistas (Restaurantes especializados,
restaurantes ndo especializados, supermercados
e/ou delivery) no Municipio do Rio de Janeiro?

P6 - O (A) Senhor(a) costuma consumir "sushi" e "sashimi"  Diaria 0 (0)

com qual frequéncia? Semanal 5(1,9)
Mensal 18 (6,9)
Esporadicamente 224 (85,5)
Nao sabe informar 15 (5,7)

P7 - Em qual (is) tipo(s) de estabelecimento costuma Restaurantes especializados 139 (53,1)

consumir “sushi” e “sashimi”? Restaurantes nio- 8 (3,1)
especializados
Supermercados 6 (2,3)
Delivery por aplicativos 36 (13,7)
Delivery proprio do 4 (1,5)

estabelecimento
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Praca de alimentagéo de 56 (21,4)
Shopping Center
Outros 2(0,8)

Nao sabe informar 11 (4,2)

Fonte: Autor (2024)

Na Tabela 15 sdo apresentados os percentuais das respostas dos

consumidores referentes as perguntas do Bloco lll, destacando-se as percepcoes
sobre o0s riscos sanitarios relacionados ao consumo de “sushi” e de “sashimi”. A
maioria dos consumidores (87,0%) relatou nao ter passado mal ao consumir esses
alimentos em estabelecimentos do municipio do Rio de Janeiro, enquanto 9,2%
afirmaram ter tido experiéncias negativas (P8). Quanto a percepg¢ao de risco, a
maioria (96,2%) considerou o “sushi” e o “sashimi” como alimentos de alto risco
sanitario (P9), enquanto uma pequena parcela (6,1%) considera que s&o
alimentos seguros do ponto de vista higiénico-sanitario (P10). Além disso, a
maioria (95,8%) afirmou que esses alimentos podem desencadear doengas de
transmissdo hidrica e alimentar (P11), que as boas praticas de higiene (P12)
podem prevenir contaminagodes (93,9%), e que existe o risco (P13) de desenvolver
uma doenga caso ingira esse alimento contaminado (95,8%). Quanto ao
conhecimento sobre os manipuladores de alimentos (P14), a grande maioria dos
consumidores (88,2%) considerou que estes possuem conhecimento insuficiente
sobre boas praticas de manipulagao, levantando preocupag¢des sobre a seguranca
do consumo dessas preparagdes.

Tabela 15 - Respostas dos consumidores entrevistados sobre a percepcgéo dos

riscos sanitarios no consumo de "sushi" e "sashimi".

Variavel Categoria n (%)
P8 - O Senhor(a) ja passou mal ao consumir "sushi" e "sashimi" Sim 24 (9,2)
em estabelecimentos que comercializam essas preparagdes N3o 228 (87,0)
no Municipio do Rio de Janeiro? Nao sabe informar 10 (3,9)
P9 - O "sushi" e o "sashimi" sdo considerados alimentos Muito Provavel 252 (96,2)
de alto risco sanitario para os consumidores? Provavel 6 (2,3)
Pouco provavel 3(1,1)
Improvavel 0(0)
N&o sei informar 1(0,4)
P10 - O Senhor(a) considera que o "sushi" e o "sashimi" Muito Provavel 16 (6,1)
sdo alimentos seguros do ponto de vista higiénico-sanitario? Provavel 32(12,2)
Pouco provavel 207 (7,.0)
Improvavel 6 (2,3)
Nao sei informar 1(0,4)
P11 - O senhor (a) considera que esses alimentos a base Muito Provavel 251 (95,8)
de pescado cru ("sushi" e "sashimi") podem desencadear Provavel 8(3,1)
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Doencgas de Transmisséo Hidrica e Alimentar (DTHA)?

Pouco provavel

1(0,4)

Improvavel 0 (0)

N&o sei informar 2(0,8)
P12 - As boas praticas de higiene se seguidas durante Muito Provavel 246 (93,9)
as etapas de preparagao de "sushi" e do "sashimi” podem Provavel 11 (4,2)
prevenir as contaminag¢des dessas preparagoes Pouco provavel 4 (1,5)
! L pS ;
impossibilitado o desencadeamento das DTHA? Improvavel 0(0)

N&o sei informar 1(0,4)
P13 - Ap6s um consumidor consumir um "sushi" e/ou "sashimi" Muito Provavel 251 (95,8)
contaminados com microrganismos, toxinas ou Provavel 10 (3,8)
substancias egtranhas ao alimento, existe o risco Pouco provavel 0(0)
desse consumidor desenvolver uma doencga grave ou letal? .

Improvavel 0 (0)

N&o sei informar 1(0,4)
P14 - Os manipuladores de alimentos dos estabelecimentos Muito Provavel 5(1,9)
que comercializam "sushi" e "sashimi" apresentam Provavel 22 (8,4)
conhegimento suficiente sob.re boas praticas de manipulagéo Pouco provavel 231 (88,2)
garantindo a oferta de um alimento seguro para os consumidores? X

Improvavel 3(1,1)

N&o sei informar 1(0,4)

Fonte: Autor (2024)

Na realizagdo da analise das perguntas do bloco Ill, onde foi utilizada a
uma escala Likert (LUCIAN, 2016), as respostas foram categorizadas em dois
grupos, de forma que um grupo representa a percepgao positiva (Muito provavel
e Provavel) e o outro grupo a percepgao negativa (Pouco provavel e Improvavel).
Respostas “N&o sei informar” foram desconsideradas. A pergunta P13 nao foi
considerada, uma vez que houve predominancia (100%) nas respostas com
percepgao positiva, assim como as perguntas P9, P11 e P12 que apresentaram
alto percentual de respostas semelhantes (90 a 100%). Dessa forma, a analise
investigou as perguntas P8, P10 e P14.

ATabela 16 mostra as frequéncias observadas e esperadas na comparacao
entre as perguntas do bloco | (informag¢des sociodemograficas) e do bloco IlI
(conhecimento sobre os riscos sanitarios pelos consumidores de “sushi” e
“sashimi”), e significancia (p-valor) pelo teste de Fisher para a questdo P14, ou
seja, a proporgao de consumidores do género feminino com percepgao positiva
foi maior que a proporcao de consumidores do género masculino com percepg¢ao
positiva (P<0,05).

Para as outras perguntas do Bloco Ill (P8, P9, P10, P11 e P12), os
resultados dos testes ndo apontaram significancia estatistica, uma vez que os

valores p foram superiores ao nivel de significancia de 5%.
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Tabela 16- Frequéncias observadas e esperadas na comparagao entre as

perguntas do bloco | (informagdes sociodemografico) e bloco Il (percepgédo dos

riscos sanitarios pelos consumidores de “sushi’ e “sashimi”) segundo o teste de

Fisher.
Informagao sociodemografica Pergunta Observado Esperado Teste de Fisher (p)
P8 Sim Nao Sim Nao
Género Masculino 15 138 14,02 138,99 0,82
Feminino 8 90 8,98 89,02
P10 Negativo Positivo Negativo Positivo
Masculino 128 28 127,8 28,2 1,00
Feminino 85 19 85,2 18,8
P14 Negativo Positivo Negativo Positivo
Masculino 147 9 140,4 15,6 0,010
Feminino 87 17 93,6 10,4
P8 Sim Nao Sim Nao
Escolaridade Ensino Fundamental 0 9 0,86 8,14 0,80
Ensino Médio 1" 110 11,52 109,48
Ensino Superior 13 109 11,62 110,38
P10 Negativo Positivo Negativo Positivo
Ensino Fundamental 8 1 7,35 1,65 0,40
Ensino Médio 96 27 100,38 22,62
Ensino Superior 109 20 105,23 23,72
P14 Negativo Positvo Negativo Positivo
Ensino Fundamental 9 0 8,07 0,93 0,43
Ensino Médio 107 16 110,28 12,72
Ensino Superior 118 1 115,65 13,34
Faixa etaria P8 Sim Nao Sim Nao
0-35 12 113 11,90 113,09 1,00
36+ 12 115 12,09 114,90
P10 Negativo Positvo Negativo Positivo
0-35 106 26 107,72 24,28 0,63
36+ 107 22 105,28 23,72
P14 Negativo Positivo Negativo Positivo
0-35 118 14 118,34 13,66 1,00
36+ 116 13 115,66 13,34

Fonte: Autor (2024)

Os resultados das pesquisas com manipuladores e consumidores foram

utilizados para a elaboragéo do artigo “Percepgao de riscos na manipulagéo e

consumo de pescado cru” submetido a revista Desafios, ISSN 2359-3652,

classificada com A4 pela CAPES na area de nutrigdo (Anexo A).
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7 DISCUSSAO
7.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS DAS PREPARACOES A BASE DE
PESCADO CRU (“SUSHI” E “SASHIMI”) E CONDICOES HIGIENICO-SANITARIA
DOS ESTABELECIMENTOS NO ATO DA COMPRA

A qualidade microbioldgica dos alimentos € imprescindivel para a garantia
do cumprimento dos objetivos precipuo da alimentagao e nutricdo. Os coliformes
totais, quando presente nos alimentos, informam sobre provaveis contaminagdes
de origem fecal, a possivel presencga de bactérias patogénicas e falhas na adogéo
das Boas Praticas de Manipulagdo e Fabricagcao dos alimentos. Nao existe um
nivel preconizado aceitavel para coliformes totais nos alimentos (FRANCO;
LANDGRAF, 2008; ALVES; ODORIZZI; GOULART, 2002).

Braghini et al. (2015) apontaram que 100% das 15 amostras de "sashimi"
analisadas no municipio de Maringa apresentaram crescimento positivo para
coliformes totais, variando a contagem de 1,4 a > 240 NMP/qg. Estudo realizado
por Mouta et al. (2014) com amostras de "sushi" coletadas no municipio de Sobral

apresentou resultados para coliformes totais variando de 150 a 540 NMP/g.

Souza et al. (2015) apds coleta de amostras de "sushi" no municipio de
Jodo Pessoa apontou que praticamente todas as amostras apresentaram
contagens de coliformes totais acima de 100 NMP/g com excegao de uma amostra

que apresentou uma contagem de 20 NMP/g.

Comparando os resultados encontrados pelos autores mencionados
anteriormente, com os resultados encontrados neste estudo, pode-se inferir que
ocorreram falhas durante o processo produtivo das preparagdes a base de
pescado cru como o "sushi" e "sashimi", devendo os estabelecimentos adotarem

procedimentos efetivos para a aplicacao das BPM.

Importante considerar, conforme observado neste estudo, que é comum
encontrar nas preparagdes a base de pescado cru como o “sushi” e o “sashimi”
comercializados no municipio do Rio de Janeiro, vegetais na composi¢cao e
decoragao dessas preparagoes, que sao permitidas pelas legislagbes municipais
do Rio de Janeiro, Fortaleza e Porto Alegre Fortaleza (IVISA-RIO, 2020; PORTO
ALEGRE, 2022; FORTALEZA, 2019), mas que podem favorecer a contaminagao

e comprometer a inocuidade dessas preparacdes ofertadas aos consumidores,
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caso ocorra falhas nos procedimentos de higienizagao preconizado nas BPM

favorecendo a contaminagao microbioldgica.

Os resultados referentes a contagem de E. coli neste estudo indicaram que
todas as amostras de "sashimi" ndo apresentaram crescimento com turvacao do
meio de cultura e nem formagéo de gas no tubo de Durhan, dessa forma infere-
se que nao ocorreu contaminacdo de origem fecal durante o preparo desses

alimentos.

Cordeiro et al. (2020) relataram que entre doze amostras de “sashimi”
coletadas no municipio de Sdo Luiz, Maranhdo, em trés foram detectadas a

presenca de E. coli, sendo duas provenientes do mesmo estabelecimento.

Santos et al. (2022) em estudos realizados em trés estabelecimentos em
Paulo Afonso, BA informaram que todas as amostras de “sashimi” apresentaram

a presencga de Escherichia coli.

Os estafilococos coagulase positiva sdao bactérias associadas a problemas
na manipulagdo de alimentos, quando presentes em elevadas concentragdes,
podem produzir enterotoxinas causadoras de intoxicacdo alimentar. As
preparacdes a base de pescado cru como o "sushi" e o "sashimi" por serem
alimentos altamente manipulados e consumidos crus requerem monitoramento

quanto a presenca dessas bactérias (ALVES et al., 2021).

A maioria das amostras analisadas, tanto de “sushi” quanto de “sashimi”,
nao apresentaram numero significativo de colénias de Staphylococcus spp. para
viabilizar a contagem (< 20 UFC/g). As amostras RE1 e RES apresentaram
respectivamente, as seguintes contagens 3,8 x 103 UFC e 1,3 x 10%, mas as

provas de coagulase foram negativas.

Diferente dos resultados encontrados nesse estudo, Matos et al. (2020) e
Alves et al. (2021) constataram a presenca de estafilococos coagulase positiva

em amostras de “sushi” e de “sashimi” acima do permitido pela legislagéo vigente.

Neste estudo as provas bioquimicas preliminares indicaram uma possivel
presenca de Salmonella spp. nas amostras de "sashimi" coletadas nos
estabelecimentos EE1, ENE2, EE3, ENE4 e ENES5, caracterizando esses

alimentos como improprios para 0 consumo, pois a legislagéo vigente nao permite
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a presenca de salmonela nos alimentos (BRASIL, 2022). Nas amostras de "sushi"
analisadas, apenas a amostra ENE1 apresentou no teste bioquimico preliminar
caracteristicas tipicas sugestiva para Salmonella spp. Esses resultados se
assemelham aos obtidos por Malavota et al. (2009), que pesquisaram a presenca
de Salmonella spp. em 64 amostras de “sashimi” comercializadas em dois
restaurantes no municipio do Rio de Janeiro, a presenca foi confirmada em oito
amostras. Santos (2006) ao pesquisar a presenga de Salmonella spp. em
amostras de "sashimi" comercializados no municipio de Sao Paulo, encontrou

resultado positivo em trés das quinze amostras analisadas.

O consumo de alimentos contendo salmonela pode ocasionar diversos
sintomas tais como: diarreia, vémito, febre, dores abdominais e gastroenterite,
dentre outros. Essa bactéria apresenta grande importancia em saude publica, pois
pode causar septicemia e levar a 6bito o paciente, especialmente criancas, idosos,

gravidas e pessoas imunocomprometidas (SHINOHARA, 2008).

Santos et al. (2022) detectou em todas as amostras avaliadas de “sashimi”
do municipio de Paulo Afonso, Bahia, a presencga de Salmonella spp. O estudo de
Cordeiro et al. (2020) constatou a presenca Salmonella spp. em amostras de
“sashimi” comercializadas em Sao Luiz. Estes fatos podem estar associados,
conforme relatam esses autores, a falhas no controle de tempo e temperatura de
armazenamento dos peixes, das condicbes de armazenamento dos peixes ou nas

Boas Praticas de Manipulagéo.

Souza et al. (2015) detectaram a presenca de Salmonella spp. em duas
amostras de “sushi”, dentre dezoito amostras coletadas no estudo, que avaliou a
qualidade dessas preparagdes comercializados no municipio de Joao Pessoa
(PB). Infere-se segundo o autor, que houve uma falha de controle nas praticas de
higiene dos manipuladores e o descumprimento das BPM durante a preparacéo

desses alimentos.

Moraes, Darley e Timm (2019) em estudo realizado com amostras de
‘sashimi” coletadas em 10 estabelecimentos na cidade de Pelotas, RS
encontraram a presencga de Salmonella spp. apenas em uma amostra. Muscolino
et al. (2014) analisaram 38 amostras de "sushi" e 12 amostras de "sashimi" nas

comunas italianas, que se equiparam a organizagao politico-administrativa dos
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municipios brasileiros e ndo encontraram a presencga de Salmonella spp. nessas

preparacdes a base de pescado cru.

Uma das principais suspeitas para a contaminagao de “sushi” e “sashimi”
comercializados nesses estabelecimentos com relagcdo a Salmonella spp. é a
contaminagao cruzada das superficies e utensilios utilizados na manipulacao
desses alimentos. Com relagdo aos resultados de coliformes totais,
Staphylococcus aureus e Escherichia coli torna-se importante que os
estabelecimentos reforcem os protocolos de BPM, especificamente com relagéo
a lavagens das maos dos manipuladores antes e apos a preparacgao de “sushi”’ e

“sashimi”.

Importante destacar que a contaminagédo por Salmonella spp. pode estar
relacionada com a contaminacao cruzada no ambito dos servigos de alimentacao,
especificamente nos estabelecimentos ndo especializados na preparagao de
pescado consumido cru, devido a diversidade de pratos manipulados associado a

falhas nos procedimentos de BPM por parte dos manipuladores.

Consideracdes sobre a qualidade e a procedéncia das matérias-primas
especificamente o salmao (Salmo salar) e outros peixes utilizados na producgéo
dessas preparagcbes devem ser realizadas pois uma matéria-prima de baixa
qualidade, com acondicionamento inadequado durante as etapas de transporte
do fornecedor ao estabelecimentos devem ser consideradas pois afetam a
qualidade microbiolégica e torna esses alimentos suscetiveis a contaminagdes

acarretando em DTHA.

Nas amostras de “sushi” avaliadas nesse estudo, em apenas uma foi
confirmada a presenca de Bacilus cereus (ENE3). Tiengtip (2020) informou em
seu estudo, que a maior parte das 125 amostras de “sushi’ analisadas, nao
continha B. cereus, mas em duas amostras foram confirmadas a ocorréncia de B.
cereus. Muscolino et al. (2014) encontrou B. cereus em trés amostras das 38
pesquisadas. Messina e Catania. Silva (2022) ao analisar 70 amostras de “sushi”
manipuladas e preparadas em 14 estabelecimentos encontraram esse
microrganismo, em todas as amostras, apresentando contagens inferiores a 100
UFC/g.
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Diversas pesquisas relataram a presenga de B. cereus na cadeia produtiva
do “sushi”’, mas de acordo com Sato (2017), ainda ndo existem relatos da

ocorréncia de genes produtores de toxina.

Ao realizar a aplicacédo do "check-list" no ato da compra das preparacgdes
de "sushi" e "sashimi", em todos os estabelecimentos visitados, constatou-se que
os manipuladores de alimentos nao tinham contato com o dinheiro ou cartdo de
pagamento, e o setor de pagamento era localizado em area distinta, néo
tipificando desrespeito aos procedimentos de BPM preconizado pela RDC n°
216/2004.

Os equipamentos e as areas de manipulagdo e consumo de todos os
estabelecimentos visitados, para aquisicdo de amostras, estavam organizados e
nao pareciam constituir fonte de contaminag¢ao dos alimentos preparados. Alves,
Giaretta e Costa (2012) identificaram que 68% de um total de 87 manipuladores,
participantes da pesquisa, n&o utilizavam adornos, barbas e os cabelos estavam
protegidos contribuindo para a garantia da inocuidade dos alimentos. Sousa et al.
(2022) apontaram em seus estudos, realizados em dois estabelecimentos
especializados na gastronomia japonesa, adequag¢des na utilizacdo e

higienizagao de equipamentos e utensilios.

O controle de temperatura se faz bastante importante para garantir a
inocuidade dos alimentos manipulados e preparados para os consumidores,
especialmente os alimentos prontos para o consumo in natura. O conhecimento
da Zona de Perigo de crescimento dos microrganismos nos diferentes alimentos

que constituem as matérias-primas auxilia na prevencao das DTHAs.

A manutencdo de temperaturas adequadas nas diferentes etapas de
manipulacédo dos alimentos implica diretamente na qualidade microbioldgica dos
alimentos prontos para o consumo. Para se garantir a inocuidade dos alimentos a
observacgao do bindbmio “tempo e temperatura” torna-se extremamente importante.
Nota-se que em diversos estabelecimentos as preparacgdes ficam expostas no
balcao térmico por longo periodo e a maioria fica sob temperaturas inadequadas,
influenciando de forma decisiva no crescimento da atividade microbiana
(MONTEIRO et al., 2014).
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Com relagao a temperatura aferida das preparagdes a base de pescado cru
("sashimi" e "sushi") constatou-se que todas as preparagbes estavam com
temperatura superior a 6 °C. A portaria S/N n° 2/2018 do IVISA-Rio diz que todas
as preparagdes que contenham pescado para 0 consumo cru, que se apresentem
prontas e aguardando para serem distribuidas ou expostas, devem ser mantidas

sob refrigeragao, em temperatura abaixo de 4 °C (quatro graus Celsius).

Alves e Ueno (2010) apontam que a falha na refrigeracdo dos alimentos
poOs-preparo, assim como a falta de conscientizacdo dos manipuladores, séo os
principais fatores que interferem negativamente no controle de temperatura dos

alimentos frios.

7.2 QUESTIONARIOS APLICADOS AOS MANIPULADORES E AOS
CONSUMIDORES DE PREPARACOES A BASE DE PESCADO CRU (“SUSHI” E
“SASHIMI”)

Os manipuladores de alimentos sdo agentes fundamentais para a garantia
da inocuidade dos alimentos preparados, distribuidos e comercializados aos
consumidores, favorecendo a nutrigdo e contribuindo para a preservagao da

salde dos comensais.

Estudos realizados por Andrade et al. (2019), Abdul-Mutalin et al. (2012),
Osaili et al. (2017), Da Cunha et al. (2014) com manipuladores de alimentos no
Brasil e em outros paises apontam que é comum esse publico apresentar um
baixo nivel educacional, entretanto, por outro lado, os resultados obtidos neste
estudo quando comparados com outros estudos realizados com manipuladores
de alimentos, apontam um avango no nivel de escolaridade desses profissionais
responsaveis pelas preparacdes de alimentos a base de pescado cru, como o

"sushi" e o "sashimi".

Alguns autores, tais como Buccheri et al., (2010), Osaili et al. (2017), Zanin
et al., (2015) e Zanin et al. (2017) apontaram que um alto nivel de escolaridade
ou uma compreensdo adequada sobre seguranga dos alimentos pelos
manipuladores, ndo garantem que as boas praticas de manipulagdo serdo

cumpridas durante a preparacao dos alimentos.
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A maioria dos manipuladores de alimentos participantes deste estudo
pertenciam ao sexo masculino (83%), esse resultado corrobora com os obtidos
por Pagotto et al. (2018) realizados com manipuladores de alimentos, nédo se
restringindo aos manipuladores de “sushi” e “sashimi”’, onde os autores
observaram que 84% dos participantes eram do sexo masculino e foi diferente dos
resultados obtidos por Boaventura et al. (2017) que informaram que 76% de
manipuladores de alimentos eram do sexo masculino, porém, em ambos os
estudos ficou evidenciado que a maioria dos manipuladores sdo do sexo
masculino. Em relacdo ao género dos consumidores, 59,5% se identificavam
como pertencentes ao género masculino diferindo do resultado obtido por Ferrari
e Fonseca (2019) que obtiveram a participacédo de 61% dos participantes do sexo
feminino, em estudo realizado com 100 consumidores no municipio de Colatina,

Espirito Santo, Brasil.

Conforme afirmaram Devides et al. (2014) a inser¢ao de individuos jovens
atuando como manipuladores de alimentos € comum neste segmento, servindo
como porta de acesso ao primeiro emprego e oportunidade para a aplicagao e
aperfeicoamento das habilidades gastronémicas. Neste estudo, a maior parte dos
manipuladores de alimentos participantes, se enquadravam na faixa etaria de 36

anos ou mais, sendo um publico com mais experiéncia profissional.

Quando avaliado o tempo de trabalho dos manipuladores de alimentos
neste exercicio laboral observou-se, que a maioria dos participantes tem até nove
anos de trabalho nesta profissdo. Arantes et al. (2020) em seu estudo com
manipuladores de alimentos constatou que a maioria dos entrevistados (30,8%)
possuia experiéncia profissional entre 5 a 10 anos, o que se aproxima da faixa
encontrada nesse estudo, e apenas 7,7% dos entrevistados informaram atuar ha

menos de 1 ano na area de alimentos.

A capacitagdo dos manipuladores de alimentos com relagdao as Boas
Praticas de Manipulagao ¢é item indispensavel sendo obrigatéria (BRASIL, 2004)
Os manipuladores de alimentos participantes deste estudo ja participaram de
treinamentos referentes a BPM, na maioria das vezes, aplicadas na forma
presencial. Os estabelecimentos que comercializam preparagbes a base de

pescado cru (“sushi” e “sashimi”) e outras preparagdes comercializadas prontas
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para 0 consumo sao responsaveis pela capacitagao técnica e certificagao dos
manipuladores de alimentos (VIEIRA; REZENDE, 2019).

As DTHAs sao provocadas pelo consumo de alimentos contaminados por
agentes fisicos, biolégicos ou quimicos que porventura possam estar presentes
nos alimentos preparados para o consumo. O reconhecimento das vias de
contaminacgao dos alimentos é importante para evitar as DTHAs. A grande maioria
dos manipuladores de alimentos que participaram desse estudo concorda que as
DTHAs sao causadas pelo consumo de alimentos contaminados. Dessa forma
pode-se afirmar, que estes profissionais tém consciéncia dos possiveis impactos
do consumo de alimentos contaminados. Em estudo realizado por Morales et al.
(2024) com manipuladores de alimentos foi constatado que 75% dos 31
manipuladores participantes da pesquisa tinham amplo conhecimento acerca dos

impactos causados pelo consumo de alimentos contaminados.

Os diferentes tipos de peixes, utilizados pelos manipuladores de alimentos
entrevistados, sdo adquiridos semanalmente, provenientes da Central de
Abastecimento do Estado do Rio de Janeiro (CEASA-RJ) e de fornecedores
locais, com relacdo aos cortes que os manipuladores trabalham destacam-se o
congelado inteiro e o congelado em posta. Calves et al. (2019) relataram que os
produtos filé congelado, peixe congelado inteiro e peixe congelado em postas sao
as formas em que os peixes sdo mais disponibilizados para a venda no varejo,
justificando porque esses cortes sdo os mais utilizados pelos manipuladores de
alimentos. O pescado recebido pelos estabelecimentos que comercializam “sushi”
e “sashimi” devem estar congelados, em temperatura igual ou inferior a -18 °C ou

conforme especificagdes de sua rotulagem (IVISA-RIO, 2020).

Um ponto que merece a atengao neste estudo foi a afirmacao por 100%
dos manipuladores entrevistados, que o descongelamento de pescado n&o pode
ser feito utilizando tigela com ou sem agua colocada na pia, em mesa ou balcéo
nao podendo ficar em temperatura ambiente. A legislagdo que normatiza as boas
praticas nos servicos de alimentacédo é clara ao proibir o descongelamento de
alimentos em temperatura ambiente (BRASIL, 2004). O descongelamento de
alimentos deve ser realizado em temperaturas inferiores a 5 °C. Em estudo

realizado por Medeiros et al. (2012) o descongelamento realizado em 83% dos
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restaurantes que participaram da pesquisa foi realizado de forma incorreta, em

temperatura ambiente ou em agua corrente.

Ao afirmarem que o pescado descongelado pode ser congelado
novamente, os manipuladores de alimentos entrevistados neste estudo estdo
equivocados em relagdo a esse procedimento. O pescado descongelado nao
pode ser congelado novamente, pois apds o descongelamento e com uma
temperatura favoravel, os microrganismos retomam a sua atividade e
crescimento, sendo que, o liquido resultante é especialmente propicio ao
crescimento de bactérias, e por isso o alimento deve ser descongelado e
consumido assim que possivel (DUARTE, 2009).

Os manipuladores tém a consciéncia que nao se deve reutilizar as sobras
limpas de preparagdes de “sushi’ e “sashimi”, que nédo forem distribuidas ao
consumidor, em até quatro horas de exposicdo em balcées para a
comercializagdo, conforme determinam as legislagdes para a comercializagéo,
producao e preparo de “sushi” e “sashimi” dos municipios do Rio de Janeiro, Porto
Alegre e Fortaleza (IVISA-RIO, 2020; PORTO ALEGRE, 2022; FORTALEZA,
2019).

Os manipuladores de alimentos entrevistados nesse estudo estdo corretos
ao afirmarem, que as preparagdes a base de pescado cru, como o “sushi” e o

“sashimi” sdo consideradas de alto risco sanitario para os consumidores.

Com relagdo a adocdo das boas praticas de manipulacdo, os
manipuladores de alimentos entrevistados nesse estudo compreendem que a
aplicagdo das boas praticas, durante a preparacdo de alimentos previne a
ocorréncia das DTHA. Em um estudo realizado por Mello et al. (2010) com 103
manipuladores de alimentos, que exerciam as suas atividades laborais em
restaurantes populares localizados no Estado do Rio de Janeiro, 81,6% dos
profissionais participantes da pesquisa ndo reconheciam o significado das boas
praticas de manipulagédo, logo ndo compreendiam que a sua aplicagao era

importante para a prevencao das ocorréncias de DTHA.
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E importante destacar que o conhecimento sobre boas praticas de
manipulagdo de pescado ndo variou entre os diferentes perfis de género,

escolaridade e faixa etaria dos manipuladores entrevistados nessa pesquisa.

O consumo de preparagdes a base de pescado cru (“sushi” e “sashimi”)
ocupa um importante papel ao fomentar a economia regional gerando emprego e
renda para milhares de pessoas envolvidas na comercializagdo dessas
preparacdes. O consumidor € uma peca importante neste cenario e analisar as
suas percepgdes e as decisdes de escolhas, principalmente as relacionadas a
riscos sanitarios, constitui elemento essencial para a formulagcdo de estratégias

de saude publica e de entrega de produtos com qualidade.

Com base nas informagdes sociodemograficas dos consumidores observa-
se que a maioria dos respondentes se declararam como pertencentes ao género
masculino. Em estudo realizado por Freire e Shecaira (2022) com consumidores
de pescado cru observou-se a participacdo majoritaria de entrevistados

pertencentes ao género feminino diferindo do resultado desse estudo.

Com relagao a escolaridade dos consumidores entrevistados nesse estudo,
observou-se que a maioria dos consumidores declarou ter ensino medio completo.
Ferreira et al. (2022) relataram que 44% dos consumidores entrevistados, a
respeito de preparacbes a base de pescado cru declararam possuir 0 ensino

superior incompleto.

Neste estudo os consumidores apresentaram nivel de escolaridade
superior aos manipuladores de alimentos, 40,1% dos consumidores relataram ter
concluido o ensino superior. Resultados semelhantes foram obtidos por Andrade
et al. (2019) constatando que os consumidores apresentaram nivel de
escolaridade superior aos manipuladores de alimentos. O nivel de escolaridade
impacta a percepgéo de risco em segurancga dos alimentos dos consumidores, de
acordo com Costa et al. (2023) quanto maior o nivel de escolaridade do

consumidor, maior a sua percepg¢ao de risco.

Em relacdo a frequéncia de consumo de “sushi” e “sashimi” pelos
consumidores entrevistados, os resultados mostram que ha uma preferéncia pelo

consumo em restaurantes especializados, e que a maioria consome
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esporadicamente. Burger et al. (2014) ao realizarem estudos com consumidores
de “sushi” no Estado de Nova Jersey, Estados Unidos, relataram que 77% dos
consumidores entrevistados faziam o consumo médio mensal de 3,3 unidades
desse alimento, o que caracteriza um consumo esporadico segundo os autores.
Em relac&o ao local de consumo de preparagdes a base de pescado cru, Ferreira
et al. (2022) relataram que 49% dos consumidores participantes da pesquisa
preferem consumir essas preparagcbes em restaurantes e 30,6% em casas
especializadas, que configuraria os restaurantes especializados na culinaria
nipdénica.

Destaca-se o fato que 9,2% dos consumidores entrevistados nesse estudo
afirmaram que passaram mal apds o consumo de “sushi” e “sashimi”, apesar
dessas preparagdes serem classificadas como sendo de alto risco sanitario, a
qualidade percebida dos servigos, a qualidade do alimento e a experiéncia de
consumo determina a satisfacdo do consumidor sendo crucial para a escolha do
alimento (LEVISTSK E OLIVEIRA, 2023).

Os consumidores tém a consciéncia de que essas preparagdes
representativas da culinaria niponica sao classificadas como sendo de alto risco
sanitario e que nao sao preparagdes seguras do ponto de vista higiénico-sanitario,
mostrando que os consumidores tém amplo conhecimento dos riscos sanitarios

que estao expostos.

Quanto a percepgao dos consumidores em relacdo aos conhecimentos dos
manipuladores de alimentos sobre as boas praticas de manipulacéao, este estudo
destaca que a maioria dos consumidores entrevistados tém a percepcgao que os
manipuladores que preparam “sushi” e “sashimi” apresentam conhecimentos
insuficientes comprometendo a inocuidade dos alimentos ofertados. De acordo
com Gracia et al. (2024) as causas provaveis da contaminacao dos alimentos sao
a aplicagao inadequada das boas praticas ao longo da cadeia alimentar e a falta

de praticas adequadas de higiene dos alimentos pelos manipuladores.
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8 CONSIDERAGOES FINAIS

A qualidade microbiologica de alimentos é um fato primordial para a
garantia da segurancga dos alimentos ofertados aos consumidores. Os resultados
desse estudo apontam a necessidade dos estabelecimentos que comercializam
as preparagdes a base de pescado cru (“sushi” e “sashimi’) reverem os
procedimentos de BPM com a finalidade de ofertar aos consumidores

preparagdes seguras do ponto de vista higiénico-sanitario.

A presenca de Salmonella spp. em amostras de “sashimi” e “sushi”
avaliadas neste estudo é um fato preocupante, pois a Salmonelose constitui-se
em uma importante doenca de transmisséo hidrica e alimentar sendo uma das

principais causas de morbidade, mortalidade e perdas econémicas.

Foram também identificadas a presencga de Eschechia coli e Bacilus cereus
em amostras de “sushi” indicando contaminagao fecal e problemas higiénico

sanitarios durante a conservacao e manipulacdo dessas preparagoes.

Este estudo constatou que tanto os manipuladores, quanto os consumidores
de “sushi” e de “sashimi” do municipio do Rio de Janeiro tém consciéncia dos

riscos do consumo desses alimentos.

Novos estudos com abrangéncia em todo o territério nacional, para ampliar o
conhecimento sobre os riscos associados ao consumo de alimentos crus, assim
como, para avaliar a qualidade microbiolégica dos produtos comercializados séo
de grande importdncia para a formulagcdo de politicas publicas voltadas a
segurancga dos alimentos, em especial, em relacdo as preparag¢des a base de

pescado cru
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APENDICE A — “CHECK-LIST” OBSERVACIONAL APLICADO NO ATO DA
COMPRA

Estabelecimento (cédigo de identificagao):
Bairro de localizacao do estabelecimento:

P1. Os manipuladores estao utilizando uniformes compativel com a fungao,
com auséncia de adornos, barba, com unhas curtas e sem esmalte e
cabelos protegidos?

() conforme () ndo conforme () ndo se aplica

P2. Os manipuladores nao manipulam dinheiro durante as atividades de
manipulagao de alimentos?

() conforme () nao conforme () nao se aplica

P3. Os manipuladores nao conversam desnecessariamente, cantam ou
assobiam durante a manipulagao de alimentos?

() conforme () ndo conforme () ndo se aplica

P4. As areas de exposicao do alimento preparado e de consumacgao sao
mantidas organizadas e em adequadas condi¢oes higiénico-sanitarias?

() conforme () nao conforme () nao se aplica

P5. Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nos
estabelecimentos sao compativeis com as atividades, em numero
suficiente e em adequado estado de conservagao?

() conforme () nao conforme () ndo se aplica

P6. A embalagem responsavel por acondicionar o alimento nao representa
risco de contaminagao e é constituida por material adequado?

() conforme () ndo conforme () ndo se aplica

P7. A area do servico de alimentagao onde se realiza a atividade de
recebimento de dinheiro, cartées e outros meios utilizados para o
pagamento de despesas estao presentes em area reservada?

() conforme () ndo conforme () ndo se aplica

P8. Quais peixes sao utilizados nos "sushis" e "sashimis" comercializados
nos estabelecimentos?

() Salmao () Atum () Peixe Branco (') Outros

Caso a resposta anterior tenha sido "peixe branco" "outros" descrever as
espécies de pescado, caso tenha sido informada pelos estabelecimentos.
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P9. Temperatura de exposig¢ao do "sushi" e do "sashimi" no ato da compra
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APENDICE B - QUESTIONARIO MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
“SUSHI” E “SASHIMI”

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
Prezado(a) participante,

Esta sendo desenvolvida pelo discente Lucas de Andrade do Programa
de Pos-graduacao em Seguranca Alimentar e Nutricional (PPGSAN) da Escola
de Nutricao/UNIRIO.

A pesquisa tem por objetivo a aplicagdo de questionarios online para
manipuladores ("sushiman") de pescado cru (“sushi” e “sashimi”) com a
finalidade de analisar a percepc¢ao dos entrevistados, em relacé&o aos riscos

sanitarios durante a manipulagéo e distribuicdo dessas preparagdes.

Os resultados darado subsidios para a melhoria da qualidade higiénico-
sanitaria das preparagoes a base de pescado cru (“sushi” e “sashimi”)

comercializados no municipio do Rio de Janeiro.

Caso vocé concorde em participar da pesquisa, leia com atencao os
seguintes pontos: i) vocé responde o questionario se quiser, podendo a qualquer
momento se recusar a responder as perguntas; ii) vocé pode deixar de participar

da pesquisa em qualquer momento sem precisar de justificativa para isso.

Vocé pode entrar em contato com o pesquisador para duvidas e
esclarecimentos por meio dos seguintes contatos:
lucas.deandrade@edu.unirio.br (E-mail) e (21) 9718-10130 (Whatsapp).

Ao enviar o questionario, vocé estara concordando em participar da

pesquisa nos termos informados nessa carta convite.
O tempo médio de resposta € de 10 a 15 minutos.

Para participar basta responder ler e aceitar o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE).

Pesquisa aprovada pelo Comité de Etica e Pesquisa (CEP) da
Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro sob o niumero CAAE:
71253623.0.0000.5285.
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Agradecemos a sua participagao!!!

Bloco | - Informag6es sociodemograficas

P2. Qual a idade do senhor(a)?

Pergunta com resposta aberta

P3. Com qual género o senhor(a)
melhor se identifica?

( ) Masculino
() Feminino
() Prefiro ndo dizer

P4. Qual o nivel de escolaridade
do senhor (a)?

() Ensino Fundamental
Incompleto
() Ensino Fundamental
Completo
() Ensino Médio Incompleto
() Ensino Médio Completo
() Ensino Superior Incompleto
() Ensino Superior Completo
() Pos-graduagéo Completo
() Sem escolaridade

Bloco Il - Experiéncia profissional na area de manipulagao de
alimentos

P5. No caso de atuar como
manipulador (a) de alimentos, ha
quanto tempo o Sr. (a) exerce
essa fungao?

Pergunta com resposta aberta

P6. E o primeiro emprego do Sr.
(a) atuando na fungéo de
manipulador de alimentos?

() Sim
() Nao

Bloco lll - Capacitagao Profissional sobre Boas Praticas de
Manipulacao

P7. Nos ultimos doze meses, o
Sr. (a) recebeu algum
treinamento sobre Boas Praticas
de Manipulagao?

()Sim
() Nao
() Nao sabe informar
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P8. Caso tenha respondido as
alternativas (ndo ou nao sabe
informar) na questao anterior, o
Sr. (a) ja recebeu algum
treinamento sobre Boas Praticas
de Manipulagao ao longo da sua
trajetéria profissional?

() Sim
() Nao
() Nao sabe informar
() Respondeu sim na questéo
anterior

P9. O treinamento foi realizado
utilizando qual formato?

() Remoto sincrono
() Remoto assincrono
() Presencial
() Nao sabe informar

10. Onde foi ministrado o
treinamento sobre Boas Praticas
de Manipulagao?

() No local de trabalho
() Em outro espaco
disponibilizado pela empresa
() No 6rgéo de vigilancia
sanitaria
() Nao sabe informar

Bloco IV - Conhecimentos
Manipu

sobre Boas Praticas de
lagcao

P11. As Doencas de
Transmissao Hidrica e Alimentar
(DTHA) sao doengas provocadas

pelo consumo de alimentos que
ocorrem quando microbios
prejudiciais a saude, parasitas ou
substancias toxicas estéao
presentes no alimento?

z_
Z W
3

Qan
(@)
(%]
@
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P12. As Doencas de
Transmissao Hidrica e Alimentar
(DTHA) s&o doencgas provocadas

pelo consumo de alimentos que (( )) Sgg
ocorrem quando microbios () N&o sei
prejudiciais a saude, parasitas ou
substancias toxicas estao

presentes no alimento?

P13. O local de trabalho () Sim
necessita ser limpo e organizado () N&o
para desempenhar as fungdes de () Nao sei

manipulagéo dos alimentos?
P14. A falta de manutencéo de
pisos, paredes e do teto do local
de preparo dos alimentos com
presenca de rachaduras,
goteiras, infiltracdes, mofos e ()Sim
descascamentos interferem na () Nao
adocgao das Boas Praticas de () Nao sei
Higiene no estabelecimento e
facilitam a disseminacéo das
Doencgas de Transmissao Hidrica
e Alimentar (DTHA)?
P15. As superficies que entram
em contato com os alimentos, () Sim
como bancadas e mesas devem () N&o
ser mantidas em bom estado de ~
() Nao sei

conservagao, sem rachaduras,
trincas e outros defeitos?
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P16. A nao realizacao das
lavagens de maos antes de

iniciar a manipulagao dos () Sim
alimentos e ap6s o0 uso dos () Nao
sanitarios nao constitui risco de () Nao sei
contaminacgao aos alimentos
manipulados?
P17. Molhar as maos em agua
corrente, utilizando detergente
perfumado e secar em toalhas de () Sim
pano € um método correto de () Nao
higienizagdo das méos que pode () Nao sei
ser adotado pelos manipuladores
de alimentos?
P18. A utilizagdo de objetos de
adorno pessoal, maquiagem, () Sim
unhas e barba grandes favorece () N3o
a contaminagao dos alimentos N
manipulados pelos () N&o sei
Manipuladores?
P19. O consumo de agua nao
potavel pode ser uma forma de
transmissao de doencgas, mas () Sim
guando transformada em gelo o () N&o
risco de transmissao de doencas () N&o sei

€ minimo devido o congelamento
matar os microrganismos
presentes na agua?
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P20. O contato entre alimentos
cozidos e crus, como colocar em
cima de pratos quentes hortalicas

folhnosas apenas com lavagem
em agua corrente como alface e

coentro possibilita a
contaminacgao dos alimentos?

=z
Z W
3
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P21. Selecone a forma de
aquisicao e conservagao do
pescado (peixe, camarao, lula
entre outros) que sao utilizadas
pelo Sr. (a) para as preparagoes
a base de pescado cru.
Obs: Pode selecionar mais de
uma opgao!

() Congelado inteiro com
visceras
() Congelado inteiro sem
visceras
() Congelado posta
() Filé congelado
() Resfriado inteiro com
visceras
() Resfriado inteiro sem
visceras
() Resfriado posta
() Filé resfriado
) Pescado fresco
Nao sabe informar

(
()

() Outros
P22. O descongelamento de
pescado pode ser feito utilizando () Sim
tigela com ou sem agua colocada () N&o
na pia, em mesa ou balcao () N3o sei
podendo ficar em temperatura
ambiente?
P23. O pescado descongelado (( )) Elg]n;
pode ser recongelado? () Nao sei
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P24. Qual a frequéncia de () Diaria
compra e recebimento do () Semanal
pescado (peixe, camarao, lula () Quinzenal
entre outros) para a elaboragao () Mensal
de "sushi" e "sashimi"? () Outros

() Fornecedor externo ao RJ

P25. Quais os locais de compras () Fornecedores locais
do pescado (peixe, camarao, lula () Pisicultura familiar
entre outros) utilizado pelo Sr. (a) () Direto do CEASA/RJ
para realizar as preparagdes a () Supermercados ou
base de pescado cru? atacadistas

() Nao sabe informar

P26. O manipulador de alimentos

apresentando sintomas de ()Sim
diarreia, coriza, tosse, vomito e () Nao
dor de garganta representa risco () Nao sei

de contaminacédo alimentar?

P27. E permitida a reutilizacdo de

sobras limpas de "sushi", (( )) ﬁgg
"sashimi" e demais iguarias da () Nao sei
culinaria oriental?
P28. O "sushi" e o "sashimi"
preparados, armazenados e
expostos ao consumo, que nao () Sim
forem consumidos em até 4 () Nao
horas devem ser descartados, ~
) Nao sei

sendo proibida a reutilizagao de (
sobras seja qual for a forma de
distribuicado ao consumo?

Bloco V - Percepg¢ao dos Manipuladores de Alimentos dos
Riscos Sanitarios das Preparagcoes a Base de Pescado Cru
como o "Sushi" e o "Sashimi"
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P29. O “sushi” e 0 "sashimi" sédo
considerados alimentos de alto
risco sanitario para os
consumidores e podem veicular
Doencas de Transmissao Hidrica
e Alimentar (DTHA)?

(') Muito provavel
() Provavel
() Pouco provavel
() Improvavel
() Nao sei informar

P30. As boas praticas de
manipulagéo se seguidas durante
as etapas de preparagao do
"sushi" e do "sashimi" podem
prevenir as contaminacdes
dessas preparagdes reduzindo o
desencadeamento das Doencgas
de Transmissao Hidrica e
Alimentar (DTHA)?

(') Muito provavel
() Provavel
() Pouco provavel
() Improvavel
() Nao sei informar
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APENDICE C — QUESTIONARIOS CONSUMIDORES DE “SUSHI” E
“SASHIMI”

Prezado(a) participante,

Esta sendo desenvolvida pelo discente Lucas de Andrade do Programa
de Pés-graduacado em Seguranga Alimentar e Nutricional (PPGSAN) da Escola
de Nutricdo/UNIRIO e em parceria com o Centro Estadual de Pesquisa em
Qualidade de Alimentos (CEPQA) da PESAGRO-RIO.

A pesquisa tem por objetivo aplicar um questionario online para
consumidores de pescado em geral, com foco nos consumidores de
preparagdes a base de pescado cru (“sushi” e “sashimi”) com o objetivo de se
coletar informagdes acerca do conhecimento relacionado aos riscos sanitarios
destas preparacgdes e a transmissao de Doencgas de Transmissao Hidrica e
Alimentar (DTHA).

Os resultados darao subsidios para formulagao de politicas publicas que
colaborem para a melhoria da qualidade higiénico-sanitaria das preparagoes
base de pescado cru (“sushi” e “sashimi”) comercializados no municipio do Rio

de Janeiro.

Caso vocé concorde em participar da pesquisa, leia com atencao os
seguintes pontos: i) vocé responde o questionario se quiser, podendo a qualquer
momento se recusar a responder as perguntas; ii) vocé pode deixar de participar

da pesquisa em qualquer momento sem precisar de justificativa para isso.

Vocé pode entrar em contato com o pesquisador para duvidas e
esclarecimentos por meio dos seguintes contatos:
lucas.deandrade@edu.unirio.br (E-mail) e (21) 9718-10130 (Whatsapp).

Ao enviar o questionario, vocé estara concordando em participar da

pesquisa nos termos informados nessa carta convite.
O tempo médio de resposta € de 10 a 15 minutos.

Para participar basta responder ler e aceitar o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE).
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Pesquisa aprovada pelo Comité de Etica e Pesquisa (CEP) da
Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro sob o numero CAAE:
71253623.0.0000.5285.

Agradecemos a sua participagao!!!
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Bloco | - Informagdes sociodemograficas

P1. O senhor (a) é residente do
municipio do Rio de Janeiro?

() Sim
() Nao

P2. Qual a idade do senhor(a)?

Pergunta com resposta aberta

P3. Com qual género o senhor(a)
melhor se identifica?

() Masculino
() Feminino
() Prefiro nao dizer

P4. Qual o nivel de escolaridade
do senhor (a)?

() Ensino Fundamental
Incompleto
() Ensino Fundamental
Completo
() Ensino Médio Incompleto
(') Ensino Médio Completo
() Ensino Superior
Incompleto
() Ensino Superior Completo
() Pés-graduacao Completo
() Sem escolaridade

Bloco Il - Informagoes sobre a frequéncia
de consumo de "Sushi" e "sashimi"

P5. O (A) Senhor(a) consome
alimentos crus a base de
pescado ("sushi" e "sashimi")
comercializados em

. N ()Sim
estabelecimentos varejistas ~
- () Nao
(Restaurantes especializados,
restaurantes nao especializados
e/ou delivery) no municipio do
Rio de Janeiro?
() Diaria
P6. O (A) Senhor(a) costuma () Semanal
consumir "sushi" e "sashimi" () Mensal

com qual frequéncia?

() Esporadicamente
() Nao sabe informar




P7. Em qual tipo de
estabelecimento
costuma consumir "sushi" e
"sashimi"?

() Restaurantes
especializados
() Restaurantes nao
especializados
() Supermercados
() Delivery por aplicativos
() Delivery do proprio
estabelecimento
() Praca de alimentacgéo de
Shopping Center
() Outros
() Nao sabe informar

Bloco lll - Percepgao dos riscos sanitarios pelos
consumidores de "sushi" e "sashimi"

P8. O senhor(a) ja passou mal ao
consumir "sushi"

e "sashimi" em estabelecimentos
gue comercializam essas
preparacoes
no municipio do Rio de Janeiro?

() Sim
() Nao
() Nao sabe informar
() N&o consumo "sushi" e
"sashimi"

P9. O "sushi" e "sashimi" sédo
considerados alimentos
de alto risco sanitario para os
consumidores?

() Muito provavel
() Provavel
() Pouco provavel
() Improvavel
() N&o sei informar

P10. O Senhor(a) considera que
o "sushi" e o "sashimi"
sao alimentos seguros do ponto
de vista higiénico-sanitario?

(') Muito provavel
() Provavel
() Pouco provavel
() Improvavel
() Nao sei informar

P11. O senhor(a) considera que
essesalimentos
a base de pescado cru ("sushi" e
"sashimi") podem desencadear
Doencgas de
Transmissao Hidrica e Alimentar
(DTHA)?

() Muito provavel
() Provavel
() Pouco provavel
() Improvavel
() Nao sei informar
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P12. As boas praticas de higiene
se seguidas durante
as etapas de preparacgao de
"sushi" e "sashimi" podem
prevenir as contaminacgdes
dessas preparagdes
impossibilitando o
desencadeamento de DTHA?

(') Muito provavel
() Provavel
() Pouco provavel
() Improvavel
( ) Nao sei informar

P13. Apés um consumidor
consumir um "sushi" e/ou
"sashimi" contaminados
com microrganismos, toxinas
e/ou substancias estranhas ao
alimento, existe
o risco desse consumidor
desenvolver uma doenga grave
ou letal?

(') Muito provavel
() Provavel
() Pouco provavel
() Improvavel
() Nao sei informar

P14. Os manipuladores de
alimentos dos estabelecimentos
que comercializam "sushi" e
"sashimi" apresentam
conhecimentos suficiente sobre
boas praticas de manipulacio
possibilitando a oferta de um
alimento seguro para os
consumidores?

(') Muito provavel
() Provavel
() Pouco provavel
() Improvavel
() Nao sei informar

114



APENDICE D - MANUAL TECNICO DE HIGIENE E QUALIDADE:
PREPARAGOES A BASE DE PESCADO CRU “SUSHI” E “SASHIMI”
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Apresentacao

As preparacdes a base de pescado cru, como o
sushi e o sashimi, estdo associadas a culinaria japonesa
e conquistaram grande contingente de consumidores
brasileiros. Essas preparacdes sao comercializadas em
diferentes estabelecimentos do ramo da alimentacao,
dentre os quais destacam-se o0s restaurantes espe-
cializados na culinaria nipbnica e os restaurantes nao
especializados, que comercializam preparagoes alimen-
ticias de diferentes especialidades gastrondmicas, e 0s
supermercados. Com o avang¢o do comércio digital de
alimentos por meio de aplicativos de entrega de
preparagdes prontas para o consumo em domicilio, o
servico conhecido como delivery tem difundido a
culinarianipbnicano pais.

Contudo, ndo basta que as preparacoes culinarias
tenham apenas bons atributos sensoriais, como gosto,
apresentacao e odor. As preparagdes tém de ser seguras
do ponto de vista higiénico-sanitario, minimizando os
riscos e preservando asaude dosconsumidores.



Este manual é o produto técnico do projeto de
dissertacao “Alimentos a base de pescado cru (sushi e
sashimi) comercializados no municipio do Rio de Janeiro:
avaliacdo da qualidade microbiolégica e dos riscos
sanitarios no contexto da seguranca alimentar e
nutricional”, do Programa de Po6s-Graduacdo em
Seguranca Alimentar e Nutricional, da Universidade
Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO), com
suporte técnico e parceria da Empresa de Pesquisa
Agropecuaria do Estado do Rio de Janeiro (Pesagro-Rio) e
suporte financeiro da Fundacao Carlos Chagas Filho de
Amparo a Pesquisa do Estado do Rio de Janeiro (Faperj),
por meio de bolsa de treinamento e capacitagcao técnica
vinculada ao projeto de pesquisa “Monitoramento da
qualidade microbiolégica de alimentos a base de pescado
cru (sushi e sashimi) comercializados na Regiao
Metropolitanado Estadodo RiodeJaneiro”.

O objetivo do manual é oferecer aos profissionais
que atuam na manipulagao de preparagcdes como o sushi
e o sashimi, informacdes acerca das boas praticas de
manipulacdo na elaboracado dessas preparagdes, comer-
cializadasem estabelecimentos comerciais.

O primeiro capitulo aborda o histérico de consumo
de sushi e sashimi, desde os tempos remotos até os dias
atuais, caracterizando essas preparagoes.

No segundo capitulo, sdo apresentadas as
principais doencas que podem ser veiculadas pelo
consumo de pescado.



O terceiro capitulo destaca a importancia da adocao
das boas praticas de manipulacéao nas preparacoes a base
depescadocru.

O quarto capitulo busca difundir procedimentos de
higiene pessoal e comportamento no ambiente de trabalho,
que deverao ser adotados pelos manipuladores, com a
finalidade de garantir a inocuidade dos alimentos prepa-
rados e ofertados aos consumidores.

Finalizando o manual, o capitulo cinco traz apon-
tamentos especificos paraaadocao das boas praticas de
manipulacdo, com base nas legislacdes adotadas em
diferentes estados brasileiros.

E missdo dos estabelecimentos que manipulam e
comercializam preparacdes a base de pescado cru a oferta
de preparagOes saborosas, seguras e nutritivas, cola-
borando na prevencdo da ocorréncia das Doencas de
TransmissaoHidricae Alimentar (DTHA).

Os autores
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Capitulo1

Consumo de
sushi e sashimi
no Brasil e

no mundo




As preparacdes a base de pescado cru, como o
sushi e o sashimi, vém ganhando espag¢o no mercado
gastronémico, fato observado pelo aumento de
estabelecimentos dedicados a comercializacado dessas
preparacoes.

O sushi é definido como uma preparacao a base de
arroz temperado com vinagre, acucar e sal, tendo a
combinacao de pescado ou ainda vegetais, frutas e ovos.
Conceitua-se sashimi como uma técnica japonesa de
preparacaode alimentos abase de pescado crufatiado.

O sushi € uma preparagdo que pode ser comer-
cializada com diferentes nomes, a depender dos
ingredientes e da forma de apresentacado dessas
preparacoes, a saber: Hossomaki sushi; Niguiri sushi;
Gunkan Joe; Futomaki; Hot holl; Uramaki; e Temak.

Hossomaki sushi: € uma variagdo do sushi que significa
enrolado fino. Essa variacdo apresenta arroz, alga e um
vegetal, frutaou pescado (Fig.1).

Figura 1: Hossomaki sushi
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Niguiri sushi: elaborado com uma porcdo de arroz
cobertocomumafatiade pescado (Fig. 2).

Figura 2: Niguiri sushi  Fonte: Autores

Gunkan Joe: € uma variacao de sushi que, em vez de ser
elaborado com algas envolvendo o arroz, utiliza o
pescado paraenvolver o arroz, empregando vegetais para
incrementar o saborda preparacao.

Conforme a lenda gastronbmica, esse tipo de
preparacdo surgiu quando um sushiman de nome Joe
percebeu que nao tinha disponivel o nori, a alga utilizada
como uma das matérias-primas do sushi, e resolveu
envolver o arroz com o pescado, surgindo a preparagao
GunkanJoe (Fig. 3).

Figura 3: Gunkan Joe Fonte: Freepik (2024)
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Futomaki: assemelha-se ao hossomaki sushi, mas tem
maisrecheioe tamanho maior (Fig. 4).

Figura 4: Futomaki Fonte: Freepik (2024)

Hot roll: é a variagdo do sushi ocidental e foi criada nos
Estados Unidos. Cadarolinho de hotroll é elaborado com
arroz, pescado ou vegetal, algas e outros ingredientes
adicionais, como o cream cheese, que variam de acordo
com cadaestabelecimento (Fig. 5).

Figura 5: Hotroll Fonte: Freepik (2024)
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Uramaki: € uma variacao do sushi enrolado ao contrario,
com a alga enrolada por dentro e o arroz por fora. Contém
pescado, vegetais e outros ingredientes, como o cream
cheese (Fig.6).

Figura 6: Uramaki Fonte: Autores

Temaki: € umavariagcao do sushi elaborada com algas na
forma de cone recheado com arroz, pescado e legumes
(Fig. 7).

Figura 7: Temaki Fonte: Freepik (2024)
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O sashimi pode ser definido como uma preparagao
pronta para consumo, elaborada com fatias de pescado
cru. No caso da utilizagao de polvos e lulas, suas fatias
podemounao sercozidas oudefumadas. AFigura9ilustra
um exemplo de sashimi de salmao comercializado. no
municipiodo RiodeJaneiro, RJ, Brasil.

Figura 9: Sashimi comercializado na cidade
do Rio de Janeiro, RJ, Brasil.

Fonte: Autores

As preparacdes a base de pescado cru, como o
sushi e o sashimi, apresentam uma rica histéria no que
dizrespeitoasuaorigeme consumo.

O sushi, ao contrario do que muitos consumidores
pensam, ndo é originario do Japao. Relatos informam que
a palavra sushi foi mencionada pela primeira vez na
China, no final do século Il e era utilizada para descrever
uma carne de peixe salgadaem arroz, que sofria processo
defermentacaorudimentar.
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Alguns autores defendem o argumento de que o
sushi é originario do Sudeste Asiatico, conforme registros
histdricos do século IV, e que a preparacao se espalhou
para os demais territérios da Asia, chegando ao Jap&o por
volta do século VI, durante o periodo Heian, marcado na
histériado pais peloapice doBudismo e do Taoismo.

As primeiras receitas de sushi ndo dependiam do
vinagre, sendo o sabor azedo proveniente da producao de
acido latico durante o processo de fermentacdo. A
incorporagado do vinagre como ingrediente do sushi
aconteceu a partir do século XVII para evitar o longo
processo de lacto-fermentacgéo.

O sushi foi desenvolvido para viabilizar a oferta do
peixe com arroz contendo um moderado e leve sabor de
vinagre, o0 que tornou o custo mais acessivel para toda a
populacdo da época. A partir do século XX, final do
periodo Edo, que era o antigo nome da atual capital do
Japao, atualmente denominada de Toquio, o sushi
continha como ingredientes o peixe curado ou cru sobre
arroz avinagrado, o que permitiu aos japoneses da época
uma refeicdo rapida e facil de comer nas movimentadas
ruasde Edo.

Durante a década de 1820, o sushi ganhou novo
impulso na culinaria japonesa, apds um cozinheiro
visionario chamado Hanaya Yohei montar uma barraca
proxima ao rio Sumida, que desemboca na Baia de
Téquio. Tal cozinheiro comegou a servir um sushi
contendo arroz avinagrado em formato de bola, coberto
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com peixe cru, conquistando o paladar e a preferénciada
populacao local, impulsionando o consumo do sushi e a
suadifusdo paraomundo.

Ja a histéria do sashimiainda é um ponto de muitas
discussoes devido aos escassos relatos, existindo
diversas teorias para o surgimento dessa iguaria.
Estudiosos da gastronomia japonesa difundiram que o
sashimi era caracterizado pelo uso de pescado cortado
em pequenos pedacgos e pendurados por anzéis,
deixando uma marca na carne do pescado com o intuito
de informar que estava pronto para o consumo. No inicio,
o sashimi era preparado utilizando como pescado
exclusivamente o atum, porém, diversos tipos de
pescado podem ser utilizados como ingredientes do
sashimi, como o salméao, o dourado, o linguado, a tilapia,
alulaeopolvo, entre outros.

A difusao do sushi
e do sashimi no Brasil

O sushi e o sashimi chegaram ao Brasil no inicio do
século XX, com a imigracao japonesa, responsavel pela
chegada ao pais de 165 familias nipbnicas que
inicialmente se estabeleceramno O sushi e o sashimi
chegaram ao Brasil no inicio do século XX, com a
imigracao japonesa, responsavel pelachegadaao paisde
165 familias nipbnicas que inicialmente se estabe-
leceram no municipio de Sao Paulo-SP. A partir desse
acontecimento, as preparacoes da culinaria nipbnica
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comecaram a surgir no Brasil na década de 1910, em
especial nas pensdes onde o0s imigrantes japoneses se
hospedavam. Apartirdadécadade 1920, no municipiode
Sao Paulo, comecaram a surgir os restaurantes
dedicados exclusivamente as preparagdes da culinaria
japonesa.

No municipio do Rio de Janeiro-RJ, a partirdos anos
2000, tem-se o registro de um consideravel aumento no
numero de estabelecimentos que comercializam o sushi
e o sashimi.

Atualmente, observa-se a comercializagao dessas
pre-paracdes em diversos estabelecimentos, como em
churrascarias, supermercados e comércios ambulantes,
assim como nos restaurantes que oferecem rodizios de
pratos orientais. Com o surgimento dos deliveries,
ocorreu a comercializacdo dessas preparagcdes em um
novo canal de distribuicao, o que pode ser relevante no
controle e manutencéo daqualidade do produto, devido a
possibilidade de maior tempo entre o preparo € 0
consumo.

O sushi e o sashimi, por serem preparacodes a base
de pescado cru, consumidas in natura, representam
grande desafio para as autoridades de vigilancia
sanitaria, que precisam garantir a inocuidade das
preparacdes comercializadas.
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Capitulo 2

Principais Doencas

de Transmissao

Hidrica e Alimentar
relacionadas ao consumo
de preparacoes a base

de pescado cru

Como minimizarriscos?



A qualidade nutricional da alimentacao, nos
ultimos anos, passou a ser o centro das atengdes dos
consumidores preocupados com a saude. A busca por
alimentos saudaveis tornou-se frequente, forcando as
industrias de alimentos a atender as mudancas impostas
pelosconsumidores.

O pescado é um alimento altamente nutritivo,
constituindo excelente fonte de proteinas de alto valor
biolégico. O teor proteico varia de 15% a 20%, depen-
dendodaespéciedopescado.

Em relacao ao perfil lipidico, o pescado apresenta
caracteristica peculiar, pois possui baixo teor de gordura
saturada e elevada concentracao de acidos graxos poli-
insaturados (AGPI).

O pescado é a unica fonte natural que contém
quantidades consideraveis de iodo. E uma excelente
fonte de selénio, zinco, litio e arsénio, vitaminas A, D, E e
do complexo B, essenciais para o bom funcionamento
fisiologicodo organismo.

O habito de consumir preparacbes a base de
pescado cru, com destaque para o sushi e o sashimi, é
recente nos estabelecimentos que comercializam
alimentos nasgrandescidades.

Preparacdes a base de pescado cru sao conside-
radas de alto risco sanitario, pois a utilizacdo de
processos de cocgcao menos intensos, a utilizacao de
complementos como legumes e cereais e a manipulacao
em desacordo com o0s preceitos sanitarios podem
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acarretar riscos para a saude humana. Alimentos
manipulados de forma inadequada podem ser veiculos
de microrganismos patogénicos, como bactérias, fungos
evirus.

O pescado, que € um seleto grupo composto por
peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, répteis, equino-
dermos e outros animais aquaticos destinados ao
consumo humano, é um alimento altamente perecivel e,
porisso, exige cuidados imprescindiveis na manipulacao
€ no preparo, especialmente nos estabelecimentos
produtores derefeicoes.

Tais organismos aquaticos podem veicular varios
microrganismos patogénicos para o homem, principal-
mente devido a contaminag¢do ambiental. Entre as fontes
de conta-minacao do pescado, destaca-se o lancamento
de esgoto no mar, rios e reservatérios de agua para a
criagdodeorganismosaquaticos

Além disso, outra fonte de contaminacao impor-
tante é o manejo do pescado, compreendendo desde o
momento da captura, nos barcos pesqueiros ou na
despesca na criacao, até a sua destinacao final aos
consumidores.

A RDC n°®724/2022 e a Instrugdao Normativa (IN) n°
161/2022, ambas da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), estabelecem os padrbes micro-
biolégicos dos alimentos preparados prontos para o
consumo contendo produtos de origem animal,
elaborados sem emprego de calor e consumidos crus,
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como as preparacdes a base de pescado cru (sushi e
sashimi). Oitem 21b do anexoldalIN n®161/2022, define
as seguintes analises microbioldgicas (Quadro 1):

Quadro1: Padrdo microbioldgico de preparagdes a base de
pescado cru.

LIMITE MiNIMO | LIMITE MAXIMO

MICRORGANISMOS

ACEITAVEL ACEITAVEL
Salmonella spp.25¢g Auséncia
Esta.\f.llococos coagulase 102 10°
positiva/g
Escherichia colilg 10 10°

Fonte: Brasil (2022)

O género Salmonella pertence a familia Entero-
bacteriaceae. Sdo bactérias com formato de bastonetes
curtos, Gram-negativas, oxidase negativas, ndo esporo-
génicas e anaerdbiasfacultativas.

A maioria dos sorovares de Salmonella spp.
multiplica-se entre 5°C e 47°C, sendo a temperatura
otima entre 35°C e 37°C. A faixa de potencial
Hidrogenidnico (pH) ideal para multiplicacdo esta entre 4
e 9, apresentando faixa 6timade6,5a7,5.

Nos seres humanos, a salmonela pode causar
febre, enterocolites einfec¢cdes sistémicas.

O Staphylococcus aureus é uma bactéria
patogénica e faz parte do grupo que produz coagulase,
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uma enzima que converte fibrinogénio em fibrina
formando coagulo, que € um indicador de patogeni-
cidade. Os estafilococos coagulase positiva sao
considerados altamente patogénicos, pois produzem
toxinas resistentes ao calor. Essas bactérias séao
encontradas nas mucosas e superficie da pele dos
humanos, o que relaciona sua ocorréncia com o
manipuladorde alimentos.

Os sintomas associados a intoxicagdo por
estafilococos aparecem com rapidez, ocorrendo poucas
horas apds a ingestdo de alimentos contaminados e se
caracterizam pornauseas, vomitos e célicasabdominais.

A bactéria Escherichia coli esta associada a
contaminagcdo do pescado com microrganismos de
origem fecal. E um bacilo Gram-negativo, anaerdébio
facultativo, pertencente a familia Enterobacteriaceae,
que predomina na microbiota do intestino dos seres
humanos edediversosanimais de sangue quente.

A E. coli € um microrganismo mesofilo, que se
multiplica em temperaturas na faixa de 7°C a 45 °C.
CresceempHentre4 e 10 e em concentracdes de até 8%
de NaCl. A atividade de agua tolerada para o crescimento
desse microrganismo é de 0,95.

Dentre os principais sintomas provocados pelas E.
coli destacam-se: diarreia aquosa, febre, vémito,
nauseas, letargia. O periodo de incubacao é variavel,
podendoserde12a72horas.
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Apesar de nao estarem incluidas na legislacao
especifica, que determina os padrées microbioldgicos
para pescado cru, outros microrganismos podem causar
danos ao consumidor por meio do consumo de pescado
contaminado. A seguir, destacam-se algumas bactérias
importantes envolvidas em surtos alimentares.

A Listeria monocytogenes apresenta ampla faixa de
temperatura para multiplicacdode 1a45°C, e sobrevive a
repetidos congelamentos e descongelamentos. Por ser
uma bactéria ubiquitaria, ou seja, presente em varios
ambientes, os surtos de listeriose vém aumentando. A L.
monocytogenes € particularmente perigosa para
gestantes, recém-nascidos, idosos e individuos com
sindromes de imunodeficiéncia adquirida, transplantados
e portadores de cirrose e carcinomas, entre outras
doencas que comprometem o sistema imunoldgico; por
isso, as boas praticas de manipulacdo devem ser
seguidas pelos estabelecimentos com a finalidade de
proteger os grupos vulneraveis da contaminacéao de L.
monocytogenes.

O Bacillus cereus é um patégeno alimentar
formador de enddsporos e foi isolado pela primeira vez
em 1887. Os enddsporos podem sobreviver ao processo
de coccdo. O B. cereus é uma bactéria em forma de
bastonete, Gram positivo, e cresce tanto na auséncia
como na presenca de oxigénio. E comum encontra-lo em
graos,como o arroz.

Existem dois tipos de doencas causadas pelo B.
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cereus: a diarreica e a emética. A sindrome diarreica
causada por B. cereus ocorre ap6s 6 a 15 horas de
ingestdo dos alimentos contaminados. Os principais
sintomas sdo: nauseas, vomitos, diarreia aquosa, colicas
e dores abdominais. A sindrome emética ocorre entre 30
minutos e 6 horas apds a ingestdo do alimento
contaminado.

Aeromonas spp. sao bactérias Gram negativas,
oportunistas e ja foram reconhecidas 31 espécies.
Resistem a concentracoes relativamente altas de cloreto
de sddio (NaCl) e crescem em temperaturas que variam
de 0° a 45°C sendo que a temperatura 6tima de
crescimento fica em torno de 22° C. Algumas espécies
sao capazes de produzir diversos tipos de toxinas com
propriedades de causar varias patologias ao homem,
desde afeccdes gastrointestinais até casos de meningite
e morte.

O habitat principal dessa bactéria € a agua, e as
espécies de maior potencial patogénico sdo Aeromonas
hydrophila, Aeromonas caviae e Aeromonas veronii.
Isolamentos de Aeromonas spp. emdiversos produtos de
origem animal (carne, leite e seus derivados) além de
frutos do mar, em ambientes de processamento, como
abatedouros, frigorificos e laticinios tém sido relatados.
Embora haja recomendacdo de pesquisa desse
microrganismo na agua para consumo humano, mesmo
as tratadas, por parte da Organizacdo Mundial de Saude
(OMS), no Brasil até hoje nao foram estabelecidos
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critérios e padrboes para pesquisa dessas bactérias na
aguaenosalimentos.

O Vibrio parahaemolyticus é comumente
encontrado na agua do mar, principalmente em regioes
costeiras, e pode estar associado a processos
infecciosos causados apods a ingestdao de pescado
contaminado. No homem, causa gastroenterite aguda,
apresentando quadro disentérico, sendo a diarreia com
sangue, e muco, vbmito, febre e dores abdominais. Os
sintomastéminicioentre 9 e 25 horas apdés aingestao dos
alimentos contaminados.

O Vibrio cholerae tem como habitat a 4gua dos mares,
rios e lagos, e causa a codlera, que € a infecgao por Vibrio mais
conhecida. Do ponto de vista de saude publica, é de suma
importancia, pois, além de ser responsavel por epidemias,
podecausaraltastaxas de mortalidade.

Os sintomas do V. cholerae sao: diarreia aquosa
profunda, cominicio dos sintomas entre 1 e 3dias apds a
ingestdo de agua ou alimentos contaminados por esse
microrganismo.

O consumo de pescado cru ou mal cozido também
pode veicular parasitos. O endoparasita Anisakis,
responsavel pela doenca Anisaquiase, pode estar
presente em preparagdes como o sushi e o sashimi, € ja
foi isolado no peixe-espada, na cavala, no salmao e no
atum, causando no homem a denominada anisaquiase,
cujo quadro clinico se caracteriza por granulomas no
trato gastrointestinaldos consumidores.
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O sashimi constitui a via de transmissao prefe-
rencial do endoparasita Phagicola longa, trematddeo de
grande importancia em saude publica, que causa nos
seres humanos sintomas como: diarreia, dores abdo-
minais e emagrecimento.

A difilobotriase € uma doenca causada pelo
cestédio Diphyllobothrium, conhecidacomo adoencada
ténia do peixe e é transmitida ao homem através da
ingestao de peixes crus, mal cozidos ou defumados por
processos caseiros, em temperatura inadequada. Além
dos humanos, os hospedeiros definitivos de
Diphyllobothrium incluem aves piscivoras e mamiferos,
que representam um reservatorio zoonotico significativo.
Os segundos hospedeiros intermediarios incluem peixes
de agua doce e marinhos, especialmente espécies
anadromas como o salmao, que se reproduzem em agua
doce, mas se desenvolvem até aformaadultano mar.

A doenca pode ser assintomatica e, nos sinto-
maticos, caracteriza-se pordor e desconforto abdominal,
flatuléncia, nausea, vomito, diarreia intermitente e
emagrecimento.

O congelamento dos peixes antes do preparo de
sushi e do sashimi € um procedimento que reduz os
riscos de contaminacao dessas preparagbes com
parasitos de peixes.

Portanto, para minimizar os riscos de contami-
nacao dos alimentos, em especial aqueles a base de
pescadocru, érecomendado:
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a. Realizar o controle de qualidade do pescado,
desde o momento da captura ou despesca até a
comercializagao.

b. Utilizar matérias-primas de procedéncia conhe-
cida e que sejam fiscalizadas pelos 6rgaos de
inspecado sanitaria e de sanidade animal e
vegetal.

c. Adotar as Boas Praticas de Fabricacao (BPF) nos
estabelecimentos processadores de pescado e
as Boas Praticas de Manipulacao nos estabeleci-
mentos responsaveis pela comercializacao de
preparacdoes abase de pescadocru.
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Capitulo 3

A importancia das
Boas Praticas de
Manipulacao nas
preparacoes a base
de pescado cru



As atividades de producdo, manipulagao, distri-
buicdo e comercializacao de quaisquer produtos
alimenticios devem observar as normas que garantam os
cumprimentos das Boas Praticas de Manipulagao (BPM)
nos estabelecimentos que comercializam alimentos,
com o intuito de resguardar a saude dos consumidores,
prevenindo as Doengas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar (DTHA) e os surtos alimentares, além da saude
do manipuladore cuidados com o meio ambiente.

As BPM sao procedimentos preconizados pela
legislacao para aplicacdo em servicos de alimentacao
gue constam na Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC)
daANVISAnNn®216,de 15de setembrode 2004.

As contaminacbes ocasionadas pelos microrga-
nismos nos alimentos vém aumentando consideravel-
mente nos ultimos vinte anos no Brasil, despertando a
preocupacado dos profissionais atuantes na cadeia
produtiva de alimentos e dos o6rgaos de inspecédo e
vigildncia sanitaria, pois acarretam prejuizos econdmi-
COS € sociais aos consumidores e, em alguns casos,
levando a ébito.

As BPMséao procedimentos simples que apresentam
excelentesresultados quando bem aplicadas nos servigos
de alimentacdo em que a matéria-prima € manipulada,
armazenada e exposta a venda ou distribuida aos
consumidores. O consumo desses alimentos pode ser
realizado nas dependéncias dos estabelecimentos ou em
outroslocais, deacordocomapreferénciado consumidor.
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A RDC n° 216/2004 inclui como servigos de
alimentacao os seguintes estabelecimentos:

a.Bufés

b.Cantinas

c.Comissarias

d. Confeitarias
e.Cozinhasindustriais

f. Cozinhasinstitucionais
g.Cuidadoscomaalimentacéao e servigcos de saude
h. Delicatessens
i.Lanchonetes

j. Padarias

k.Pastelarias

l. Restaurantes

m. Rotisserias e congéneres

Os objetivos da implantagcao das BPM nos servigos
dealimentacaosao:

a. Promover a producao e a comercializacao de
alimentos seguros.

b. Garantir a saude dos consumidores.

c. Promover a responsabilidade econdmica, social
eambiental.

d. Atender as exigéncias do mercado consumidor,
avido porumservigo de qualidade.
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Agarantiadainocuidade, ou seja, de que o alimento
nao causara danos ao consumidor durante as etapas de
producao e manipulagao que ocorrem nos servigos de
alimentacao, depende diretamente da presenca de um
profissional com conhecimento sobre as BPM. Inumeros
autoresrelataramemseus estudos arelagdo positivaentrea
atuacao dosresponsaveistécnicos habilitados nos servicos
dealimentacaoeaimplementacaodasBPM.

Os beneficios daimplantacdo das BPM superam os
custos, que variam de acordo com o0s servicos de
alimentacdo. ARDC n°216/2004 estabelece as diretrizes
que devem ser adotadas para garantir as BPM na
execucgao das seguintes atividades: recebimento e arma-
zenagem das matérias-primas alimenticias, ambiente de
manipulacdodosalimentos e preparacaodos alimentos.

Recebimento e armazenagem das
matérias-primas alimenticias

Nos estabelecimentos classificados como
servicos de alimentacao sao adquiridos diversos itens,
como alimentos, produtos de limpeza, materiais
descartaveis e embalagens.

Os materiais que chegam aos estabelecimentos
devem ser inspecionados com o intuito de se avaliar a
qualidade dos produtos entregues pelos fornecedores.

A fiscalizacdo dos produtos, em especial os
alimenticios, deve ser realizada no momento da entrega
das mercadorias pelos fornecedores. Quem recebe os
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produtos sao manipuladores de alimentos treinados
pelos estabelecimentos, sendo essa etapa bastante
critica e essencial para a manutencao da qualidade das
preparacodes alimenticias ofertadas aos consumidores.

Critérios para avaliacdo e selecao dos fornece-
dores de matérias-primas, ingredientes e embalagens
devem ser formulados pelos estabelecimentos, con-
tendo todas as especificacdes técnicas adotadas pelas
unidades. Os fornecedores devem transportar os
insumos para a entrega em veiculos com condicoes
adequadasde higiene e conservacgao.

Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou
das embalagens, reprovados ou com prazos de validade
vencidos, devem ser imediatamente devolvidos ao
fornecedor e, na impossibilidade, devem ser devida-
mente identificados e armazenados separadamente,
determinando a destinagao final conforme as normas de
destinacao corretaderesiduos soélidos.

As areas de armazenamento, tanto em temperatura
ambiente, como emtemperatura controlada, deverao ser
dimensionadas, comportando todas as operagoes, e
ainda possuir barreiras fisicas para minimizar o risco de
ocorréncia de contaminacdes cruzadas, além de serem
identificadas considerando os tipos de produtos
armazenados e suas especificagcdestécnicas.

Os pontos a serem observados relacionados a
higiene durante a armazenagem das matérias-primas
alimenticias sao:
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a. As matérias-primas alimenticias devem ser
arma-zenadas em suas embalagens primarias;
as embalagens secundarias e terciarias devem
ser retiradas antes de os produtos serem
armazenados (Fig. 10).

b. E proibido estocar alimentos em caixas de
madeira, devendo ser realizada a transferéncia
dos produtos para outros recipientes de facil
higienizacao.

c. E proibido acondicionar e armazenar produtos
alimenticios em sacolas plasticas ou sacos de
lixo, devendo ser utilizados sacos especificos
paraoacondicionamento e armazenamento.

d. As prateleiras onde se estocam os alimentos
devem ser revestidas de material de facil
higienizacdo, ndo permitindo o acumulo de
sujeiras. E é importante ndo armazenar produtos
toxicos em conjunto, como produtos de limpeza.

e. As superficies do piso devem ser resistentes e
capazes de suportarimpactos mecanicos.

f. As paredes devem ser constituidas de material
que possibilite a higienizacdo adequada, sem
espacos paraoacumulodesujidades.

g.Ailuminacao e aventilagdo do espacgo destinado
a estocagem devem ser adequadas para nao
comprometeraqualidade dos alimentos.
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Figura 10: Embalagens primarias, secundarias e terciarias
para matérias-primas alimenticias.

Fonte: Autores (utilizando icones Canva)

O ambiente de
manipulacao dos alimentos

A legislacao sanitaria vigente estipula requisitos
que devem ser considerados para a definicado da
localizacdo de estabelecimentos onde alimentos sao
manipulados, armazenados ou preparados. Os estabele-
cimentos devem estar situados em local que seja estavel,
nao sujeitoadesmoronamentos ou deslizamentos, sema
presenca de charcos e com boa drenagem para evitar
alagamentosouinundacoes.

As areas externas que pertencem aos estabeleci-
mentos devem ser mantidas em condi¢cdes satisfatorias
de higiene e conservacdo, nao permitindo que haja
depdsito de quaisquer objetos em desuso ou que
representem abrigos para pragas e vetores.
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A cozinha dos estabelecimentos deve ser utilizada
exclusivamente para os fins para os quais foi projetada,
nao sendo permitido qualquer tipo de destinacao
alternativa. Devem ser projetadas de maneira que o fluxo
das operacOes possa ser realizado linearmente e nas
condi¢des higiénicas adequadas. Os pisos, paredes e o
teto devem ter revestimento liso, que sejam imperme-
aveis e lavaveis, ndo devendo apresentar rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos e infiltragoes.

Com relacdo as portas e janelas, devem ser
revestidas de material que permita a higienizacao,
devendo ser mantidas ajustadas aos batentes, sem a
presenca de possiveis passagens para vetores e pragas
urbanas, e sendo dotadas de fechamento automatico.

As aberturas externas das areas de armazena-
mento e preparagao de alimentos, compreendendo o
sistema de exaustao, devem ser providas de telas
milimetradas para impedir 0 acesso de vetores e pragas
urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a
limpeza periddica.

As luminarias localizadas sobre a area de prepa-
acao dos alimentos devem ter protegcdo com o intuito de
evitar que os fragmentos das ldmpadas caiam nos
alimentos preparados em caso de explosao e quedas
acidentais, tornando-se fonte de perigofisico.

A iluminacdo deve permitir que as atividades
possam ser realizadas sem o comprometimento da
higiene das preparagdes manipuladas nacozinha.
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As instalagdes elétricas da cozinha devem ser
embutidas ou protegidas em tubulagdes externas e
integras, sendo constituidas de material que permita a
higienizacao.

As cozinhas devem apresentar fluxo de ventilacao
que promova a renovagao do ar, garantindo que o
ambiente seja livre de fungos, gases, fumaca, po,
particulasem suspensao e/oucondensacaodevapores.

O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os
alimentos, devendo os equipamentos e os filtros para
climatizagdo passarem por manutencao periddica,
fazendo-se osregistros das manutencoesrealizadas.

As caixas de gordura devem ser periodicamente
limpas. Os residuos devem ser descartados conforme
legislacdo ambiental.

As instalagbes sanitarias e os vestiarios ndo devem
se comunicar diretamente com a cozinha do estabeleci-
mento, e devem ser bem dimensionadas, apresentando
banheiros paraambos 0s sexos.

A cozinha deve ter lavatérios exclusivos para a
higienizagcao das maos dos manipuladores, localizados
em area estratégica. Devem estar disponiveis produtos
como toalhas de papel nao reciclado, sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
coletor de papel acionado sem contato manual, além do
alcoolparaahigienizagcdo das maos.

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram
em contato com alimentos devem ser de materiais que
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nao transmitam substéncias toxicas e odores, nem
sabores aos mesmos, e devem possuir especificagcoes
técnicas conforme legislagao especifica.

Os equipamentos, os moveis, as instalagdes e os
utensilios devem ser mantidos em perfeita condicao
higiénico-sanitaria, constituidos de superficies lisas,
impermeaveis, lavaveis e isentas de rugosidades. Devem
sofrer manutengdes periddicas e programadas, sendo
que os equipamentos de medicao devem ser calibrados
periodicamente, mantendo-se o0s registros dessas
operagoes.

As operacoes de higienizacdo e limpeza das
cozinhas devem ser realizadas periodicamente ou
sempre que necessario, sendo registradas em formu-
larios especificos e executadas por profissionais
treinados paraaexecugao dessas atividades.

Devem ser tomadas precaugdes para impedir a
contaminacado dos alimentos por produtos saneantes,
pela suspensao de particulas e pela formacao de
aerossois. O ambiente ndo deve ser varrido a seco, e
substancias odorizantes e/ou desodorantes em quaisquer
das suas formas ndo devem ser utilizadas nas areas de
preparacaoearmazenamentodosalimentos.

Os funcionarios responsaveis pela atividade de
higienizacdo das instalagdes sanitarias devem utilizar
uniformes apropriados e diferenciados daqueles utili-
zados namanipulacaode alimentos.
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Os estabelecimentos devem realizar a limpeza das
caixas d'aguaou sistemade captacdode aguaacadaseis
meses, realizando os registros das atividades e o controle
dapotabilidade da agua.

Os estabelecimentos devem realizar o controle
integrado preventivo de pragas e vetores em suas
dependéncias, mapeando os possiveis locais de entrada
dosanimais.

Preparacao dos alimentos

Antes de iniciar o preparo dos alimentos que serao
consumidos, deve-se proceder a adequada limpeza das
embalagens primarias das matérias-primas e dos ingre-
dientes e das superficies dos equipamentos e bancadas.

Os funcionarios devem realizar a higienizacao das
maos antes de iniciar a preparacdo dos alimentos. No
caso de terem manipulado alimentos crus, devem
realizar a lavagem e a assepsia das maos antes de
manusear alimentos preparados.

Devem ser adotadas medidas para minimizar o risco
de contaminacdo cruzada durante a preparagado dos
alimentos. O contato direto ouindireto entre alimentos crus,
semipreparados e prontos paraoconsumo deve serevitado.

As matérias-primas e os ingredientes caracteri-
zados como produtos pereciveis devem ser expostos a
temperatura ambiente por tempo reduzido ao minimo
necessario paraapreparacaodo alimento.
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Quando as matérias-primas e os ingredientes néo
forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequa-
damente acondicionados e identificados com as
seguintes informacoes: designacao do produto, data de
fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou
retirada daembalagem original.

O tratamento térmico deve garantir que todas as
partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo,
70°C. Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no
tratamento térmico, desde que as combinacdes de
tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Os Oleos e as gorduras que serdo utilizados néao
devem constituir fonte de contaminacao quimica do
alimento preparado, devendo ser trocados periodica-
mente. Os mesmos devem ser aquecidos atemperaturas
nao superiores a 180°C, sendo substituidos imediata-
mente sempre que houver alteracido evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, como
aromaesabor, eformacgaointensadeespumaefumaca.

Para os alimentos congelados, antes do tratamento
térmico, deve-se proceder ao descongelamento, afim de
garantiradequada penetracdodo calor.

O descongelamento dos alimentos deve ser
efetuado em condicdes de refrigeracao em temperatura
inferior a 5°C ou em forno de micro-ondas quando o
alimento for submetidoimediatamente acoccéo.
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Os alimentos descongelados ndo devem passar
por um segundo ciclo de congelamento e devem ser
mantidosrefrigerados.

Os alimentos preparados devem ser mantidos
quentes emtemperatura superiora60°C porno maximo 6
horas. Os alimentos preparados podem ser conservados
em refrigeracdo e/ou em congelamento, devendo
inicialmente passar porresfriamento.

Importante destacar que os alimentos a serem
consumidos crus, em especial os vegetais, devem passar
por processo de higienizacdo a fim de reduzir a
contaminacao superficial, utilizando-se produtos
certificados pela ANVISA.
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Capitulo 4

Higiene pessoal

e comportamento

dos manipuladores

no ambiente de trabalho



O manipulador de alimento € o individuo que esta
envolvido na manipulagéo direta ou indireta da matéria-
prima alimenticia, assim como do alimento que ¢
disponibilizado para consumo. O processo de manipu-
lacao compreende diversas etapas, desde o manuseio
das matérias-primas até a etapa de comercializacédo dos
produtos alimenticios paraosconsumidores.

Agarantiadaqualidade einocuidade dos alimentos
preparados nos servigcos de alimentacédo é de responsa-
bilidade dos manipuladores de alimentos, que, por outro
lado, sdo responsaveis por até 97% dos casos de
Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA).
Dentre as condutas imputadas aos manipuladores de
alimentos que podem estar associadas aos surtos
destacam-se: higiene inadequada das maos, higiene
inadequada de utensilios e equipamentos, manutencao
de alimentos prontos em temperatura ambiente, preparo
das refeicbes com antecedéncia, inobservancia do
binbmio tempo/temperatura durante o processo de
coccaoeodescongelamentoinadequado dosalimentos.

Nao basta apenas que esses profissionais
preparem uma refeicdo cuja aparéncia, aroma e sabor
estejam adequados do ponto de vista sensorial, sem
observancia das regras e padrdes que garantem uma
refeicdo indcua em relagdo aos aspectos sanitarios, ou
seja, um alimento sem a presenca de microrganismos e
parasitos que provoquem agravos a saude dos
consumidores.
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Capacitacao dos
manipuladores de alimentos

A capacitacdo periddica dos manipuladores de
alimentos € um assunto de extrema relevancia, seja
durante o processo de admissdo ou nhos processos de
reciclagem da forca de trabalho atuante nos estabeleci-
mentos. A capacitagao e a reciclagem contribuem para a
correcao de falhas que possam ocorrer durante a
aplicacdo dos procedimentos preconizados pelas Boas
Praticas de Manipulacéo. E importante que os manipu-
ladores se conscientizem e se atualizem, garantindo o
preparode alimentosde qualidade.

Os estabelecimentos devem criar e manter pro-
grama continuo de capacitacdo com amplo conteudo
técnico relacionado as Boas Praticas de Manipulagéo,
incluindo a operagdo de equipamentos e maquinas,
qualidade e seguranca dos alimentos, agentes patogé-
nicos e perigos que podem serveiculados pelos alimentos.

Osregistros de participagao dos manipuladores de
alimentos nos treinamentos realizados pela empresa
devem ser arquivados, de modo a comprovar para 0s
orgaos de vigilancia sanitaria a realizacdo dos mesmos.
Os registros devem conter a identificacdo da atividade, o
conteudo ministrado, a identificagdo do facilitador
responsavel pelo treinamento, a carga horaria do
treinamento, o local onde foi realizado, as datas em que
ocorreram e as assinaturas dos participantes.
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As atividades que foram realizadas em locais
externos aos estabelecimentos devem ser comprovadas
por meio de cdpia dos certificados de participacédo no
treinamento, disponibilizados para os manipuladores
pelasentidadesresponsaveis.

Higiene dos
manipuladores de alimentos

Os manipuladores de alimentos devem se
apresentar durante o exercicio de suas fungdes em boas
condicdes de asseio e estética condizente com as
atividades que desenvolvem. Devem também observar
com rigor as seguintes regras: banho diario; barba e
bigode raspados e protegidos; unhas curtas, limpas e
sem esmalte ou base; auséncia de maquiagem; cabelos
protegidos; e auséncia de quaisquer tipos de adornos,
como brincos, colares, amuletos, piercing visivel,
pulseiras, fitas, relégios e anéis, entre outros.

Os estabelecimentos devem fornecer aos manipu-
ladores de alimentos uniformes limpos, de tamanho
adequado ao biotipo dos manipuladores e em
quantidade suficiente. As camisas ou camisetas devem
ser de cor clara, com manga e de tecido leve. As calgas
devem ser compridas, de cores variadas de tom claro, de
tecido leve. Devem ser fornecidos aos manipuladores de
alimentos aventalimpermeavel, de corclara e protetorde
cabelo em tecido ou descartavel, entre outros. E
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imprescindivel que os cabelos dos manipuladores
estejam totalmente protegidos, com touca de tecido ou
descartavel, emtodas as areas do estabelecimento onde
ocorram armazenamento, manipulacao, distribuicdo e
exposicaodealimentos.

Os manipuladores de alimentos sdo responsaveis
pela conservagao dos uniformes, mantendo-os em boas
condi¢Oes de higiene para uso exclusivo nas atividades
de manipulacéo. E importante destacar que o uniforme
devera ser imediatamente substituido caso qualquer
parte se apresente em mauestado de conservacgao.

E proibido o uso de panos ou sacos plasticos para
proteger o uniforme durante as etapas de manipulagaode
alimentos e a lavagem de qualquer peca do uniforme nas
areas onde se manipulam alimentos. Essas proibicoes
sao adotadas com a finalidade de proteger os alimentos
de possiveis perigos de origem bioldgica, fisica e/ou
quimica que possam ser carregados pelos panos,
plasticosetecidos.

Lavagem das maos pelos
manipuladores de alimentos

Os manipuladores de alimentos, em quaisquer
circunstancias, devem realizar a higienizacdo das méaos
antes e apds a manipulacdo, independentemente da
utilizacdo de utensilios, mesmo que limpos e higienizados.
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Os manipuladores devem aplicar os procedi-
mentos de higienizagcdo das méos apos:

a. Utilizar os sanitarios dos estabelecimentos.
b. Tossir, espirrarou assoar o nariz.
c.Atividades delimpezanaunidade.

d. Interromper o preparo de refeicoes ou servico e
iniciar outro.

e. Fumarourealizar outras atividades.

f. Recolherlixo e outrosresiduos.

O processo de higienizagcao das maos consiste na
aplicagcao dos seguintes passos:

a.Umedeceras maoseosantebragcoscomagua.

b. Aplicar nas méaos sabonete liquido, neutro,
inodoroe comacao antisséptica.

c. Esfregar e massagear as maos, os antebracos,
entre os dedos e unhas, pelo tempo de
aproximadamente trés minutos.

d.Realizaroenxague das maos e os antebracos.

e. Realizar a secagem das maos e os antebracos
utilizando toalhas de papel nao reciclado e
descartaveis ou outro procedimento nao
contaminante.

f. Realizar os descartes das folhas de toalha de
papel usadas no coletor com acionamento sem
contato manual.
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Capitulo 5

Regulamentacoes

para preparo e consumo
de alimentos a base

de pescado cru



Regulamentar o preparo de alimentos a base de
pescado cru é primordial, devido ao elevado risco
sanitario que envolve o consumo dessas preparagoes. A
adocao de controles sanitarios especificos, emrelacado a
observancia das Boas Praticas de Manipulacgao,
possibilita que esses alimentos sejam consumidos com
seguranca.

Os municipios que integram o sistema de vigilancia
sanitaria, juntamente com a Unido e os estados, vém
tentando preencher essa lacuna criando legislagdes
especificas para a manipulagdo e comercializacao de
preparagdesabasede pescadocru.

Porto Alegre foi o primeiro municipio a criar uma
legislacdo em 2016 com normas especificas para essas
preparacdes. Em 2022, a legislacao foi atualizada, o que
possibilitou maior controle por parte dos servigos de
alimentacdo na adocao das Boas Praticas de
Manipulacgao.

Em 2019, o municipio de Fortaleza também
estabeleceu normas especificas para a manipulagao e a
comercializagcao de preparacdes abase de pescadocru.

O municipio do Rio de Janeiro, no ano de 2020, ao
aprovar seu regulamento técnico de boas praticas para
estabelecimentos de alimentos, também criou normas
especificas para os estabelecimentos que comercia-
lizam preparacado a base de pescado, como o sushi e
sashimi.
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Regras especificas de Boas Praticas
de Manipulacao de preparacoes
a base de pescado cru

a. A sala de preparo e montagem das preparagdes a
base de pescado cru deve possuir area isolada e
exclusiva para evitar a contaminacao dos alimentos,
contando com sistema de climati-zagdo adequado.

b. E expressamente proibido o uso de ventiladores e
climatizadores com aspersdo de neblina nas areas
de pré-preparode alimentos.

c. As esteiras de preparo de sushi, por serem de dificil
higienizacao, devem ser protegidas com filme de PVC
removivel, que devem ser trocados diariamente e
sempre que necessario.

d. As superficies das bandejas, barcas, tinas para
mistura de temperos, formas, tigelas e tabuas de
corte devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar
isentas derugosidades, frestas e outrasimperfeicoes
que possam comprometer a higienizagao.

e. A area de preparacao dos sushis e similares deve ser
higienizada quantas vezes forem necessarias e
imedia-tamente antese apdsotérminodotrabalho.

f. O manual de procedimento de higienizacdo da
maquina de preparo de sushis deve ser estabelecido
e afixadoem localacessivel.
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g. E proibido realizar a higienizacdo das instalacées
durante amanipulacdode sushis e similares.

h. O equipamento de exposi¢ao dos alimentos na area
deconsumo devedisporde barreiras de protecao que
previnam a contaminagdo, em decorréncia da
proximidade ou da agdo do consumidor e de outras
fontes.

i. Os hashis fornecidos pelos estabelecimentos devem
ser embalados individualmente e descartados apds
ouso, quandode materialdescartavel.

j. Os ornamentos adicionados aos pratos, como
vegetais, legumes e saladas, ndao devem constituir
fonte de contaminacao, devendo ser adequada-
mente pré-higienizados.

k. O arroz cozido, quando nao temperado, deve ser
mantido devidamente protegido em refrigeracao
inferiora5°C, pelo prazomaximo de 3dias.

l. O arroz temperado, quando nao utilizado imediata-
mente, deve ser mantido adequadamente protegido,
em temperatura ambiente, por no maximo 8 horas,
sendo, nesse caso, o seu potencial Hidrogenibnico
(pH) registrado em planilha a cada preparacao, de
formaque sejainferiora4,5.

m. O arroz temperado, armazenado no estabeleci-
mento, que apresentar pH inadequado, devera ser
descartado.
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n. O arroz temperado ndo consumido no prazo maximo
estabelecido devera ser descartado, sendo vedada a
suareutilizagao.

o. O arroz temperado, quando refrigerado, podera ser
utilizado e consumido em até 24 horas, mantendo o
pHinferiora4,5.

p. Os sushis e similares preparados, armazenados e
expostos ao consumo que ndo forem consu-midos
em até 4 horas devem ser descartados, sendo
proibida areutilizacado de sobras, sejaqualforaforma
dedistribuicdoao consumo.

g. Os sushis preparados e mantidos na area de
armazenamento ou aguardando o transporte devem
estar identificados, mantidos em tempera-tura
adequadae protegidos contracontaminantes.

r. A exposi¢cao ao consumo deve ocorrer de acordo com
a temperatura preconizada. A refrigeracdo para
conser-vacao devera ser mantida em temperatura
inferior a 5°C por até 4 horas. Os parametros de
tempo e temperatura devem ser observados e os
sushis e similares que ndo atenderem a legislagao
devemserdescartados.

t. E proibida a reutilizacdo de sobras de prepa-racées a
base de pescadocru,emqualquerhipotese.
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Regulamentacao especifica parao
pescado utilizado nas preparacoes
a base de pescado cru

O pescado oriundo de captura, destinado a
preparacdes para o consumo cru ou parcialmente cozido,
devera, afim de eliminar possiveis parasitas, em etapade
producao especifica da industria, ter sido submetido a
processo de congelamento conforme uma das seguintes
técnicas:

a. vinte graus Celsius negativos (-20°C), por no

minimo 24 horas;

b. trintae cinco graus Celsius negativos (-35°C), por

nominimo 15 horas.

O processo de congelamento devera ser compro-
vado no ato derecepcao do pescado no servigo de alimen-
tacao, através de documentosfornecidos pelaindustria.

O pescado devera ser recebido pelos servicos de
alimentacao, na forma congelada, ou seja, em
temperatura igual ou inferior a -18°C ou conforme
especificacdesde suarotulagem.

O pescado oriundo de cativeiro destinado ao
consumo cru ou parcialmente cozido podera serrecebido
e armazenado na forma refrigerada, com temperatura
igual ou inferior a 4°C, desde que haja comprovacao
documental fornecida pela industria. O pescado rece-
bidoresfriadonao poderasercongelado.
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Listade
abreviaturas



ANVISA-AgénciaNacionalde Vigilancia Sanitaria
BPM -Boas Praticasde Manipulacéo

CEPQA - Centro Estadual de Pesquisa em Qualidade de
Alimentos

DTHA-Doencasde Transmissao Hidrica e Alimentar

IBGE - Fundacdo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica

IVISA-RIO - Instituto Municipal de Vigilancia Sanitaria,
VigildnciadeZoonoses e Inspecao Agropecuaria

PESAGRO-RIO - Empresa de Pesquisa Agropecuaria do
Estadodo RiodeJaneiro

SEDEICS/RIJ - Secretaria de Estado de Desenvolvimento
Econdmico, Industria, Comércio e Servigcos do Estado do
RiodeJaneiro

UFRRJ - Universidade FederalRuraldo RiodeJaneiro
pH - PotencialHidrogenibnico

RDC - ResolucaodeDiretoria Colegiada
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