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RESUMO. O consumo de pescado tem crescido, seja pela maior consciéncia dos
consumidores, seja por estratégias de marketing dos governos. Nesse contexto, destaca-se a
culindria japonesa, cuja base principal é o pescado. Desta forma, objetivou-se avaliar os
sashimis e vegetais comercializados em restaurantes do Recife através do Ndmero Mais
Provivel (NMP) de Vibrio parahaemolyticus e coliformes totais e termotolerantes, pesquisa de
Vibrio spp. e Escherichia coli. Analisaram-se 30 amostras coletadas em cinco estabelecimentos.
Nio se observou diferenga significativa nos indices de contaminagio dos restaurantes
pesquisados. Verificou-se presenca de Escherichia coli em duas amostras de sashimi e em oito
amostras de vegetais. Identificaram-se Vibrio damsela, V. fluvialis, V. furnissii, V. hollisae e V.
harveyi, nio sendo isolado V. parahaemolyticus. Conclui-se que alguns restaurantes necessitam
implantar as Boas Priticas de Fabricagio (BPF) para que os sashimis e vegetais
comercializados nio veiculem microrganismos, diminuindo a incidéncia das doencas
transmitidas por alimentos.
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ABSTRACT. Enumeration and research of Vibrio spp. and coliforms in tuna sashimis
and vegetables commercialized at Recife, state of Pernambuco, metropolitan area.
The fish consumption has grown, either for a higher sense of the consumers or for
governments marketing strategies. In this context, the Japanese culinary is distinguished,
whose main basis is fish. Thus, this study aims to evaluate the sashimi and vegetables
commercialized in restaurants of Recife through Most likely Number (NMP) of Vibrio
parahaemolyticus, plus total and termotolerantes coliforms, research of Vibrio spp. and Escherichia
coli. 30 samples collected in five establishments were analyzed. Significant difference in the
indexes of contamination of the searched restaurants was not observed. Presence of Escherichia
coli was verified in two samples of sashimi and eight vegetable samples. damsela, V. fluvialis, V.
Surnissii, V. hollisae and V. harveyi were identified, not being isolated V. parahaemolyticus. One
conclusion was that some restaurants need to implement Good Fabrication Practices (BPF),
so that the commercialized sashimi and vegetables do not propagate microorganisms,
minimizing the incidence of the illnesses transmitted by food.
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Introducao

A demanda de pescado no mundo cresce a cada
ano, impulsionada pela tomada de consciéncia dos
consumidores em busca de alimentos saudiveis e
melhor qualidade de vida. Silva (1993) ressaltou que
o pescado é um alimento completo, capaz de
proporcionar ao organismo todas as substincias
necessirias e nao sintetizdveis, tratando-se de um
produto de excelente composi¢io de aminodcidos,
vitaminas e sais minerais, além de ser rico em acidos

graxos (03 e wo).

No Brasil, o consumo de pescado in natura cresce
a cada ano, sendo o peixe cru (sushi e sashimi) um
produto cada vez mais consumido em
estabelecimentos especializados. Nesse contexto, a
culindria japonesa pode ser destacada como uma das
principais responsiveis pelo maior consumo de
pescado, inovando a forma de apresentagio desse
alimento em regides onde habitualmente nio existia,
como, por exemplo, o Recife, que se tornou um
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pélo gastrondmico, com cerca de 43 restaurantes
que oferecem pratos da culindria japonesa (Santos
Filho e Rocha, 2004).

Denomina-se  sashimi ~ qualquer  alimento
maritimo consumido cru, como peixes, mariscos e
camardes. Sikorski (1990) citou que o pescado
destinado 2 elaboragio do sashimi deve ser fresco e
nio pode ser submetido ao congelamento, podendo
apenas ser resfriado visando ao retardo do
desenvolvimento microbiano. Por isso, sua captura,
manipulagio e conservagio necessitam de atencio
especial. E importante salientar que, visando a uma
melhor apresentagio, na elaboragio dos pratos sio
utilizados vegetais como alface, cenoura, gengibre,
rabanete, dentre outros, que além de propiciarem
beleza, promovem uma refeigio mais balanceada.
No entanto, esses vegetais podem  carrear
microrganismos, conforme relatado por Nascimento
e Marques (1998).

Virios fatores podem acarretar a deterioragio e
méi qualidade do pescado, como a agio do suco
gistrico (do préprio peixe), enzimas dos tecidos e
desenvolvimento bacteriano, sendo este tltimo de
grande importincia para a seguranca alimentar, visto
que na maioria das doengas ocasionadas por
alimentos as bactérias sio apontadas como as
responsaveis (Silva, 1993).

Vieira et al. (2004) reatirmaram a importincia dos
vegetais na contaminagio de produtos cirneos,
porque podem ocasionar contaminagio cruzada,
podendo ocorrer apesar de todo cuidado dispensado
4 manipula¢io do produto e do uso de dgua clorada.
Pode ainda ser conseqiiente da higienizagio indevida
dos utensilios e equipamentos. Nascimento e
Marques (1998) postularam que a contaminagio dos
vegetais pode ocorrer antes, durante e depois de sua
colheita através do solo, dgua de irrigacio ou
lavagem com 4guas imprdprias e, ainda, pelas mds
condigbes higiénicas da manipulagio e do
acondicionamento.

De acordo com Franco e Landgraf (2005), os
microrganismos indicadores, quando presentes em
alimentos, fornecem informagdes sobre proviveis
contaminagdes de origem fecal, de presenga de
patégenos ou ainda sobre o potencial de deteriora do
produto, além de indicarem se as condi¢oes
sanitirias  foram  inadequadas  durante o
processamento, produgio ou armazenamento de um
alimento. Como principais indicadores tém-se as
bactérias do grupo coliformes.

A enumeragio de coliformes totais e
termotolerantes como indicadores da qualidade
higiénico-sanitiria ¢ amplamente utilizada (Pelczar
Junior et al., 1996). A contaminagio de origem fecal,
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por sua vez, ¢ relacionada a presenga de Escherichia
coli, principal representante dos  coliformes
termotolerantes. Essa bactéria é considerada pelo
Ministério da Sadde (Brasil, 2000) como a
indicadora mais especifica de contaminagio fecal
recente ¢ da eventual presenca de organismos
patogénicos.

As bactérias do género Vibrio também se
destacam, por esse ser o principal género envolvido
em surtos de toxinfecgio alimentar com pescado.
Twedt et al. (1984) classificaram os vibrios como
bactérias gram negativas e anaerdbicas facultativas de
ocorréncia mundial, definidos com bacilos
esporogénicos finos ou com uma Gnica curvatura
rigida.

Para Holt et al. (1994), os vibrios podem ser
encontrados facilmente em ambientes aquéticos
como mar e estudrios, mesmo com ampla faixa de
salinidade, além de estarem presentes no trato
digestivo de animais marinhos. Rodrick (1991)
assinalou que o género Vibrio é bastante abrangente,
contendo aproximadamente 50 espécies, incluindo
numerosos biotipos e sorovares e que pelo menos 12
espécies de vibrio sio reconhecidamente patogénicas
ou potencialmente patogénicas para humanos.

O consumo do pescado sob a forma crua é um
risco 4 satde dos consumidores, principalmente por
esse alimento ser bastante manipulado e nio receber
nenhum tratamento térmico. Por isso, objetivou-se
avaliar bacteriologicamente os sashimis de atum e
vegetais que compdem O prato para viagem
comercializados na regido metropolitana do Recife,
Estado de Pernambuco, quanto 2 presenga de
bactérias do género Vibrio e coliformes.

Material e métodos

Os restaurantes foram agrupados conforme o
tipo de culindria oferecida: exclusivamente japonesa
(A e B), japonesa e chinesa (C e D) e japonesa,
chinesa e regional (E e F). Em seguida, foi efetuado
o sorteio de dois restaurantes de cada grupo, sendo
coletadas cinco amostras de cada estabelecimento,
totalizando 30 amostras. Cada amostra constou de
pratos preparados para viagem, compostos por 10 a
12 pegas de sashimis de atum e vegetais.

As amostras foram conduzidas em caixas
isotérmicas com gelo recicldvel, porém sem contato
direto, semelhante i forma de exposicio nos
restaurantes, ao Laboratério de Inspegio de Carne e
Leite (LICAL) do Departamento de Medicina
Veterindria (DMV) da Universidade Federal Rural
de Pernambuco (UFRPE), Estado de Pernambuco,
onde foram analisadas, em um perfodo miximo de
uma hora, desde o momento da coleta.
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A determinagio do Numero Mais Provivel
(NMP) de coliformes totais ¢ termotolerantes de
sashimis foi realizada a partir de pegas trituradas e
retiradas aliquotas para o preparo das diluigdes,
seguindo o método citado no FDA (1998). A
determinacio do NMP de coliformes totais e
termotolerantes dos vegetais foi realizada a partir das
diluigoes selecionadas de 0,1; 0,01 e 0,001 mL,
seguindo o método citado por Silva et al. (1997).

Para a determinagio do NMP de Vibrio
parahaemolyticus, as pegas trituradas de sashimi foram
diluidas em 225 mL de dgua peptonada alcalina e,
posteriormente,  prepararam-se  as  dilui¢oes
consecutivas, seguindo o método citado por Silva et
al. (1997) a partir das diluigdes 107, 102 ¢ 10” e a
pesquisa de Vibrio spp. seguindo-se o método
descrito por Mendes (2001).

A comparacio do nivel de contaminagio entre os
restaurantes foi realizada por meio da estatistica nio
paramétrica de Kruskal-Wallis, por supor que os
dados nio apresentavam distribuigdo normal (Zar,
1999).

Resultados e discussao

Todas as amostras de sashimis apresentaram
coliformes totais, cujo Numero Mais Provivel
(NMP) variou de 0,93 a = 24,0 NMP g’ e sem
diferenca significativa nos niveis de contaminagio
entre os restaurantes (p 0,0608). O NMP de
coliformes totais das amostras de vegetais situou-se
entre 93,0 e =2.400,0 NMP g e todas apresentaram
positividade.

Ao comparar as contaminagdes de sashimis com as
dos vegetais, verificou-se diferenga significativa no
ntmero de coliformes totais, como apresentado na
Tabela 1. Foi encontrado um néimero maior de
coliformes nos vegetais do que nos sashimis, o que
pode ser indicativo de falha na higienizacio ou dgua
contaminada.

Em relagio aos coliformes termotolerantes em
sashimis, também nio foi verificada diferenca
significativa entre os restaurantes (p = 0,9625),
sendo observados resultados desde <0,03 a 2,4
NMP ¢! De todos os estabelecimentos
selecionados, pelo menos uma das amostras de
vegetais, de cada restaurante, apresentou positividade
para NMP de coliformes termotolerantes, com
valores oscilando entre <03 e 1.100,0 NMP g
Também nio foi observada diferenga significativa
nos niveis de contaminagio entre os restaurantes
para amostras de sashimis e vegetais (p = 0,5288 e
p = 0,2388, respectivamente).

A nio observagio de diferenga significativa ao
comparar o nimero de coliformes termotolerantes
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nos sashimis ¢ nos vegetais, como apresentado na
Tabela 2, pode ser resultante da grande variabilidade
dos dados que levou i igualdade estatistica. Ainda
assim, observa-se elevado indice de contaminagio
nos vegetais em comparagio ao verificado nos
sashimis.

Tabela 1. Comparagio do ndmero de coliformes totais de
sashimis e de vegetais.

Produto NMP EC!
Sashimi 465° A’
Vegetais 1365 B

'Estatistica comparativa, 2- Média obtida de 30 amostras, 3- Letras diferentes entre
médias de NMP dos produtos, diferem significativamente (P<0,01) pelo teste de
Kruskal-Wallis.

Tabela 2. Comparagio do nimero de coliformes termotolerantes
de sashimis e de vegetais.

Produto NMP EC'
Sashimi 0,23% N
Vegetais 53,6 A

'Estatistica comparativa, 2- Média obtida de 30 amostras, 3- Letras diferentes entre
médias de NMP dos produtos, diferem significativamente (p<0,01) pelo teste de
Kruskal-Wallis.

Em relagio as contagens de coliformes totais, nio
existe padrio estabelecido pela legislagio para o
pescado fresco ou refrigerado. Para a contagem de
coliformes termotolerantes, o limite estabelecido
pela legislacio vigente ¢ igual a 10> NMP g
(ANVISA, 2001). Assim sendo, apesar de
apresentarem coliformes termotolerantes, nenhuma
amostra excedeu o limite maximo estabelecido. De
todos os estabelecimentos selecionados, pelo menos
uma amostra de cada apresentou positividade para o
NMP de coliformes termotolerantes, com valores
oscilando entre <3,0 e 1.100,0 NMP g'. Também
nio foi observada diferenca significativa nos niveis
de contaminagio entre os restaurantes (p = 0,5288 ¢
p = 0,2388, respectivamente).

Hayes (1993) pontuou que a musculatura do
peixe recém-capturado é estéril, ou seja, livre de
contaminag¢io microbiana e sendo assim, a presenga
de microrganismos indica falha na escolha da drea
para captura (regiio onde hi grande contaminagio
microbiana) ou nas boas priticas de manipulagio.
Nesse caso, pode também ter ocorrido
contaminagio dos sashimis pelos coliformes presentes
nos vegetais.

Vieira et al. (2000), analisando 60 amostras
coletadas a0 longo da cadeia produtiva de filés de
tilipias congelados em um frigorifico em Campina
Grande, PB, observaram contaminagio em peixes
recém-capturados, apresentando valores minimos de
3,0 NMP g de coliformes totais e termotolerantes.
Relataram que a contaminagio dos peixes foi
crescente ao longo da cadeia de processamento,
chegando a atingir valores de 2.400,0 NMP g de
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coliformes totais e termotolerantes.

Diferentes resultados dos encontrados no
presente trabalho foram obtidos por Dias ef al.
(1999) ao avaliarem microbiologicamente 50
amostras de sushis ¢ sashimis de restaurantes do
municipio do Rio de Janeiro, Estado do Rio de
Janeiro.  Verificaram  valores de  coliformes
termotolerantes (NMP) superiores ao limite
méximo (10° NMP g") permitido pelo Ministério da
Satide em 30 amostras (60%), classificando-os como
produtos em  condigbes  higiénico-sanitirias
insatisfatérias. Foi confirmada a presenga de
Escherichia coli em 17 amostras (34%).

Resultados semelhantes aos obtidos neste estudo
foram obtidos por Szpiczkowski et al. (2003) quando
avaliaram a qualidade microbiolégica de sashimis
delivery em Sio Paulo. Obtiveram contagens de
coliformes a 45°C, variando de <3 NMP g"' a 43
NMP g e constataram que 11 das 15 amostras
encontravam-se  abaixo do  wvalor  minimo
estabelecido na legislagio.

Soares e Germano (2002), analisando a qualidade
microbiolégica de sashimis comercializados em
Shopping  Centers da cidade de Sio Paulo,
encontraram  na  contagem de  coliformes
termotolerantes variacio de <1,0 x 10a 4,0 x 10°
UFC g, sendo que destes nenhum apresentou
positividade para E. coli.

Foram identificadas Escherichia coli em 10
amostras, sendo duas em sashimis procedentes de
dois restaurantes e oito em vegetais de trés
restaurantes. Esse achado representa risco para a
satide do consumidor, pois tanto os sashimis quanto
os vegetais sio consumidos de forma in natura.
Cabrini et al. (2002) também verificaram elevados
valores de NMP de coliformes totais e de E. coli em
97,64% de 42 amostras de alface (Lactuca sativa) de
seis redes de comercializagio da cidade de Limeira,
Estado de Sao Paulo.

Segundo Franco e Landgraf (2005), diversas
linhagens de E. coli sio comprovadamente
patogénicas para o homem e animais. Grant et al.
(1996) asseveraram que embora a maioria das cepas
desse microrganismo nio seja capaz de causar
doengas ao homem, algumas possuem fatores de
viruléncia e podem ser uma ameaca 3 vida.

Damasceno et al. (2002) avaliaram as condigdes
higiénico-sanitirias de oito self-services localizados no
campus da UFPE e as condicOes das saladas cruas por
eles  servidas. Constataram  que  dois
estabelecimentos estavam em desacordo com a
legislagio pelo menos em uma das trés amostras
analisadas devido a presenca de E. coli.

Todas as amostras de saladas in natura oferecidas
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em restaurantes self-services de Sio Luiz, Estado do
Maranhio, encontravam-se contaminadas por E. coli
ao serem analisadas por Nascimento e Marques
(1998).

Pala et al. (2002) também observaram elevada
contaminagio por coliformes termotolerantes
(92,3%) em hortaligas. Ao avaliarem
microbiologicamente frutas e hortaligas frescas,
servidas em  self-services privados da UFR],
verificaram contagens acima do limite maximo (10?
NMP g") estabelecido pela Agéncia Nacional de
Vigilincia Sanitiria (Anvisa, 2001).

O NMP de Vibrio variou de < 0,03 a 0,11 NMP
g‘1 nas amostras dos restaurantes A ¢ B, de < 0,03 a
0,25 NMP g nas amostras dos restaurantes C e D e
de < 0,032 0,21 NMP g nas dos restaurantes E e F,
nio apresentando diferenca estatistica (p=0,1074)
nos niveis de contaminagio entre os restaurantes
(Tabela 3).

Tabela 3. Comparacio do nivel de contaminagio obtido pelo método
do Ntimero Mais Provivel de Vibrio entre restaurantes que
comercializam sashimis na cidade do Recife, Estado de Pernambuco.

Restaurantes Vibrio
Japonés 0,021*
Japonés e Chinés 0,044%
Variado 0,067*
Estatistica H 2,738
Probabilidade (H) 0,2544

'Médias obtidas de 10 repetigdes, 2 — letras iguais entre restaurantes nio diferenciam a
concentragio de vibrios nos produtos, utilizando-se a estatistica H de Kruskal-Wallis
(p=0.,05).

Foram identificados Vibrio damsela, V. fluvialis ¢ 1.
Surnissii nos sashimis do restaurante A, enquanto nas
do restaurante B apenas V. fluvialis. Nos restaurantes
C ¢ D foram isolados V. hollisae ¢ V. fluvialis, sendo
encontrado V. harveyi no do restaurante C e V.
furnissii  no do restaurante D. Nos sashimis
provenientes dos restaurantes E ¢ F nio foi isolada
nenhuma bactéria do género Vibrio.

Nio foi identificado o V. parahaemolyticus nas
amostras, o que pode ser indicativo de que as
colénias sacarose negativas que se desenvolveram no
Agar TCBS, teste confirmativo do NMP, eram
outras espécies de Vibrio, como o V. hollisae. Foi
citado por Rivera e Martins (1996) e Vieira (2003)
que a principal fonte de infecgio desse
microrganismo ¢ a ingestio de frutos do mar
contaminados e mal cozidos. Segundo Vieira (2003),
sintomas como diarréia, cAimbras abdominais,
nduseas, vomito, cefaléia, pirexia e calafrios durante
dois dias sio sintomas patognomonicos dessa
enfermidade e que valores de 2x10° a 3x10” UFC g
sdo limites para a ocorréncia de gastrenterites.

Santos Filho e Rocha (2004), ao analisarem
sashimis comercializados em restaurantes da cidade
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de Recife, Estado de Pernambuco, nio encontraram
contaminagio por vibrios. Os autores associaram
esse resultado 3 aquisicio de matéria-prima de

fornecedores idéneos e as boas priticas de
manipulagio  aplicadas  nos  estabelecimentos
pesquisados.

Ressalta-se que a identificagio de V. furnissii
(restaurantes A e D), V. damsela (restaurante A), V.
fluvialis (restaurantes A, B, C ¢ D) e V. hollisae
(restaurantes C ¢ D) deve ser avaliada com atengio,
devido a esses microrganismos serem destacados
como potencialmente patogénicos para humanos,
podendo ocasionar virios distiirbios, dentre os quais
septicemia primdria e secundiria, em conformidade
com a FDA (1998).

Com relagio as formas de infecgio das espécies
de Vibrio isoladas nesta pesquisa, Koneman et al.
(2001) referiram que infec¢des ocasionadas por V.
hollisae se dio por ingestio de frutos do mar crus, ¢
por V. fluvialis e V. furnissii por ingestdo ou contato
com 4gua e/ou frutos do mar contaminado. Em
relacio ao V. damsela, os autores relataram como
fonte de infec¢io o contato de ferimentos cutineos
com animais marinhos ou com d4gua do mar
contaminados.

Roberts e Stadler (2000) citaram que a coc¢io (a
temperatura interna de 62,78°C por 15 segundos)
destréi microrganismos patogénicos, como exemplo
os vibrios, nio havendo, nessas condicdes, restri¢cdes
a0 consumo de pescado cozido, mesmo por
individuos susceptiveis (imunodeprimidos,
diabéticos, com problemas gistricos). Todavia, esses
autores contraindicaram o consumo de frutos do
mar in natura, como ostras, sushis e sashimis por esses
individuos, devido ao alto risco de infec¢io.

Em Hong Kong, no periodo de 1997 a 1999,
foram analisadas pelo Food and Environmental Hygiene
Department (FEHD, 2000) 1020 ¢ 906 amostras de
sushis e sashimis, respectivamente. Dessas amostras,
13,8% dos sushis e 11,1% dos sashimis apresentaram-
se inadequados para o consumo, no tocante 2
qualidade higiénica. Segundo os autores, 142 pessoas
(1,8% de 7728) foram infectadas ao consumir sushi e
sashimi nesse periodo, destacando-se como os
microrganismos predominantemente envolvidos
nesse surto de infec¢io alimentar o V.
parahaemolyticus, Staphylococcus aureus e Salmonella spp.

Conclusiao

Os  sashimis de atum comercializados em
restaurantes da regiio metropolitana do Recife,
Estado de Pernambuco, apresentam risco a sadde do
consumidor, uma vez que sio ingeridos in natura,
pela contaminagio por Vibrio spp. e coliformes,
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inclusive de origem fecal, os quais podem ser
decorrentes  de  lavagem, manipulagio e
acondicionamento inadequados ou, ainda, pela
contaminagio  cruzada  dos  vegetais  que
acompanham os pratos.
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