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INTRODUCAO

A mudanca no perfil alimentar
da populagdo vem sendo observado no
decorrer dos anos ja que cada vez mais
percebe-se que mudangas nas praticas
alimentares sdo necessarias para melhoria
da salde, favorecendo o consumo e
escolha de produtos que sejam ricos em
nutrientes (Marinho et al., 2007).

Entre as op¢des de consumo de
alimentos mais saudaveis esta o peixe, um
alimento rico em proteinas e acidos graxos
insaturados, vitaminas e minerais e seu
consumo é associado a redugéo de risco
de doengas cardiacas (Bartolomeu et al.,
2011; Carrijo, 2019).

Entre as principais formas de
consumir peixes estdo o sushi e sashimi,
produtos tipicos da culinaria japonesa
que, gracas a globalizacdo, estdo cada
vez mais comuns em todo o mundo. Uma
das principais caracteristicas da culinaria
japonesa é o consumo de peixes crus, que
devem de boa procedéncia e ndo devem
ser submetidos ao congelamento, podendo
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apenas ser resfriado (Santos et al., 2012; Yano et al., 2004).

A seguranca de produtos comercializados prontos para o consumo que nao passam
por tratamento térmico requerem condigbes higiénico-sanitarias adequadas, ja que a
contaminagé@o desses produtos pode acontecer tanto na matéria prima, como durante o
processamento, sendo de grande importancia o uso de técnicas corretas de manipulagédo
(Rodrigues et al., 2012).

A contaminagédo microbiolégica de produtos de origem animal pode ocorrer pela
presenca de diversos microrganismos, entre os mais importantes estd a Salmonella
sp. bactéria patogénica que se multiplica em temperaturas de 5°C a 47°C, amplamente
distribuida na natureza e podem alcangar o ambiente aquético através de contaminagéo
fecal (Martins, 2006; Forsythe, 2002). E um dos microrganismos mais frequentemente
envolvidos em casos de surtos de doengas de origem alimentar (DTA’'S) e em casos graves
pode levar a morte (Franco; Landgraf, 2003).

Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo apresentar a pesquisa
de presenga/auséncia de bactérias do género Salmonella sp. em sushi e sashimi
comercializados em restaurantes especializados em culinaria tipica japonesa na cidade de
Cuiabéa, Mato Grosso.

MATERIAL E METODOS

As amostras de sushi e sashimi foram adquiridas em cinco estabelecimentos
especializados em culinaria japonesa em Cuiaba, Mato Grosso, sendo duas amostras de
sushi e duas de sashimi totalizando vinte unidades. Os produtos foram acondicionados
em caixa isotérmica com gelo reciclavel e encaminhados ao Laboratério de Andlise
Microbiolégica de Alimentos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de
Mato Grosso Campus Cuiaba Bela Vista para realizagcdo da anélise.

A pesquisa de Salmonella sp. foi realizada conforme a metodologia proposta
por Silva e colaboradores (2017) seguindo as etapas de pré enriquecimento em agua
peptonada 1%, enriquecimento seletivo em caldo Rappaport Vassiliadis e Selenito Cistina,
plaqueamento em &gar Desoxicolato Lisina Xilose e agar Verde Brilhante Vermelho de
Fenol e confirmacéo bioquimica por meio dos testes de indol, vermelho de metila, prova de
Voges-Proskauer e citrato. Os resultados obtidos foram analisados por meio de estatistica
descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No pescado cru a presenca de Salmonella sp. evidencia problemas durante a
producdo, processamento e comercializacao do produto, ja que esse microrganismo nao
faz parte da microbiota natural do peixe (Carrijo, 2019). Sendo assim a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, do Ministério da Saude, através da Instrugdo Normativa IN nimero
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161, estabelece auséncia de Salmonella sp. em 25 gramas do alimento no grupo “Pratos
prontos para o consumo contendo produtos de origem animal, elaborados sem o emprego
de calor, consumidos crus” (Brasil, 2022).

Todas as amostras analisadas apresentaram resultados negativos para presenca de
Salmonella sp., indicando que os produtos estavam aptos ao consumo e seguros a saude
do consumidor ja que atenderam aos padrdes exigidos pela Legislacéo (Brasil, 2022).

Amaral e Silva (2021) obtiveram resultados semelhantes ao analisarem a qualidade
microbiolégica de sushis comercializados em Recife-PE, verificando a auséncia de
Salmonella sp. nas amostras analisadas.

Resultados diferentes foram observados por Moraes e colaboradores (2019)
ao analisarem sushi e sashimi comercializados em Pelotas-RS, em que foi verificada a
presenca de Salmonella sp. em 5% dos estabelecimentos. Os autores concluiram que as
amostras pesquisadas néo estavam aptas para o consumo, ja que o grupo de bactérias
patogénicas é capaz de causar doencas ao homem, podendo levar a morte em alguns

casos.

CONCLUSAO

Levando em consideracéo os resultados obtidos foi possivel verificar a auséncia
de Salmonella sp. em todas as amostras analisadas, indicando que os produtos
comercializados nos estabelecimentos pesquisados sdo seguros para o consumidor ja que
seguem os padrdes determinados pela legislacdo vigente.
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