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RESUMO

O consumo de culinaria japonesa, especialmente de alimentos crus como sushi e
sashimi, conquistou um espacgo significativo no cenario gastronédmico Brasileiro
impulsionado pelo crescimento dos servigos de delivery. Contudo, a auséncia de
cocgao nesses pratos e a manipulacio inadequada podem favorecer a contaminagao
microbioldgica, representando risco para a saude publica. Este estudo tem como
objetivo avaliar a conformidade microbiolégica de amostras de comida japonesa
comercializadas por delivery no municipio de Trés Rios (RJ), com foco na detecgao
de Salmonella spp. e Escherichia coli, conforme os parametros da RDC n° 331/2019
da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria). A metodologia prevé a coleta
de amostras em dez estabelecimentos (comerciais e residenciais) por meio da técnica
duplo cego, seguida de analise microbiolégica em laboratério. Como resultados
esperados, busca-se identificar eventuais inconformidades que possam representar
um risco a saude publica, comparar se os resultados obtidos estdo de acordo com os
padrdes estabelecidos pela RDC n° 331/2019 da ANVISA e confeccionar e divulgar
material educativo voltado para a conscientizagao da populagao sobre os cuidados no
consumo de alimentos crus. Este estudo encontra-se em andamento, mas espera-se
que seus achados contribuam para a conscientizacdo de consumidores e
manipuladores, além de contribuir para melhoria de politicas publicas voltadas a
fiscalizagao sanitaria.

PALAVRAS-CHAVE: Seguranca alimentar; culinaria japonesa; Escherichia coli
Salmonella spp.; doengas transmitidas por alimentos.

1 INTRODUGAO

A culinaria Japonesa no Brasil teve um grande destaque devido ao modismo
alimentar, busca de renda extra e percepgéao de alimentagado saudavel. (Santos et al.,
2012). Este crescimento também é impulsionado pelo aumento dos servigos de

entrega de alimentos, via delivery, facilitados por aplicativos e ligagdes, que
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aumentaram o consumo de pratos como sushi e sashimi no conforto de casa. No
entanto, esses pratos, preparados com ingredientes in natura, podem apresentar risco
de contaminagdo microbiolégica, principalmente devido a presenga de
microrganismos patogénicos em peixes e frutos do mar. (Atanassova et al., 2008).

A falta de cocgdo, que € essencial para a eliminacdo desses patdgenos,
destaca a importédncia de uma gestdo adequada de qualidade nas praticas de
conservagao, manipulagao, armazenamento e transporte dos alimentos. (Battaglini et
al., 2012). A auséncia de fiscalizagao em restaurantes delivery, especialmente os que
operam de imoveis residenciais, pode comprometer a seguranga alimentar,
favorecendo a proliferacao de bactérias como Salmonella spp. e Escherichia coli, que
sdo causadoras de infecgbes gastrointestinais, podendo variar de forma branda a
grave, sendo mais perigosas em criangas, idosos e imunocomprometidos. (Souza et
al., 2021).

O levantamento conduzido pelo Sebrae revelou uma preferéncia dos
consumidores por servigos de delivery, sendo que muitos estabelecimentos ja operam
exclusivamente por esse meio. (Lima, 2019). Em vista disso, é fundamental investigar
a seguranca alimentar da comida japonesa oferecida por delivery em Trés Rios (RJ),
a fim de verificar se os produtos atendem aos padrdes sanitarios da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria), garantindo a saude dos consumidores e fornecendo
dados para acgdes corretivas e preventivas. Diante disso, a questido norteadora da
pesquisa é: Os alimentos crus comercializados pelos restaurantes de culinaria
japonesa via delivery no municipio de Trés Rios (RJ) possuem conformidade
microbiolégica com os padrdes estabelecidos pela legislagao sanitaria brasileira?

O objetivo geral da pesquisa é realizar uma avaliagdo microbioldgica
abrangente de amostras de comida japonesa comercializadas por delivery no
municipio de Trés Rios (RJ). Para isso, os objetivos especificos incluem avaliar a
qualidade microbioldgica de alimentos crus, como sushis e sashimis, adquiridos por
meio de delivery em estabelecimentos residenciais e comerciais. Os resultados serao
comparados com os padrées da RDC n°® 331/2019 da ANVISA, visando identificar
inconformidades que possam representar risco a saude publica. A pesquisa também
visa confeccionar e divulgar material educativo sobre os cuidados no consumo de

alimentos crus.
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A justificativa baseia-se no fato de que alimentos crus, como os da culinaria
japonesa, estdo mais expostos a contaminagdo microbiologica, especialmente no
delivery, onde fatores como manipulagdo inadequada, tempo e temperatura de
transporte podem favorecer a proliferacdo de bactérias como Salmonella e
Escherichia coli. A pesquisa visa fornecer dados sobre a seguranca desses alimentos
em Trés Rios, identificar falhas no processo de producdo e distribuicdo e alertar a
populagdo sobre os riscos e cuidados necessarios, promovendo decisdes mais

conscientes para garantir a saude publica.

2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

A seguranga alimentar deve ser garantida desde a pesca dos peixes até o
manuseio adequado, sendo necessario a exigéncia da implementagcdo de boas
praticas de fabricacdo (BPF) e capacitacdo dos envolvidos na manipulagcao desses
alimentos. (Vieira; Santos, 2022). O controle de qualidade deve estar presente em
todas as etapas, desde o recebimento da matéria prima, até o consumo final para que
esteja em conformidade com a legislagao vigente, como a Resolu¢ao RDC n° 12/2001
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), substituida pela RDC n°
331/2019, que estabelece padrbes microbiolégicos de seguranga em alimentos
(Brasil, 2001; Brasil, 2019).

O modismo alimentar tem ampliado o consumo de pratos da culinaria japonesa,
como sushi e sashimi, associados pela midia ao bom gosto e praticidade, reflete em
mudancas nos habitos alimentares da populacdo, que busca alimentos mais
saudaveis e diversificados. (Freitas et. al, 2009). Contudo, a ingestdo de pescados
crus pode representar riscos de contaminagdo bioldgica, quimica e fisica,
principalmente por microrganismos patogénicos. Segundo a Organizagao Mundial da
Saude (OMS) a contaminagao bacteriana dos alimentos € uma das principais causas
de diarreia aguda, sendo responsavel por mais de 1 bilhdo de casos anuais em
criangas menores de 5 anos, das quais 5 milhdées chegam ao 6bito em paises em
desenvolvimento. (World Gastroenterology Organistations, 2012). A contaminagao
bacteriana dos alimentos € uma das causas representantes destes casos.

O crescimento do delivery trouxe praticidade e acessibilidade ao consumidor,
porém, segundo Galvao (2021) intensificou os riscos de contaminagao, devido a

auséncia de um controle de qualidade rigoroso em todas as etapas do processo. Para
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garantir a qualidade dos alimentos entregues, torna-se obrigatorio o cumprimento de
normas sanitarias, implementacido de procedimentos operacionais padronizados
(POP), embalagens seguras e apropriadas e transporte em condigbes adequadas,
assegurando a integridade do alimento até o consumidor final. (Dutra; Zani, 2020;
Brasil, 2004).

Estudos apontam que os riscos microbiolégicos em pescados tém como
principais contaminantes a Salmonella spp. e a Escherichia coli, associados a falhas
de higiene, equipamentos impréprios e contaminagdo cruzada. As infecgdes
alimentares, ndo apresentam quadro clinico especifico, podendo apresentar-se de
forma branda, moderada ou grave, acometendo o aparelho gastrointestinal. Segundo
o Ministério da Saude, esses microrganismos patogénicos podem causar sintomas
como diarreia, dores abdominais, febre, falta de apetite, nauseas e vémitos. O
tratamento baseia-se em hidratagao, antitérmicos e, em casos mais graves, uso de
antibioticos (Cardoso; Carvalho, 2005).

A manipulagdo inadequada de pescados no abate, armazenamento,
distribuicdo e comercializagdo pode acarretar ainda mais o desenvolvimento
microbiolégico tornando o pescado contaminado, um alimento impréprio para o
consumo (Nie et al., 2022). Dentre as bactérias patogénicas a serem encontradas nos
pescados, podemos citar a Salmonella sp., sua contaminag¢ao pode ocorrer por meio
da matéria-prima, maos, equipamentos, utensilios e bancadas de manipulagdo
contaminadas (Chagas et al., 2017; Silva Junior, 2016).

Assim como também pode ser encontrado a espécie Escherichia coli, que é
uma bactéria Gram negativa pertencente a familia Enterobacteriaceae, que possui
como habitat natural € o trato gastrointestinal de 17 animais de sangue quente,
embora também possa ser introduzida nos alimentos a partir de contaminagao
cruzada. (Koneman et al., 2008; Silva et al., 2010).

As intoxicagdes alimentares ocorrem através do consumo de alimentos ou agua
contaminadas e segundo Patrocinio (2009, p. 2) “a maior parte dos casos de doengas
causadas por alimentos nao sao notificados as entidades nacionais ligadas a area da
saude publica, porque os seus sintomas sao geralmente ligeiros e a vitima nao procura
auxilio médico”, porém, as intoxica¢des, quando grave ou quando atingem pessoas
imunocomprometidas, podem levar ao 6bito, tornando um problema mundial de

saude. No Brasil, quando notificados, esses dados sdo divulgados através de um
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informe do Ministério da Saude, e nos ultimos 5 anos, nota-se um aumento gradativo
em numeros de surtos por esta causa (Brasil, 2024).

As infecgdes alimentares, ndo apresentam quadro clinico especifico, podendo
apresentar-se de forma branda, moderada ou grave, acometendo o aparelho
gastrointestinal. Segundo o Ministério da Saude, seus sintomas incluem nausea,
vOmito, diarreia, dor abdominal, febre e falta de apetite. Porém, mesmo que a maioria
dos sintomas se apresente de maneira branda, ndo deixa de representar uma
preocupacgao de saude publica para grupos de risco pois com o aumento dos servigos
de Delivery em imoveis residenciais, os orgaos fiscalizadores ndo conseguem suprir
toda demanda, uma vez que, esses estabelecimentos ndo possuem local para
atendimento ao publico e consequentemente, a informagéo s6 chegara a Vigilancia
Sanitaria através de denuncia. Diante deste cenario, a melhor medida a ser tomada,
€ a prevengao, uma vez que, nos servicos de Delivery, provenientes de imoveis
residenciais, ndo possuimos acesso ao local para verificar se 0s mesmos possuem
selo de qualidade emitido pela Vigilancia Sanitaria. (Shinohara et. al, 2008).

O tratamento das infecgbes gastrointestinais costuma comecgar com medidas
voltadas ao alivio dos sintomas, principalmente por meio da reposicao de liquidos, que
pode ser feita por via oral ou intravenosa, a depender da gravidade do caso. Além
disso, podem ser utilizados medicamentos como analgésicos, antitérmicos e
antidiarreicos. Em situagcbes mais graves, pode ser necessaria a introducao de
antibiéticos para controlar o quadro infeccioso (Cardoso; Carvalho, 2005).

A legislagao sanitaria brasileira dispde de normas criadas com a finalidade de
estabelecer regras, diretrizes e procedimentos a serem seguidos por empresas e
estabelecimentos com o objetivo de manter a qualidade e seguranca do produto
ofertado e proteger a saude da populacdo prevenindo a ocorréncia de Doencgas
Transmitidas por Alimentos (DTAs). A RDC 12/2001, estabelece padrbes
microbiolégicos para diversos alimentos e define limites de tolerancia para a presenca
de microrganismos patogénicos em alimentos prontos para consumo, como
Salmonella spp., Escherichia coli, entre outros e, atualmente foi substituida para a
RDC 331/2019. Para E. coli o limite é de até 102 UFC/g. E permitido que, no maximo,
2 amostras apresentem contagem entre 10 e 100 UFC/g, e nenhuma delas pode
exceder 100 UFC/g. Para Salmonella Spp, em um conjunto de 5 amostras analisadas,
nenhuma delas deve conter Salmonella. A RDC 216/2004, estabelece Boas Praticas
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para Servicos de Alimentagdo, visando a garantia de higiene e seguranga dos
alimentos servidos. Esta € fundamental para prevenir Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTAs) e auxilia para a fiscalizagdo sanitaria, protegendo a saude do
consumidor.

Para oferecer um alimento seguro, evitando possiveis problemas por este
fator, € de suma importancia que sejam tomadas providéncias, desde a origem da
matéria-prima do alimento, até o seu consumo final, visando a utilizacdo do sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), para que dentro da
producao sejam evitados problemas de origem alimentar (Brasil, 2005). De acordo
com Capiotto e Lourenzani (2010), a APPCC pode ser adaptada as diferentes
necessidades de gestado de cada organizacao e de cada processo, aplicavel a todas
as fases da producéo, transformacéo e distribuicao de géneros alimenticios, além de
ser uma importante ferramenta na protegcao dos consumidores, consistindo assim em
um método preventivo. As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) sdo imprescindiveis
nos servicos de alimentacao, pois se trata de uma série de normas e padrdes que
estabelece procedimentos essenciais para realizar um servico de qualidade. A
adocéao de tais praticas € de suma importancia pois abrange todos os aspectos do
ciclo de producao até a entrega ao consumidor final. (Silva et al., 2015).

Para garantir que o produto final esteja de acordo com as Boas Praticas de
Fabricacado (BPF) evitando contaminagdes e trazendo seguranga ao consumidor, a
escolha da embalagem é crucial para manter a qualidade e apresentacao dos pratos.
Ja referente ao transporte dos alimentos, se faz necessario respeitar condigdes
adequadas de tempo de espera, temperatura do produto e condigcdes fisicas da

embalagem para que n&o ocorra a contaminagao. (Calvo, 2019).

3 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo qualitativo e experimental com testes laboratoriais onde
sera avaliado a presencga de micro-organismos patogénicos em amostras de comida
japonesa manipuladas, prontas para consumo, sem cocgdo, como sushi e sashimi,
provenientes dos estabelecimentos comerciais e residenciais de fast food no
municipio de Trés Rios. De acordo com a Instrugdo Normativa n° 60, de 23 de
dezembro de 2019, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que

estabelece os padrdes microbioldgicos para alimentos, os produtos prontos para o
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consumo, elaborados sem emprego de calor e contendo ingredientes de origem
animal, devem atender a critérios rigorosos de seguranga microbiologica.

Para esse grupo, a presenca de Salmonella spp. é totalmente inaceitavel,
devendo estar ausente em 25 gramas da amostra analisada. A detec¢ao do patdogeno
em qualquer uma das cinco unidades amostradas resulta na reprovagao imediata do
lote, considerando o alto risco de infecgcédo associado a ingestao dessa bactéria.

Em relacéo a Escherichia coli, que € um importante indicador de contaminagao
fecal e falhas de higiene, sdo permitidas até duas amostras com contagens entre 10
e 100 UFC/g, nao sendo aceito nenhum resultado acima desse valor. Tais parametros
visam assegurar a inocuidade dos alimentos consumidos crus, prevenindo surtos de
origem alimentar e promovendo a proteg¢ao a saude publica por meio do controle eficaz
de perigos microbioldgicos.

Baseado nesses critérios, serdo analisadas amostras de comidas japonesas
sem cocgao, de restaurantes fast-food de seguimento comerciais e residenciais pelo
municipio de Trés Rios, estas serdo entregues por delivery e serdo mantidas em
temperatura adequada para que sejam transportadas e cheguem em boas condi¢cdes
no Laboratério de  Microbiologia da  Faculdade  Vértix  Trirriense.

A aquisi¢do da comida sera feita na metodologia duplo cego, onde o orientador
ird realizar os pedidos em 10 (dez) estabelecimentos diferentes sem que os
pesquisadores estejam cientes da origem de cada uma delas, para que sejam
seguidos aspectos éticos no estudo. As respectivas amostras serdo solicitadas,
recebidas e identificadas por codigos pelo orientador para que as mesmas, sejam
analisadas de maneira imparcial, pelos pesquisadores evitando interferéncias e
garantindo a confiabilidade e ética no resultado do estudo. Os estabelecimentos
selecionados nao serao informados que vao participar deste estudo pois 0 mesmo nao
apresenta 6bice ético. Desta maneira, esta pesquisa estara isenta de submisséo ao
Comité de Etica.

As amostras serdo analisadas seguindo o parametro de critério adaptado
baseado com a metodologia ISO 6579-1 de 2021 para a deteccao de salmonelas e
adicionalmente a pesquisa de Escherichia coli. Sera utilizado swab estéril
individualmente para uma das amostras cruas de cada estabelecimento. Apds friccao
dos swabs nas amostras, os mesmos serao inoculados em tubos com agua peptonada

tamponada em temperatura ambiente, homogeneizado e incubado em estufa
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bacteriologica por 37°C por 24h para o pré-enriquecimento. Um swab e uma placa
microbioldgica para o controle negativo serdo utilizados inoculados sem contato com
amostras para excluir a hipétese de contaminacéo externa. A presencga de turvagao
nos tubos indicara crescimento microbiano. Posteriormente, com o auxilio de uma alca
de platina, serado coletados dos tubos turvados, 10 yL do material e semeado por
esgotamento em Agar Salmonela-Shigella (SS). Apds a semeadura, as placas serdo
incubadas em estufa bacteriolégica por um periodo de 24h. Por se tratar de um meio
cromogénico, o crescimento de colbnias gera reagdes bioquimicas que refletem o
metabolismo bacteriano. A fermentacao da lactose em acido é revelada, na presenca
de vermelho neutro, pela formagdo de colbnias vermelhas ou rosadas, como em
coliformes (Escherichia coli). Na presenga de tiossulfato e citrato férrico, os
microrganismos produtores de sulfeto de hidrogénio possuem colénias com centros
pretos caracteristicos das Salmonelas. (Brasil, 2021) Os resultados serao tabelados
de maneira codificada de acordo com os estabelecimentos e suas respectivas
amostras, as quais serao e comparados com os padrdes de aceitacdo da ANVISA,
visando a qualidade dos produtos que em geral sdo consumidos nesta modalidade de
alimento no municipio.

O descarte adequado dos materiais utilizados nesta pesquisa serao realizados
em conformidade com os Planos de Gerenciamento de Residuos em Saude (PGRSS)
do Laboratério de Microbiologia da Faculdade Veértix Trirriense, garantindo a
seguranga dos profissionais envolvidos e a preservagdao do meio ambiente. Os
residuos bioldgicos gerados, como amostras contaminadas e materiais descartaveis,
devem ser tratados como residuos do Grupo A, conforme a Resolugdo RDC n°
222/2018 da Anvisa.

Materiais como laminas, devem ser descartados em recipientes rigidos e
resistentes a perfuracdo, devidamente identificados, visando a prevencdo de
acidentes e a minimizagao de riscos ocupacionais (Moura; Deodoato; Gama, 2016).

A conducdo desta pesquisa envolve aspectos metodoldgicos que, por sua
natureza, oferecem beneficios relevantes a saude publica, sendo a contribuigdo na
geracdo de dados microbioldgicos atualizados sobre possiveis DTAs em comida
japonesa comercializada por delivery. Tais informagdes podem contribuir para praticas
alimentares mais seguras por parte dos consumidores e principalmente dos

manipuladores. Esse mapeamento, mesmo sem vinculo com estabelecimentos
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especificos, fornece uma base técnica sdélida para reflexdes sobre seguranca
alimentar na modalidade delivery.

No entanto, como qualquer investigagao aplicada a temas de interesse coletivo,
a pesquisa também apresenta riscos. Entre os principais, esta a eventual percepgao
equivocada por parte de comerciantes e consumidores, que poderiam interpretar o
estudo como uma acéo fiscalizatéria, mesmo sem qualquer identificagdo de origem
das amostras. Também ha riscos operacionais, como alteragées nas amostras por
falhas no transporte ou no acondicionamento, e riscos bioldgicos, considerando o
manuseio de materiais potencialmente contaminados em ambiente laboratorial.

Para mitigar esses riscos, foram previstas medidas que integram o
planejamento metodoldgico da pesquisa. O tratamento dos dados sera realizado de
forma agregada e impessoal, garantindo a confidencialidade total das fontes e o foco
no carater técnico-cientifico do trabalho. O transporte e a conservagao das amostras
seguirdo critérios estabelecidos pelas normas de biosseguranga, utilizando
equipamentos adequados para garantir a estabilidade microbiolégica. No laboratério,
todas as etapas seguirdo protocolos padronizados, com uso de EPIs e descarte
correto dos residuos biolégicos, conforme as legislacbes sanitarias vigentes.

Dessa forma, a metodologia adotada busca ndo apenas alcangar os objetivos
propostos, mas também assegurar que o0 processo ocorra com responsabilidade ética,

seguranca técnica e compromisso com a integridade dos resultados produzidos.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Por se tratar de um Projeto de Trabalho de Conclusao de Curso em andamento,
apdés a aplicacdo da metodologia supracitada, resultados e discussbes serao
apresentados mediante a confrontacdo com a literatura pertinente.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo busca contribuir para a melhoria da seguranga alimentar no
contexto do consumo de culinaria japonesa por delivery no municipio de Trés Rios
(RJ). Embora os resultados ainda ndo tenham sido concluidos, o levantamento tedrico
jaindica a necessidade de atencédo e maior abordagem sobre o tema, uma vez que o
consumo de alimentos crus, associado ao crescimento do delivery, representa um

desafio para a saude publica.
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Espera-se que as analises em andamento revelem se os produtos
comercializados se encontram em conformidade com a legislagéo sanitaria brasileira
e independentemente dos resultados finais, o estudo reforga a importancia da adogao
de BPF, implementacao de sistemas preventivos como o APPCC e capacitagao dos
manipuladores, de modo a minimizar riscos de contaminacgao.

Este estudo tem como perspectiva, que os dados obtidos possam auxiliar
orgaos de fiscalizacao, orientar comerciantes e conscientizar consumidores sobre os
cuidados necessarios no consumo de alimentos crus, fortalecendo ag¢des preventivas

e corretivas voltadas a redugao de doencgas transmitidas por alimentos (DTASs).
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