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RESUMO

O aumento do consumo de alimentos da culindria japonesa é crescente no Brasil e tem grande
influéncia da adog¢do de um estilo de vida saudavel. Os pescados crus, como o sashimi, exigem
atencdo redobrada, pois € um alimento que devido suas caracteristicas, oferece alto risco para
a saude publica. Nesse contexto, é importante adotar em todas as etapas da cadeia de
producdo medidas que assegurem a qualidade higiénico-sanitdrias desse produto,
principalmente por ser preparado manualmente e ter um contato direto com as maos nuas
do “sushiman”, o que pode ocasionar no aumento da incidéncia de patégenos no alimento e
até mesmo o tornar improéprio para o consumo. Devido ao atual momento de pandemia,
empresas intensificaram a disponibilizacdo do servico de delivery, porém, por mais que o
alimento ndo possa transmitir covid, sdo necessarios cuidados tanto no que diz a disseminagao
do virus, quanto em relacdo a qualidade desse produto e sua inocuidade a saude por se tratar
de um produto de origem animal cru, sem tratamento térmico efetivo. Contudo, devido a falta
de informagdes no que diz respeito a qualidade higiénico-sanitaria desse produto e a
necessidade de garantir seguranca a populacdo de Boa Vista, foi objetivo do presente estudo
avaliar o risco potencial a saude representado pelo consumo do sashimi através de sistema de
delivery. Os resultados obtidos foram comparados com os parametros preconizados pela
resolucdo da ANVISA — RDC N2 331/2019, complementada pela IN N2 60/2019. Todas as
amostras analisadas apresentaram Microrganismos Aerébios Mesdfilos, Microrganismos
Aerdbios Psicrotréficos, Pseudomonas spp e Staphylococcus spp., com as populagdes variando
de5,1x10*a5,0x 10°% 4,8x10%a3,3x107,1,3x10*a3,5x 10%°e 2,2 x 102 a 4,0 x 103 UFC/25g,
respectivamente. Concluiu-se que a maioria das amostras de sashimi apresentou parametros
higiénico-sanitdrios insatisfatdrios, sendo o seu consumo um potencial risco a saude,
principalmente para pessoas imunossuprimidas, criancas, idosos e gestantes. No que diz
respeito ao sistema de delivery e pandemia, notou-se que os entregadores ndo estdo
cumprindo adequadamente os quesitos de medidas de protecdo contra o Covid-19. Dessa
forma, o momento de entrega do produto também pode ser um risco a saude publica.

Palavras-chaves: Saude publica, doencas transmitidas por alimentos, comida japonesa, covid-
19.



ABSTRACT

The increase in the consumption of foods from Japanese cuisine is growing in Brazil and has a
great influence on the adoption of a healthy lifestyle. Raw fish, such as sashimi, require extra
attention, as it is a food that, due to its characteristics, poses a high risk to public health. In this
context, it is important to adopt measures at all stages of the production chain to ensure the
hygienic and sanitary quality of this product, especially because it is prepared manually and has
direct contact with the sushiman's bare hands, which can lead to the increase the incidence of
pathogens in the food and even make it unsuitable for consumption. Due to the current moment
of pandemic, companies have intensified the availability of the delivery service, however, even
though food cannot transmit covid, care is needed both in terms of the spread of the virus and
in relation to the quality of this product and its innocuousness health because it is a product of
raw animal origin, without effective heat treatment. However, due to the lack of information
regarding the hygienic-sanitary quality of this product and the need to ensure safety to the
population of Boa Vista, the aim of this study was to evaluate the potential health risk
represented by the consumption of sashimi through a system of delivery. The results obtained
were compared with the parameters recommended by the resolution of ANVISA - RDC No.
331/2019, complemented by IN No. 60/2019. All samples analyzed presented Aerobic
Mesophilic Microorganisms, Aerobic Psychotrophic Microorganisms, Pseudomonas spp and
Staphylococcus spp., with populations ranging from 5.1 x 104 to 5.0 x 106, 4.8 x103 to 3.3 X
107,1,3x 104 to 3.5 x 106 and 2.2 x 102 to 4.0 x 103 CFU/25g, respectively. It was concluded
that most sashimi samples had unsatisfactory hygienic-sanitary parameters, and its consumption
is a potential health risk, especially for immunosuppressed people, children, elderly and
pregnant women. With regard to the delivery and pandemic system, it was noted that delivery
people are not adequately complying with the requirements of protection measures against
Covid-19. Thus, the moment of delivery of the product can also be a risk to public health.

Keywords: Public health, foodborne illness, japanese food, covid-19.



Figural -

Figura 2 -

Figura 3 -

Figura 4 -

Figura 5 -

Figura 6 -

Figura 7 -

Figura 8 -

Figura 9 -

Figura 10 -

Figura 11 -

LISTA DE FIGURAS

Gréafico dos alimentos incriminados em surtos de DTA no Brasil, no periodo de

2009 @ 2018 ..ottt nre s 28
Gréfico da distribuicdo dos surtos de DTA por local de ocorréncia no Brasil, no
periodo de 2009 @ 2018. ......c.ooiieriieieieee s 29
Apresentacdo dos sashimis entregues pelos estabelecimentos, através do sistema
de delivery em Boa Vista — RR, no ano de 2021..........ccccceveevieivenecviesiesie e 46

Quantificacdo de Microrganismos Aerdbios Mesdfilos em sashimis provenientes
de estabelecimentos que comercializam comida japonesa e trabalham com sistema
de delivery em Boa Vista — RR, no ano de 2021..........cccccevevieieeieccie v 49
Mediana de Microrganismos Aerobios Mesofilos em sashimis provenientes de
estabelecimentos que comercializam comida japonesa e trabalham com sistema
de delivery em Boa Vista — RR, n0o ano de 2021..........cccccvevvvieieeiesiie e 51
Quantificacdo de Microrganismos Aerobios Psicrotroficos em cada amostra de
sashimis coletadas em sistema de delivery de estabelecimentos que comercializam
comidas japonesas em Boa Vista — RR ... 52
Valores da mediana de Microrganismos Aerdbios Psicrotroficos em sashimis
provenientes de estabelecimentos que comercializam comida japonesa e
trabalham com em sistema de delivery em Boa Vista — RR, no ano de 2021.....53
Contagem de Pseudomonas spp em cada amostra de sashimis coletadas em
sistema de delivery de estabelecimentos que comercializam comidas japonesas em
B2 VIS — RR ..o 54
Valores da mediana de Pseudomonas spp em sashimis provenientes de
estabelecimentos que comercializam comida japonesa e trabalham com sistema
de delivery em Boa Vista — RR, no ano de 2021..........ccccovevviieniveneeie e 57
Contagem de Staphylococcus spp em cada amostra de sashimis coletadas em
sistema de delivery de estabelecimentos que comercializam comidas japonesas em
B2 VIS — RR ..o e 58
Valores da mediana de Staphylococcus spp em sashimis provenientes de
estabelecimentos que comercializam comida japonesa e trabalham com sistema
de delivery em Boa Vista — RR, N0 ano de 2021..........ccccoevveeviiiiiievie e 60



Tabela 1 -

Tabela 2 -

Tabela 3 -

Tabela 4 -

Tabela 5 -

Tabela 6 -

LISTA DE TABELAS

Série histdrica das notificagdes coletadas no Brasil de 2009 até o primeiro
trimestre do ano de 2018, do nimero de surtos, expostos, doentes, hospitalizados,
oObitos e letalidade, ocasionados pelas Doencgas Transmitidas por Alimentos. ... 27
Distribuicdo de casos notificados de DTHA nos municipios do estado de Roraima

entre 05 an0S de 2014 8 2020 ........occviieieieieie e s 27
PadrBes microbioldgicos de alimentos estabelecidos para pescados, em seu item?7,
TEEFA ) ... 30

Padrdes microbioldgicos estabelecidos para alimentos preparados prontos para
consumo, descrito no item 21, [etra b) ......cccoevieiiiii i 31
Analises subjetivas através de avaliacdo observacional em relacdo ao
entregador/entrega via delivery @ SaShimi ..........ccccocvvviiiniiniicieneres e 45
Quantificacdo de Microrganismos Aerobios Mesofilos e Psicrotréficos e
contagens para bactérias do género Pseudomonas spp. e Staphylococcus spp. em
cada amostra de sashimis coletadas em sistema de delivery de estabelecimentos

que comercializam comidas japonesas em Boa Vista — RR..........ccccccceviverirnnnnne. 48



ANVISA
BPF
DTA
DTA’s
DTHA
ICMSF
IN
M.A.M.
M.A.P.
OMS
POPs
RDC
SINAN
S. Aureus
WHO

LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Boas Praticas de Fabricacao

Doenga Transmitida por Alimentos

Doengas Transmitidas por Alimentos

Doencas Transmitidas Hidrica e Alimentar
International Commission on Microbiological Specifications for Foods
Instrucdo Normativa

Microrganismos Aerdbios Mesofilos
Microrganismos Aerdbios Psicrotroficos
Organizacdo Mundial de Saude

Procedimentos Operacionais Padronizados
Resolugéo da Diretoria Colegiada

Sistema de Informacdes e Agravos de Notificacdes
Staphylococcus Aureus

World Health Organization



1.2
1.2.1
1.2.2

2.1

2.2
2.3
2.4
2.5
2.6
2.7
2.7.1
2.7.2
2.7.3
2.8
2.8.1
2.8.2
2.8.3

3.1

3.2

3.3

3.4
34.1
3.4.2
3421
34.22
34.23
3424

SUMARIO

[N EEI0] 516 107:Y0 J TR 17
OBUIETIVOS ...ttt bbbt nenne s 19
ODJELIVO GEIAL ... 19
ODjJetiVOS ESPECITICOS ....cuviuieiiitiieiisierie e s 19
REVISAO DA LITERATURA ....ooviieceeeeeeeevee et ses s assn s 20
PANDEMIA, DISTANCIAMENTO SOCIAL E A PRESTACAO DE SERVICOS
PARA A ALIMENTACAO ...................................................................................... 20
PANDEMIA E SERVICOS DE ENTREGA ... 21
TRABALHO POR APLICATIVOS ..ottt 22
PRECAUCOES NO RECEBIMENTO DE DELIVERY ALIMENTICIO................ 23
DELIVERY E A SAUDE DO CONSUMIDOR .....c.cooviiieieieeeeeeeeee e 24
DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS ..o, 24
MICRORGANISMOS QUANTIFICADOS ......c.coo it 31
Microrganismos mesofilos e pSiCrotrofiCos ..........ccoevvvieieeie i, 31
PSEUAOMONAS SPP -ttt sttt bbbttt bbb 32
StAPNYIOCOCCUS SPP vttt 33
MANIPULADORES DE ALIMENTOS ... 35
Importancia do manipulador para a seguranca alimentar ..............c..ccccceevenen. 35
Higiene pessoal e higiene do local de preparo de alimentos ...........c..ccccovevvenee. 36
(OF:T o T To] 1 ¢= Vo= [0 HORU TR PTP TP PTT PR PRPRORPN 37
METODOLOGIA .ot e e e e snaeeenes 39
TIPO DE ESTUDO ..ottt st 39
LOCAL DO ESTUDO ....ooiiiiiiiieieit ettt 39
POPULAGCAO E AMOSTRA ..ottt en s, 39
COLETA DE DADOS ... .ottt enae e nnae e nnee s 40
Anélise observacional de aquisicao do Produto .............ccoceeveieriiererenene e 40
Avaliag8o MICrobIOIOQICA .......ceeieieieieie e 40

Determinag&o do nimero mais provavel de Microrganismos Aerdbios Mesofilos ... 40
Determinagdo do numero de Microrganismos Aerdbios Psicrotroficos ................... 40
Determinagdo de PSEUAOMONAS SPP .veuverrerrreeiereesieeieseesieesieaeesieestessesseeeseesseesseeeens 41

Determinagdo de StaphylOCOCCUS SPP -.vovveiveeiierieriieiesie et 41



4.1
4.2
421
4.2.2
4.2.3
4.2.4

RESULTADOS E DISCUSSAOQ ..o e er e en s 42

ANALISES OBSERVACIONAL ..ottt 42
ANALISES MICROBIOLOGICA ......ocoriieiieineisinsiseineississssssssssssesseseessseons 48
Contagem de Microrganismo Aerdbios Mesofilas ........c.cocevvvvvviiieiiice e, 48
Contagem de Microrganismos Aerdbios PSIiCrotroficos........ccoovevviieiivivivinennns 51
Contagem de PSEUAOMONAS SPP. ...veveverieriiriieiieieiesie sttt sttt 54
Contagem de StaphylOCOCCUS SPP. «ovvevriieiieiiiaieseeseesieeeeseesresee e sreaee e sre e 57
CONSIDERACOES FINAIS ..ottt en s teses s 61
REFERENCIAS .....ooviiiiieiecsie sttt 62
APENDICE A ...ttt 69

ANEXO A 72



17

1. INTRODUCAO

O comércio de alimentos € responsavel por grande parte da economia do pais,
principalmente no que envolve tributos, renda e empregos a populagdo. A gastronomia é
importante e faz parte da identidade cultural das diferentes regides e nacionalidades.

O aumento do consumo de alimentos da culinéria japonesa é crescente no Brasil
e estd também influenciado pela adocdo de um estilo de vida saudavel. Nesse sentido,
tendo em vista que o estado de Roraima estd situado em uma regido geografica
desfavoravel ao fornecimento de alimentos, os pescados crus, como o0 sashimi, exigem
atencdo redobrada, uma vez que sdo consumidos in natura, o que o torna, segundo a OMS
(2018), um alimento de alto risco para a saude publica por consistirem em potenciais
veiculadores de doencas de origem alimentar.

Nesse contexto, € importante adotar em todas as etapas da cadeia de producéo
medidas que assegurem a qualidade higiénicos sanitarias desse produto, principalmente
devido ao contato direto com as m&os dos manipuladores, podendo ocasionar aumento da
incidéncia de microrganismos e até mesmo o tornar impréprio para 0 consumo.

Em razdo do atual momento de pandemia vivenciado desde o ano de 2019, muitos
estabelecimentos foram impactados com medidas fitossanitarias, as quais visam combater
e diminuir os casos de contaminacdo pela doenga no pais. A fim de contornar o cenario
de incerteza, mas sem infringir a lei, empresas intensificaram a disponibilizacdo do
servico de delivery, no qual o consumidor consegue efetuar e receber o seu pedido sem
se deslocar de sua residéncia.

Diante deste cenario pandémico, que tem impactado nas formas de relagdes
interpessoais e nas relacdes de alimentacdo do brasileiro, essa pesquisa sera de suma
importancia para a conscientizacdo da populacdo roraimense a respeito do adequado
acondicionamento de seu produto e 0s riscos que 0s microrganismos podem causar a
salde.

Além do mais, o estudo possui relevancia para a comunidade académica, uma vez
gue se nota uma escassez das pesquisas relacionadas a qualidade microbiol6gica dos
alimentos consumidos pela populagdo roraimense e trara um impacto positivo, uma vez
que terd mais literatura para futuras pesquisas como mais uma fonte para subsidiar
possiveis politicas publicas de controle da qualidade higiénico-sanitaria em

estabelecimentos que trabalhem com alimentos e oferecam o servico de delivery.
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Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria acerca de Microrganismos Aerobios Mesofilos, Microrganismos Aerdbios
Psicrotréficos, Pseudomonas spp e Staphylococcus spp., presentes em sashimis entregues

via delivery, em Boa Vista — RR.
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1.1. OBJETIVOS

1.1.1. Objetivo Geral
Avaliar a qualidade higiénico-sanitario de sashimis a base de salméo entregues

por delivery no Municipio de Boa Vista-RR.

1.1.2. Objetivos Especificos

v" Realizar analise observacional no momento da entrega por meio de delivery;

v' Determinar quantitativamente a presenca de microrganismos mesofilos e
psicrotréficos, Pseudomonas spp e Sthapylococcus spp nas amostras de sashimis a
base de salmé&o;

v' Elaborar um produto técnico e informativo para conscientizar a populacdo acerca
dos perigos associados ao consumo de sashimis sem os cuidados adequados de

higiene em sua manipulagéo e a contaminagéo dos alimentos.
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2. REVISAO DA LITERATURA

2.1. PANDEMIA, DISTANCIAMENTO SOCIAL E A PRESTACAO DE
SERVICOS PARA A ALIMENTACAO

A humanidade vive um dos piores momentos da historia. Com a disseminagao
global do SARsCov-2, mais conhecido como Covid-19, a qual abalou a saude publica,
prejudicou também o crescimento econdémico mundial que foi substituido por sentimentos
de incerteza entre as pessoas e as na¢des (MELO, 2020).

E importante notar que, apesar dos avangos da ciéncia, especialmente da medicina,
os efeitos nocivos da Covid-19 ndo podem ainda ser compreendidos e resistidos. A
ciéncia e a humanidade ndo estavam preparadas para isso, muito menos a economia
(OLIVEIRA; ABRANCHES, 2020).

Dada a gravidade da doenca, cidades e regiGes foram fechadas e a maioria dos
setores e atividades de producdo nédo essenciais foram encerrados, impulsionando-se,
assim, o que se compreende como distanciamento social, para se evitar aglomeracoes e,
de certa forma, diminuir os indices de propagacdo da doenca (OLIVEIRA;
ABRANCHES, 2020).

Como resultado, a oferta limitada de produtos e servicos ocasionada pelo cenario
pandémico provocou a mudanga no comportamento de consumo entre os atores sociais e
econbmicos (individuos, empresas e governos). Nas atuais circunstancias, 0s
consumidores, especialmente os individuos, 0s quais sdo 0s principais sujeitos dos
processos econdmicos e da manutencdo dos fluxos comerciais e financeiros, tendem a
mudar seu comportamento diante de situacdes desfavoraveis, especialmente situaces que
ameacam suas vidas (MELO, 2020).

A Covid-19 é um problema complexo que afeta a satide dos residentes em todo o
mundo. Além de estimular e oprimir as mudancas nos habitos de vida da populacdo
mundial, também envolve aspectos relacionados a politica e economia. Portanto, a atual
situacdo de pandemia requer coordenacdo entre trés areas para enfrentar a Covid-19: acéo

governamental, privada e da propria populagdo (JAIME, 2020).

A pandemia de Covid-19 pelo novo coronavirus (SARS-CoV-2) tem se
apresentado como um dos maiores desafios sanitarios em escala global deste
século. Na metade do més de abril, poucos meses depois do inicio da epidemia
na China em fins de 2019, j& haviam ocorrido mais de 2 milhdes de casos e
120 mil mortes no mundo por Covid-19, e estdo previstos ainda muitos casos
e 6bitos nos préximos meses. No Brasil, até entdo, tinham sido registrados
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cerca de 21 mil casos confirmados e 1.200 mortes pela Covid-19 (WERNECK;
CARVALHO,2020, p.1).

Com o surgimento da pandemia, € necessario mobilizar os cidaddos para o
isolamento social a fim de manter a saide e minimizar o colapso em hospitais e em
sistemas de satde de uma forma geral. Porém, a0 mesmo tempo, € preciso encontrar uma
forma de minimizar o impacto econémico e social dos desafios atuais que a sociedade
enfrenta (MELO, 2020).

2.2. PANDEMIA E SERVICOS DE ENTREGA

O distanciamento social, ocasionado pela pandemia, pode estimular a adocdo da
entrega de alimentos em localidades com esse servico, pois, desde que as vendas de
alimentos sigam as diretrizes de saneamento e higiene, utilizar essa solugdo € mais seguro
do que comer fora de casa (FILGUEIRAS; LIMA, 2020).

Nesse contexto, Antunes e Filgueiras (2020) explicam que no processo de atracéo
e retencdo de clientes que utilizam a plataforma de entrega estdo sendo alcancados
pablicos com diferentes caracteristicas, como pessoas mais velhas, as quais possuem
morbidades e, consequentemente, estdo entre os grupos de risco da Covid-19.

O servico de delivery tem sido uma estratégia utilizada pelas empresas que
necessitam se manter, e, a0 mesmo tempo, para conter a disseminacao do virus, pois trata-
se de um servigco em que o cliente pode desfrutar do item adquirido sem sair de casa ou
do local de trabalho. As empresas devem superar os desafios logisticos para atender as
expectativas dos consumidores em relacdo a pontualidade e aos custos de entrega
(FINKLER; ANTONIAZZI; CONTO, 2020).

Embora tenha ocorrido um aumento no consumo de alimentos e bebidas no Brasil,
esses setores tiveram maiores impactos pela pandemia de Covid-19, em especifico os
restaurantes que, devido as medidas de prevencao da disseminacdo da doenca, tais como
distanciamento social e reducdo na capacidade de atendimento de pessoas, tiveram que
se reinventar frente a esse novo cenério (MELO, 2020).

Considerando a situacéo a partir de abril de 2020, em que muitas cidades no Brasil
passaram a proibir, através de decretos, a prestagdo de servi¢os presenciais em servicos
de alimentagdo, o servico de delivery passou a ser prestado por mais restaurantes
(SEBRAE, 2020).

Segundo Botelho, Cardoso e Canella (2020), a entrega em domicilio é uma

solucdo acessivel que minimiza crises e dificuldades enfrentadas pelos restaurantes.
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Porém, devido as diferencas socioecondmicas, a tecnologia ainda nao foi aplicada a toda
a populagéo brasileira.

Portanto, os servicos de entrega a domicilio tém aumentado de forma significativa,
pois foi uma solucdo que os servicos de alimentacdo encontraram para a continuidade de
suas atividades empresariais e atendimento ao publico. Porém, o servico requer atencéo,
agilidade e um alto grau de comprometimento com a qualidade e seguranca do alimento
(SEBRAE, 2020a).

2.3. TRABALHO POR APLICATIVOS

Trabalhar em plataformas digitais faz parte do atual sistema econdémico capitalista
hegeménico, no qual o processo de globalizacdo tem desempenhado um papel importante
na acumulacdo de capital. No Brasil, o reflexo dessas influéncias pode ser visto nao
apenas em sua condi¢cdo geopolitica de pais dependente e periférico, mas também nas
relagdes e condicOes de trabalho caracterizadas pela desigualdade (MELO, 2020).

Aun (2020) e Duarte (2020) explicam que, em meio ao cenario de pandemia da
Covid-19, foi estabelecida uma economia de plataforma que conecta oferta e demanda
por meio de plataformas digitais e expande 0 acesso a bens e servigos. Sua estrutura
empresarial marca uma mudanca fundamental no processo de terceirizacéo,
possibilitando que empregos superem as barreiras do mercado de trabalho local,
possibilitando a realizacdo de tarefas de qualquer lugar do mundo. Essa dinamica foi
amplamente expandida em todo o setor de servigos (MELO, 2020).

Estes trabalhadores s&o chamados de trabalhadores essenciais, uma vez que o
governo federal estabeleceu essa classificacdo através do Decreto n° 10.282, de marco de
2020, e posteriormente alterou-a por meio do Decreto n°® 10.329, de 28 de abril de 2020,
onde em seu art. 3°, 81°, confirma que as entregas feitas pessoalmente ou por meio do
comeércio eletrénico de alimentos s&o atividades basicas (BRASIL, 2020a; 2020Db).

Manzano e Krein (2020) e Rafael et al (2020), explicam que os entregadores estdo
entre os trabalhadores mais vulneraveis a contaminacdo na pandemia. Entretanto, séo
extremamente necessarios para a movimentagdo da economia, viabilizando o
funcionamento dos empreendimentos que foram impactados pelos decretos de
distanciamento social (SEBRAE, 2020b).
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2.4.  PRECAUCOES NO RECEBIMENTO DE DELIVERY ALIMENTICIO

De acordo com boletim publicado pela National Evironmental Health
Association, ainda ndo ha evidéncias cientificas a respeito da possibilidade de transmisséo
da Covid-19 por meio de alimentos, no entanto, os cuidados com a higiene sdo necessarios
para garantir que o consumidor receba em sua residéncia por meio do servico de delivery
um alimento seguro ao consumo (NEHA, 2020).

Como medida de precaucdo, o consumidor deve se atentar se a empresa que
fornecera o produto segue as Boas Praticas de Fabricacao (BPF), procurando informagdes
e/ou comprando alimentos de locais onde realmente conhecem a inocuidade dos mesmos.
Além disso, deve criteriosamente avaliar se o pedido apresenta lacre de seguranca e se
estava bem lacrada quando o recebeu (SEBRAE, 2020a).

Durante a entrega, € importante evitar o contato o entregador, pois ele pode ser
um potencial transmissor do virus, uma vez que entra em contato com varios clientes.
Portanto, como medida de minimizar este risco, € recomendado que se efetue o
pagamento através do aplicativo ou pelo proprio site evitando ao maximo pagamentos em
espécie e até mesmo no cartdo, porém quando necessario a maquina deve estar envolta de
filmes pléasticos para facilitar e garantir a completa higienizacdo (CEREST, 2020).

Segundo a World Health Organization (WHO), em traducdo a OMS, os
entregadores necessitam ter ciéncia de todos os potenciais riscos que envolvem a sua
atividade no que se refere a disseminacdo de Covid-19, inclusive utilizar de todas as
ferramentas para minimizar o risco, exemplo, utilizacdo de méascaras e alcool gel em suas
mé&os (WHO, 2020).

Os cuidados de saude sdo uma das formas mais eficazes de combater o
coronavirus. O Ministério da Saude (2020) recomenda que, ao receber os alimentos, 0
individuo lave as maos e retire os alimentos da embalagem original, transfira para um
recipiente limpo e, em seguida, lave novamente as méos com agua e sabao.

E correto também higienizar as embalagens antes de abri-la, pois Segundo Sousa
et al (2020), embora o alimento em si ndo transmita o virus, as embalagens pode ser fonte
de transmissdo afinal um estudo de Kampf e seus colaboradores (2020), mostra que o
virus pode se manter viavel por até 9 dias em alguns materiais como plastico e vidro.
Portanto, as pessoas que manipulam embalagens devem cumprir com as diretrizes de boas
praticas de higiene para reduzir a exposi¢éo e o risco de contaminag&o seja ela relacionada
a covid ou ndo (NEHA, 2020)
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2.5. DELIVERY E A SAUDE DO CONSUMIDOR

Os aplicativos de delivery consistem em uma forma atual de realizar uma refeigéo,
de uma maneira pratica. No entanto, o consumidor deve se atentar para a composi¢do
nutricional dos alimentos e bebidas disponiveis nessas plataformas. (ANTUNES;
FILGUEIRAS, 2020). Embora faltem pesquisas para analisar a aquisi¢cdo de alimentos
prontos para consumo adquiridos online, os aplicativos de alimentos tém a tendéncia de
orientar os consumidores para alimentos ndo saudaveis. Sua interface simula uma praca
de alimentacéo e algumas opc¢des podem ficar ainda mais atrativas devido as imagens da
plataforma (MELO, 2020).

Além disso, ressalta-se que entregadores e até mesmo 0s proprios
estabelecimentos ndo tém tomado as devidas medidas de higiene e seguranca alimentar,
pois encontram-se facilmente reclamacfes em redes sociais alegando por exemplo,
demora acima do tempo previsto. Na grande maioria das vezes os entregadores tem na
mesma viagem varios destinos diferentes (JOSE et at., 2020).

Portanto, o profissional que efetua a entrega, armazena diversos tipos de
alimentos, com temperaturas e embalagens diferentes, o que acaba gerando um cenario
propicio para a contaminacao dos produtos, podendo-o0s tornar potenciais riscos a saude
do consumidor. No tocante ao assunto, a portaria N°854/SELOM, em seu capitulo XI que
aborda sobre o transporte de alimentos informa que os alimentos crus ou prontos para o
consumo devem ser transportados em caixas isotérmicas, sob refrigeracdo por volta de

4°C, com tolerancia de até 7°C, o que se aplica perfeitamente as condi¢des do sashimi.

2.6. DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Vive-se em um pais com sérios problemas de infraestrutura, nos quais se destaca
a falta de saneamento bésico, as precarias no¢des de educacéo sanitaria e até mesmo sobre
higiene pessoal. Isso implica diretamente sob a qualidade do fornecimento de alimento
seguro a todos, uma vez que nao se pode determinar que o alimento é seguro ao consumo
somente por ter um selo de inspecdo. (ASSI, 2021).

A producéo segura do alimento compreende todas as suas fases (MEDEIROS,
2020). No caso de pratos que envolvem o pescado, pode-se dizer que os cuidados

compreendem o momento da pesca, limpeza, corte, distribuicdo, armazenamento,
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preparo, incluindo também o momento da entrega ao consumidor final (MONTANARI,
etal., 2015).

Os fatores relacionados a falta de higiene, as inadequadas condicGes de estruturas
fisicas, armazenamento e manipulacdo dos alimentos compdem as principais causas de
contaminacéo e disseminacdo das DTAs (SILVA et al., 2017).

De modo geral, as DTHA tém crescido anualmente, porém, na maioria dos
individuos, a doenca causa somente sintomas leves. Dessa forma, na maioria das vezes,
a pessoa infectada ndo busca assisténcia médica, o que origina uma subnotificacdo
(BRASIL, 2021). Nesse aspecto, verifica-se que, em 2011, ocorreu cerca de 15 mil casos
de DTA no Brasil, porém apenas 500 foram notificados (BRASIL, 2011). Segundo
RANTHUM (2002), somente 5 a 10% dos casos de DTA é notificado pelas autoridades
sanitarias no Brasil.

Quando se tratar de drgdos governamentais da administracdo (Ministérios,
Secretarias e outros) entrar pelo nome geogréafico (pais, estado ou municipio),
considerando a subordinacéo hierarquica, quando houver. Veja esta condi¢do para todo
om texto.

Devido as subnotificacdes, ndo se consegue mensurar com precisdo 0s gastos
envolvidos com as DTAs, porém, além dos gastos relacionados a salde, tem-se
significativas perdas econdmicas relacionadas a deterioracdo microbiana desde o periodo
de colheita ou captura até o consumo final (BRASIL, 2008; BRASIL 2021).

As toxinfeccbes alimentares de origem microbiana tém sido reconhecidas como
um dos problemas mais abrangentes da salde publica, causando impactos econémicos
para a sociedade, para o turismo, para as industrias e até mesmo para a geracdo de
empregos (NASCIMENTO, 2000).

Devido a importancia em salde publica, a vigilancia de surtos de DTA iniciou-se
em 1999, sendo classificado pelo episédio em que duas ou mais pessoas exibem os
mesmos sintomas apos a ingestdo de alimentos e/ou agua da mesma origem. Os Surtos
de DTA constituem Eventos de Saude Publica (ESP) e requerem notificacdo compulsoria
imediata e registro no Sistema de Informacdo de Agravos de Notificacdes (SINAN)
(MINISTERIO DA SAUDE, 2005).

Segundo o Ministério da Salde, as DTA’s se caracterizam como sindrome
geralmente constituida de anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarreia, acompanhada ou ndo
de febre, associada a ingestao de alimentos ou &gua contaminados por bactérias, parasitos,

virus, toxinas e produtos quimicos (BRASIL 2021). Porém, o quadro digestivo pode ndo
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ser a Unica manifestacdo da doenca. E possivel detectar também afeccBes em outros
6rgdos como: figado, rins, sistema nervoso central, entre outros (MINISTERIO DA
SAUDE, 2005).

Embora a maioria dos casos de toxinfec¢oes seja transitorio e brando, os pacientes
de risco como, mulheres gravidas, idosos, imunossuprimidos ou que tenham doencas
cronicas poderdo ser acometidos de maneira mais grave, (FENG, 2012).

Segundo o Ministério da Saude (2010), o consumo de alimentos crus aumenta
significativamente no Brasil, fato este que merece a atencao dos 6rgéos ligados a saude
publica. O Sashimi nada mais € que o pescado consumido in natura, sem nenhum
tratamento térmico prévio. (ATANASSOVA et al., 2008). Em avaliagdo semi-qualitativa
do perigo de alimentos para a seguranca dos consumidores, os pratos a base de pescado
cru sdo considerados de alto risco por se tratar de um alimento de facil contaminacgéo
microbiana, devido sua composi¢do e a riqueza de nutrientes, que servem de substrato
para a instalacdo de microrganismos, podendo se transformar em veiculadores de doengas
(SUMNER; ROSS, 2002).

No Brasil, apenas alguns estados e municipios possuem estatisticas e dados sobre
a ocorréncia de surtos de DTA, o que dificulta compreender, de fato, quais sdo os agentes
etiol6gicos mais comuns, os alimentos acometidos com maior frequéncia e a identificacdo
da populagio de maior risco e/ou mais susceptivel (MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

Apesar das subnotificacdes relacionadas aos alimentos contaminados, a Tabela 1
descreve as notificacBes coletadas no Brasil pela Secretaria de Vigilancia da Saude do
Ministério da Salde entre 2009 e 2018, mostrando o nimero de surtos, de expostos, de
doentes, de hospitalizados, de Obitos e da letalidade das DTA’s.
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Tabela 1 - Seérie histérica das notificacdes coletadas no Brasil de 2009 até o primeiro

trimestre do ano de 2018, do numero de surtos, expostos, doentes,

hospitalizados, 6bitos e letalidade, ocasionados pelas Doengas Transmitidas

por Alimentos.

Ano Surtos Expostos Doentes Hospitalizados Obitos Letalidade
2009 594 24.014 9.407 1.328 12 0,13%
2010 498 23.954 8.628 1.328 11 0,13%
2011 795 52.640 17.884 2.307 4 0,02%
2012 863 42.138 14.670 1.623 10 0,07%
—r 861 64.340 17.455 1.893 8 0,05%
2014 886 124.359 15.700 2.524 9 0,06%
2015 673 35.826 10.676 1.453 17 0,16%
2016 538 200.896 9.935 1.406 7 0,07%
2017 598 47.409 9.426 1.433 12 0,13%
2018* 597 57.297 8.406 916 9 0,11%
Total Geral 6.903 672.873  122.187 16.817 99 0,08%

Fonte: Apresentacdo: Surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos no Brasil. Ministério da Salde, 2019.

No tocante ao assunto, observa-se que na Tabela 2 as notificacdes de DTHA no

estado de Roraima, entre os anos de 2014 e 2020, foram de 166.507 casos. A capital Boa

Vista representa 0 maior namero de notificagdes, totalizando 114.850 casos.

Tabela 2 - Distribuicdo de casos notificados de DTHA nos municipios do estado de

Roraima entre os anos de 2014 a 2020.

ANC
Municipio
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Total

Alto Alegre a13 436 429 480 591 465 308 3.212
Amajarl 204 288 322 317 415 451 253 2.261
Boa Visia 16.926 16.269 17 ABE 12.794 20.475 21.538 9364 | 114.850
Bonfim 295 358 350 467 720 BOO 263 3.781
Canta 222 296 260 260 190 303 94 1.725
Caracaral 1134 713 1181 B02 590 720 510 5.450
Caroebe 203 205 184 192 306 404 246 1.740
iracema 52 223 341 281 a2 305 Z11 Z.305
Mucajal EiE 544 B01 525 BEE 1174 17 5.133
Mormandia 460 481 404 252 321 507 1 2.599
Pacaraima 594 BB 717 B33 08D 543 535 5.117
Roraindpolis 1934 1080 1887 1202 1210 2514 1358 11.152
Sao Joao Baiza 314 128 755 1 379 762 377 Z.629
Sao Luiz 323 188 195 192 327 781 37 1823
Uiramuta 423 322 296 318 580 B15 485 3249
Total 24.313 22.357 25.108 18.936 28.631 31.980 | 15.212 | 166.507

Fonte: SIVEP/DDA/DTHA/DVEICGVS/SESAU, 2021.
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Segundo o relatorio anual de epidemiologia de Roraima do ano de 2020, o
aumento dos casos no ano de 2019 relaciona-se ao expressivo nimero de imigrantes,
oriundos da Venezuela, que adentraram no estado.

Ainda, conforme o supracitado relatorio, pode-se observar que o nimero de casos
de DTHA em 2020 foi significativamente menor em relacdo ao ano anterior, devido ao
advento da pandemia da Covid-19 (2020).

Em relacdo as os dados apresentados, a Figura 1 ilustra os principais alimentos

envolvidos nos surtos notificados no Brasil durante o periodo de 2009 a 2018.

Figura 1 - Gréfico dos alimentos incriminados em surtos de DTA no Brasil, no periodo
de 2009 a 2018.

Bebidas ndo alcoolicas kd 0,9% N=2.403

Carne suina besd 2%
Produtos carneos embutidos bed 2%
Pescados hed 2,1%
Frutas e Subprodutos lesd 2,1%
Hortalicas lessd 2,6%
Cereais e subprodutos |besd 3,2%
Carne de aves |lesd 3,5%
Doces e sobremesas jhed 4%
Carne bovina lbessd 54%
Ovos e subprodutos besd 5,6%

Leites e derivados | d 7,9%
Multiplos Alimentos | d 10,7%
Agua | i 21,2%
Alimentos mistos | i 25,5%

Fonte: Adaptado da apresentacéo: Surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos no Brasil. Ministério
da Salde, 2019.

O aumento expressivo das DTA’s pode ser explicado devido a falta de controle
efetivo da temperatura de conservacao dos alimentos consumidos crus, a utilizacdo de
matéria prima de méa qualidade e principalmente a falta de bons habitos de higiene pessoal
dos funcionarios que manipulam o alimento (GERMANO; GERMANO, 2011). Porém,
é importante destacar que o acelerado processo de urbanizacgéo, a necessidade de produzir
alimentos em grande escala, o consumo de alimentos em vias publicas e a deficiéncia de
controle e fiscalizagdo dos 6rgdos publicos responsaveis pela seguranga alimentar séo
tambeém fatores que merecem atengdo e contribuem de forma substancial para agravar
esse cenario (MINISTERIO DA SAUDE, 2010; WHO, 2019).
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Nesse contexto, a Figura 2, a qual contém dados da Secretaria de Vigilancia da
Saude distribuindo os surtos de DTA por local de ocorréncia no Brasil de 2009 a 2018,

reforga as informacdes acima mencionadas.

Figura 2 - Gréafico da distribuicdo dos surtos de DTA por local de ocorréncia no Brasil,
no periodo de 2009 a 2018.

N=6.903

Asilos || 0,8%

Casos dispersos pelo municipio jd 2,3%
Casos dispersos nos bairros  jud 2,4%
Hospital/Unidade de salde |juwd 4,2%
Eventos |juwad 5,6%
Creche/Escola s 9,0%
Outros  husssd 10,0%
Outras instituicoes. . hund 11,6%

Restaurantes/Padarias (similares) | | 15,8%

Residéncias | 86,9%

Fonte: Adaptado da apresentacdo: Surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos no Brasil. Ministério
da Salde, 2019.

Considerando-se a importancia dos surtos de DTA’s, a Resolucdo da ANVISA —
RDC N° 331/2019, complementada pela IN N° 60/2019 mais atual regulamento técnico,
que dispdes sobre os padrGes microbiolégicos de alimento, em seu item 7. a),
demonstrado na Tabela 3, descrito como “Pescados (peixes, crustdceos, moluscos) e
middos (ovas, moela, bexiga natatoria) crus, temperados ou nao, frescos, resfriados ou
congelados” estabelece os limites maximos e tolerdncia para microrganismos de
interesse, sendo para Salmonella/25g, ausente, Estafilococos coagulase positiva de 10°
UFC/g, Escherichia coli/g, para produtos consumidos crus de 102> UFC/g e atualmente
inclui também a pesquisa de histamina (BRASIL, 2019).



30

Tabela 3 - Padrées microbiologicos de alimentos estabelecidos para pescados, em seu

item 7, letra a).

7. PESCADOS

Categorias Especifica Microrganismo/Toxina/Metabolito n c m M
a) Pescados  (peixes, | Histamina (mg/Kg), somente para|O limite méaximo de
crustaceos, moluscos) e | peixes com elevado teor de histidina | histaminas deve ser 100
mildos (ovas, moela, | (Carangidae, Gempylidae, | mg/kg (cem miligramas por
bexiga natatéria) crus, | Istiophoridae, Scombridae, | quilograma) de tecido
temperados ou  ndo, | Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, | muscular, tomando como base
frescos, resfriados, ou | Pomatomidae, Scombresosidae) uma amostra composta por 9
congelados (nove) unidades amostrais e

nenhuma unidade amostral

pode apresentar resultado
superior a 200 mg/kg
(duzentos miligramas  por
quilograma).

Salmonella/25g 5 0 | AUS -
Estafilococos coagulase positiva/g 5 1 102 | 103
Escherichia coli/g para produtos 5 2 10 102
consumidos crus

Fonte: Adaptado da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, Resolucdo RDC N° 331, de
23/12/2019.

n = nimero de unidades amostrais.

¢ = numero de amostras aceitaveis entre o limite m e M.

m = limite microbioldgico.

M = limite microbioldgico inaceitavel.

Visto que o sashimi € um alimento preparado pronto para 0 consumo, o controle
de qualidade deve obrigatoriamente incluir os microrganismos listados também na
categoria 21. b), demonstrado na Tabela 4, descrito como “Alimentos preparados prontos
para o consumo contendo produtos de origem animal, elaborados sem emprego de calor,
consumidos crus”. Embora ndo haja padrdo para histamina para alimentos preparados
prontos para 0 consumo, no caso do sashimi, quando houver suspeita de intoxicagao

alimentar, deve ser pesquisada na preparacdo pronta para 0 consumo e o limite maximo
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de histaminas ndo deve ser superior a 100mg/kg de tecido muscular, tomando como base

uma amostra composta por 9 (nove) unidades amostrais (BRASIL, 2019).

Tabela 4 - Padrdes microbiologicos estabelecidos para alimentos preparados prontos para

consumo, descrito no item 21, letra b)

21. ALIMENTOS PREPARADOS PRONTOS PARA O CONSUMO

Categorias Especifica Microrganismo/Toxina/Metabdlito | n | ¢ | m M

b) Alimentos preparados Salmonella/25g 50| Aus | -

prontos para 0 consumo |  Estafilococos coagulase positiva/g 51| 10% | 10®

contendo  produtos de
origem animal, elaborados
Escherichia coli/g 52| 10 |10?
sem emprego de calor,

consumidos crus

Fonte: Adaptado da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA, Resolugdo RDC N° 331, de
23/12/2019.

2.7.  MICRORGANISMOS QUANTIFICADOS

2.7.1.Microrganismos mesofilos e Psicrotroficos

Segundo Barbosa (2013), as bactérias podem ser classificadas de acordo com a
faixa de temperatura em que crescem. Bactérias aerdbias mesofilas desenvolvem-se a
partir da presenca de oxigénio e se multiplicam a uma temperatura de 20° a 45°C, com
uma temperatura propicia a sua proliferacdo entre 30° e 45°C. Entre as bactérias
mesdfilas, € possivel encontrar uma maioria dos microrganismos que geralmente
degradam os alimentos e causam doengas ao ser humano (PAGANINI, 2017).

O grupo denominado de psicrotrofico pode se proliferar em temperaturas abaixo
de 7°C. O efeito de deterioracdo das bactérias psicrotroficas deve-se principalmente a
producdo de lipase, fosfolipase e protease, 0s quais podem néo resistir ao tratamento
térmico, apesar de muitas enzimas hidroliticas apresentarem resisténcia ao calor
(PAGANINI, 2017).

De acordo com Hoffmann (2001), Barbosa (2013) e Paganini (2017), os
microrganismos indicadores referem-se a grupos de microrganismos ou espécies

existentes nos alimentos. Além de indicar a ocorréncia de contaminacdo fecal, podem ser
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usados como uma ferramenta para estimar a possibilidade de deterioracdo de alimentos,
também podem fornecer informacdes sobre a possivel presenga de patégenos.

Pode-se apresentar como exemplos de microrganismos indicadores, segundo o
International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF, 1981):
microrganismos que apresentem indireto ou baixo risco a saude, como coliformes fecais,
enterococos, coliformes totais, Escherichia coli e enterobactérias totais; heterotroficos
psicrotroficos; heterotroficos termofilos, leveduras e bolores; bem como microrganismos
que ndo gerem riscos direto a saide humana, como os heterotréficos mesoéfilos.

Um grande numero de bactérias mesoéfilas presente em alimentos indica que houve
uma combinagdo das seguintes condi¢fes: a higiene na hora da manipulagdo foi
insuficiente durante o armazenamento dos alimentos ou no momento da producéo; a
limpeza e desinfeccdo de superficies foram feitas de formas inadequadas; ou as matérias-
primas utilizadas na producdo do alimento estavam extremamente contaminadas
(PAGANINI, 2017).

Hoffmann (2001) explica que o processo de contagem de mesdéfilos esta ligada
questdo sanitaria dos alimentos, podendo utiliza-la para identificar e explicitar
deficiéncias durante o armazenamento do produto em um determinado tempo e
temperatura, enquanto a contagem de psicrotroficos pode avaliar a deterioracdo de
alimentos refrigerados.

Hoffmann (2001) e Barbosa (2013) afirmam que o nimero de aerébios mesoéfilos
pode ser usado como um indicador de qualidade alimentar e, identificada a elevada
populacédo desses microrganismos em alimentos, aumenta a possibilidade da existéncia

de bactérias patogénicas, sendo que a maioria das bactérias patogénicas sdo mesofilicas.

2.7.2.Pseudomonas spp

A Pseudomona é uma bactéria gram-negativa, aerdbia, mesofilica e neurofilica
com necessidades nutricionais simples. Podem se adaptar a varias condicdes, portanto
podem ser encontradas em plantas, tecidos animais, alimentos, especialmente no solo e
na agua (PAGANINI, 2017).

A producdo enzimatica de lipases, fosfolipase e proteases pelos microrganismos,
estd ligada a temperatura, ao oxigénio disponivel, ao estagio de crescimento dos
microrganismos, e sua atividade depende do pH, da concentracdo e da temperatura do

substrato. As enzimas produzidas por espécies de Pseudomonas ocorrem principalmente
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no final da fase de laténcia do crescimento celular e sua temperatura € inferior a
temperatura ideal para a reproducdo microbiana (RIBEIRO, 2015).

Este género inclui vérias espécies, como Pseudomonas aeruginosa conhecidas
como patdgenos humanos, que sdo comumente vistas em infec¢Ges hospitalares,
especialmente em pacientes com imunodeficiéncia, e a espécie Pseudomonas fluorescens,
que causa deterioracdo dos alimentos (PAGANINI, 2017).

As bactérias pertencentes a essa categoria produzem enzimas proteoliticas e
lipoliticas. Enzimas produzidas pela bactéria Pseudomonas, principalmente as proteases,
sdo resistentes ao calor, o que dificulta a inativacdo de sua atividade apds o processo de
tratamento térmico, as quais degradam e deterioram alimentos que derivam de animais e
plantas (RIBEIRO, 2015).

Pseudomonas fluorescens faz parte da microbiota de varios substratos
alimentares, incluindo vegetais prontos para comer, peixe cru (especialmente sashimi),
carne e produtos lacteos. Isso se deve a sua adaptabilidade e versatilidade extremamente
altas, bem como a capacidade de reproducdo em temperaturas de refrigeracdo
(PAGANINI, 2017).

Este microrganismo pode causar alteracfes indesejaveis nos alimentos devido as
reacOes enzimaticas ou a producdo de moléculas de pigmento. Ressalta-se que o peixe
fresco pode ser considerado como um dos produtos alimentares mais pereciveis, tendo
em vista a sua composicao que propicia um meio rico e favoravel a multiplicacdo e
consequentemente a degradacdo microbiana, tornando o produto altamente perecivel
(RIBEIRO, 2015). Segundo Jay (2005), as Pseudomonas sdo capazes de causar
deterioracdo no pescado a -3°C.

As bactérias desse género sdo importantes na industria de produtos alimenticio,
pois participam do processo de adesdo e formacdo de biofilme. Dessa forma, por tais
caracteristicas é essencial o controle da presenca desse microrganismo nas industrias e
estabelecimentos que trabalhem com o pescado para que consiga evitar tanto as perdas
econbmicas, quanto os riscos a saude principalmente de individuos imunossuprimidos
(MIRANDA, 2018).

2.7.3. Staphylococcus spp
As bactérias pertencentes ao género Staphylococcus, sdo anaerobios facultativos,

pertencentes a familia Micrococcaceae, e caracterizados por formas de cocos gram-
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positivas. Algumas cepas produzem enterotoxinas estaveis ao calor, levando a
intoxicacdo alimentar em humanos (LOPES, 2015; PAGANINI, 2017; SOUZA, 2013).

As bactérias Staphylococcus sdo mesofilicas e crescem entre 7°C e 46°C, sendo
37°C a temperatura ideal para o seu completo desenvolvimento. As enterotoxinas
resistentes ao calor sdo produzidas nos alimentos e permanecem nessa faixa de
temperatura por um periodo de tempo viavel e, quando atingem uma temperatura ideal, a
enterotoxina se manifestara dentro um periodo entre quatro e seis horas (LOPES, 2015;
PAGANINI, 2017; SOUZA, 2013).

Staphylococcus € um habitante comum da microbiota da pele, trato respiratdrio
superior, intestino e mucosas de seres humanos e animais. Essas bactérias podem ser
encontradas facilmente no ar, no solo, na &gua, em esgoto ou em qualquer superficie e
objeto que o infectado entre em contato. Desta forma, todos os alimentos estao suscetiveis
a serem contaminados e, caso 0s mesmos propiciem um ambiente com boas condicdes
para o crescimento de patdgenos, eles se tornardo uma fonte de DTA (LOPES, 2015;
PAGANINI, 2017).

Souza (2013) e Sato (2017) explicam que os Staphylococcus aureus (S. aureus) é
a mais resistente de todas as bactérias patogénicas ndo formadoras de esporos e é uma das
espécies com surtos de intoxicagdo mais frequentes. I1sso se deve ao importante papel
desempenhado pelos manipuladores no processamento de alimentos e aos riscos de
contaminacdo dos alimentos, uma vez que as matérias-primas foram produzidas em
ambientes ja contaminados.

A intoxicacdo causada pelo patdgeno S. aureus é causada pela ingestdo de toxinas
pré-formadas, em que o seu periodo médio de incubacdo varia de 2 horas a 4 horas, e 0s
seus sintomas oscilam de acordo com a suscetibilidade do individuo, a quantidade de
alimento ingerido, e a concentracdo de enterotoxina. Os principais sintomas sdo nauseas,
vomitos, diarreia, célicas abdominais e suor €, na maioria dos casos de infec¢do por esse
agente, os sintomas desaparecem em um prazo que varia de 24 a 48 horas (PAGANINI,
2017).

Quando o numero de S. aureus presentes em alimentos esta superior a 104 células
por grama, sera produzida enterotoxina suficiente que causara intoxicagao ao consumidor,
em que a dose de toxina em alimentos contaminados esteja inferior a g, este ¢ o
suficiente para causar sintomas de envenenamento (PAGANINI, 2017).

O S. aureus esta distribuido mundialmente, e acredita-se que entre 20% a 60% da

populacdo mundial possa transportar a bactéria em seus cabelos e pele, ou pela propria
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via nasal, sem qualquer tipo apresentacdo da doenca. Nesse caso, mesmo em condic¢des
normais de salde, os portadores humanos estdo sempre em risco de contaminagao durante
a manipulagéo dos alimentos, pois podem contaminar 0s mesmos por meio de secre¢oes
das maos e da boca em diferentes estagios do preparo (LOPES, 2015; PAGANINI, 2017;
SOUZA, 2013).

Pesquisar a presenca de Staphylococcus spp em alimentos, possibilita a avaliagcdo
do saneamento e a qualidade higiénica utilizada durante o processo de produgéo, podendo

ser um indicador de contaminacédo apds o processamento (PAGANINI, 2017).

2.8.  MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Segundo a Organizacdo Pan-americana da Saude (2018), os manipuladores de
alimentos séo aqueles que manuseiam diretamente os alimentos ao longo da cadeia de
producdo das preparacdes alimentares, até a distribuicdo, ou seja, € quem produz, coleta,
transporta, recebe, lava, descasca, prepara e distribui o alimento.

Diante da nova realidade em relacdo ao Covid-19 e as recomendacgdes da OMS
em praticar o distanciamento social, houve um aumento significativo nos servigos de
delivery alimenticios, sendo considerada uma das principais alternativas tanto para os
comerciantes, garantindo o funcionamento do seu estabelecimento, quanto para o
consumidor, que recebe seu alimento sem precisar sair de casa (SEBRAE, 2020%). Porém,
ao adquirir refeicGes através desse servico, também é necessario observar a higiene do
entregador, as condicdes higiénicas da mercadoria e do local onde ela estava armazenada
(BRAZILIAN JOURNAL, 2020).

O cuidado com o alimento em todas as fases de producdo € fundamental para a
garantia de um alimento seguro e que ndo comprometa a salde quando entregue ao
consumidor final (ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA SAUDE, 2018). Embora
0 coronavirus, responsavel pela COVID-19, ndo seja transmitido pelo alimento, os
cuidados com a higiene pessoal, ambiental e o distanciamento social sdo fundamentais na
prevencdo da doenga (CARTILHA, 2020; ANVISA 2020).

2.8.1. Importancia do manipulador para a seguranca dos alimentos
A RDC n° 216 de 2004 classifica como manipulador de alimentos qualquer pessoa
do servico de alimentagdo que entra em contato direto ou indireto com o alimento

(BRASIL, 2004) e podem, portanto, transferir patdgenos para os alimentos, superficies
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inanimadas que entraram em contato com o alimento posteriormente ou através da
contaminagdo cruzada de matérias primas crus para preparacdes ja cozidas manipulados
erroneamente no mesmo ambiente (WALKER; PITCHARD; FORSYTHE, 2003).

Arruda (2002) considera a manipulacdo de alimentos uma das etapas mais
relevantes e que favorece a ocorréncia de DTA. As méaos, principalmente quando mal
higienizadas, pode transferir microrganismos presentes no organismo do manipulador
provenientes da boca, nariz, pele, pelos, intestino e secre¢des de ferimentos ao alimento
que ele prepara e/ou as instalacdes e utensilios que ele utiliza para manipular o produto.

Segundo a OMS (2002), o manipulador também é a principal e mais importante
via que contribui para a contaminagdo dos alimentos, atribuindo a ele grande
responsabilidade perante a seguranca e qualidade dos mesmos. Os manipuladores devem
ter conhecimento e habilidade para manusear com seguranca o alimento, pois mais de
70% das enfermidades ocorrem na etapa de manipulacdo e preparo. Apenas um descuido
pode favorecer a contaminagdo por microrganismos patogénicos e comprometer a
integridade e a satde do consumidor (VENTURI, 2004).

Malavota (2008) ressalta a importancia do cuidado com a seguranca de produtos
da culinéria japonesa, como € o caso do sashimi, principalmente devido a contaminacéo
microbiana ser maior do que em um alimento que sofre tratamento térmico. Além do que,
de fato é um desafio manter as tradi¢cdes culturais e as caracteristicas das preparacdes
nipbnicas em razdo da intensa manipulacdo através das maos desnudas do sushiman
(AZEREDO; DUTRA, 2018). Portanto, o seu consumo cru, o torna, segundo a OMS, um
alimento de alto risco (VALLANDRO, 2010).

2.8.2. Higiene pessoal e higiene do local de preparo de alimentos

Segundo a Organizacdo Pan-Americana da Saude (2006), através da higiene das
pessoas e das instalacbes (equipamentos, moveis e utensilios) € possivel garantir a
seguranca higiénico-sanitaria dos alimentos durante o preparo e comercializagéo.

Com o objetivo de assegurar a integridade dos alimentos para consumo e a saude
da populacdo a ANVISA estabelece através da RDC n° 216, os procedimentos de BPF
para servicos de alimentacdo. Dentre eles, citamos: higienizagdo correta de instalagdes,
equipamentos, moveis, utensilios e dos manipuladores (incluindo asseio pessoal),
cuidados com o controle de pragas e vetores, abastecimento de agua potavel, manejo dos

residuos, qualidade da matéria prima, dos ingredientes e embalagens.
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Através da Resolucdo, é possivel conhecer os principais metodos para assegurar
o0 cuidado com a preparacdo, 0 armazenamento e transporte do alimento até sua chegada
ao consumidor final e intervir nas fases mais criticas, caso necessario (ANVISA, 2002).

Segundo afirmacdo de alguns autores, umas das etapas mais importantes dentro
da producéo de uma alimentacdo segura € a higienizacdo das maos em intervalos curtos
e/ou sempre que o funcionério trocar de fungdo. O cuidado com a satde do manipulador
também é imprescindivel, sendo recomendado exames periodicos para garantir que ele
ndo esteja transmitindo nenhum microrganismo patogénico ao alimento, mesmo de forma
assintomatica (LIANG et al., 2016).

Além do mais, a RDC n°275 (ANVISA, 2002) estabelece, de forma objetiva,
através dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), instrucGes sequenciais
que os servicos de processamento de alimentacdo devem implementar em sua rotina para
garantir a qualidade e padronizacdo de seus servigos, especialmente a higiene das
instalagdes e dos funcionéarios, os quais sdo considerados os problemas mais frequentes

que envolvem o alimento.

2.8.3. Capacitacdo

Todo manipulador pode transferir patdgenos a qualquer tipo de alimento, mas isso
pode ser evitado por meio de higiene pessoal e manipulagdo adequada, pois a seguranga
e controles sanitarios possibilitam alimentos livres de contaminantes fisicos, quimicos e
microbioldgicos, que podem causar as doencas transmitidas por alimentos (MEDEIRQOS,
2020).

As préaticas baseadas nas resolucBes sanitarias visam a protecdo a salde da
populacdo e contribuem para uma producdo mais segura, por isso a necessidade de
treinamento e capacitacdo adequada da equipe a fim de garantir uma qualidade higiénico
sanitaria ideal aos alimentos. Segundo Oliveira e seus colaboradores (2008), a educacao
e o treinamento dos manipuladores € um dos grandes aliados para garantir a qualidade do
produto final.

A ANVISA, por meio da RDC 216, estabelece um regulamento técnico de Boas
Préticas para Servicos de alimentacdo com o objetivo de aperfeicoar constantemente as
acOes de controle sanitario na area de alimentos, no qual preconiza que 0s responsaveis
por manipular o alimento seja submetido a cursos de capacitagdo que aborde assuntos

pertinentes como: DTA’s, boas praticas de fabricagdo, manipulagdo higiénica dos
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alimentos, contaminantes alimentares e habitos de higiene pessoal adequados para serem
aplicados ao dia a dia (BRASIL, 2004).

Araujo e seus colaboradores (2011) constata, a partir de uma pesquisa para avaliar
0 conhecimento de manipulacdo de alimentos, que especialmente a capacitacdo dos
mesmos possibilita resultados satisfatorios na promocdo de conhecimento e na
implementacdo das BPF, enfatizando a grande relevéncia dessa orientacao.

Acredita-se que os servigos de alimentacdo sejam responsaveis por mais de 50%
da ocorréncia de surtos de origem alimentar (RODRIGUES, 2016). Fato importante
quando existem dados evidenciando que a cada dia que a passa a tendéncia das pessoas
se alimentarem fora de casa ou atraves de delivery é cada vez maior (SILVA, 2011,
MELO, 2020; FILGUEIRAS, 2020).

O treinamento é importante para que 0 manipulador conheca as boas praticas, 0s
cuidados com a sua saude e a sua higiene pessoal, visando a producdo segura de
alimentos. Manipuladores capacitados e treinados estardo mais preparados para conhecer
as peculiaridades de cada produtos e as melhores técnicas de manipulagdo. Dessa forma,
atua com mais consciéncia e eficiéncia na obtencdo de um produto apto ao consumo, sem
riscos a saude do consumidor (MEDEIRQOS, 2020).

Para tanto, segundo Germano e seus colaboradores (2000) nenhuma legislacdo,
capacitacao, curso ou treinamento pode por si s6 garantir a qualidade e a inocuidade dos
alimentos. Deve haver também fiscalizacdo ativa e efetiva a fim de averiguar se a

capacitacdo realmente esta sendo aplicada no dia a dia dos manipuladores.
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3. METODOLOGIA

3.1. TIPO DE ESTUDO

Trata-se de um estudo observacional, transversal e descritivo, com abordagem
qualitativa, a partir de dados primarios, referentes a qualidade higiénico-sanitaria de

sashimis a base de salméo.

3.2. LOCAL DO ESTUDO

Os dados analisados correspondem a coletas de amostras de sashimis a base de
salmao, que foram realizadas no periodo de fevereiro a julho de 2021, por meio da
aquisicdo, via servico de delivery, em estabelecimentos que comercializam a referida

iguaria no Municipio de Boa Vista-RR.

3.3. POPULACAO E AMOSTRA

Foram adquiridos em torno de 200 g do produto alimenticio a ser pesquisado em
cada estabelecimento comercial previamente selecionado. Apds o recebimento, as
amostras eram colocadas em um frigobar (utilizado exclusivamente para acondicionar as
amostras) nos proprios recipientes utilizados para a entrega fornecido pelo
estabelecimento. Na manhd seguinte, as amostras foram transportadas na propria
embalagem descartdvel que o estabelecimento fornecia, acondicionadas em caixa
isotérmica e gelo reciclavel (anteriormente limpos e higienizados) e encaminhadas ao
laboratério de processamento de produtos de origem animal, do curso de medicina
veterinaria da Universidade Federal de Roraima, localizado no centro de ciéncias agrarias
para as devidas analises realizadas pela propria pesquisadora.

As analises foram realizadas no prazo maximo de 10 horas ap06s o recebimento do
produto. Todos os estabelecimentos foram testados em duplicatas e através de duas
repeticdes (repeticdo 1 e repeticdo 2) em dias diferentes para se obter um resultado mais
fidedigno a realidade microbiologica das amostras.
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3.4. COLETA DE DADOS

3.4.1. Analise observacional de aquisi¢do do produto

Conforme dados da Tabela 5, foram realizadas analises observacionais no
momento da entrega pelo sistema de delivery. Foram pontuados 0s seguintes assuntos: a)
tempo de espera apds confirmacao do pedido; b) presenga de outros produtos no momento
da entrega (pizza, hamburguer e outros alimentos quentes); c) uso pelo entregador do
equipamento de protecdo individual (EPI) para auxiliar na sua seguranca e de seus clientes
em relacdo a transmissdo da Covid-19, como por exemplo mascara, alcool gel e se as

maquinas de cartdo possuiam filme plastico para facilitar a higienizacao.

3.4.2. Avaliacao microbioldgica

As andlises foram realizadas para quantificar a presenca de microrganismos
mesdfilos e psicrotroficos, Pseudomonas spp Staphylococcus spp, coliformes totais e
termotolerantes. Para cada microrganismo foi utilizado um processamento especifico.
Apbs chegada ao laboratdrio, cada amostra era fotografada e suas caracteristicas
organolépticas eram anotadas. Em seguida, era pesado 25g de cada amostra e
acondicionada em 225 mL de solucdo tampédo. As amostras foram homogeneizadas
suavemente por um minuto e, a partir desta diluicdo inicial de 107, foram realizadas
outras seguintes diluices decimais que eram: 102, 10-3, 10* e 10°, conforme ANEXO
A (APHA, 2001).

3.4.2.1. Determinacdo Microrganismos Aerdbios Mesofilos

Um mililitro das diluicdes das amostras foi inoculado em placa de Petri, com
plagueamento em profundidade (pour- plate) e, a seguir, de maneira asséptica, foram
vertidos entre 15 mL a 20 mL de Agar Padrdo para Contagem (PCA) a 40°C. Apos a
homogeneizacéo e solidificacdo, as placas foram incubadas a 35°C por 48 horas para a
determinacdo dos numeros de Microrganismos Aerdbios Mesoéfilos (DOWNES; ITO,
2001).

3.4.2.2. Determinag&o do nimero de Microrganismos Aerdbios Psicrotroficos
A partir das diluicbes retirou-se uma aliquota de 0,1 mL de cada diluig&o,
transferindo para placas de Petri, imediatamente vertendo de 15mL a 20 mL do meio Agar

Padrdo para contagem pela técnica pour- plate. As placas foram incubadas invertidas a
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temperatura de 7°C por 7 a 10 dias em geladeira comum. Os resultados foram expressos
em UFC/g (BRASIL, 2003).

3.4.2.3. Determinacdo de Pseudomonas spp

Foi utilizada a metodologia segundo Varnam e Evans (1991) e Bacteriological
Analytical Manual (ANDREWS; HAMMACK, 2006). Utilizou-se entre 15 mL e 20 mL
de agar esterilizado, suplementado com 10mL de ampicilina por litro, em placa de Petri
vazia esterilizada. Apds solidificacdo do agar foram adicionados 0,1mL das diluicdes,
com plagueamento em superficie (spread-plate). O indculo foi espalhado com auxilio da
alca de Drigalsky e as placas foram incubadas a 280C por 24 a 48 horas para estimagéo
do nimero de bactérias. Ap6s a incubacdo, foram contadas as col6nias nas placas que
apresentaram entre 25 e 250 col6nias e o numero encontrado foi multiplicado pelo fator

de diluicdo, fornecendo o nimero de microrganismos por grama de amostra.

3.4.24. Determinacgéo de Staphylococcus spp

Para determinar os Staphylococcus spp nas amostras foi utilizada a metodologia
descrita no Compendium of methods for the microbiological examination of foods
(APHA, 2001).

A partir das diluicdes de 10-* a 10-° foram retirados 0,2 mL e depositados em
placas de Petri contendo o0 meio de cultura gar de Baird-Parker. Com o auxilio do bastao
de vidro e “L” esterilizado, foi realizada a distribui¢do do inoculo por toda superficie da
placa. Em seguida foram encubadas a 35°C por 24 a 48h. Apds a incubacdo, foram
contadas as colbnias presentes nas placas entre 20 e 200 colénias, separadamente. Foram
consideradas para contagem as colonias negras e brilhantes, com ou sem zona de

precipitacdo ao redor e circundadas ou ndo por halo claro.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Visto que este trabalho teve como objetivo realizar a avaliacdo da qualidade de
sashimis contendo salmé&o, comercializados no Municipio de Boa Vista- RR e entregues
via delivery, foram propostas analises de carater subjetivo (avaliacdo observacional) e

objetivo (avaliagGes microbioldgicas) destes produtos.

4.1. ANALISE OBSERVACIONAL

Anélises observacionais realizadas no momento da entrega pelo sistema de
delivery foram: a) tempo de espera ap6s confirmagdo do pedido; b) presenca de outros
produtos no momento da entrega; c) uso pelo entregador, do equipamento de protecdo
individual (EPI).

Em relagdo aos itens supracitados, observou-se que em todas as entregas haviam
outros produtos de clientes e estabelecimentos diversos juntamente com as amostras de
sashimis adquiridas e que também havia sempre um ou mais pratos quentes que seriam
entregues na mesma viagem, o que pode ter contribuido para o alto tempo de espera, que
variou de 32 a 123 minutos com média de 70 minutos, de cada produto como é indicado
na Tabela 5, no item “tempo de entrega”. O cumprimento do tempo de entrega é um dos
fatores que contribuem para a manutencdo de um produto de qualidade.

No que se refere ao sashimi, por ser um produto refrigerado, a demora na entrega
e a associagdo com outros produtos quentes podem favorecer a multiplicacdo de
microrganismos.

No atual cenario pandémico da Covid-19, José e colaboradores (2020), afirmam
gue o pagamento on-line além de evitar o contato proximo com o entregador, dinheiro e
maquina de cartdo, além de ser uma estratégia para reduzir o tempo de entrega.

Segundo Pandolfi et al (2020), o bindbmio tempo-temperatura € uma das principais
formas de controlar a qualidade em relacdo a quantidade de microrganismos nos
alimentos com o propoésito de deixa-los aptos ao consumo. Além do mais, a RDC
n°216/2004 estabelece que os transportes devem ocorrer em condi¢Ges de tempo e
temperatura que ndo comprometa a qualidade do alimento desde a distribuicdo até a
entrega ao consumidor.

Outro fato destacado é a mistura de alimentos de temperaturas diferentes na

mesma entrega, pois a RDC n°216/2004 estabelece critérios no seu item 4.9.3 afirmando
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que ndo se deve transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico
sanitéria do alimento transportado, fato que foi constatado nesse estudo nesse estudo, pois
a mistura com outros produtos e acima de tudo com temperaturas de conservagédo
diferente, favorece a multiplicagdo de microrganismos no alimento.

Em relacdo ao coronavirus, de forma unanime, foi constatado que em nenhuma
das entregas eram adotados procedimentos de seguranca preconizados pela OMS, ou seja,
0s entregadores ndo usavam mascaras, ndo utilizaram o alcool gel para higienizar suas
mé&os nem antes de pegar o alimento e nem depois de entrega-lo. Além do mais, nenhuma
maquina de cartdo apresentava o filme plastico para facilitar a desinfeccdo e garantir a
seguranca aos seus usuarios conforme as orientagdes citadas por Cerest (2020).

O cuidado e a preocupagdo com a transmissdo da Covid-19 foram negligenciados
100% (12/12), fato reprovavel, pois segundo o Sebrae (2020b) o servico de delivery vem
sendo parte fundamental para manter a economia ativa e garantir que, em meio a
pandemia, o consumidor consiga adquirir o seu produto de maneira cdmoda, rapida e
segura. Os entregadores dispdem de um importantissimo papel, pois possuem altos riscos
de serem veiculadores do virus, uma vez que entram em contato com muitas pessoas.

Em relacdo ao sashimi, analisaram-se 0s aspectos da presenca de vegetais crus
juntamente com as amostras adquiridas, o aspecto visual e 0 odor. Os dois ultimos dados
sdo considerados caracteristicas sensoriais importantes para auxiliar na deteccdo de uma
possivel alteracdo do produto.

Na Tabela 5, é exposta a apresentacdo das amostras de sashimi exatamente da
maneira que elas chegam para o consumidor. Notamos que em 100% (12/12) das amostras
foi observado a presenga de um ou mais vegetais crus, 0s quais eram: alface, pepino,
cenoura, beterraba e gengibre, 0 que muitas vezes pode demonstrar um risco e trazer uma
contaminacdo cruzada ao alimento quando ndo adotadas as medidas sanitizantes corretas.

Moura et al, (2007) afirmam que os vegetais utilizados na apresentacdo dos
alimentos podem contaminar o alimento, uma vez que possuem um grau maior de
contaminagdo do que o filé de sashimi de salmé&o. Contribuindo ao assunto, Mallet e seus
colaborados (2017) e Borges et al (2016), afirmaram ter varios restaurantes fornecendo
saladas cruas com contagens elevadas de microrganismos, representando um risco para a
qualidade do alimento e consequentemente a satde do consumir.

Em relacéo ao aspecto visual e ao odor das amostras, pode-se constatar que todas
estavam dentro do padréo, sem apresentar nenhum aspecto que indicaria ser um produto

deteriorado e/ou contaminado. Fato importante observado também por Agnese et al
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(2001), o qual afirmou em sua pesquisa que, embora o0s seus resultados tenham mostrado
uma quantidade acima do permitido de alguns microrganismos, nenhuma de suas
amostras apresentava odor fétido e ma aparéncia, caracteristicas sensoriais que indicariam
deterioracao.

Portanto, a partir dos dados obtidos e avaliados nesse trabalho, pode-se observar
que, mesmo com valores médios acima do que seria o limite aceitavel para o alimento ser
indcuo, nenhuma amostra possuia ma aparéncia ou odor anormal, dado importante para a
populacéo entender que o alimento ndo pode ser considerado impréprio para 0 consumo
somente quando for visto macroscopicamente alteraces e/ou sentir odor estranho, pois

pode ser nocivo a satide mesmo com um boa aparéncia como demonstrado na Figura 3.
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Tabela 5 — Avaliacao observacional em relacdo ao entregador/entrega/produto via delivery de sashimi, comercializados no Municipio de Boa Vista-
RR, no ano de 2021.

SASHIMI

ENTREGA/ENTREGADOR
Estabelecimento Pedido Vegetal cru Aspecto Odor Outros produtos en-lt_f:;]gcznql?n) Pratos quentes  Prote¢do Covid Proteg déggaiggquma
1° Presente Normal Caracteristico Sim 87 Sim Néo Néo
! 20 Presente Normal Caracteristico Sim 52 sim Nio Nio
1° Presente Normal Caracteristico Sim 108 sim Nio Nio
2 20 Presente Normal Caracteristico Sim 123 sim Nio Nio
1° Presente Normal Caracteristico Sim 32 sim Nio N&o
3 20 Presente Normal Caracteristico Sim 61 sim Nio NER
1° Presente Normal Caracteristico Sim 68 sim Nio N&o
4 20 Presente Normal Caracteristico Sim 75 sim Nio NER
1° Presente Normal Caracteristico Sim 51 sim Nio N&o
> 20 Presente Normal Caracteristico Sim 63 sim Nio NER
10 Presente Normal Caracteristico Sim 73 sim Nio N&o
6 20 Presente Normal Caracteristico Sim 49 sim Nio NER
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Figura 3 - Apresentacdo dos sashimis entregues pelos estabelecimentos, através do sistema de

delivery em Boa Vista — RR, no ano de 2021.
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De acordo com a figura 3, verificou-se que a maioria dos estabelecimentos néo

demonstraram padronizacao na apresentacdo dos produtos, visto que ndo utilizaram as mesmas
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embalagens nem a mesma disposicao estética de montagem, o que sugere possiveis falhas nos
POPs.

4.2.  ANALISES MICROBIOLOGICAS

Com relacdo as andlises microbioldgicas de sashimis preparados com salmdo e
comercializados no Municipio de Boa Vista — RR, foram quantificados os Microrganismos
Aerdbios Mesofilos, Microrganismos Aerdbios Psicrotroficos e realizadas as contagens para
bactérias do género Pseudomonas spp. e Staphylococcus spp., dados estes apresentados na
Tabela 6.

Tabela 6 - Quantificacdo de Microrganismos Aerobios Mesofilos e Psicrotroficos e contagens
para bactérias do género Pseudomonas spp. e Staphylococcus spp. em cada amostra
de sashimis coletadas em sistema delivery de estabelecimentos que comercializam

comidas japonesas em Boa Vista — RR.

Bactérias do género

Repeticio Amostra M.AM M.A.P  Pseudomonas spp. Staphylococcus spp.

(UFC/25g) (UFC/25q) (UFC/25g) (UFC/25g)
1 18x10° 3,3x10/ 9,1x10° 4,2 x 10°
2 1,0x10°  4,3x10* 1,3 x10* 2,3x10°
L 3 16x10° 7,4x10 5,7 x 10* 6,8 x 102
4 1,0x10° 1,7x10° 6,4 x 10° 8,0 x 102
5 1,9x10%® 1,4x10° 9,4 x 10* 2,2 x 10°
6 15x10° 93x10° 4,9 x 10° 4,0 x 108
1 51x10* 1,0x10° 2,2 x 10* 2,8 x 10°
2 1,8x10° 4,8 x10° 7,7 x 10* 9,9 x 10?
5 3 20x10%  1,3x107 7,7 x 10* 1,9 x 10°
4 2,0x10° 1,3x10’ 3,5x10° 3,1x10%
5 2,7x10°  45x10° 5,2 x 10° 2,6 x 10°
6 50x10%  1,1x 108 2,4 x 108 2,0 x 10°

M.A.M.= Microrganismos Aer6bios Mesdfilos

M.A.P. = Microrganismos Aerdbios Psicrotroficos

4.2.1. Contagem de Microrganismo Aerdbios Mesofilos
De acordo com os resultados encontrados em relacdo as anélises de Microrganismos
Aerdbios Mesofilos, observa-se na Figura 4 a quantificagdo das amostras de cada

estabelecimento.
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Figura 4 - Quantificagdo de Microrganismos Aerdbios Mesofilos em sashimis provenientes de
estabelecimentos que comercializam comida japonesa e trabalham com sistema de

delivery em Boa Vista — RR, no ano de 2021.

M.A.M (UFC/25g)
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M.A.M.= Microrganismos Aerobios Mesofilos

Os valores das populagdes de Microrganismos Aerébios Mesofilos, conforme
apresentado no presente estudo variaram de 5,1 x 10* a 5,0 x 10°® UFC/25g. Embora n&o exista
um limite definido sobre o nimero aceitavel desses microrganismos na legislacdo brasileira,
este trabalho utilizou como referéncia o ICMSF (1981), onde estabelece que os limites de
aerdbios mesofilos em cada amostra analisada ndo devem ser superiores a 10° UFC/25g. Desta
forma, em relacéo as amostras analisadas, 41,7% (5/12) estavam fora do aceitavel, apresentando
resultados maiores que 108 UFC/25g , 50% (6/12) apresentou populagdes de 10° UFC/25g e
8,3% (1/12), referente a uma amostra obteve exponencial de 10* UFC/25g.

Quantificar microrganismos do grupo mesofilico € importante para os produtos de
origem animal, visto que estes organismos podem ser indicadores da qualidade higiénico
sanitaria do produto, como agentes deterioradores, e alguns patogénicos com risco a saude do
consumidor. Sabe-se que a principal forma de contaminagdo ocorre durante o processamento,
durante a manipulacdo do alimento, agravando-se a situacdo para os sashimis que s&o
consumidos crus, ou seja, sem nenhum tratamento térmico. Diante desse fato e dos resultados
encontrados nas amostras de sashimis de Boa Vista — RR, notam-se que falhas estdo ocorrendo

e que a qualidade higiénico sanitaria de algumas amostras esta inadequada para 0 consumo.
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Santos et al (2011), também encontraram altas quantificacdes ao analisarem 24 amostras
de temakis grelhados (produto também da culinéria japonesa), confirmaram que 87,5% das
amostras analisadas continham valores acima de 10° UFC/25g para microrganismos
mesofilicos, e nesta pesquisa detectou-se 91,7% (11/12), resultado proximos.

Resultados diferentes foram encontrados por outros autores. Sato (2017) observou
exponenciais de mesofilos variando de 3,9 x 10? a 1,7 x 107 UFC/25g e registrou 20% de
amostras inapropriadas, porém Sousa et al (2013) e Carbonera (2007) obtiveram variacdes
exponenciais de 10? e 10® UFC/25g, portanto ambos registraram 100% de conformidade em
suas amostras em relacdo aos mesofilos.

Pens et al (2020), concluiu em sua pesquisa que 60% dos estabelecimentos analisados
tiveram aumento estatistico na contagem de mesdéfilos no final do periodo de exposicdo em um
buffet, sugerindo falhas nas boas praticas de manipulacdo, nos controles fisico-quimicos e
microbioldgicos dos ingredientes e preparacdo em temperaturas inadequadas.

De acordo com as medianas apresentadas na Figura 5, 66,67% (4/6) dos
estabelecimentos estavam fora dos padr6es maximos estipulados pela ICMFS (1986), ou seja,
acima de 10% UFC/25¢, desta forma evidencia-se a necessidade de vigilancia, treinamentos e
conscientizagdo buscando garantir a qualidade dos produtos comercializados.

Mesmo assim deve-se se atentar que as quantificacbes foram elevadas, e Agnese et al
(2001) também afirmam que os valores superiores a 10° UFC/25g sdo considerados criticos no
que diz respeito ao frescor do pescado.

Jay (2005) descreve que populages acima de 108 UFC/25g podem ser responsaveis por
desencadear DTA’s e que ja se encontram em processo de deterioragdo, entretanto, ha aqueles
que sdo necessarias 10’ ou até mesmo 108 UFC/25g (CARVALHO, 1999 apud SATO 2013).

No que se refere ao assunto, conforme a Figura 5, o estabelecimento seis apresentou
populacdes superiores a 10 UFC/25g, porém ndo demonstrava nenhum tipo de alteracéo de

cheiro, aparéncia ou sabor.
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Figura 5 - Mediana de Microrganismos Aerdbios Mesofilos em sashimis provenientes de
estabelecimentos que comercializam comida japonesa e trabalham com sistema de

delivery em Boa Vista — RR, no ano de 2021.
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4.2.2. Contagem de Microrganismos Aerobios Psicrotroficos
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M.A.M.= Microrganismos Aerdbios Mesofilos

Embora a legislacdo brasileira ndo estabeleca um valor para a quantificacdo aceitavel
desse grupo de microrganismos nos alimentos, foi utilizado novamente como parametro o
ICMSF (1981) que estabelece o limite maximo aceitavel de 10" UFC/25g.

De acordo com a Figura 6, verifica-se a diferenca entre a primeira e a segunda repeticao,

no que diz respeito a quantificacdo de Microrganismos Aerdbios Psicrotroficos das amostras.
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Figura 6 - Quantificacdo de Microrganismos Aerobios Psicrotroficos em cada amostra de
sashimis coletadas em sistema de delivery de estabelecimentos que comercializam

comidas japonesas em Boa Vista — RR.
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M.A.P. = Microrganismos Aeroébios Psicrotroficos

Os valores das populacdes de Microrganismos Aerdbios Psicrotoficos, conforme
apresentado no estudo variaram de 4,8 x 10° a 3,3 x 107 UFC/25g. Desta forma, das amostras
analisadas, 25% (3/12) estavam fora do aceitavel, apresentando resultados maiores que 10’
UFC/25g.

Sato (2017) encontrou em sua quantificacdo de pscicrotroficos, de amostras de comida
oriental, variagéo entre 7,5 x 10? a 1,4 x 10° UFC/25g, com um total de 13,33% de amostras
acima de 10’. Malavota (2008) descreveu em seu trabalho variagGes proximas as descritas por
Sato (2017) que foi de 3,0 x 10! a 4,0 x 10° UFC/25g. Entretanto, por mais parecido que foram
os resultados quando comparados a variacdo, em relacdo ao percentual de amostras impréprias
para o consumo segundo o ICMSF (1981), a autora descreveu valores superiores de 50% de
produtos improprios.

Na Figura 7 estdo descritas as medianas em relagdo as amostras de sashimis de cada
estabelecimento. Observa-se que o estabelecimento nimero um se destaca de forma negativa
por possuir 0s produtos com maiores populacbes de psicrotroficos. Também se destaca o
estabelecimento dois, com as contagens mais baixas nesta pesquisa. Apesar das amostras trés,
quatro, cinco e seis estarem dentro dos limites estabelecidos, deve-se atentar-se para as altas
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contagens, as quais incluem bactérias com caracteristicas patogénicas, que podem ter impactos
na saude publica.

Figura 7 - Valores da mediana de Microrganismos Aerobios Psicrotroficos em sashimis
provenientes de estabelecimentos que comercializam comida japonesa e trabalham

com em sistema de delivery em Boa Vista — RR, no ano de 2021.
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MULLER et al (2018), ao analisar 29 restaurantes em um estudo referente as boas
praticas na fabricagdo de sushis em 2018, constatou que 19 estabelecimentos apresentavam
manipuladores que ndo lavavam as maos e/ou ndo desinfetavam as com a frequéncia
recomendada durante toda a preparacdo dos alimentos, esta pode ser uma das possiveis
justificativas para as altas contagens encontradas.

E de fundamental importéancia aplicar as BPF (BRASIL, 2004), pois 0 ndo cumprimento
destas e as falhas no processo poderdo colocar em risco a saude do consumidor. Por isso deve-
se utilizar as analises microbiolégicas como um dos parametros na deteccéo de perigos. No que
diz respeito a essas analises, inclui-se a contagem de microrganismos psicrotréoficos, haja vista
que também sdo considerados indicadores de deterioracdo de alimentos refrigerados, do
processo de limpeza e desinfeccdo do ambiente, manipulador e utensilios, do controle da
temperatura durante o processamento.

Os microrganismos psicrotroficos que predominam nos pescados podem se multiplicar
lentamente em temperaturas iguais ou inferiores a 0°C e acabam sendo responsaveis pela maior

parte das alteragdes do produto in natura, contribuindo para a diminuicdo da sua vida de
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prateleira (SANTIAGO et al., 2013). Portanto a conservagdo desses produtos dependerd tanto
do namero de organismos apds a sua obtencao, quanto da sua posterior conservagao.

Embora a legislacdo brasileira ndo tenha um valor estimado para a sua quantificacdo
aceitavel em um alimento, Santos et al (1999) afirma que a presenca de grande nimero de
psicrotréficos pode estar relacionado com deterioracdo, perda das qualidades organolépticas e

até mesmo ocorréncia de toxinfecgdes alimentares.

4.2.3. Contagem de Pseudomonas spp.
Diante da importancia para a industria alimenticia, na Figura 8 observa-se a diferenca
entre a primeira e a segunda repeticdo em relacdo a quantificacdo de Pseudomonas em amostras

de sashimis de diferentes estabelecimentos.

Figura 8 - Contagem de Pseudomonas spp em cada amostra de sashimis coletadas em sistema
de delivery de estabelecimentos que comercializam comidas japonesas em Boa
Vista — RR.
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Os valores das populacdes, conforme apresentado no estudo variaram de 1,3 x 10%a 3,5
x 108 UFC/25g. Embora as bactérias do género Pseudomonas nio sejam contempladas na RDC
n°331 (BRASIL, 2019), o ICMSF (1996) preconiza como valor maximo até 10’ UFC/25 g para
0 pescado in natura. Dessa forma, os resultados encontrados mostram que apesar de

identificarmos a presenca de Pseudomonas em 100% (12/12) das amostras, os valores
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referentes a concentracdo estdo dentro do aceitavel, porém com alto valores, o que pode sim ser
uma preocupagéo.

Resultados semelhantes foram identificados em outros estudos. Miguéis e colaboradores
(2015), analisaram 61 amostras de 23 restaurantes onde o objetivo era avaliar caracteristicas
microbioldgicas de sashimis servidos no norte de Portugal e atestar sobre a segurangca em
relagdo ao consumo. Os autores encontraram 63,93% de produtos como insatisfatorio e 36,07
% aceitaveis. Deve atentar para o fato que assim como nesta pesquisa em 100% das amostras
foram encontradas as Pseudomonas.

Alam et al (2016) ao analisar 12 amostras de salmdo em relagdo a rotulagem e a
contaminacdo, em Seattle, Nova York, também obteve identificacdo de bactérias do género
Pseudomonas em 100% das amostras testadas, contudo afirmam que isso ndo € algo téo
surpreendente, uma vez que a bactéria faz parte da microbiota dos pescados. Seus altos indices
de contaminacdo no alimento também podem sugerir contaminagdo pds-processo por meio de
biofilmes em equipamentos.

A pesquisa do género é relevante, uma vez que essas bactérias sdo uma das principais
responsaveis pela deterioracdo e a formacéo de biofilme na area de processamento, podendo
inclusive contribuir com a adesdo de bactérias patogénicas, situacdo que reduz a eficacia dos
agentes antimicrobianos usados nos procedimentos de higienizacdo, ocasionando na
contaminacéo do produto final e a consequente reduzindo sua vida de prateleira. Além do mais,
Frazier (1972) afirma que contagens de 1,2 x 10% UFC/25g séo suficientes para provocar odores
desagradaveis, e 3 x 10° UFC/25g para formar limosidade superficial na carne, o que causa uma
certa repulsa pelos consumidores.

Fortalecendo o estudo de Alam et al (2016), Moreto e seus colaboradores (2016),
avaliaram a contaminacéo de filés de salmdo em relacdo ao ambiente de processamento em 7
estabelecimentos e comprovam por meio de analises realizadas em dois turnos (manhd e tarde)
que a concentragdo de Pseudomonas maior era no turno inicial. Esse resultado chamou a
atencdo, pois teoricamente no turno da manha os equipamentos estariam limpos e higienizados
e na parte da tarde mais “contaminado” devido a intensa produ¢do durante todo o dia, porém
apos utilizar swabs para fazer analises nas superficies de processamento, concluiu-se que todos
estabelecimentos possuiam em seus equipamentos e maquinas que entravam diretamente em
contato com os salmdes, altas concentracdes de Pseudomonas, destacando-se ainda dois
estabelecimentos que apresentaram 91 e 72% da presenca da bactéria em sua planta de

processamento.
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Os autores justificaram o ocorrido e constataram que se tratava de biofilmes j& instalados
nos equipamentos e que as primeiras amostras eram as mais contaminadas em razdo do
desprendimento dos mesmos e consequentemente o alcance ao alimento.

Miranda (2018), em sua pesquisa contribui e fortalece a importancia supracitada. Com
0 uso de swabs coletou em uma industria de beneficiamento do pescado em Fortaleza-CE,
amostras das superficies de utensilios e equipamentos que entravam em contato com o pescado.
Dessa forma, em suas analises a autora isolou o género Pseudomonas em aproximadamente
70% das amostras, sendo as facas o local de maior incidéncia, caracterizando uma potencial via
de contaminacéo cruzada.

Embora a bactéria ndo represente grande perigo para maioria da populacao e raramente
ser associada a DTA’s, um grupo de pessoas podem enfrentar problemas graves em relacao as
Pseudomonas, pois algumas espécies podem ser patogénicas ao ser humano, principalmente
para os imunocomprometidos, podendo ser considerada como problema na saude publica
principalmente em hospitais (LIMA et al., 2017).

Em relacdo ao preparo e processamento do alimento, ressalta-se que 0 uso de agua de
mé qualidade utilizada durante o preparo ou higienizacdo dos mesmos, pode ser considerado
um fator de risco para a contaminacdo e possivel transmissdo de DTA. Estepa et al (2015)
afirmam também que tanto a agua utilizada em irriga¢cdes quanto utilizadas durante o preparo
e lavagem dos produtos podem estar contaminadas com Pseudomonas e no caso de alimentos
frescos, como 0s vegetais podem ser importantes fontes de contaminacdo cruzada. Fato este
gue nos chamou atencdo em virtude das observacdes que foram constatadas nesse trabalho.
Todas as amostras adquiridas, eram acompanhadas de vegetais crus juntamente com 0s
sashimis.

O intuito desses vegetais na preparacdo de comidas japonesa, faz mencdo a uma
alimentacdo saudavel, cheia de cores e texturas, além de enfeitar o prato a ser consumido,
deixando-o0 mais bonito e atrativo aos olhos dos consumidores. No entanto, considera-se que
essa pratica podera contribuir para 0 aumento das bactérias encontradas nos sashimis caso ndo
tenham sidos higienizados de forma como preconiza a legislacdo através da RDC n°216/2004
da ANVISA (BRASIL, 2004). Conforme o Ministério da Salude, o procedimento correto de
vegetais e frutas inclui: lavar em égua corrente, desinfetar em solucéo de hipoclorito de sodio
por 15 minutos e depois enxaguar em agua corrente (BRASIL, 2016).

Coutinho e Oliveira (2020), ao analisarem a padronizacao de procedimentos higiénicos
sanitarios de restaurantes da culinaria japonesa constatou que as frutas e vegetais ndo eram

desinfectados de forma correta.
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Em relagdo a Figura 9, percebe-se a maior contagem de Pseudomonas na mediana do
estabelecimento quatro. Inclusive, a Figura 3 mostra claramente que ndo houve padronizagéo
entre as amostras, haja vista que, além da embalagem ser diferente de um pedido para o outro,
a forma de apresentacao do prato e o vegetal presente ornamentacdo também mudou, fato este
que demonstra falta de preparo da equipe e falta de padronizagéo do estabelecimento e/ou dos

manipuladores.

Figura 9 - Valores da mediana de Pseudomonas spp em sashimis provenientes de
estabelecimentos que comercializam comida japonesa e trabalham com sistema

de delivery em Boa Vista — RR, no ano de 2021.
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4.2.4. Contagem de Staphylococcus spp.

As bactérias do género Staphylococcus possuem grande relevancia em relagdo as DTA,
pois o alimento é um importante elo na cadeia epidemioldgica de doencas transmissiveis. Nesse
sentido, o0 S. aureus é a espécie contaminante mais comum encontrada em alimentos, sendo
responsavel por cerca de 45% dos surtos relacionado a intoxicagdo alimentar (SILVA;
GANDRA, 2004).

Essas bactérias podem ser encontradas facilmente no meio ambiente, no ar, em fezes,
esgotos, alimentos e, principalmente, na mucosa nasal do homem e de animais por fazer parte
da microbiota da pele. Devido a capacidade destas bactérias produzir e liberar enterotoxinas
termoestaveis, possuir capacidade de adquirir resisténcia a antimicrobianos e ser formadora de

biofilme, é de grande relevancia o seu estudo para a satde publica (FETSCH; JOHLER, 2018).
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Diante dos fatos, é de fundamental importancia utilizar mecanismos para identificar a
presenca de microrganismos no alimento, principalmente aqueles que estdo estreitamente
relacionados a DTA. A contagem de estafilococos coagulase positiva (S. aureus) no sashimi é
limitada a valores de 5,0x10° UFC/25g (BRASIL, 2019), dessa forma, nessa pesquisa,
considerar-se-d0 os valores supracitados para analisar a adequacdo das amostras de sashimi
representadas na Figura 10 conforme a legislagéo vigente.

Figura 10 - Contagem de Staphylococcus spp em cada amostra de sashimis coletadas em sistema
de delivery de estabelecimentos que comercializam comidas japonesas em Boa
Vista — RR.
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Nesse trabalho, como mostram os resultados da Figura 10, 100% (12/12) estdo dentro
do valor estabelecido pela legislacdo, variando em de 2,2 x 10 e 4,0 x 10° UFC/25g. Embora
dentro dos parametros exigidos, constatou-se que foi observado que o género Staphylococcus
estava presente em 100% (12/12) das amostras.

Moraes (2019), em seu estudo obteve resultados diferentes dos quais foram encontrados
nessa pesquisa. O autor identificou 3 amostras com valores acima do permitido pela legislagéo,
portanto obteve 15% das amostras inapropriada ao consumo.
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Sato (2017), também encontrou resultados numericamente diferentes em sua pesquisa
visto que o0s exponenciais variaram de 2,0 x 10% a 3,8 x 10° UFC/25¢g. Embora houvesse
Staphylococcus spp em todas as amostras, dez foi considerada, segundo a legislacéo, impropria
para 0 consumo, totalizando 33,33%. Apesar das diferencas entre os dois estudos, ambos
obtiveram a maior porcentagem de amostras com populagdo com exponencial de 10° UFC/25g.

Cordeiro et al (2020), observaram a partir da contagem de Staphylococcus coagulase
negativa variacdes de <20 a 5,0 x 10* UFC/25g, no qual obtiveram resultado de: <20, 102, 10°
e 10* UFC/25¢, cujas porcentagens eram: 46,67%, 5%, 36,67% e 11,67%, respectivamente. Os
autores tiveram 20% das suas amostras inapropriadas a0 consumo por possuir concentragoes
maiores do que as recomendadas na legislagéo vigente.

Liang e seus colaboradores (2016) obtiverem resultados interessantes, nos quais
constataram que em relacdo aos S. aureus, 70% foram consideradas satisfatérias e 30% no
limite, porém nenhuma das amostras foi classificada como insatisfatoria com contagem maior
do que o permitido.

Ao contrario dos outros autores, Chmiel et al (2021), encontraram resultados
satisfatorios em suas amostras de sushi, preparacdo também da culinaria japonesa, elaborado
com o0 peixe cru. Somente uma entre seis amostras apresentou S. aureus. Em cinco amostras
no foram identificadas a bactéria e apenas uma apresentou resultados de 4,0 x 10, mostrando
que embora estivesse presente, os resultados atendiam a legislagdo vigente, estando apta para o
consumo humano.

Baseados na condicdo de indicadores de higiene e qualidade sanitaria, Simon e Sanjeev
(2007) verificaram em um estudo sobre a avaliagdo da incidéncia de S. aureus enterotoxigénica
em unidades de processamento de peixes, na india, que a contaminagio do produto é um
resultado das condi¢des associadas a limpeza insuficiente e inadequada de equipamentos,
contaminacgdo cruzada por ingredientes apds um processo de aquecimento, ndo cumprimento
ideal do binbmio tempo/temperatura durante o processamento dos alimentos e a falta de higiene,
comprometimento e despreparo dos manipuladores.

Barreto e Vieira (2003), em estudo sobre portadores de S. aureus em industrias de pesca,
verificaram que 60% dos funcionarios de empresas de pesca no Estado do Ceard eram
portadores de S. aureus, 0o que ressalta a necessidade da implantacdo de programas que
assegurem e controlem as condigdes sanitarias nesses estabelecimentos, visando a reducéo dos
riscos que a manipulacdo incorreta e despreparada do pescado representa para a satde publica.

Segundo Martins (2006), preparacdes muito manipuladas sdo consideradas de alto risco,

especialmente quando elaboradas por pessoas que ndo possuem treinamento adequado. Fato
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este que indica sérios problemas na maioria dos estabelecimentos que comercializam iguarias
da culinéria japonesa, afinal as consequéncias da direta manipulacdo inadequada, sem as
devidas medidas de higiene faz com que 0 S. aureus presente nas mucosas e superficies da pele
dos humanos possa se multiplicar no pescado (HUSS et al., 2000; BASTI et al., 2006).

Ademais Jay (2005), afirma que além da contaminacdo inicial do pescado, o sashimi,
tem preparo direto com as maos do “sushiman”, o que pode levar ao aumento da incidéncia de
patdgenos como o Staphylococcus spp e coliformes termotolerantes.

Na Figura 11, pode-se observar os valores em relacdo a mediana de Staphylococcus em
amostras de sashimi e relacionar com condiges higiénicas do produto final que o consumidor
de Boa Vista — RR esta recebendo. O estabelecimento um e posteriormente o dois apresentaram
maiores populacdes do microrganismo em suas amostras sendo 3,5 x 10% e 3,0 x 10° UFC/25g,

respectivamente.

Figura 11 - Valores da mediana de Staphylococcus spp em sashimis provenientes de
estabelecimentos que comercializam comida japonesa e trabalham com sistema

de delivery em Boa Vista — RR, no ano de 2021.
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De acordo com Fetsch e Johler (2018), estratégias que ajudam a controlar os riscos
desses patdgenos no alimento sdo essenciais e devem levar em consideragdo uma vez que

podem causar danos a saude do consumidor.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os dados obtidos através desse estudo, pode-se constatar que o delivery
de fato é uma ferramenta muito importante em meio ao cenario pandémico, porém falta
conscientizacdo em relacdo aos cuidados no que se refere a propagacdo da doenca,
principalmente dos entregadores, que negligenciavam os cuidados preconizados pela OMS para
evitar o contagio e transmissao.

As analises microbiologicas, constataram que o consumo do sashimi pode ser um
potencial risco & satde do consumidor. Embora muitas vezes dentro do que a legislag&o vigente
estabelece, foi detectado grandes quantidades de microrganismos, deixando a populagédo
possivelmente exposta a adquirir uma DTA, principalmente para os imunologicamente
comprometidos.

Os microrganismos encontrados nas amostras indicam que ha possiveis falhas na
higiene de manipuladores e/ou do ambiente de producéo do alimento; problemas com o binémio
tempo e temperatura, o que pode ser resultante do elevado tempo de delivery e do contato com
outros alimentos e contaminagdo cruzada, uma vez que todas as amostras apresentavam
vegetais crus.

Dessa forma, para solucionar o problema é necessaria uma vigilancia ativa, com o
objetivo de identificar as possiveis falhas e garantir um alimento in6cuo a saude da populagéo.
Além do mais, é importante averiguar se 0s programas preconizados estdo sendo implantados
e executados nos estabelecimentos que comercializam comida japonesa em Boa Vista — RR.

Por fim, esse trabalho € importante para a comunidade académica, contribuindo com
informacgdes para fundamentar novas pesquisas, para a salde publica e coletiva, pois 0s
resultados representam a atual situacdo higiénico-sanitaria dos sashimis oferecidos, além da
possibilidade de contribuir para a concepcdo de uma legislacdo especifica, estabelecendo os

padrBes microbioldgicos aceitaveis, uma vez que essa culinaria é crescente no Brasil.
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Voce conhece o susk ;

1 e sashimis?
\—\—v-—-\r\—\—v-—----

Comida Japonesa por japonesa, eaborado geramento com

peixe cru, tais como salmao e atum.

-
Delivery: -
‘\i‘ O Sushi é caracterizado por ser feito de

arroz temperado, enrolado em peixe cru
ou frutes do mar frescos, vegetais, frutas
e algas.

O consumo é seguro?

Diante da pandemia causada pelo novo coronavirus,
uma davida recorrente a quem gosta de saborear um
bom sushi ou sashimi é: ’?

+ Devo parar de comer?

+ Posso me infectar?

+ E seguro comer? ! z
E o Covid-197.

Nao existem comprovagdes ou evidéncias mesmo
que Indiretas sobre transmissao do coronavirus por

~ via alimentar (ANVISA).
Pedir ou nao durante

Porém é importante higienizar s embalagens de

a nan“omlaa delivery, pois podem ser um risco de contaminagao,
s J4 que o virus consegue permanecer ativo em alguns

materiais como plasticos.

Ta
3 "
==
Principalmente os  ALIMENTOS CRUS podem causar,

sempre, nao sd na pandemia, um risco a saude do
consumidor, pois podem ser velculo de DTAs®.
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OICUEersanias’ DA Quais sao os sintomas?

Podem variar de acorde com o© tipo de

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs)", microrganismo e toxina presente no alimento,

s80 causadas pela ingestdo de alimentos com o estado de satde (imunidade) da pessoa
contaminados por microrganismos (bactérias, virus, que ingere o alimento contaminado e a
parasitas), ftoxinas e produtos  quimicos quantidade de alimento ingerido.

(agrotéxicos, metais pesados). Em alguns casos, a
transmisséo pode ocorrer também pelo contato
com as fezes de um doente.

« 0O cuidado com
alimentos crus deve ser
recorrente néo SO em
tempos de pandemia. o
ideal ¢ o consumo de
alimentos cozides.

« 0 cozinheiro  deve
higienizar frequentemente
as maos, ndo pode falar,
tossir ou espirrar em cima
do alimento ou nas méaos,
as superficies de preparo
devem ser devidamente
limpas e desinfetadas,
além de ter cuidado
redobrado com  sua
salde e higiene pessoal.

+ Dierentemente de outros
alimentos in natura®™ (frutas,
verduras e legumes), ndo ha
como lavar o peixe cru com

agua e sabao ou hipaclorito
de sddio.

inmm“-mn/'
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E agora? O que fazer?

Para reduzir os riscos, confira alguns
cuidados antes de pedir seu sashimi

v' Evite consumir produtos expostos Na vitrine:
esses produtos podem estar em temperatura
inadequada, de até 4°C, o que favorece a
proliferacaio de bactérias nesses locais. O melhor
& pedir que a comida seja feita na hora;

v Esqueca as barcas de madesira: Em geral, a
material ndo isola a temperatura e & porosa, 0
que favorece a retencio de bactérias;

v Quando tiver a oportunidade, verifique se ha um
local isolado para a preparacio desses produtos:
o ideal & que exista um espago separado no
restaurante, com utensilios proprios para cada
tipo de alimento, evitando assim a contaminagdo
cruzada;

v Obsarve as condigdes de higiene: ha um local
especifico para o sushiman lavar as maos? O
local é limpo? Essas sdo algumas perguntas que
podem guiar a escolha do melhor restaurante;

v Evite o delivery: Pintou aquela preguica de sair
de casa? O sushi e sashimi ndo sao uma boa
op¢ao de pedido, por conta da temperatura que
ficam expostos durante o transporte. A melhor
opgao é consumir logo apés o preparo.

v Porém, principaimente nesse momento de
pandemia, se optar pelo delivery, ndo esqueca: &
necassario fazer a higienizagdo correta da
embalagem e nao esquecer de lavar as maos em
seguida .
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