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RESUMO

Devido ao gradativo crescimento do consumo de comidas tipicas da culinaria japonesa, aumentou-se a
atencdo com a saude publica, pois essa gastronomia possui, em grande parte, alimentos crus, 0s quais
exigem boas préticas de higiene e manipulacdo nos procedimentos de producéo desses alimentos, a fim de
evitar doencas transmitidas por alimentos. Esses contdgios acontecem através da infec¢do do alimento por
microrganismos patogénicos, e podem ocorrer durante o processamento, por meio de utensilios e
equipamentos contaminados. Logo, torna-se imprescindivel examinar e fiscalizar a fabricacdo e
comercializacdo desse setor alimenticio, para asseverar a elaboracdo de um produto invulnerado, incapaz de
gerar males a saude do cliente. Posto isto, essa pesquisa avaliard as medidas higiénico-sanitérias adotadas
por dois estabelecimentos comerciais de comida japonesa, das cidades de Castro e Pirai do Sul, no estado
do Parand, através da coleta de amostras das superficies de utensilios e equipamentos que entram em
contato com o alimento durante sua producdo. A técnica utilizada sera a de Swab, as amostras serdo
transportadas até o laboratoério inseridas no meio de cultura Stuart e em caixas térmicas, e a andlise sera
realizada no laboratério da Unicesumar — Campus Ponta Grossa. Com a finalizacdo dessa pesquisa, espera-
se identificar patdgenos comuns em cozinhas especializadas na culinaria oriental japonesa, apontar aqueles
gue possam ser prejudiciais a salude, e a partir disso indicar métodos eficazes que possam certificar a
seguranca dos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Contaminacao; Culinaria japonesa; DTA; Microrganismos.

1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o consumo da culinaria japonesa se tornou um habito para a
populacao brasileira, principalmente, a ingestao de peixe cru nas formas de sushi e sashimi.
O crescente consumo desses produtos faz com cresca a atencao voltada a saude publica,
pois tratam-se de alimentos demasiadamente pereciveis, e que exigem maiores cuidados
higiénico sanitarios em seus processos de producdo e armazenamento, jA que Sao
alimentos mais sensiveis a contaminacao por microrganismos (SOUZA et al., 2015).

O consumo de alimentos crus é a principal causa de doencas transmitidas por
alimentos (DTA), visto que a matéria prima possui caracteristicas benéficas ao contagio e
evolucdo de microrganismos causadores desses distlurbios, correlacionado com situacées
improprias de producéo e conservagao, contribuirdo para a ampliagdo do risco a saude do
consumidor (VALLANDRO et al. 2011).

Produtos como o sushi e sashimi que possuem um preparo manual, além de
poderem apresentar contaminacéo do peixe, podem ser contaminados pelo contato direto
com as maos do manipulador. Entre os principais microrganismos que podem estar
presentes nas maos nado higienizadas corretamente estdo Staphylococcus aureus e
Escherichia coli. Ainda, esses preparos ndo passam pelos processos de tratamento
térmicos, tornando-se mais propicios a gerar prejuizos a saude do consumidor (SOUZA et
al., 2015).

Além disso, os utensilios e equipamentos também s&o vetores para a contaminacao,
pois constantemente entram em contato com superficies e com o alimento, podendo
transportar microrganismos para o produto durante o processo de preparo. A contaminagao
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ocorre, na maioria das vezes, quando hé falhas na higienizacao dos utensilios (MAIA et al.,
2011). Por este motivo é necessario manter um acompanhamento constante dos processos
de higienizacdo dos equipamentos e dos utensilios, pois estes podem ter associacao direta
com a contaminacdo de alimentos, a qual pode ocorrer por microrganismos ou por
substancias residuais do proprio processo de limpeza. Qualquer que seja a natureza da
contaminacao relacionada ao processo de higienizacdo, esta é inaceitavel as condicdes de
seguranca para o consumo. Ha registros de surtos de toxinfecgdo associados a falta de
higiene e desinfeccdo dos utensilios e equipamentos, devido a contaminacao cruzada.
Além disso, sabe-se que 0s microrganismos se proliferam em resquicios que se mantém
nesses objetos e no ambiente, gerando contagio aos alimentos que séo fabricados nesse
meio (CARNEIRO et al., 2013).

De acordo com esse cenario, quais medidas podem ser adotadas para amenizar 0s
riscos de contaminacgéo?

Algumas acdes podem ser estabelecidas nos restaurantes para garantir a qualidade
higiénico-sanitaria dos produtos comercializados, como: a andlise do material e estado
sanitario das superficies que entram em contato com o alimento, higienizacéo de utensilios,
o impedimento do cruzamento de matérias-primas e dos produtos finais, a lavagem das
maos e adequacao de tempo e temperatura na producéo e exposicao dos produtos finais,
entre outras medidas, que sédo de facil execucdo e eficazes na prevencdo de doencas
transmitidas por alimentos (UGGIONI;PROENCA; ZENI, 2010).

Restaurantes de grandes dimensfes, como é o caso dos restaurantes onde este
projeto sera conduzido, sdo meios favoraveis para o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos, em virtude da volumosa quantidade de alimento que necessita de demorado
tempo de resfriamento e espera, entre o preparo e o consumo. Ainda, os procedimentos
gue asseveram a qualidade higiénico sanitaria da cozinha, sdo constantemente realizados
de maneira insatisfatoria, justificadas, na maior parte das vezes, por razdes financeiras ou
caréncia de mao de obra. Essas analises manifestam a indispensabilidade de uma pesquisa
gue examine o0s riscos de proximidade aos microrganismos a que clientes dos
estabelecimentos possam estar sujeitos, através da constatacdo de locais da cozinha e
utensilios utilizados nas preparacfes, que possam abrigar e transferir os micrébios aos
alimentos.

Ainda, por meio desta pesquisa sera possivel tracar novos métodos suscetiveis de
serem empregados na reducdo da propagacdo microbiana e, por consequéncia, a
atenuacao do risco de doencas transmitidas por alimentos através da ingestao de alimentos
tipicos da culinaria japonesa. Ademais, resultados da presente pesquisa poderao servir de
fundamento cientifico para a concretizacdo de novos controles, viabilizando crescimento da
vida de prateleira e seguridade dos produtos finais, bem como diminuicdo de perdas de
matéria prima.

2 MATERIAIS E METODOS

O estudo sera realizado em dois restaurantes comerciais especializados na culinéria
japonesa, situados nas cidades de Castro e Pirai do Sul, no estado do Parana.

Levando em consideracdo que os utensilios e equipamentos utilizados para a
preparacdo dos alimentos encontram-se entre as mais ocorrentes procedéncias de
contaminagao microbiana, serdo coletadas amostras desses objetos que foram utilizados
na preparacéo dos alimentos nos dois restaurantes selecionados (bancada de preparo de
carnes, faca e tdbua de corte e um processador de alimentos manual). A técnica utilizada
sera a de Swab.

Com um molde estéril de 25 centimetros (25cm?) sera delimitada a area de coleta
das amostras, esfregando com pressdao o swab e realizando movimentos de cima para
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baixo e posteriormente da direita para a esquerda, rodando continuamente para que toda
superficie do swab entre em contado com a amostra (SILVA et al., 2010).

O procedimento de coleta seré repetido em utensilios utilizados durante o preparo
das refeicbes. Posteriormente as amostras serdo transportadas para o laboratorio da
Unicesumar, Campus de Ponta Grossa no estado do Parand, adicionadas em tubos com o
meio de cultura Stuart e transportadas em caixas térmicas, imediatamente apds as coletas,
para entdo verificar se ha contaminacao por microrganismos (SILVA et al., 2010).

No laboratorio, as amostras passardo pela semeadura nos meios de cultura Agar
Nutriente, Agar Sabouraud e Caldo BHI. Ser&o realizadas duas técnicas de semeadura,
sendo uma focada no isolamento dos microrganismos, através de estrias continuas em
placa de Petri com o0 meio solidificado e estrias descontinuas em placa de Petri com o meio
solidificado. E a técnica de semeadura para contagem de microrganismos que sera
realizada por semeadura em Pour Plate ou por semeadura em superficie.

As contagens serdo realizadas no contador de col6énia segundo a técnica padrao,
dando preferéncia as placas com 25 a 250 col6nias.

3 RESULTADOS ESPERADOS

A Organizacdo Mundial de saude (OMS) enuncia que as doencas infecciosas ou
toxicas sdo ocasionadas por agentes que se introduzem no hospedeiro por meio do
consumo dos alimentos infectados (OMS, 2005).

Ainda, de acordo com a Resolugéao da Diretoria Colegiada da Agéncia de Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) - RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001, as Doencas
Transmitidas por Alimentos sdo motivadas pela degluticdo de alimentos contagiados por
agentes especificos ou pela toxina gerada por ele.

Sabendo disso, as andlises que serdo realizadas no presente estudo
desempenhardo papel importante para avaliar a qualidade higiénico sanitaria dos dois
estabelecimentos selecionados, das cidades de Castro e Pirai do Sul — PR. Ser& avaliada
a presenca de microrganismos, com enfoque nagueles que podem ser prejudiciais a saude
do consumidor e que se relacionam com as Doencas Transmitidas por Alimentos,
denominados patogénicos. Dentre os microrganismos com potencial patogénico que
podem estar relacionados com alimentos da culinaria japonesa estdo Escherichia coli,
Salmonella spp., Pseudomonas spp., Sthaphylococcus aureus, Vibrio cholerae e Vibrio
parahaemolyticus.

Através disso, pretende-se identificar as formas de propagacdo e como realizar o
combate desses micrébios, possibilitando oferecer metodologias para a aplicacdo de boas
préaticas higiénicas sanitarias na producao e armazenamento nos dois estabelecimentos.

Em caso de nao identificacdo de microrganismos patogénicos este trabalho podera
apontar medidas higiénico-sanitarias que vém sendo tomadas pelos estabelecimentos
objetos desse estudo e que podem ser melhoradas ou modificadas, com o intuito de
prevenir ou eliminar o risco de contaminacdo. E, apontar outros possiveis microrganismos
gue apesar de nao causarem riscos a saude do consumidor, podem ser indicadores de falta
de higiene e sanitizacdo. A exemplo disso, € possivel citar os coliformes totais e
termotolerantes que, se encontrados nas amostras, sdo capazes de indicar que as
condi¢cBes sanitarias foram inapropriadas durante as etapas de processamento, producao
ou armazenamento dos alimentos (FRANCO; LANDGRAF,2005). Pois, os coliformes
termotolerantes séo indicios de contagio de origem fecal, o que destaca mas praticas de
higiene para o preparo dos alimentos.

De maneira geral, este trabalho visa enriquecer o meio cientifico académico, bem
como, outros restaurantes especializados na culinaria japonesa ou outros a qual a pesquisa
possa ser pertinente.
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