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RESUMO:

Devido a culinaria japonesa estar em evidéncia no Brasil e ao fato dos peixes consumidos crus
serem mediadores de micro-organismos podendo acarretar doencas de origem alimentares aos
consumidores, este estudo avaliou as condi¢fes microbioldgicas de sashimi a base de salméo
consumido na cidade de Ji-Parand — RO. Foram analisadas 15 amostras de sashimi de salmao in
natura, cinco amostras de trés estabelecimentos diferentes, amostras estas coletadas em dias
alternados a fim de obter maior variabilidade no peixe adquirido. Os micro-organismos de interesse
para esta pesquisa foram os Mesdfilos, os Coliformes Termotolerantes, Staphylococcus coagulase
positivo e Listeria monocytogenes. Na analise de Mesofilos, os estabelecimentos 1 e 2 apresentaram
contaminagdo microbiana maior quando comparado ao estabelecimento 3 que apresentou menor
contaminacdo por esse grupo bacteriano. Analisando Coliformes Termotolerantes, 0s
estabelecimentos 1 e 3 se apresentaram fora dos padrdes sugeridos pela legislacédo vigente, enquanto
que o estabelecimento 2 encontrou-se nos niveis sugeridos. Nas analises realizadas para a contagem
de Staphylococcus coagulase positivo observou-se que 0s niveis se encontraram no limite para
aceitacao da normativa vigente. Na pesquisa de Listeria monocytogenes verificou-se a presenca em
dois dos trés estabelecimentos avaliados. Analisando os dados obtidos, sugere-se que medidas de
controle de qualidade sejam adotadas a fim de evitar doencas alimentares.

Palavras-chave: Salm&o, micro-organismos, contaminagéo, higiene.

ABSTRACT:

Owing to Japanese cookery be in evidence in Brazil, and to the fact that raw fish meat might cause
food borne illness to its consumers, this study assessed microbiological condition of salmon base
sashimi consumed in the city of Ji-Parana - RO. Fifteen samples had been analyzed, five samples of
three different establishments, these samples were collected on alternate days in order to achieve
greater variability of the fish acquired. In this research, the microorganisms of interest were the
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Mesophilic, the Thermotolerant Coliforms, coagulase-positive Staphylococcus and Listeria
monocytogenes. During the Mesophilics' analisys, establishments 1 and 2 showed higher microbial
contamination when compared to the 3- which showed lower contamination by this bacterial group.
Analyzing the Thermotolerant Coliforms, establishments 1 and 3 were found not to be in
accordance to the standards suggested by the current legislation, whilst the other one had it levels
according to the suggested. In the analyzes carried out for the count of coagulase-positive
Staphylococcus was observed that the levels met the threshold for acceptance of current regulations.
In search of Listeria monocytogenes, it was found to be present in two among the three the
evaluated establishments. While analyzing the data obtained, means of quality control are inferred
to be adopted, in order to prevent food borne illness.

Keywords: Salmon, microorganisms, contamination, hygiene.

1. INTRODUCAQO

Os alimentos englobam as necessidades
basicas para a sobrevivéncia do ser humano,
contribuindo para uma melhor qualidade de
vida e manutencdo da energia diéria [1], o
grande desafio que esta complexamente
interligado a producéo e controle de alimentos
seguros, tornou-se uma questdo de grande
importancia e que requer grandes desafios [2].

Dentre estes alimentos estdo o0s
pescados, animais aquaticos de agua doce ou
salgada, destinados a alimentagdo humana, em
meio a eles estdo os peixes, que podem ser
frescos, resfriados ou congelados, de acordo
com o Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal -
RIISPOA [3]. Sartori e Amancio [4] afirmam
que 0S peixes sdo ricos em quantidades de
vitaminas lipossoliveis A e D, minerais,
calcio, fosforo, ferro, cobre, selénio e nos
peixes de agua salgada podem conter o iodo, 0
que o torna um alimento destaque no quesito

nutricional.

Em meio aos peixes, existe 0 salmao,
conhecido cientificamente como Salmonideos,
pertencente a classe dos teledsteos, da familia
Salmonidae e da ordem dos Salmoniformes
[5]. O salmdo € um peixe que harmoniza em
sua composicdo valores elevados de &cidos
graxos essenciais, conhecidos desta forma, por
nédo serem substancias produzidas
naturalmente pelo organismo dos seres
humanos, sendo necessario extrai-los da
ingestdo de alimentos que os compde, O
salmdo por sua vez é rico em 6mega-3, um
acido graxo essencial de alta importancia
nutricional ligado a diversos fatores benéficos
para a salde e prevencdo de doencas [6].

A culinéria japonesa, que tem como
base o salmdo, tornou-se popular entre 0s
brasileiros [7]. Baseada no consumo de
alimentos crus, especialmente os peixes, uma
de suas especialidades é o sashimi de salméo,
que sdo fatias finas do peixe livre de qualquer
tipo de coccéo, desta forma dita, in natura [8].
Esta iguaria € um alimento considerado de alto

risco, por se tratar de um alimento de féacil
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devido

contaminagéo

microbiana, sua
composicao corporal e a riqueza de nutrientes,
que servem de substrato para a instalacdo de
micro-organismos [9]. Pacientes de risco,

como, mulheres gravidas, idosos,
imunodeprimidos ou que tenham doencas
cronicas devem se abster de tal consumo [10].

Frente a diversos riscos, 0 pescado
destinado a alimentagdo humana necessita de
cuidados em relagio &  higiene e
processamento, desde a captura até a mesa do
consumidor [11]. Segundo o Ministério da
Saude [12], o consumo de alimentos crus
aumenta significativamente no Brasil, e por
sua vez tornou-se preocupacdo a nivel de
saude publica por ser origem de transmissao
de doencas bacterianas, se tratando de um
alimento perecivel e também pelos aspectos
higiénico-sanitarios a eles atribuidos, onde em
muitos locais a preparacdo e conservacdo Sao
feitas de forma precéaria [13], contribuindo
para a transmissdo de patdgenos para 0
alimento afetando a saude e integridade do
consumidor [9].

Estas contaminacbes de origem
bacteriana no pescado s&o uma das causas de
Doencas Transmitidas por-Alimentos - DTA’s,
que podem ser causadas por agentes quimicos,
fisicos e biologicos transmitidos pela ingestéo
do alimento contaminado [14].

Diante de diversas portas de entrada
para 0s contaminantes nos alimentos, necessita
que medidas de seguranca alimentar sejam

adotadas desde os primeiros contatos com o
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alimento, pesca, limpeza, corte,

armazenamento, transporte, venda,
manipulacdo e por fim, a mesa do consumidor
[15].

A Resolugcdo ANVISA - RDC N° 12,
de 2 de janeiro de 2001[16] aprova o
Regulamento Técnico de critérios e padroes
microbiologicos para alimentos, em seu item
22 descrito como ‘“Pratos Prontos para o
Consumo (Alimentos Prontos de Cozinha,
Restaurantes e Similares)” a base de carnes,
pescados e similares crus (quibe cru,
carpaccio, sushi, sashimi, etc.) estabelece os
padroes e limites de tolerancia para micro-
organismos de interesse, sendo para
Coliformes a 45°C/g (Termotolerantes) um
limite de 102
coagulase positivo um limite de 10 UFC/g
[16].

estabelecido pela normativa vigente para

NMP/g e Staphylococcus

Mesmo ndo havendo um padrdo
analises de Listeria monocytogenes e micro-

organismos  Mesotfilos, €é de extrema
importancia analisa-los, por serem micro-
organismos que vivem amplamente nos
ambientes podendo, desta forma, contaminar
os alimentos [17].

Do género Listeria sp., a espécie
mais

Listeria  monocytogenes, € a

frequentemente  associada a  doengas
transmitidas por alimentos, devido a ingestéo
de alimentos contaminados [18], seu periodo
de incubacdo varia entre um dia ou até varias
semanas, e como a multiplicacdo das estirpes

virulentas sdo realizadas nos macrofagos, pode
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produzir septicemia dependendo do estado de
salde do individuo [19], em individuos com
baixa imunidade, mulheres gravidas, recém-
nascidos e idosos, pode originar graves
doencas como meningite, abortos e até a
morte, ja nos individuos saudaveis pode
apresentar uma forma assintomatica podendo
evoluir para infeccdes brandas, semelhantes a
um estado gripal, ou gastroenterite [20].

A L. monocytogenes é uma bactéria
amplamente encontrada no ambiente e no trato
intestinal de animais [21], este micro-
organismo é motivo de preocupacdo para as
indlstrias que produzem alimentos prontos
para consumo, uma vez gue ele é resistente a
diversas etapas de cura e defumacdo a frio
sendo capaz de sobreviver a altas temperaturas
de refrigeracdo apresentando riscos para a
salde principalmente para a populacdo
pertencente aos grupos de risco [22]. E uma
bactéria Gram-positiva em forma de coco-
bacilos, anaerdbia facultativa, ndo formadora
de esporos, catalase positivo e ndo produtoras
de gas, sua temperatura para crescimento pode
variar de -0,4 a 45°C, seu pH que pode variar
de 4,1 a 9,6 e toleram altas concentragdes de
cloreto de sodio [23].

Na avaliacdo da qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos os Coliformes sdo
fortes indicadores de ma higienizacdo que
ocorrem com o alimento por parte de
processamentos e de manipulagéo [9, 24, 25].
Os Coliformes sdo bactérias causadoras de

doencas de origem alimentares, que pertencem
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a familia Enterobacteriaceae, bastonetes
Gram-negativos, ndo esporulados, crescimento
ja pode ser observado em pH entre 4,4 e 9,0
[17]. Os

constituem um subgrupo dos coliformes totais,

Coliformes  Termotolerantes
sdo fermentadores de lactose e produtores de
gads em temperaturas de 44 — 45,5°C, este
grupo constitui pelo menos trés géneros, que
sdo Escherichia, Enterobacter e Klebsiella
[17, 25, 26]. Estas bactérias sdo amplamente
encontradas no ambiente e sua contagem e
deteccdo sdo uteis em alimentos que
necessitam de manipulacdo, indicando o0s
niveis de presenca ou auséncia higiene a eles
relacionados [15].

Outro micro-organismo responsavel
por indicar niveis de higiene relacionados aos
alimentos sdo os Staphylococcus aureus, que
sdo bactérias mesofilas, cocos Gram-positivos,
imoveis, agrupados em forma de cachos de
uva, capazes de produzir enterotoxinas na
faixa de temperatura de 40-45°C [27], estas
enterotoxinas, uma vez ingeridas pelo homem,
sd0 capazes de provocar intoxicacOes
alimentares causando grande desconforto para
0 individuo [28]. Essas bactérias podem
infectar o pescado tanto pela manipulacéo de
forma incorreta por parte do manipulador,
presentes na pele, garganta, nariz e intestino de
individuos, quanto por contaminacdo no
ambiente, como por exemplo, a agua [29].

A normativa vigente permite avaliar a
presenca de Staphylococcus em alimentos

qualificando quanto as questdes higiénico-
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sanitarias,

determinando que a pesquisa
positiva para a producao coagulase é sugestiva
de S. aureus, porém seja descrito como
estafilococos coagulase positivo [16].

Definida pelo Ministério da Saude,
intoxicacbes sdo geradas pela ingestdo de
toxinas presentes nos alimentos, onde o micro-
organismo se prolifera em grandes quantidades
e quando ingerido pode causar sintomas
classicos da patologia, como diarreia e vomito
[12], toxinas estas, capazes de serem formadas
pelos Staphylococcus [27].

A quantificacdo de micro-organismos
Mesofilos em alimentos visa verificar a
contaminacdo geral de um alimento e tem sido
usada como indicador da qualidade higiénica
dos alimentos [30], sua presenca indica
condicdes de higiene insatisfatdria [31].

Dessa forma o presente estudo tem
como objetivo avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria de Sashimis a base de salméo
preparados e comercializados em restaurantes
do municipio de Ji-Parana&/RO, analisando os
Coliformes

micro-organismos  Mesofilos,

Termotolerantes, Staphylococcus coagulase

positivo e Listeria monocytogenes.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas 15 amostras de cortes
de salméo fresco, sendo cinco amostras de trés
restaurantes distintos, identificados da seguinte
B’ e E3 trés

forma: EI1, todos o0s
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estabelecimentos eram especializados na

culindria  japonesa. As amostras foram
coletadas em dias alternados a fim de obter-se
uma maior diversidade das amostras obtidas
dos trés estabelecimentos. As mesmas foram
transportadas  na

prépria  embalagem

descartavel do estabelecimento,
acondicionadas em uma caixa isotérmica
contendo gelo de agua potavel e destinadas ao
laboratério de Microbiologia do Centro
Universitario Luterano de Ji-Parand -
CEULJI/ULBRA, para realizacdo das analises.

De cada amostra, foi pesada 25g de
forma asséptica e diluida em 225 mL de &gua
peptonada 0,1% (APT), sendo homogeneizada
por dois minutos. Em seguida, realizaram-se as
diluicOes seriadas.

Para andlise de Coliformes
Termotolerantes, utilizou-se a metodologia de
tubos multiplos, conhecida como NuUmero
Mais provavel (NMP), onde essa técnica
permite determinar o nimero mais provavel
dos micro-organismos alvos da amostra [32].
Foram realizadas trés diluicdes sendo, 1071
distribuidas em trés tubos contendo 9 mL de
caldo Lauryl Triptose (LTS) com tubos de
Durham invertidos, as diluicbes 102 e 103
também foram distribuidas em trés tubos
contendo caldo LTS com tubos de Durham
invertidos.

Em seguida os tubos foram incubados
em estufa a 35°C por 24h. Apdés as 24h foi
realizada a leitura, aqueles que apresentaram

gas nos tubos de Durham e apresentaram uma
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aparéncia turva foram classificados como
positivos, sendo necessario 0 repique para
confirmar a presenca de Coliformes
Termotolerantes. Para o repique utilizou-se
tubos de ensaio contendo 10 mL de caldo
Escherichia coli com tubos Durham invertido
inoculando uma alcada da amostra do caldo
LTS, levados ao Banho-Maria a 45°C por 24h,
posteriormente foi realizado a leitura dos
resultados finais, sendo positivos aqueles com
gas nos tubos de Durham e fermentacdo da
lactose [23].

Para a pesquisa de Staphylococcus
coagulase positivo, foram inoculados 0,1mL
de cada diluicdo em placas de petri contendo
Baird-Parker  (BP)

previamente preparado e solidificado - método

Agar enriquecido,
da American Public Health Association
(APHA)

superficie em cada placa.

realizando o espalhamento por

Em seguida as placas foram encubadas
invertidas na estufa com temperatura de
35+2°C por 48 horas. Ap6s a incubacdo
realizou-se a leitura dos resultados, onde
foram consideradas coldnias caracteristicas,
sendo colbnias escuras com bordas perfeitas,
contendo halo de hidrdlise. Para a confirmacéo
de  Staphylococcus - coagulase  positivo,
utilizou-se a prova de coagulase onde foram
retiradas cinco col6nias caracteristicas das
placas de petri para a prova, que atesta a
capacidade de coagular o plasma pela ac¢éo da

enzima coagulase [23].
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Para pesquisa de Listeria
monocytogenes as diluicbes foram inoculadas
em placas de petri contendo Agar Oxford
Modificado (MOX) - método da American
Public (APHA) por

plagueamento em inoculando

Health Association
superficie,
0,1mL da amostra em cada placa previamente
preparada e solidificada, em seguida as placas
foram encubadas invertidas na estufa com
temperatura de 35+2°C por 48 horas. Apos a
incubacdo foram feitas as leituras dos

resultados, a confirmacdo foi realizada,
utilizando prova bioquimica descrita pelo
método da Food and Drug Adiministration
(FDA) [23].

Para a analise de micro-organismos
Mesdfilos, foi utilizado 1 mL das dilui¢bes
seriadas previamente preparada de cada
amostra e foram inoculadas em placas de petri
estéreis, onde foi adicionado o Agar Padro
para Contagem (PCA) fundido e resfriado a
44-46°C, em seguida o inoculo com o meio de
cultura na placa foram movimentados em
forma de oito, dez vezes no sentido anti-
horario para assim distribuir de forma
uniforme a amostra com o0 meio de cultura —
método da Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods [23],
foi aguardado a completa solidificacdo do agar
e em seguida as placas foram incubadas
invertidas na estufa com temperatura de
35+1°C por 48 horas, em seguida foram

realizadas as leituras dos resultados.
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Os resultados foram expressos em

Unidades Formadoras de Colonias (UFC) e em
Numero Mais Provavel (NMP) por grama da
amostra e presenca ou auséncia em 25¢g da

amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Nas analises realizadas no presente
estudo, para avaliar a qualidade higiénico-

sanitaria dos sashimis preparados com salméo
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municipio de Ji-Parand — RO apresentaram 0s
resultados conforme descritos nas Tabelas 1 e
2 para a quantificacdo de micro-organismos
Mesofilos,  Coliformes  Termotolerantes,
Staphylococcus coagulase positivo e pesquisa
de L. monocytogenes.

Os resultados obtidos nas anélises de
Mesofilos e Coliformes Termotolerantes
observados na Tabela 1, demonstram um
elevado nivel de contaminacdo por esta classe
de micro-organismos representados em UFC/g

e NMP/g.

e comercializados em restaurantes do

Tabela 1. Contagem de bactérias Mesofilas em UFC/g e Coliformes
Termotolerantes em NMP/g, em amostras de Sashimis a base de Salmao preparados
e comercializados em restaurantes (Estab. 1, 2 e 3), do municipio de Ji-Paranad-RO.

Micro-organismos

Local de y Coliformes
Amostra Mesofilos
Coleta Termotolerantes
1 1,1 x10° >1,1x 103
2 1,0 x 108 2,0 x 10t
Estab. 1 3 7,0 x 10° >1,1x 103
4 1,2 x 10* >1,1x 103
5 5,7 x 10* >1,1x 103
1 9,9 x 10’ 1,5 x 102
2 9,7 x 10’ 1,5 x 102
Estab. 2 3 4,5x10° 2,1 x10t
4 1,8x10° 1,5 x 102
5 6,5 x 10° 2,1 x102
1 74x10° 1,1x 103
2 75x10° 2,4 x 102
Estab. 3 3 6,5 x 10* 1,5 x 102
4 9,0 x 10° 1,1 x 103
5 9,9 x 10° >1,1 x 103

S-SRy TR
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A RDC n° 12/01 que controla os
limites de contaminagdo para alimentos néo
prevé padroes para a classe de micro-
organismos Mesofilos. Forsythe [15] e Jay
[17] relatam que contagens acima de 10°
UFC/g sdo capazes de desencadear doencas de
origem alimentar. Segundo dados obtidos na
presente pesquisa, 0s estabelecimentos 1 e 2
foram o0s que apresentaram  maior
contaminagdo, demonstrando contagens de
colénias em algumas das amostras superiores a
10°, em duas amostras do Estabelecimento 1 e
contagens superiores a 10’ também em duas
amostras do Estabelecimento 2.

Delbem e colaboradores [33] em um
estudo realizado com objetivo de identificar a
vida de prateleira do pintado
(Pseudoplatystoma corruscan) conservado em
gelo medindo o tempo de deterioracao,
detectou a presenca e o0 crescimento de
Mesofilos no pescado, resultados estes
semelhantes aos obtidos no presente estudo.

Micro-organismos  Mesofilos  séo
aqueles capazes de crescer em temperaturas
entre 20°C a 45°C [17]. A deteccdo desses
micro-organismos em grande quantidade nos
alimentos, esta atribuida a deficiéncia na
qualidade da higiene aplicada a eles [34].

Nas analises realizadas para a
verificagdo de Coliformes Termotolerantes
(45°C),

Estabelecimento 2 se encontrou dentro dos

constatou-se que apenas 0

parametros fornecidos pela normativa vigente

que limita os niveis em 102 NMP/g. O
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Estabelecimento 1 encontrou-se fora desses
limites, onde apenas uma das cinco amostras
analisadas se apresentou dentro dos padrbes
para consumo.

O  Estabelecimento 3, também
encontrou-se fora dos padrbes, tendo como
resultado das andlises, trés amostras inaptas
para 0 consumo humano. Estes resultados séo
indicadores de ma higienizacdo por parte dos
manipuladores do alimento como principal
fonte de contaminacdo [35]. Em um estudo
realizado por Sousa e colaboradores [31] que
avaliou a qualidade microbioldgica dos sushis
tipo niguiri, observou-se contaminagdo por
Coliformes Termotolerantes nestes alimentos
acima do permitido pela normativa vigente,
podendo ser comparativo para 0 presente
estudo, onde ambos apresentam niveis de
contaminacdo da mesma origem bacteriana.

Resende e colaboradores [36] avaliou
0s ricos microbiologicos pelo consumo do
pescado sob a forma de pratos orientais,
verificando que dos alimentos analisados, 0s
que eram a base de salmdo apresentaram um
maior nivel de contaminacdo por Coliformes
Termotolerantes, podendo servir como
comparativos ao presente estudo.

A Tabela 2 apresenta os resultados
obtidos nas andlises de verificacdo dos micro-
organismos Staphylococcus coagulase positivo
e L. monocytogenes, onde na contagem de
Staphylococcus  coagulase  positivo  0s
resultados se mostraram satisfatorios quando

comparados ao que a RDC n° 12/01[16] que
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preconiza 5x10° UFC/g como limites. As
amostras se encontraram dentro dos limites
fornecidos pela normativa, porém, houve trés

amostras do Estabelecimento 1 e uma amostra
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do Estabelecimento 2, que apresentaram
contagens proximas aos limites permitidos

pela legislacao.

Tabela 2. Contagem de Staphylococcus coagulase positivo em UFC/g e Listeria
monocytogenes em UFC/g, em amostras de Sashimi a base de Salmao preparados e
comercializados em restaurantes (Estab. 1, 2 e 3), do municipio de Ji-Parana-RO.

Micro-organismos

Local Staphylococcus N
Listeria
de  Amostra coagulase
. monocytogenes
Coleta positivo
1 1,5x 103 <1,0x 10!
2 1,5x 103 <1,0 x 10!
Estab.
. 3 2,0 x 10 1,0 x 10*
4 1,0 x 10? <1,0 x 10!
5 2,9x10° <1,0 x 10!
1 1,0 x 10° <1,0x 10!
2 8,0 x 10? <1,0 x 10!
Estab. L A
) 3 <1,0 x 10 <1,0x 10
4 <1,0 x 10* <1,0 x 10*
5 4,2 x10° <1,0 x 10*
1 5,0 x 102 1,0x 10!
2 <1,0 x 10* <1,0 x 10*
Estab.
2 3 4,0 x 10° <1,0 x 10*
4 3,0 x 102 1,0 x 10*
5 5,0 x 102 3,0 x 10*

Bartolomeu e colaboradores [37],
analisaram a contaminacdo microbiolégica de
file de tilapia (Oreochromis niloticus) e
obtiveram resultados comparativos aos do
presente estudo, onde nas amostras analisadas
também houve contagem por Staphylococcus
abaixo dos limites que preconiza a legislagéo.
Delbem e colaboradores [33] ndo constataram

colénias de Staphylococcus nas anélises

- i~ =i e

realizadas em pescado, podendo indicar
adocdo de bons procedimentos de higiene em
relacdo ao pescado. Por serem parte de um
grupo potencialmente  patogénico, essas
bactérias sdo de extrema importancia na
pesquisa, uma vez que sua presenca pode
indicar falta de higiene relacionada aos

alimentos manipulados [38].

SOUTH AMERICAN Journal of Basic Education, Technical and Tchnological. ISSN: 2446- 4821. Vol.2 N.1 P.4-16,2015.



Nas analises realizadas para detectar a

presenca de  Listeria  monocytogenes,
observou-se que no Estabelecimento 1 houve
presenca da mesma em uma das amostras
coletadas, no Estabelecimento 2 ndo houve
presenca da bactéria em nenhuma das
amostras, e no Estabelecimento 3, houve
presenca da bactéria em trés amostras. Cruz e
colaboradores [22], realizaram um estudo com
salmdo gravlax e se depararam com valores
elevados de  contaminacdo  por L.

monocytogenes nas amostras coletadas,

valores estes, altamente superiores aos
resultados encontrados no presente estudo.
Resultado compativel com o obtido do
Estabelecimento 2, pdde ser verificado no
estudo feito por Santos e Shigemura [39], que
pesquisaram a presenca de L. monocytogenes
em pescado resfriado, onde ndo observaram
crescimento nas 10 amostras analisadas.
Mantilla e colaboradores [40] em uma
pesquisa com peixes, observaram elevados
niveis de contaminacdo por L. monocytogenes,
constatando que alimentos de origem animal,
especialmente os peixes livres de coc¢do, sao
grandes veiculadores e transmissores de

bactérias causadoras de patologias alimentares.

4. CONCLUSAO

O presente estudo, realizado para
avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de
Sashimis a base de salmé&o, resultou elevados

niveis de contagens para Mesofilos, niveis

ARTIGOS ORIGINAIS

acima do permitido pela legislagédo vigente

para 0SS  micro-organismos  Coliformes

Termotolerantes, contagens de Staphylococcus

coagulase  positivo dentro dos limites

preconizados pela normativa, e presenga de
Listeria monocytogenes em algumas amostras
do salmédo analisado. Dessa forma supde-se
que os estabelecimentos 1, 2 e 3 encontram-se
com baixos niveis de controle higiénico-
sanitario, mas condicGes de estocagem e

processamento e ainda  escolha de

fornecedores que ndo se adéequam aos padrdes

de higiene.
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