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RESUMO

Na regidao metropolitana de Belém o consumo de alimentos oriundos da culinaria
japonesa vem crescendo, isso fica evidente pelo crescimento dos pontos de
comercializagdo desse produto pelos shoppings da cidade. Isso tem despertado a
necessidade de se encontrar metodologias vidveis de controle de qualidade desse
produto, a fim de evitar surtos de toxinfec¢ao alimentar. O fato de o preparo do sushi
envolver elevada manipulagdo manual e ser consumido sem aquecimento, apresenta
alto risco de contaminagdo por micro-organismos indicadores de contaminagao
microbioldgica. Dessa forma, o objetivo do presente trabalho foi detectar a presencga de
Escherichia coli e coliformes totais e termotolerantes em sushis comercializados nos
shoppings da cidade de Belém. Utilizou-se o kit comercial COLItest® e conclui-se que
100% das amostras analisadas encontram-se contaminadas com coliformes totais e
termotolerantes.
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Detection of Escherichia coli and total and thermotolerant
coliforms in sushi sold in shopping malls in the city of Belém

ABSTRACT

In the metropolitan region of Belém, the consumption of foods from Japanese cuisine has
been growing, this is evident from the growth in points selling this product in the city's
shopping malls. This has awakened the need to find viable quality control methodologies for
this product, in order to avoid outbreaks of food poisoning. The fact that sushi preparation
involves extensive manual manipulation and is consumed without heating, presents a high risk
of contamination by microorganisms that indicate microbiological contamination. Therefore,
the objective of the present work was to detect the presence of Escherichia coli and total and
thermotolerant coliforms in sushi sold in shopping malls in the city of Belém. The COLItest®
commercial kit was used and it was concluded that 100% of the samples analyzed were if
contaminated with total and thermotolerant coliforms.
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INTRODUCAO

A culindria japonesa tem conquistado o paladar dos habitantes de Belém, no
Pard, de forma crescente e notavel nas ultimas décadas. Este fendmeno gastronomico
representa ndo apenas uma tendéncia alimentar, mas também uma manifestacdo da
diversidade cultural que caracteriza a capital paraense. A introducdo de pratos tipicos
japoneses, como sushi, sashimi, tempura e ramen, nas op¢oes culindrias da cidade, tem
ndo apenas cativado os belenenses, mas também reflete a abertura do Para para
influéncias gastronémicas globais e a capacidade de adaptacado e fusdo com ingredientes
e sabores locais (Mendes et al., 2018).

O sushi por ser manipulado manualmente e ser consumido sem aquecimento,
possui alto risco de contaminacdo por micro-organismos indicadores de condicdo
higiénico-sanitaria precdaria, como é o caso da Escherichia coli e de coliformes totais e
termotolerantes (Lehel et al., 2021).

A deteccdo de Escherichia coli e coliformes totais e termotolerantes em sushis
€ um aspecto fundamental da seguranca alimentar, uma vez que essas bactérias podem
representar um risco significativo para a saude dos consumidores quando presentes em
niveis elevados (Kulawik & Dordevi’c, 2022).

Escherichia coli é uma bactéria comum do trato gastrointestinal de humanos e
animais, muitas vezes inofensiva, mas algumas cepas podem ser altamente patogénicas
(Huber et al., 2021). Similarmente, coliformes sdao um grupo de bactérias que incluem E.
coli e outras bactérias relacionadas, amplamente utilizadas como indicadores de
contaminacgao fecal em alimentos (Nascimento et al., 2018).

Sushi é uma iguaria japonesa que envolve peixe cru, arroz e outros ingredientes
e devido a presenca de peixes crus, o risco de contaminac¢do bacteriana, incluindo E. coli
e coliformes, é uma preocupacao (Feng et al., 2020). A seriedade do assunto é devido
ao fato de que contaminac¢ado bacteriana pode vir a causar doengas de origem alimentar,
incluindo gastroenterite, diarréia e infecgdes graves e, com isso, consumidores de sushis
estdo particularmente vulnerdveis a doencas transmitidas por alimentos devido a
natureza crua ou mal cozida de alguns ingredientes (Batista et al., 2017).

Para assegurar o controle de qualidade e da segurancga alimentar, agéncias de

regulamentacao de alimentos, como a FDA nos Estados Unidos, estabelecem padrdes
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para limites aceitaveis de Escherichia coli e coliformes em alimentos prontos para
consumo, incluindo sushis para que assim se possa proteger a salde publica e garantir
gue os alimentos estejam dentro dos padrdes de seguranca (FDA, 2017).

Para garantir a seguranca alimentar, os restaurantes e fabricantes de sushis
devem realizar testes microbioldgicos regulares, tradicionais e/ou moleculares.
Métodos tradicionais incluem a utilizagdo de meios de cultura seletivos para coliformes
e Escherichia coli, seguido da contagem de col6nias e os métodos moleculares, como a
reacdo em cadeia da polimerase, sdo usados para deteccdo especifica e rapida de E. coli
patogénicas (Stratakos & Grant, 2018).

Sendo assim, o objetivo do presente trabalho é detectar Escherichia coli e
coliformes totais e termotolerantes em sushis comercializados nos shoppings da cidade

de Belém, Par3, Brasil.

METODOLOGIA

Amostras de sushi, disponiveis em estabelecimentos comerciais em trés
shoppings da regido metropolitana de Belém, foram coletadas e transportadas em suas
embalagens originais até o Laboratério de Microbiologia da Universidade da Amazonia,
para a realizacao das analises planejadas.

A quantidade de amostras coletadas foi calculada com base nos pontos de
comercializacao de cada shopping, de acordo com pesquisas anteriores realizadas pela
equipe cientifica e dada a falta de dados na literatura, considerando uma prevaléncia de
contaminagao estimada variando de 50% e determinada de acordo com ao método
proposto por Spiegel et al. (2004); Barbetta et al. (2004), para um intervalo de confianca
de 95% e um erro amostral toleravel de 5%.

As andlises foram realizadas com o kit comercial COLItest® para deteccdo
simultanea de Escherichia coli e de coliformes totais e termotolerantes. As amostras
coletadas foram particionadas para dois grupos de analises distintas e realizadas em
triplicata.

Para as andlises do primeiro grupo, as instru¢des do fabricante foram seguidas
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estritamente.

No segundo teste, seguindo a legislacdo brasileira para alimentos (BRASIL,
2003), foram pesados e homogeneizados 25g da amostra em 225mL de dgua peptonada
tamponada, mantido em estufa a 372C. Apds 24 horas, 10ml do meio foram transferidos
para tubos de ensaio, seguindo com a aplicacdo do COLItest®, conforme instrucdo do

fabricante.

RESULTADOS

O calculo amostras resultou em coletas de amostras em trés shoppings da
regido metropolitana de Belém, totalizando 30 amostras.

A primeira andlise, feita conforme instrucdo do fabricante, 10g de sushi foram
adicionadas em 30mL de agua ultrapura e imediatamente apds adi¢cdo do conteudo do
saché do COLltest® a cor purpura prevaleceu indicando resultado negativo para

coliformes totais e termotolerantes (Figura 1).

Figura 1: Amostras (Al, B1 e C1) demonstrando a prevaléncia da cor purpura nas
amostras de sushi coletadas nos shoppins de Belém.

Em seguida, as mesmas amostras foram submetidas a radiagao ultravioleta em
uma camara escura com transiluminador UV (Hipperquimica®) e visto as amostras nao
apresentarem fluorescéncia (Figura 2) e apds teste de indol ndo houve a formacdo de
alo vermelho, considerou-se negativo para a presenga de Escherichia coli em 100% das

amostras.
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Figura 2: Amostras (A1, B1 e C1) demonstrando auséncia de fluorescéncia nas amostras

de sushi coletadas nos shoppins de Belém.

No entanto, decidiu-se manter as amostras em estufa bacteriolégica a 37°C e
apos 24 horas houve uma alteracdo na tonalidade da cor dos tubos, compativel com a
presenca de coliformes (Figura 3). A tonalidade de amarelo é influenciada pela
fermentacdo da lactose, pH, especificidade e concentracdo de bactérias do grupo

coliformes presentes nas amostras.

Figura 3: Amostras (Al, B1 e C1) demonstrando a tonalidade amarela indicando

contaminacgdo nas amostras de sushi coletadas nos shoppins de Belém.
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No segundo grupo de andlises, realizado apds o cultivo da amostra em agua
peptonada tamponada por 24 horas, observou-se a alteracdo imediata da coloracdo do
meio para amarelo em todas as amostras, caracterizando positividade para a presenca

de coliformes totais e termotolerantes (Figura 4).

Figura 4: Amostras (A2 e B2), apds 24h em agua peptonada, demonstrando a tonalidade
amarela indicando contaminag¢do nas amostras de sushi coletadas nos shoppins de
Belém.

O teste do indol ndo indicou a formac¢ao de um alo de cor vermelha e ndo houve
presenca de fluorescéncia na camara de luz UV, caracterizando resultado para
Escherichia coli negativo em todas as amostras. A Tabela 1 detalha os resultados das

analises nos trés shoppings.

TABELA 1- Resultado da aplicacdo do COLItest® nas amostras de sushi dos shoppings

de Belém, Par3, Brasil.

AMOSTRAS DE SUSHI POSITIVAS PARA CONTAMINAGAO MICROBIOLOGICA

Andlise imediata Andlise apés 24h
Shopping

E. coli Coliformes E. coli Coliformes
A (n=10) 0 0 0 10
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B (n=10) 0 0 0 10
C (n=10) 0 0 0 10

Muitos autores relataram a utilizacdo do COLItest® para analise da qualidade
da agua (Bogdanovicova et al.,, 2019), no entanto, o presente estudo sugere uma
inovagdo pela comprovagao da eficiéncia do kit comercial COLItest® em amostras de
alimentos. Ficou evidente que o COLItest® apresenta maior sensibilidade em amostras
mantidas em meio de pré-enriquecimento por, no minimo, 24 horas.

E importante ressaltar que a analise de coliformes em alimentos é apenas uma
parte do controle de qualidade e seguranca alimentar. Outros testes e praticas de
higiene e seguranca alimentar também desempenham um papel fundamental na

garantia da qualidade e seguranca dos produtos alimenticios.

CONSIDERAGOES FINAIS

Conclui-se que as amostras de sushis comercializadas nos shoppings de Belém
aqui analisadas encontram-se contaminadas e que o uso do COLItest® pode vir a ser
utilizado em amostras de alimentos como meio rapido de detecc¢do de Escherichia coli e
coliformes totais e termotolerantes. A detec¢do de Escherichia coli e coliformes totais e
termotolerantes em sushis é crucial para garantir a seguranc¢a alimentar e prevenir
doengas transmitidas por alimentos. Isso requer a implementagao de boas praticas de
higiene, testes microbioldgicos regulares e a conformidade com regulamentagdes
alimentares para proteger a saude dos consumidores que desfrutam dessa iguaria

japonesa.
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