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Com o avanço do processo de globalização, as relações tornaram-se cada vez mais 

integradas, impactando os hábitos alimentares dos indivíduos. Devido ao aumento das jornadas 

de trabalho e a falta de tempo para preparo domiciliar de alimentos, iniciou-se a transição para 

hábitos alimentares que oferecessem praticidade, como a ingestão de alimentos produzidos em 

restaurante. Na década de 90, a culinária oriental se disseminou de forma repentina no Brasil, 

quando diversos restaurantes e buffets passaram a incluir tais alimentos em seus cardápios. No 

entanto, por se tratar de uma gastronomia que se destaca por preparações utilizando peixe cru 

e/ou malcozido, a preparação incorreta pode ser um risco à saúde humana. As doenças 

transmitidas por alimentos (DTA) podem ocorrer pela ingestão de água ou alimentos 

contaminados por agentes químicos, físicos ou biológicos. Na última década, o Brasil notificou 

diversos surtos DTA por ano, resultando em milhares de pessoas doentes e hospitalizadas. 

Baseado nisso, o presente estudo tem como objetivo avaliar a qualidade microbiológica de 

comida oriental proveniente uma rede de restaurantes da cidade do Rio de Janeiro, onde 

indivíduos com episódios de DTA após a ingestão de alimentos preparados pelo 

estabelecimento procuraram reinvindicação pelo Serviço de Atendimento ao Cliente (SAC). No 

período entre maio e novembro de 2022, 79 amostras do SAC da rede foram selecionadas para 

as análises. Conforme critérios pré-determinados pela legislação brasileira, os microrganismos 

avaliados foram: Bacillus cereus, Salmonella spp., Clostridium perfringens, Staphylococcus 

aureus, Escherichia coli e membros da família Enterobacteriaceae. As análises foram 

realizadas segundo normas específicas, como a International Organization for Standardization 

(ISO) e o Bacteriological Analytical Manual (BAM). Das 79 amostras analisadas, sete foram 

consideradas inadequadas para consumo segundo a Instrução Normativa Nº 161 da ANVISA. 

A reprovação ocorreu em uma amostra em função da alta contagem de S. aureus e seis por E. 

coli. Em nenhuma amostra foi detectada a presença de Salmonella spp. A contagem dos demais 

parâmetros não foi ultrapassada. No entanto, a contagem de coliformes foi superior a 100 

UFC/g em mais de 65% dos alimentos. Apesar de não ser um parâmetro incluído na atual 

legislação vigente, tais microrganismos podem representar uma possível contaminação de 

origem fecal e ser responsáveis por episódios de DTA, afetando a qualidade de alimentos. A 

baixa relação das reclamações com os achados sugere a necessidade da inclusão de mais 
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parâmetros microbiológicos associados à comida oriental, especialmente alimentos consumidos 

crus e pescados. 

 

Palavras-chave: Higiene alimentar; sushi; infecção alimentar; boas práticas de manipulação, 

coliformes.  
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Tutor: Marco Antônio Lemos Miguel 

 

Abstract da Monografia apresentada no Instituto de Microbiologia Paulo de Góes da 

Universidade Federal do Rio de Janeiro, como parte dos requisitos necessários para obtenção 

do título de Bacharel em Ciências Biológicas: Microbiologia e Imunologia e aprovação no RCS 

Trabalho de Conclusão de Curso. 

 

With the advancement of the globalization process, relationships have become increasingly 

integrated, impacting individuals eating habits. Due to the increase in working hours and the 

lack of time to prepare food at home, the transition to eating habits that offered practicality 

began, such as eating food produced in a restaurant. In the 1990s, oriental cuisine suddenly 

spread in Brazil, when several restaurants and buffets began to include such foods on their 

menus. However, as it is a cuisine that stands out for preparations using raw and undercooked 

fish, incorrect preparation can be a risk to human health. Foodborne Illnesses (FBD) can occur 

by ingestion of water or food contaminated by chemical, physical or biological agents. In the 

last decade, Brazil has reported several FBD outbreaks per year, resulting in thousands of sick 

and hospitalized people. Based on this, the present study aims to evaluate the microbiological 

quality of oriental food from a chain of restaurants in the city of Rio de Janeiro, where 

individuals with episodes of  FBD after eating food prepared by the establishment sought a 

claim by the Customer Service (CS). In the period between May and November 2022, 79 

samples from the network's CS were selected for analysis. According to criteria predetermined 

by Brazilian legislation, the microorganisms evaluated were Bacillus cereus, Salmonella spp., 

Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus, Escherichia coli and members of the 

Enterobacteriaceae family. Analyses were performed according to specific standards, such as 

the International Organization for Standardization (ISO) and the Bacteriological Analytical 

Manual (BAM). Of the 79 samples analysed, seven were considered unsuitable for consumption 

according to ANVISA Normative Instruction Nº 161. Failure occurred in one sample due to the 

high count of S. aureus and six due to E. coli. In no sample was detected the presence of 

Salmonella spp. The count of the other parameters was not exceeded. However, the coliform 

count was greater than 100 CFU/g in more than 65% of the foods. Despite not being a parameter 

included in current legislation, such microorganisms may represent a possible contamination of 

fecal origin and be responsible for episodes of FBD, affecting the quality of food. The low ratio 

of complaints to findings suggests the need to include more microbiological parameters 

associated with oriental food, especially foods consumed raw and fish. 

 

Keywords: food hygiene; sushi; food poisoning; good handling practices, coliforms. 
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No mundo moderno atual, mudanças nos hábitos alimentares foram inevitáveis, devido ao 

avanço da tecnologia, altas jornadas de trabalho e falta de tempo para preparar alimentos. Isso 

possibilitou a mudança para hábitos alimentares que oferecessem praticidade, como o consumo 

de alimentos produzidos por restaurantes. Na década de 90, a culinária oriental se espalhou de 

forma inesperada no Brasil, quando diversos restaurantes e buffets passaram a oferecer esses 

alimentos em seus cardápios. No entanto, por se tratar de uma gastronomia que se destaca por 

preparações utilizando peixe cru, se esses alimentos não forem preparados da forma correta, 

podem ser um risco à saúde humana. As Doenças de Transmissão Hídrica e Alimentar (DTHA 

ou DTA) podem ocorrer de diversas formas, seja pela presença de substâncias tóxicas e/ou 

agentes físicos, como pedaços de vidro por exemplo, ou mesmo por microrganismos, como 

vírus e bactérias. Normalmente, a má higienização, manipulação e armazenamento inadequados 

dos alimentos são os principais fatores que favorecem a multiplicação desses microrganismos 

e possíveis surtos de DTA em casa e em unidades de alimentação. Na última década, o Brasil 

apresentou em média 634 surtos de DTA por ano, resultando em mais de 100.000 doentes, cerca 

de 14 mil hospitalizados e 89 indivíduos foram a óbito. Neste estudo, foi avaliada a qualidade 

microbiológica de alimentos preparados prontos para consumo, provenientes de Serviço de 

Atendimento ao Cliente (SAC), que atende clientes com suspeita de DTA envolvendo alimentos 

comercializados pelas unidades de restaurantes de uma rede especializada em comida oriental 

da cidade do Rio de Janeiro. Das amostras de alimentos analisadas, mais de 90% apresentaram 

um resultado satisfatório quando comparado aos padrões da lei brasileira, sugerindo que 

sintomas descritos pelos clientes podem não estar relacionados ao alimento ingerido naquele 

estabelecimento. Se diante da legislação atual, essas amostras estavam próprias para consumo, 

quando avaliado o parâmetro relacionado à higiene, mais da metade das amostras foram 

reprovadas, já que este pode sugerir uma possível contaminação de origem fecal recente. Logo, 

a relação entre o alto número de reclamações com os bons resultados sugere a necessidade da 

inclusão de mais critérios microbiológicos associados a alimentos. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

Com o avanço do processo de Globalização na década de 1980, as relações internacionais 

envolvendo política, economia e cultura tornaram-se cada vez mais integradas (Santos, 1993 

apud Ribeiro, 2002). Após a Segunda Guerra Mundial, o mundo - principalmente Europa 

Ocidental e América do Norte - viveu um período econômico que pode ser denominado “anos 

dourados do capitalismo”, período marcado pelo intenso crescimento da produtividade 

industrial, incluindo a indústria alimentícia (Brum, 1991). Desta forma, os hábitos alimentares 

da pós-modernidade se diferenciam de modelos anteriores devido a características como o 

avanço da tecnologia e indústria, altas jornadas de trabalho e/ou estudo dos indivíduos, como 

consequente falta de tempo para preparo domiciliar de alimentos, possibilitando a transição 

para hábitos alimentares que oferecem maior praticidade (Gallo et al., 2020). 

 

1. 1. Padrão alimentar da população brasileira 

 

Com base em análises feitas por levantamento de dados de Pesquisas de Orçamentos 

Familiares (POF) e dados dos Inquéritos Nacionais de Alimentação (INA), junto ao Instituto 

Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), a ingestão de alimentos ultra processados e 

prontos para consumo estão presentes no dia a dia dos brasileiros, principalmente nas regiões 

mais desenvolvidas economicamente do país e no caso de indivíduos com rendas acima de 2,5 

salários-mínimos (Bezerra et al., 2017; Morais et al., 2021).  Desta forma, a ingestão de 

alimentos em restaurantes, redes de lanchonetes, fast foods, e até mesmo o consumo de 

alimentos pré-prontos, como macarrão instantâneo ou comida congelada – qualquer tipo de 

alimento que não foi preparado no lar – influencia a qualidade de vida dos indivíduos e possui 

relação com características socioculturais e econômicas (Sichieri, Verly Jr e Bezerra, 2022).  

Os padrões alimentares de indivíduos que consomem alimentos prontos para consumo 

podem variar devido à facilidade atual de comprar um alimento, até mesmo em aplicativos de 

celular. Essas variações podem se diferenciar pela escolha de alimentos mais calóricos, como 

consumo de refrigerantes, doces, lanches gordurosos ou alimentos ultra processados, mas 

também escolhas mais saudáveis, como saladas e pratos naturais (Andrade et al, 2018). 

Entretanto, independentemente do tipo de alimento consumido, é importante atentar-se ao fato 

de que quaisquer alimentos estão suscetíveis à contaminação (Flores e Melo, 2015). 
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1. 2. Consumo de comida oriental pela população brasileira 

 

Com a chegada dos imigrantes japoneses ao Brasil no início do século XX, especificamente 

à cidade de São Paulo, a cultura nipônica começou a disseminar-se pelo território brasileiro, 

principalmente a culinária, baseada em uma dieta rica em pescados, arroz e alimentos em 

conserva (Ribeiro e Paolucci, 2006). Por ser um alimento com baixo teor de colesterol e alto 

teor proteico, além de ser fonte de vitaminas, minerais e ácidos graxos, como o ômega-3, a 

carne de peixe se tornou popular entre os brasileiros e decidiram adicioná-la à dieta local 

(Stansby, 1973 apud Sartori e Amancio, 2012).  

Foi então na década de 90 que a culinária oriental se disseminou de forma repentina no 

Brasil, quando diversos restaurantes e buffets passaram a incluir em seus cardápios pratos como 

sushi, sashimi, temaki, harumaki, hot roll, gyoza, entre outras preparações típicas (Cwiertka, 

2008). Desta forma, a cultura japonesa foi incorporada à brasileira e diversos pratos passaram 

a ser servidos diferentemente do original, como por exemplo a inserção de cream cheese em 

diversas receitas (Cwiertka, 2008).  

Atualmente, existem cerca de 3.000 restaurantes de comida oriental, incluindo culinária 

japonesa, chinesa, indiana, tailandesa, entre outras asiáticas, na Grande São Paulo; enquanto 

existem pelo menos 1.500 restaurantes exclusivamente japoneses em todo o Brasil (Redação 

Hashitag, 2017). Uma pesquisa feita pela Francal Feiras — promotora de eventos 

gastronômicos — durante uma das edições da feira de gastronomia asiática “Asian & Seafood 

Show” mostrou que o faturamento médio gerado pelos estabelecimentos de comida asiática em 

SP gira em torno de R$ 13,4 bilhões ao ano; enquanto à nível nacional, este faturamento pode 

alcançar 19 bilhões de reais (Redação Hashitag, 2017). De acordo com a Associação Brasileira 

de Franchising, a cidade de São Paulo pode ser considerada a “capital do sushi” e um 

levantamento mostrou que existem mais restaurantes japoneses do que churrascarias, sendo 

uma média de 600 restaurantes japoneses para 500 churrascarias (Teixeira, 2015). 

Recentemente, um estudo mostrou que o Brasil possui a maior de origem japonesa fora do 

Japão, com cerca de 1,6 milhão de pessoas (Rosa, 2019).  

A culinária oriental, especialmente japonesa, é baseada principalmente em pescados e frutos 

do mar. Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, o consumo global de 

pescados tem aumentado cerca de 1,5% ao ano, de tal forma que o consumo de peixe que em 

1961 era cerca de 9 kg/habitante ao ano passou para 20,5 kg/habitante em 2018; enquanto no 

Brasil, o consumo médio de peixes pela população é de 9 kg/habitante ao ano (Brasil, 2019).  

No entanto, por se tratar de uma gastronomia que se destaca por preparações utilizando peixe 
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cru, se os alimentos não forem preparados da forma correta, podem ser um risco à saúde humana 

e, consequentemente, causar doenças transmitidas por alimentos (DTA) (Cardoso et al., 2018).  

 

1. 3. Doenças Transmitidas por Alimentos 

 

As DTA ocorrem pela ingestão de água ou alimentos contaminados e sua transmissão pode 

ocorrer pela presença microrganismos patogênicos, através da manipulação incorreta de 

utensílios, armazenamento indevido e condições adversas de temperatura e pH (Brasil, 2022b). 

Atualmente, existem cerca de 250 tipos de DTA conhecidas, podendo ter como causa patógenos 

bacterianos, toxinas, substâncias tóxicas como agrotóxicos, parasitas intestinais e vírus; as 

manifestações mais comuns são: náuseas, vômito, diarreia, febre, anorexia, falta de apetite e 

dor abdominal (Brasil, 2020a). Dados do Ministério da Saúde em 2020 revelam que os 

principais agentes patogênicos das DTA com importância clínica são: Bacillus cereus, 

Clostridium perfringens, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Shigella 

spp., Staphylococcus aureus e coliformes, por serem microrganismos frequentemente 

encontrados em alimentos (principalmente carnes e peixes) crus e processados, e presentes no 

ambiente onde tais alimentos são manipulados.  

Segundo a Organização Mundial da Saúde (OMS), para ser decretado um surto de DTA, 

bastam dois ou mais casos relacionados epidemiologicamente ou apenas um caso de doença 

rara, como botulismo ou cólera. Na última década, o Brasil notificou em média 634 surtos de 

DTA por ano, resultando em mais de 100.000 doentes, sendo cerca de 16 indivíduos doentes 

por surto (Figura 1); cerca de 14 mil hospitalizados e 89 óbitos (Brasil, 2022b).  
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Figura 1 – Total de surtos de DTA notificados e doentes, no Brasil, de 2012 e 2021 (Brasil, 2022b). 

 

O quadro se revela ainda mais crítico quando atinge indivíduos imunocomprometidos, 

como neonatos, gestantes, crianças e idosos, que podem ser considerados o grupo de risco para 

DTA (De Melo et al., 2018) e podem desenvolver complicações fatais se não tratados com 

urgência. Uma vez que os alimentos podem ser condutores de microrganismos causadores de 

doenças, entende-se que DTA são uma questão de saúde pública, visto que os índices de 

morbidade e mortalidade, além dos prejuízos socioeconômicos (principalmente nas áreas 

menos favorecidas), geram um cenário preocupante (Pires et al., 2021). 

 

1. 4. Principais alimentos relacionados a DTA  

 

Os alimentos e/ou ingredientes com maior índice de contaminação são os ovos (seja para 

consumo ou como ingrediente em determinada preparação), água, leite e derivados, carnes 

(bovina, suína ou aves), doces, hortaliças e pescados (Figura 2) (Brasil, 2022b). Em relação aos 

Produtos de Origem Animal (POA), o desafio é maior, visto que esses animais apresentam 

microrganismos comensais que podem ser fonte de doenças aos seres humanos, e que podem 

resistir aos processos industriais de produção (Nespolo, 2021). Além do potencial zoonótico da 

transmissão de doenças por meio da presença de patógenos presentes em animais que serão 

fonte de alimento (Braz, 2022), esses microrganismos, ao longo da cadeia produtiva do 

alimento, podem apresentar resistência antimicrobiana ou a agentes sanitizantes, o que tem se 

tornado uma preocupação global (Collignon, 2016).  
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Figura 2 – Distribuição dos alimentos relacionados a surtos de DTHA, no Brasil, entre 2012 e 2021 (Brasil, 

2022b). *N. número total de surtos, excluídos registros de ignorado, inconsistente e inconclusivo. 

 

Por apresentar uma cadeia de produção complexa, os alimentos de origem animal (carnes, 

ovos, laticínios e derivados) possuem fatores que favorecem a sobrevivência de patógenos, 

desde a criação em área externa (campo, rios, entre outros) até o abate, preparo, distribuição e 

manipulação pelo consumidor (Braz, 2022). No início da produção, em área externa, a 

contaminação pode ocorrer pela água dos rios e oceanos, do solo e de produtos agrícolas, além 

do uso indiscriminado de antimicrobianos, que favorecem a resistência de microrganismos e 

potencializam as DTA (Hemalata e Virupakshaiah, 2016). Durante o processo de transporte até 

a indústria, na fabricação, na comercialização e distribuição, problemas de contaminação, como 

a formação de biofilmes e presença de células planctônicas com potencial contaminante, são 

fatores que aumentam a proliferação microbiana pela manipulação inadequada, o que reforça a 

importância das boas práticas para a produção de alimentos (Braz, 2022).  

 

 

* 
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1. 5. Critérios microbiológicos para avaliação da qualidade de alimentos prontos para 

consumo 

 

Em 01 de julho de 2022, a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) 

publicou a Instrução Normativa Nº 161, onde estabeleceu uma lista com padrões de 

microrganismos a serem considerados em alimentos preparados prontos para consumo, os quais 

são manipulados e preparados em serviço de alimentação, embalados ou não (Brasil, 2022a). 

Os microrganismos avaliados em alimentos preparados prontos para consumo são: B. 

cereus, Salmonella spp., C. perfringens, estafilococos coagulase positiva (S. aureus) e E. coli 

(Quadro 1).  

 

 

Figura 3 –Fragmento do tópico sobre alimentos preparados prontos para consumo, IN N º 161. (Adaptado de 

Brasil, 2022a). n. quantidade de unidades amostrais. M. limite máximo tolerável de uma população microbiana. 

c. quantidade de unidades amostrais inconformes permitidas. m. limite aceitável de uma população microbiana. 

 

De acordo com a International Commission on Microbiological Specifications for Foods 

(ICMSF, 2002), ao analisar tais alimentos, leva-se em consideração o plano de amostragem, 

que define o número de unidades amostrais a serem colhidas aleatoriamente de um único lote 

de produção e analisados individualmente (“n”). Dentro do plano, existem dois limites em 

relação ao padrão microbiológico analisado, em que “m” é o limite aceitável de uma população 

microbiana, enquanto “M” é o limite máximo tolerável da população. Além disso, também é 

considerado o número de unidades amostrais não conformes que se é permitido a cada lote, 

denominado como “c”.  

ALIMENTOS PREPARADOS PRONTOS PARA CONSUMO 

Categorias específicas Microrganismo n c m M 

a. Alimentos preparados prontos 

para consumo, elaborados com 

emprego de calor 

Salmonella/25g 5 0 Ausência .  

Bacillus cereus presuntivo/g, preparações 

contendo cereais ou molhos 

5 1 10² 5x10² 

Clostridium perfringens/g, preparações 

com carne bovina ou suína 
5 1 10² 5x10² 

Estafilococos coagulase positiva /g 5 2 10² 10³ 

Escherichia coli /g 5 2 10 20 

b. Alimentos preparados prontos 

para consumo contendo produtos de 

origem animal, elaborados sem 

emprego de calor, consumidos crus  

Salmonella/25g 5 0 Ausência .  

Estafilococos coagulase positiva /g 5 1 10² 10³ 

Escherichia coli /g 5 2 10 10² 
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No item “a”, são contemplados os alimentos que passaram por diferentes métodos de 

cocção, os quais utilizaram alguma fonte de calor para alterar características morfosensoriais 

dos alimentos (cor, sabor, aroma e textura) (Philippi, 2014). O cozimento, além de fazer parte 

da preparação dos alimentos, é uma intervenção comum para reduzir o número de células 

bacterianas possivelmente presente, visto que o calor é capaz de inativar determinados 

componentes celulares (Li e Ganzle, 2016). Entretanto, a resistência ao calor pode variar entre 

os patógenos, de forma que determinadas cepas podem apresentar alta resistência ao 

processamento térmico (Murphy et al., 1999). Já o item “b” abrange alimentos que são 

consumidos crus e não passaram por nenhum emprego de calor durante a preparação. Isto é, 

podem ser alimentos in natura ou quaisquer alimentos que foram submetidos a outras etapas de 

preparação, como a adição de temperos (Brasil, 2014).  

A seguir, serão apresentados alguns detalhes quanto às características, alimentos associados 

e DTA causadas pelos microrganismos contemplados nos critérios microbiológicos de 

alimentos preparados prontos para consumo. 

 

1. 5. 1. Bacillus cereus 

 

B. cereus são bactérias Gram positivas, aeróbias e pertencentes à família Bacillaceae 

(Bottone, 2010). São microrganismos ubíquos, encontrados no solo, superfícies de plantas, na 

rizosfera, na água e até mesmo na microbiota de animais (Jessberger et al, 2020). Possuem a 

capacidade de formar esporos, o que os torna resistentes ao calor e à falta de água por longos 

períodos (Jessberger et al, 2020). Entretanto, podem ser encontrados em alimentos, 

principalmente cereais (especificamente alimentos de origem de arroz), mas também temperos 

e alimentos desidratados, como leite e derivados, carnes, vegetais e molhos; portanto, é 

encontrado basicamente em produtos de origem agrícola e animal (Dietrich et al, 2021).  

 Podem estar associados a dois tipos de doenças gastrointestinais: gastroenterite diarreica 

e gastroenterite emética, levando à intoxicação alimentar (Jessberger et al, 2020). A intoxicação 

responsável pela doença emética - considerada clássica - ocorre através do consumo de 

enterotoxinas formadas durante o crescimento vegetativo de B. cereus no alimento, não sendo 

a presença da bactéria em si causadora da doença, mas sim a toxina por ela produzida (Agata, 

1995). É caracterizada por ser autolimitada, com fim dos sintomas (vômito e náuseas) entre 6 

h e 24 h após o consumo do alimento contaminado (Dietrich, 2021). Já a forma diarreica da 

doença é caracterizada por ser uma toxinfecção, ou seja, o surgimento dos sintomas ocorre pela 

síntese de toxinas no interior do intestino do hospedeiro, pelas bactérias (Clavel, 2004), 
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entretanto também se trata de uma doença autolimitada, que regride cerca de 18 h após ingestão 

do alimento contaminado por B. cereus (Dietrich, 2021).  

 Logo, para evitar que as formas esporuladas e vegetativas de B. cereus se multipliquem 

ou que as toxinas produzidas pelas bactérias contaminem os alimentos, é necessário armazenar 

os alimentos de maneira correta, sendo refrigerado sempre abaixo dos 7 ºC ou aquecido acima 

dos 63 ºC, também mantendo a manutenção das boas práticas de higiene e evitando que o 

alimento fique exposto ao ambiente por longos períodos (Rodrigo, Rosell e Martinez, 2021).  

 

 

1. 5. 2. Clostridium perfringens 

 

C. perfringens são bactérias Gram positivas anaeróbias, formadoras de esporos (Gohari et 

al, 2021) e, apesar de ser um microrganismo frequentemente encontrado no ambiente, solo, 

esgoto e alimentos, se caracteriza pela capacidade de produzir uma variedade de toxinas e 

enterotoxinas capazes de causar doenças em humanos e animais (Navarro et al, 2018). Também 

é um microrganismo que já foi descrito na microbiota normal do trato gastrointestinal de 

humanos e animais (Kiu e Hall, 2018), entretanto está constantemente associado a doenças 

entéricas, como intoxicação alimenta e diarreia, que geralmente são autolimitadas, mas podem 

ser uma ameaça para grupos de risco (Yao e Annamaraju, 2022).  

C. perfringens pode ser frequentemente encontrado em alimentos cozidos, desidratados 

ou crus, principalmente em alimentos com alto teor proteico de origem animal, como carnes, 

cozidos, ensopados, molhos, sopas, tortas e leite (Omemu et al., 2014). Outros alimentos muito 

elaborados, como aves recheadas e rolos de carne, por apresentarem uma estrutura que dificulta 

a entrada de oxigênio, quando manipulados na ausência de boas práticas, favorecem a 

proliferação dos patógenos anaeróbios, como C. perfringens (Braz, 2022).  

O patógeno apresenta a forma vegetativa e de esporos, logo, para evitar que haja 

contaminação pelo mesmo, é necessário evitar que ambas as formas se proliferem. Sendo assim, 

por apresentar sensibilidade a temperaturas extremas (altas e baixas), pode-se evitar a presença 

do microrganismo através da elevação da temperatura do alimento imediatamente antes do 

consumo e, caso não seja consumido, arrefecê-lo a temperaturas inferiores a 10 ºC (Omemu et 

al., 2014), além das boas práticas de higiene pessoal e com o alimento. 
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1. 5. 3. Escherichia coli  

 

E. coli é uma bactéria gram-negativa, não formadora de esporos, aeróbia facultativa, 

pertencente à família das Enterobacteriaceae e faz parte do grupo dos chamados coliformes 

(De Melo et al., 2018). Trata-se de um comensal, presente na microbiota intestinal dos seres 

humanos e animais de sangue quente, visto que a maioria de suas cepas não causam doença. 

Entretanto, uma pequena parcela destes microrganismos tem sido responsável por causar 

infecções de origem alimentar em todo o mundo (WHO, 2018). Cepas associadas à infecção 

têm sido, em virtude de sua patogenicidade, agrupados em patotipos: E. coli enteropatogênica 

(EPEC), E. coli enteroinvasiva (EIEC), E. coli enterotoxigênica (ETEC), E. coli 

enteroagregativa (EAEC) e E. coli enterohemorrágica, produtora da toxina Shiga (EHEC) 

(Braz, 2022).  

As infecções causadas por E. coli ocorrem principalmente pela ingestão do alimento cru 

ou malcozido, que não tenha sido higienizado corretamente e que tenha a presença do 

microrganismo - podendo ser de origem animal ou vegetal (Braz, 2022). A detecção desta 

bactéria é de extrema importância, visto que pode ser um indicativo de contaminação fecal, que 

podem levar a surtos de DTA (Melo et al., 2018). Portanto, para controle e prevenção de 

infecções causadas por E. coli, é necessário realizar corretamente a lavagem das mãos, lavagem 

e higienização correta dos alimentos e utensílios que serão utilizados no preparo, além de 

cozinhar bem os alimentos, visto que o microrganismo é sensível a altas temperaturas (WHO, 

2018).  

 

1. 5. 4. Salmonella spp.  

 

As espécies do gênero Salmonella são bactérias gram-negativas, não esporuladas, 

anaeróbias facultativas e pertencentes à família Enterobacteriaceae (Cardoso e Tessari, 2013). 

A doença causada por este microrganismo chama-se Salmonelose, DTA com maior 

predominância no Brasil e no mundo (Braz, 2022). O gênero Samonella é composto por duas 

espécies: S. bongori e S. enterica, sendo S. enterica composta por subespécies, das quais a 

subespécie enterica apresenta diversos sorovares capazes de causar infecção em humanos 

(Ferrari et al., 2019). As doenças causadas por espécies de Salmonella se diferenciam, quanto 

à sua patogenicidade em humanos, em quadros do tipo tifóide e não-tifóide. O quadro tifóide 

está associado ao acometimento de febre tifóide e paratifóide, caracterizada por sintomas como 

febre alta, mal-estar, dores de cabeça, náusea e desconforto abdominal (Parry et al., 2002), 
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enquanto o tipo não-tifóide é responsável por causar Salmonelose com quadros clínicos leves e 

autolimitantes, variando de acordo com o sorovar envolvido (Braz, 2022). 

Salmonella spp. estão presentes em alimentos principalmente de origem animal, como 

carne bovina, suína e aves, incluindo ovos e leite, e a principal via de contaminação é através 

do contato fecal-oral, bem como a falta de higiene pessoal e dos alimentos, além do 

armazenamento incorreto (De Melo et al., 2018). Devido à gravidade da patologia da 

Salmonelose, associado ao número de surtos envolvendo este patógeno, a ANVISA 

determinou, através da IN Nº 161, a ausência deste microrganismo nas amostras de alimentos 

prontos para consumo. 

 

1. 5. 5. Staphylococcus aureus 

 

S. aureus são bactérias Gram positivas, pertencentes à família Micrococcaceae e geralmente 

são capazes de colonizar a pele e narinas de humanos e outros animais (Gorwitz et al., 2008). 

São consideradas patógenos oportunistas, por causarem infecções graves e invasivas em 

indivíduos imunocomprometidos, sendo a principal causa de bacteremias, sepse e endocardites 

(Oliveira et al., 2018). Além disso, há um problema recorrente em relação a S. aureus sobre sua 

resistência a antibióticos, em que os S. aureus resistentes à meticilina são os mais relevantes 

clinicamente, tornando o tratamento ainda mais complexo. No contexto das DTAs, são 

responsáveis por causar intoxicação autolimitante (Cheung, Bae e Otto, 2021).  

S. aureus é um patógeno frequentemente encontrado em alimentos devido à contaminação 

durante o manuseio e preparo, visto que a pele e as mucosas são um reservatório universal para 

o microrganismo (Haghi et al., 2021). A intoxicação alimentar por S. aureus é a mais comum, 

através de cepas enterotoxigênicas que produzem toxinas ainda no alimento antes de ser 

consumido, levando a sintomas como vômito, dor abdominal e diarreia (Fetsch et al, 2014). Os 

principais alimentos relacionados a intoxicação por S. aureus são carnes bovinas, frangos e 

peixes (principalmente os produtos que passaram por certa etapa de manipulação, como os 

fatiados), leite e derivados lácteos, molhos, cogumelos, enlatados, pães e ovos (De Melo et al., 

2018). 

 

1. 5. 6. Enterobacteriaceae 
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Enterobacteriaceae é classificada como uma grande família de bactérias, que abrange 

as seguintes características em comum: são Gram negativas, em forma de bastonete, anaeróbias 

facultativas, não formadoras de esporos e oxidase negativas; mas também apresentam outras 

características diferentes entre si e diversas (Janda e Abbott, 2006). De acordo com dados do 

National Center for Biotechnology Information (NCBI, 2020), a família é formada por 53 

gêneros e apresenta mais de 170 espécies, dentre elas principalmente E. coli, Salmonella spp., 

Enterobacter spp., Shigella spp., Serratia spp., Yersinia spp., Klebsiella spp., Citrobacter spp. 

entre outros. Acima já foram explicitados E. coli e Salmonella spp., presentes na IN Nº 161, no 

entanto outras espécies da família também podem estar relacionadas a DTA. 

A presença de Enterobacteriaceae no ambiente é muito abrangente e muitas espécies estão 

relacionadas ao trato gastrointestinal animal, compondo sua microbiota (Mladenovic et al., 

2021). Muitas cepas são inofensivas aos seres humanos, enquanto outras são consideradas 

importantes patógenos para animais de sangue quente, principalmente quando relacionado à 

indústria alimentícia, por ser um indicador de coliformes e possível contaminação fecal (Osaili 

et al., 2018).  

Dentro da família, está incluso o subgrupo dos coliformes, o qual se diferencia por habitar 

principalmente o trato gastrointestinal de animais; diferentemente das Enterobacteriaceae em 

geral, que além de estarem presentes em animais, podem habitar também o meio ambiente, 

como estirpes de Klebsiella e Enterobacter que vivem em plantas (Mladenovic et al., 2021; 

Medina et al., 2019). Portanto, um microrganismo é classificado como coliforme se for capaz 

de fermentar lactose lactose, que leva à produção de ácido e gás quando incubado temperatura 

específica (Selover, Johnson e Waite-Cusic, 2021). Os coliformes podem ser divididos em 

coliformes totais, que são aqueles cuja contagem indica as condições higiênico-sanitárias de 

determinado alimento, e coliformes fecais ou termotolerantes, que são aqueles cuja contagem 

pode indicar contaminação de origem fecal, e são microrganismos capazes de fermentar lactose 

em temperaturas mais elevadas, entre 44,5 ºC e 45,5 ºC, em que o principal exemplo é a E. coli. 

(Carvalho et al., 2005; Silva et al., 2017). 

As bactérias da família Enterobacteriaceae podem ser classificadas quanto a temperatura 

de crescimento em psicrotróficas (entre 0 °C e 7 ºC), mesófilas (entre 20 ºC e 40 ºC) e 

termotolerantes (entre 44 ºC e 45,5 ºC) (Baylis et al., 2011). Segundo o regulamento europeu, 

essa família de bactérias é de extrema importância como indicador dos parâmetros de higiene 

alimentar, relacionado a diversos produtos, como leite pasteurizado, fórmulas infantis, carnes 

(bovina e suína), alimentos fermentados, ovos e seus subprodutos e alimentos crus (Biesta-

Peters, Kinders e De Boer, 2019). Apesar de não constar na atual legislação de microbiologia 
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de alimentos, a contagem de microrganismos pertencentes à família Enterobacteriaceae não 

representa perigo à saúde humana em si e nem enfatiza a patogenicidade, mas sim considera 

seu papel como indicador de outros patógenos e/ou contaminação fecal; demonstrando a 

necessidade de um monitoramento adequado a fim de evitar riscos ao consumidor (Mladenovic 

et al., 2021).  

 

1. 6. Critérios microbiológicos para avaliação da qualidade de pescados  

 

A IN Nº 161 estabeleceu uma lista com padrões de microrganismos a serem considerados 

em pescados, consumidos crus ou cozidos, temperados ou não, frescos ou congelados (Brasil, 

2022a). No entanto, são abrangidos os mesmos microrganismos relatados no item “Alimentos 

preparados prontos para consumo”, variando o limite máximo de cada microrganismo e 

adicionando-se o parâmetro da quantidade de histamina em peixes com elevado teor de histidina 

(Brasil, 2022ª). Anteriormente, a legislação RDC Nº 12 previa a contagem de Vibrio 

parahaemolyticus, microrganismo amplamente presente em ambiente marinho e causador de 

doenças (Nelson et al., 2009), no entanto, a atual legislação excluiu tal parâmetro.  

As comidas orientais, apesar de estarem frequentemente associadas a preparações incluindo 

peixes e frutos do mar, não possuem um item próprio na legislação brasileira, dificultando que 

as avaliações microbiológicas sejam feitas da maneira ideal (Sato, 2013). 

 

1. 7. Boas práticas de manipulação de alimentos 

 

Com o objetivo de reduzir a ocorrência de DTA, em 2004 a ANVISA passou a exigir de 

restaurantes, lanchonetes e quaisquer locais de produção de alimento um alvará sanitário, ou 

seja, a licença apropriada para o funcionamento do local, respaldando tanto a empresa e seus 

funcionários como os consumidores, para segurança e controle da higiene. A resolução de 

número 216 da ANVISA, em 15 de setembro de 2004, marcou uma nova era na produção segura 

de alimentos, visto que foi a implantação regulatória que visaria a qualidade higiênica sanitária 

a ser cumprida pelos estabelecimentos (Brasil, 2004). Segundo a definição da resolução, boas 

práticas são: “Procedimentos que devem ser adotados por serviços de alimentação a fim de 

garantir a qualidade higiênico-sanitária e a conformidade dos alimentos com a legislação 

sanitária.” (Brasil, 2004). 
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A contaminação de alimentos pode ocorrer por meio de agentes químicos, físicos ou 

biológicos, inseridos de forma intencional ou não (Brasil, 2021). A introdução de agentes e/ou 

substâncias tóxicas nos alimentos podem ocorrer ao longo da cadeia de produção, através de 

questões ambientais, matéria prima, tecnologia e insumos utilizados na produção (Brasil, 2021).  

Devido à susceptibilidade à contaminação de diversos alimentos em razão da manipulação 

feita pelos seres humanos, é fundamental a implementação das boas práticas de manipulação, 

visto que o homem pode ser um agente transmissor de microrganismos possivelmente 

causadores de doenças (Santos e Palma, 2019). Por isso, a equipe manipuladora de 

determinados estabelecimentos deve ser treinada e orientada quanto ao cuidado na produção, 

manipulação, estocagem e conservação dos alimentos, a fim de garantir a qualidade e higiene 

desses produtos e, principalmente, evitar os riscos de contaminação e diminuir a proliferação 

de patógenos (Oliveira et al., 2010; Oliveira et al., 2021).  

Sendo assim, para promover a segurança e cuidado em relação ao alimento manipulado, a 

qualificação dos profissionais que exercem esta função de manusear diretamente ou 

indiretamente os alimentos, consiste em treinamentos específicos quanto aos principais 

patógenos alimentares, DTA, manipulação e operação de máquinas que tenham contato com o 

alimento, higiene pessoal, boas práticas de fabricação, além dos processos finais da produção, 

como armazenamento e distribuição, entre outros exercícios de capacitação (Vieira e Rezende, 

2019). 

 

1. 8. Padronização dos processos 

 

Na indústria alimentícia, são definidos padrões para controle e prevenção higiênico-

sanitárias, instituídas por diversas ordens de normatização, como a International Organization 

for Standardization (Organização Internacional de Normatização), a Farmacopeia Brasileira, O 

Bacteriological Analytical Manual (Manual Analítico Bacteriológico), a Association Française 

de Normalization (Associação francesa de Normatização), entre outras, que salientam as boas 

práticas e padronizam os processos a serem realizados (Braz, 2022). O sistema de padronização 

permite que a qualidade das análises seja garantida, minimizando os erros de execução, e é uma 

forma rápida de detectar em qual etapa pode ter ocorrido uma falha (Correia, 2020).    
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1. 9. Serviço de atendimento ao cliente (SAC) 

 

De acordo com a Instrução Normativa Nº 16, de 23 de maio de 2017, os estabelecimentos 

comerciais de alimentos, como restaurantes e buffets, devem dispor de uma amostra de guarda 

dos alimentos produzidos, a fim de esclarecer possíveis episódios de DTA em decorrência do 

consumo de tais alimentos (Brasil, 2017). Visto que os indivíduos que ingeriram alimentos 

provenientes dos estabelecimentos podem relatar sintomas associados a DTA, os 

estabelecimentos devem coletar diariamente amostras de todas as preparações, em até no 

máximo 1 hora após a produção ou imediatamente antes do consumo. Para isso, são utilizados 

utensílios adequados, como embalagens limpas e estéreis para o armazenamento. Após a coleta, 

as amostras devem ser armazenadas por 72 h, em temperaturas adequadas, de acordo com o 

tipo de preparação. No caso de ocorrências de indivíduos que reclamaram ao SAC por 

apresentarem algum sintoma posteriormente à ingestão de determinado alimento consumido no 

estabelecimento, a amostra de guarda é enviada a um laboratório de apoio que realiza análises 

de qualidade.  
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2. JUSTIFICATIVA  

 

Doenças transmitidas por alimentos ocorrem pela ingestão alimentos contaminados, 

podendo estar associados a perigos químicos, físicos ou microbiológicos. DTA de origem 

microbiológica podem ocorrer pela contaminação com determinados patógenos ou por seus 

produtos metabólicos, podendo causar infecção, intoxicação e/ou toxinfecção. Tal 

contaminação pode ocorrer por diferentes meios e é de extrema importância que o 

estabelecimento responsável pela produção de alimentos siga as normas higiênico-sanitárias 

estabelecidas, a fim de reduzir os riscos ao consumidor. Assim, é possível identificar qual etapa 

da produção pode estar comprometendo a elaboração dos produtos e estabelecer melhorias no 

desenvolvimento. Para garantir o controle de qualidade dos produtos alimentícios, são 

necessárias também análises laboratoriais quantitativas e qualitativas de microrganismos, bem 

como de indicadores de patógenos, com a finalidade de identificar tais microrganismos e 

comparar os resultados segundo a legislação e instruções normativas, determinadas pelos 

órgãos públicos de saúde. Deste modo, análises realizadas pela empresa particular do 

Laboratório Biológico de Análises Ambientais LTDA. visam corroborar com o controle de 

qualidade dos estabelecimentos de comida oriental. 
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3. OBJETIVO 

 

O presente estudo tem como objetivo analisar e avaliar a qualidade microbiológica de 

alimentos preparados prontos para consumo comercializados em uma rede de restaurantes de 

comida oriental da cidade do Rio de Janeiro, segundo a legislação imposta pelo Ministério da 

Saúde e a ANVISA.  

 

3. 1. Objetivos específicos 

- Realizar um levantamento das amostras de alimentos recebidas no LBAA; 

- Avaliar as características microbiológicas das comidas orientais comercializadas pela 

rede de restaurantes; 

- Avaliar a diferença entre a qualidade higiênico-sanitária de alimentos crus e cozidos; 

- Contribuir com o levantamento de dados para a inserção de um item específico na 

legislação brasileira referente aos padrões microbiológicos para comida oriental. 
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4. METODOLOGIA 

 

4. 1. Amostras utilizadas para análise 

 

Foram analisadas 79 amostras provenientes de reclamações de clientes que 

apresentaram algum episódio de DTA, após consumir os alimentos comercializados pelo 

restaurante e procuraram o SAC. Tais amostras foram selecionadas dos meses de maio e 

novembro de 2022. Os alimentos recebidos foram: pescados, como salmão, atum e peixe 

branco, sendo peixe inteiro, filé ou em carne moída; gyoza, hot roll, pipoca de camarão, arroz 

shari, crunchy roll, harumaki de camarão e molho spicy (Tabela 1). Ao total, foram 49 alimentos 

crus, 24 alimentos cozidos e 6 amostras de molho.  

 

 

 

Alimento Principais ingredientes  Tipo 

Apara de peixe Atum, salmão e/ou peixe branco Cru 

Gyoza Farinha de trigo/arroz, carne de porco, shoyu Cozido ou frito 

Hot roll Arroz shari e recheio cru, geralmente peixe Cru 

Pipoca de camarão Farinha de trigo e camarão Frito 

Arroz shari Arroz  Cozido  

Crunchy roll Arroz shari e recheio cru, geralmente peixe Cru 

Harumaki de camarão Farinha de trigo, legumes e carne Frito 

Molho spicy Pimenta e shoyu Não se aplica 

 

 

Desta forma, os alimentos variavam entre o prato pronto e ingredientes das preparações, 

bem como se submetidos a métodos de cocção ou não. Tais amostras foram processadas de 

acordo com a demanda recebida (Figura 4).  

Tabela 1 – Caracterização dos alimentos provenientes de SAC utilizados para análise 
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Figura 4 – Fluxograma do processo das análises 
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4. 2. Recebimento e armazenamento das amostras  

 

As amostras foram coletadas pela equipe de coletores especializados do LBAA e 

recebidas no setor de cadastro de amostras, onde foram devidamente identificadas com código 

do laboratório e encaminhadas ao setor de Microbiologia. Então, ficaram sob refrigeração entre 

2 e 8 ºC, no período máximo de 24 h, até a realização das análises microbiológicas, a fim de 

minimizar qualquer alteração no número de microrganismos presentes (Brasil, 2020b).   

 

4. 3.  Preparo inicial das amostras  

 

O preparo das amostras iniciou-se com a higienização da embalagem proveniente da 

coleta do alimento. A higienização com álcool 70 % (v/v) foi feita para remover quaisquer 

impurezas e contaminações do ambiente externo. O preparo da suspensão inicial variou de 

acordo com o microrganismo a ser identificado, segundo a Instrução Normativa Nº 161.  

 

4. 3. 1. Preparo de amostras de alimento para análise de Salmonella spp. 

 

A pesquisa de Salmonella spp. foi realizada conforme a metodologia estabelecida pela 

ISO 6887-1:2019. Como descrito pela IN N º 161, os alimentos adequados para consumo são 

aqueles que apresentam ausência de Salmonella spp. em 25 g de alimento. Para isto, 25 g da 

amostra foram pesadas, em ambiente estéril, e foram adicionados 225 mL do meio Buffered 

Peptone Water (BPW – Águe peptonada tamponada) (Biokar, Allonne, França), a fim de se 

obter uma suspensão diluída do alimento. Em seguida, o caldo foi homogeneizado sob agitação 

em homogeneizador tipo Stomacher e a amostra foi incubada por 24 h a 37 ºC. 

 

4. 3. 2. Preparo de amostras de alimento para análise dos demais microrganismos  

 

Com base na IN Nº 161, os demais microrganismos, como B. cereus, C. perfringens, E. 

coli, S. aureus e microrganismos da família Enterobacteriaceae não se aplicam no método de 

presença e ausência, mas sim na contagem máxima de colônias e suas respectivas confirmações. 

Para realizar a diluição inicial do alimento, são pesados 10 g da amostra, em ambiente estéril, 

e adicionados 90 mL de Água Peptonada 0,1% (p/v) (Merck, Darmstadt, Alemanha), de 
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maneira a obter a diluição 1:10 e, posteriormente, realizar plaqueamento. Entretanto, como 

todas as amostras se aplicam ao item 22 da IN Nº 161 e, obrigatoriamente, ocorre a pesquisa de 

Salmonella spp., utilizou-se o caldo BPW como suspensão inicial para todos os 

microrganismos.  

 

4. 4. Pesquisa e contagem dos microrganismos  

 

Em todas as análises foram utilizadas cepas ATCC como controle, a fim de ter um 

resultado assertivo. Na Tabela 2 são listados os controles positivos e negativos para cada 

microrganismo.  

 

Tabela 2 – Cepas utilizadas como controle    

Microrganismo Controle positivo Controle negativo 

B. cereus B. cereus ATCC 10876 E. coli ATCC 25922 

C. perfringens C. perfringens ATCC 13124 E. coli ATCC 25922 

E. coli E. coli ATCC 25922 P. aeruginosa ATCC 27853 

Enterobacteriaceae E. coli ATCC 25922 P. aeruginosa ATCC 27853 

Salmonella spp. 
S. enterica subsp. enterica serovar 

Typhimurium ATCC 14028 
E. coli ATCC 25922 

 

S. aureus S. aureus subsp. aureus ATCC 25923 E. coli ATCC 25922 
 

 

 

4. 4. 1. Bacillus cereus em alimentos segundo a metodologia descrita pela ISO 

7932:2016 

 

A contagem de B. cereus baseou-se na metodologia aprovada pelo Comitê Europeu de 

Normalização (CEN), para enumeração presuntiva em alimentos e ração para animais, pela 

técnica de contagem de colônias a 30 ºC. O método de enumeração presuntiva assume que não 

se permite a distinção de B. cereus para outras espécies estritamente relacionadas de Bacillus, 

como B. anthracis e B. thuringiensis, mas que são encontradas com menor frequência. 

Alíquotas de 0,1 mL correspondentes à diluição 10-2 foram inoculadas, em duas placas contendo 

cerca de 20 mL do Ágar Manitol Gema de Ovo Polimixina (MYP) (Himedia, Maharashtra, 

Índia). Por meio da técnica de spread-plate, o inóculo foi espalhado cuidadosamente com uma 

alça de Drigalski estéril, em três sentidos diferentes e, posteriormente, as placas de MYP 

(Himedia, Maharashtra, Índia) foram incubadas a 30 ºC por cerca de 18 h a 48 h. Após este 
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período, realizou-se a contagem das placas que apresentaram entre 15 e 150 colônias 

características, que são cor de rosa (indicando que a fermentação do manitol não ocorreu), 

grandes e podem ser rodeadas ou não por uma zona de precipitação (indicando a produção de 

lecitinase).  

 

4. 4. 1. 1. Teste de confirmação para B. cereus 

 

Foram selecionadas cinco colônias características de cada placa e então, realizou-se o 

teste da hemólise. As colônias selecionadas foram repicadas em formato de estria única em ágar 

sangue de carneiro e, após incubação por 24 h à 30 ºC, as colônias que apresentaram beta 

hemólise foram confirmadas (Plastlabor, Curicica, Rio de Janeiro).  

 

4. 4. 2. Clostridium perfringens em alimentos segundo a metodologia descrita pela ISO 

7937:2020 

 

A contagem de C. perfringens baseou-se na metodologia que descreve a enumeração de 

células viáveis desse microrganismo. Alíquotas de 1 mL da diluição 10-1 foram inoculadas, 

através da técnica de pour-plate, sendo vertidos cerca de 10 mL do meio Ágar Triptona Sulfito 

Cicloserina (TSC) (Oxoid, Ottawa, Canadá). Após homogeneização do meio ao inóculo e 

solidificação, adicionou-se outra camada de 10 mL de TSC (Oxoid, Ottawa, Canadá).  As placas 

foram incubadas em jarra de anaerobiose, 37 ºC por 20 h. Após este período, realizou-se a 

contagem das placas contendo até 150 colônias características com precipitado negro, causado 

pela redução de sulfito a sulfeto.  

 

4. 4. 2. 1. Teste confirmatório para C. perfringens 

 

A confirmação foi realizada através de técnicas utilizando os meios Nitrato Motilidade 

(MNM) (Himedia, Maharashtra, Índia) e Lactose-Gelatina (MLG) (Laborclin, Pinhais, Paraná).  

 

Confirmação por meio de MNM 

Colônias características crescidas em meio TSC (Oxoid, Ottawa, Canadá) foram 

inoculadas em tubos contendo MNM (Himedia, Maharashtra, Índia), por meio de uma picada 

com alça-agulha de platina e incubados em anaerobiose a 37 °C por 24 h. Posteriormente, foi 
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examinada a motilidade das colônias ao longo da linha picada, que se mostra evidente se houver 

crescimento que se difunde para fora do meio, a partir da linha. Para testar também a presença 

de nitrito, foi adicionado, por meio de pipeta estéril, 0,2 mL do reagente de detecção de nitrito 

a cada tubo de meio motilidade nitrato. As amostras que apresentaram cor vermelha, 

confirmaram a redução de nitrato a nitrito.  

 

Confirmação por meio de MLG 

Colônias características crescidas em meio TSC foram inoculadas em tubos contendo MLG 

(Laborclin, Pinhais, Paraná) e foram incubados em anaerobiose a 37 °C por 24 h. Os tubos 

foram examinados quanto à presença de gás e formação de cor amarela (devido à formação de 

ácido), indicando a fermentação da lactose. Após esse período, os tubos foram incubados por 1 

h a 5 °C e verificou-se a liquefação da gelatina.  

 

Sendo assim, confirmou-se a presença de C. perfringens na presença de colônias negras em 

meio TSC (Oxoid, Ottawa, Canadá), imóveis, redutoras de nitrato, que produzem ácido e gás a 

partir da lactose e que liquefazem a gelatina. Em caso de culturas que apresentaram uma reação 

fraca para nitrito (ou seja, cor rosa), foram eliminadas, já que C. perfringens apresenta uma 

reação intensa e imediata de nitrito.  

 

4. 4. 3. Escherichia coli em alimentos segundo a metodologia descrita em 

Bacteriological Analytical Manual (BAM, 2020) 

 

A contagem de E. coli baseou-se no plaqueamento do meio sólido para coliformes, que 

contém indicador de pH vermelho neutro, de modo que a fermentação da lactose resulta na 

formação de colônias rosa. Alíquotas de 1 mL e 0,1 mL das diluições 10-1 e 10-2 

respectivamente, foram inoculadas em cerca de 10 mL do meio Ágar bile vermelho violeta com 

MUG (VRB-MUG) (Oxoid, Nepean, Canadá), pelo método pour plate. Após homogeneização 

do meio ao inóculo e solidificação, adicionou-se outra camada de 10 mL de VRB-MUG (Oxoid, 

Nepean, Canadá). As placas foram incubadas por 24 h a 35 ºC. Após este período, realizou-se 

a contagem das placas que apresentaram entre 25 e 250 colônias características de cor 

vermelho-púrpura com 0,5 mm ou mais de diâmetro, cercadas por uma zona de ácidos biliares 

precipitados. 
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4. 4. 3. 1. Teste confirmatório para E. coli  

 

Para distinguir as colônias de E. coli das demais colônias de coliformes nas placas, 

durante a preparação do VRB pode ser adicionada uma concentração de 4-metil-umbeliferil-β-

D-glucuronídeo (MUG) ou utilizar um meio em que o fabricante já tenha adicionado o 

componente em sua fórmula — neste estudo, foi utilizado VRB adicionado de MUG da Oxoid. 

Este componente é um substrato geralmente clivado por uma enzima produzida pela maioria 

dos patotipos de E. coli, exibindo florescência azulada sob luz ultravioleta (UV). Desta forma, 

foram contadas as colônias típicas de E. coli que apresentaram fluorescência quando expostas 

à luz UV de onda longa (365 nm).  

 

4. 4. 4. Salmonella spp. em alimentos segundo a metodologia descrita pela ISO 6887-

1:2019 

 

A pesquisa de Salmonella spp. baseou-se na metodologia qualitativa que descreve a 

ausência deste microrganismo nos alimentos preparados prontos para consumo. Esta detecção 

ocorreu pela realização de quatro etapas sucessivas, pois trata-se de um microrganismo que 

geralmente está presente em baixas quantidades (muito inferior quando comparado à 

quantidade de Enterobacteriaceae e outros), sendo necessário um pré-enriquecimento e 

sucessivas fases de análises. Realizou-se o pré-enriquecimento do alimento, no qual uma 

alíquota de 0,1 mL, referente à diluição 10-2, foi inoculada em um tubo contendo 10 mL de 

Caldo Rappaport Vassiliadis (RVS) (Biokar, Allonne, França) e outra alíquota de 1 mL em 

também de 10 mL de Caldo Muller Kauffmann Tetrationato Novobiocina (MKTTn) (Oxoid, 

Ottawa, Canadá). Posteriormente, os inóculos foram incubados, em que o meio RVS (Biokar, 

Allonne, França) foi incubado por 24 h a 41,5 ºC e o MKTTn (Oxoid, Ottawa, Canadá) foi 

incubado por 24 h a 37 ºC. Posteriormente, as culturas obtidas foram plaqueadas pelo método 

de esgotamento em dois meios sólidos seletivos: Ágar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) 

(Oxoid, Ottawa, Canadá) e Ágar Hektoen Entérico (HE) (Biokar, Allonne, França), incubadas 

por 24 h a 37 °C. Após este período, o crescimento foi avaliado, onde em ágar XLD houve a 

presença de colônias pequenas, circulares e convexas, transparentes ou entre as cores rosa e 

vermelho, com ou sem centro negro foram consideradas características de Salmonella spp; 

enquanto em ágar HE, foram consideradas colônias características de Salmonella spp. aquelas 

que apresentaram formato circular e convexo, pequenas, transparentes ou entre as cores azul e 

verde, com ou sem centro negro.  
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4. 4. 4. 1. Teste confirmatório para Salmonella spp.  

 

As colônias suspeitas de Salmonella spp. previamente observadas em XLD (Oxoid, 

Ottawa, Canadá) e HE (Biokar, Allonne, França) foram confirmadas através de provas 

bioquímicas, utilizando o kit comercialmente disponível Sistema Bactray I (Laborclin, Pinhais, 

Paraná), ágar TSI (Triple Sugar Iron) (Oxoid, Ottawa, Canadá) e os testes sorológicos, como 

de autoaglutinação e dos antígenos O- e H-. 

 

Sistema Bactray I 

Seguindo as instruções do fabricante, as colônias típicas previamente observadas foram 

repicadas em ágar TSA (Oxoid, Ottawa, Canadá) e incubadas por 24 h a 37 ºC. Então, seguiram 

para a execução das provas bioquímicas, que compõem o Sistema Bactray I (Laborclin, Pinhais, 

Paraná) (Figura 5) e, posteriormente, os resultados obtidos foram interpretados de forma 

manual, através de codificação entre as provas positivas e negativas. Essa codificação foi 

considerada em valores numéricos, que quando somados, geraram um código que foi 

correspondente a determinado microrganismo, de acordo com as informações do manual no 

sistema. A figura 6 representa um exemplo da identificação de Klebsiella pneumoniae. 

 

 

Figura 5 – Provas bioquímicas que compõem o Sistema Bactray I (Sistema Bactray I, LB, 2019). 
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Figura 6 – Identificação de K. pneumoniae pelo Sistema Bactray I (Sistema Bactray I, LB, 2019). 

 

Teste em ágar TSI  

Para este teste, foram selecionadas colônias características em meio XLD e HE e, com uma 

agulha de platina, as colônias foram inseridas em tubos contendo ágar TSI (Oxoid, Ottawa, 

Canadá) e, posteriormente estriadas na superfície inclinada do meio. Em seguida, os tubos 

foram incubados a 37 ºC por 24 h. Em culturas típicas de Salmonella spp., a superfície inclinada 

mostrou-se vermelha (por não haver o consumo da lactose nem da sacarose) e alcalinizada, 

enquanto o fundo tornou-se amarelado (pelo consumo da glicose), com formação de gás e 

acidificado, além da formação de sulfeto de hidrogênio, levando ao escurecimento do ágar. 

Entretanto, a confirmação preliminar de culturas de Salmonella não devem basear-se apenas 

nos resultados dos ensaios de TSI.  

 

 Teste de autoaglutinação 

Este teste foi realizado segundo descrito pela ISO 6887-1:2019. A partir das subculturas 

isoladas em ágar TSA (Oxoid, Ottawa, Canadá), uma colônia foi inoculada em uma gota de 

salina, a fim de observar a formação de uma suspensão homogênea e turva, característica de 

Salmonella spp. 

 

 Teste dos antígenos O- e H- 

O teste de antígenos foi realizado devido ao comportamento não autoaglutinável da 

amostra previamente. Foram utilizadas lâminas de vidro, nas quais as amostras foram 

separadamente inoculadas em soro polivalente anti O- (Probac, Vila Buarque, São Paulo) e em 

soro polivalente anti H- (Probac, Vila Buarque, São Paulo), a fim de observar a aglutinação 

com os antígenos O- e H-. 

 

 

4. 4. 5. Staphylococcus aureus em alimentos segundo a metodologia descrita pela ISO 

6888-1:2019 

 

A contagem de S. aureus baseou-se em uma metodologia que descreve a enumeração 

de estafilococos coagulase positiva, principalmente S. aureus. Alíquotas de 0,1 mL 

correspondentes à diluição 10-2 foram inoculadas, em placas contendo cerca de 20 mL do ágar 

seletivo para estafilococos Baird-Parker (BP) (Biokar, Allonne, França), em duplicata. Por meio 
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da técnica de spread-plate, o inóculo foi espalhado com uma alça de Drigalski estéril, em três 

sentidos diferentes e, posteriormente as placas foram incubadas a 37 ºC de 24 h por 48 h. Após 

este período, realizou-se a contagem de placas que continham entre 15 e 300 colônias 

características crescidas, que geralmente são pretas ou cinzas, brilhantes e convexas, com cerca 

de 1 mm a 1,5 mm de diâmetro, e circundadas por uma zona clara que pode ser parcialmente 

opaca. 

 

4. 4. 5. 1. Teste confirmatório para estafilococos coagulase positiva 

 

 Cinco colônias características e cinco não características foram selecionadas e 

incubadas em tubos contendo Caldo de Infusão Cérebro-Coração (BHI) (Oxoid, Ottawa, 

Canadá) a 37 ºC por 24 h. Posteriormente, foram adicionados 0,1 mL de cada cultura a 0,3 mL 

de plasma de coelho em tubos de hemólise estéreis, e incubadas novamente a 37 °C. Após um 

intervalo de 4-6 h, examinou-se a coagulação do plasma. Foram considerados positivos os testes 

da coagulase em casos em que o volume de coágulo ocupou mais da metade do volume original 

do líquido.  

 

4. 4. 6. Enterobacteriaceae em alimentos segundo a metodologia descrita pela ISO 

21528-2:2020 

 

A contagem de bactérias da família Enterobacteriaceae baseou-se na metodologia que 

descreve a detecção e enumeração de colônias. Alíquotas de 1 mL e 0,1 mL correspondente às 

diluições 10-1 e 10-2 respectivamente, foram transferidas para placas de Petri, em que foram 

vertidos cerca de 10 mL do meio Ágar Bile Vermelho Violeta Glicose (VRBG) (Biokar, 

Allonne, França), pelo método pour plate. Após homogeneização do meio ao inóculo e 

solidificação, foi adicionada uma camada de 10 mL de VRBG (Biokar, Allonne, França). As 

placas foram incubadas por 24 h a 37 ºC. Após este período, realizou-se a contagem das placas 

que apresentarem contagem inferior a 150 colônias características - aquelas que apresentaram 

cor rosa, vermelho ou roxo, com ou sem halo de precipitação. 

 

4. 4. 6. 1. Teste confirmatório para Enterobacteriaceae 
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Cinco colônias características foram repicadas por esgotamento na superfície ágar TSA 

(Oxoid, Ottawa, Canadá), permitindo o isolamento de cada amostra para posteriores testes 

bioquímicos. As placas foram incubadas com as subculturas por 24 h a 37 ºC. As confirmações 

foram feitas por meio de dois testes bioquímicos: teste de OF-glicose (Plastlabor, Curicica, Rio 

de Janeiro) e teste da oxidase (Probac, Vila Buarque, São Paulo). 

 

Pesquisa da enzima da oxidase 

Com uma alça, foi selecionada uma colônia isolada de cada subcultura e realizou-se um 

esfregaço em papel filtro umedecido com reagente para oxidase (Probac, Vila Buarque, São 

Paulo). Seguindo as orientações do fabricante, foram considerados negativos os testes em que 

o papel não apresentou a cor roxa ou azul escuro dentro de 10 segundos, pois bactérias da 

família Enterobacteriaceae são oxidase negativas.  

 

Teste de oxidação-fermentação de glicose  

Utilizando uma alça fio de platina, a mesma colônia selecionada para o teste da oxidase 

que tenha dado resultado negativo, foi inoculada em um tubo contendo o meio OF Glicose 

(Plastlabor, Curicica, Rio de Janeiro), aquecido e desaerado, contendo cerca de 1 cm de óleo 

mineral estéril, suficiente para cobrir a superfície. O tubo foi incubado por 24 h a 37 ºC. Foram 

considerados positivos tubos em que a cor amarela prevaleceu em todo o conteúdo, pois 

bactérias da família Enterobacteriaceae apresentam a reação de fermentação positiva, fazendo 

com que o meio que era da cor verde passasse à cor amarelada. 

 

De acordo com a IN Nº 161, a população microbiana de Enterobacteriaceae não se 

inclui em parâmetros que reprovam microbiologicamente amostras de alimentos preparados 

prontos para consumo, mas um indicador de contaminação fecal e de deterioração. No entanto, 

de acordo com a RDC Nº 12, o limite máximo aceitável de uma população microbiana de 

Enterobacteriaceae está entre os intervalos 10¹ e 10² UFC/g.  
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5. RESULTADOS 

 

5. 1. Amostras de alimentos recebidas pelo LBAA 

 

As amostras foram provenientes das 6 unidades da rede de restaurantes, espalhadas pelas 

zonas norte, sul e oeste da cidade do Rio de Janeiro, e os alimentos recebidos das respectivas 

unidades estão listados na Tabela 3. Os nomes de cada unidade estão nomeados com siglas 

fantasia, devido à confidencialidade das análises. Dos alimentos recebidos, a maioria era 

composto de alimentos crus (62%) e a unidade com maior registro de SAC, tratava-se da 

unidade “RS”.  
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UNIDADE ALIMENTO QUANTIDADE  
TOTAL DE 

AMOSTRAS 
 

ST 

Apara de Atum 1 

15 

 

Apara de Salmão 2  

Apara de Salmão Escura 2  

Apara de Salmão Moído Escura 2  

Gyoza 1  

Hot Roll 1  

Molho Spicy 1  

Peixe Branco 1  

Pipoca de Camarão 3  

Salmão Moído 1  

RS 

Apara de Atum 4 

22 

 

Apara de Peixe Branco 3  

Apara de Salmão 1  

Apara de Salmão Escura 6  

Arroz Shari 1  

Gyoza 1  

Hot Roll 2  

Molho Spicy 3  

Salmão Moído 1  

RDB 

Apara de Atum 1 

15 

 

Apara de Peixe Branco 2  

Apara de Salmão 6  

Apara de Salmão Escura 1  

Crunchy Roll 2  

Hot Roll 2  

Molho Spicy 1  

FM 

Apara de Salmão Escura 4 

7 

 

Harumaki de Camarão 1  

Molho Spicy 1  

Pipoca de Camarão 1  

BOT 

Apara de Salmão 2 

9 

 

Atum 1  

Hot Roll 3  

Pipoca de Camarão 3  

IPA 

Apara de Atum 2 

11 

 

Apara de Peixe Branco 2  

Apara de Salmão 3  

Hot Roll 1  

Peixe Branco 1  

Pipoca de Camarão 2  

TOTAL                                                                                            79 
 

 
 

  

Tabela 3 - Distribuição dos tipos de alimentos fornecidos por cada unidade da 

rede de restaurantes 
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5.2. Caracterização microbiológica das amostras 

 

Conforme estabelecido pelos padrões da IN Nº 161, nenhuma das 79 amostras de 

alimentos confirmou presença de Salmonella spp. Em relação ao parâmetro de contagem para 

B. cereus e C. perfringens, nenhum alimento ultrapassou o limite máximo determinado pela 

legislação, sendo, portanto, um resultado satisfatório.  

No entanto, 1 amostra foi reprovada na contagem de S. aureus, por apresentar contagem 

superior a 10³ unidades formadoras de colônia (UFC)/g.  

Na contagem de E. coli, 6 amostras apresentaram quantidade superior ao limite máximo 

de 10² UFC/g. Em relação a contagem de Enterobacteriaceae, 53 amostras apresentaram 

resultado superior a 10² UFC/g, valor máximo estabelecido pela RDC Nº 12. É válido ressaltar 

que todas as amostras insatisfatórias para E. coli também foram insatisfatórias na contagem de 

Enterobacteriaceae. 

De acordo com a tabela 4, é possível observar o resultado dos 79 diferentes alimentos 

analisados em relação aos parâmetros da legislação. Das 24 amostras de alimentos cozidos, 

dentre eles arroz shari, crunchy roll, gyoza, harumaki, hot holl e pipoca de camarão, 58% foram 

insatisfatórias em algum parâmetro; enquanto, dos 49 alimentos crus, sendo as aparas de peixe, 

atum e peixe branco, 76% foram insatisfatórios em algum parâmetro. Das 42 amostras de aparas 

de peixes (de salmão e salmão escuro, peixe branco e atum), apenas 9 foram satisfatórias em 

relação à contagem de Enterobacteriaceae. Concomitantemente, das 53 amostras insatisfatórias 

de Enterobacteriaceae — segundo as especificações seguidas pelo LBAA, de acordo com a 

RDC Nº 12 —, 39 eram alimentos crus; e das 6 amostras insatisfatórias de E. coli, 3 eram 

alimentos crus.
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ALIMENTO 

Parâmetros com contagem acima do permitido 

Quantidade 

total de 

amostras B. cereus C. perfringens E. coli Enterobacteriaceae 
S. 

aureus 

 
Aparas de 

Peixes* 0 0 3 33 1 42 
 

Salmão Moído 0 0 0 2 0 4 
 

Arroz Shari  0 0 0 0 0 1 
 

Atum 0 0 0 1 0 1 
 

Crunchy Roll 0 0 0 2 0 2 
 

Gyoza  0 0 0 0 0 2 
 

Harumaki 0 0 1 1 0 1 
 

Hot Roll 0 0 2 9 0 9 
 

Molho Spicy 0 0 0 0 0 6 
 

Peixe Branco 0 0 0 2 0 2 
 

Pipoca de Camarão 0 0 0 2 0 9 
 

* Aparas de atum, salmão, salmão escuro e 

peixe branco          

 

Tabela 4 – Presença de indicadores microbiológicos de qualidade e segurança, em 

refeições comercializadas por um restaurante especializado em comida oriental, da cidade 

do Rio de Janeiro. 
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6. DISCUSSÃO 

 

Os padrões microbiológicos dos alimentos analisados neste estudo foram comparados 

aos limites estabelecidos pela Instrução Normativa Nº 161 (Brasil, 2022a). Todas as amostras 

eram provenientes de reclamações de indivíduos que relataram casos de DTA após ingerir as 

comidas da rede de restaurantes e, através do SAC, procuraram reivindicação. As amostras de 

guarda referentes aos alimentos foram enviadas ao LBAA, a fim de analisá-los segundo a 

legislação brasileira de padrões microbiológicos. Ainda que tenham sido relatados episódios de 

DTA, cerca de 8% das amostras estavam fora dos padrões da legislação vigente. Uma vez que 

os padrões recomendados pela ANVISA abrangem somente bactérias e ainda assim, de forma 

limitada, sabe-se que outros patógenos, como vírus, fungos, protozoários e helmintos também 

podem estar relacionados à doença. Recentemente, a OMS e o Centro de Controle e Doenças 

dos EUA (CDC) tem reunido informações epidemiológicas a respeito de patógenos 

relacionados a DTA, como Shigella spp., Vibrio spp, Listeria monocytogenes e outros.  

Pela antiga norma RDC Nº 12, a contagem de Vibrio parahaemolyticus era solicitada 

em pescados (Brasil, 2001), no entanto as últimas atualizações da legislação de parâmetros 

microbiológicos em alimentos não preveem a obrigatoriedade de pesquisar tal microrganismo, 

ainda que possa apresentar risco à saúde do consumidor (Brasil, 2022b). Produtos derivados de 

frutos do mar e pescados podem carrear patógenos provenientes das regiões aquáticas e, devido 

ao aumento de consumo de comida oriental, especialmente japonesa, doenças relacionadas a 

estes microrganismos podem ocorrer. O gênero Vibrio pode ser encontrado amplamente em 

habitats marinhos e aquáticos, podendo estar associados a plânctons, fitoplanctons e algas, que 

podem ser consumidos pelos peixes (Nelson et al., 2009). Certas espécies de Vibrio são 

caracterizadas por sua patogenia causadora de vibriose em humanos, divididas em infecção 

colérica e não colérica, e espécie Vibrio cholerae se destaca como agente etiológico da cólera 

(Howard-Jones, 1984). Em 2022, cerca de 29 países já relataram surtos de cólera, causada pela 

toxina liberada por sorogrupos de V. cholerae (WHO, 2022; Brasil, 2022b). Estudos realizados 

por Baker-Austin e colaboradores em 2018, através de dados levantados pela OMS, indicam 

que anualmente cerca de 100 mil pessoas morrem em todo o mundo em decorrência de cólera 

e cerca de 5 milhões de pessoas contraem a doença, além de sua incidência ter aumentado em 

mais de três vezes nos Estados Unidos nas últimas décadas.  

Em relação a vibrioses não coléricas, temos V. parahaemolyticus como principal agente 

etiológico (Schmidt e Rodrick, 2003). Em países asiáticos, como Japão e China, V. 

parahaemolyticus é o patógeno mais comum em surtos bacterianos decorrentes de DTA e entre 
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os anos de 2003 e 2008, foram relatados cerca de 322 surtos na China, resultando em quase 10 

mil doentes (Wu et al., 2014). Nos EUA, o Food and Drug Administration (FDA) e na União 

Europeia, a Comissão Europeia, estabeleceram limites na contagem de V. parahaemolyticus 

(Bouzas, 2021). No Brasil, este patógeno não é exigido pela atual legislação, ainda que um 

estudo realizado por Pereira e colaboradores tenha relatado a incidência de V. parahaemolyticus 

na estação experimental de cultivo de mexilhões de Niterói, no Rio de Janeiro, evidenciando o 

risco ao consumir estes produtos, tanto in natura como pré-cozidos. Mesmo assim, este 

patógeno não é incluído aos critérios de qualidade (Pereira et al., 2007).   

Neste estudo também foi incluída a família Enterobacteriaceae, baseado na antiga 

Resolução-RDC Nº 12 (Brasil, 2001) que abrange a contagem de coliformes a 45 ºC, decretada 

pela ANVISA em 02 de janeiro de 2001. Apesar de ser um regulamento técnico sobre os 

padrões microbiológicos em alimentos menos recente e que deixou de ser usado, é um 

parâmetro relacionado à deterioração de alimentos e indicação de contaminação fecal, sendo 

uma família de microrganismos relacionados ao controle higiênico-sanitário dos alimentos 

(Stadtlober, 2021). Quanto as amostras com contagem insatisfatória destes microrganismos, é 

discutido que o alto percentual da detecção dos possíveis coliformes pode estar relacionado a 

falhas na manipulação e higiene dos alimentos. Apesar de não ser um parâmetro contemplado 

na legislação, trata-se de um critério de extrema importância na qualidade de alimentos e podem 

causar episódios de DTA (Stadlober, 2021).  

É válido ressaltar que neste estudo, as análises de Enterobacteriaceae se limitam ao 

nível de família e, portanto, não é possível afirmar que as espécies encontradas são patogênicas. 

Apesar disso, dentre os membros das Enterobacteriaceae, destaca-se o gênero Shigella, que 

não está associado a um tipo específico de alimento como via de transmissão, mas sim 

relacionado frequentemente a ambientes com higiene e saneamento precários, levando a 

contaminação de água e alimentos (Schmidt e Rodrick, 2003). As infecções causadas por este 

patógeno são conhecidas por serem altamente contagiosas e necessitarem de baixas doses 

infectantes para causar doença e, em algumas espécies, bastam apenas 10 unidades formadoras 

de colônia (UFC) para infectar indivíduos imunocomprometidos, principalmente crianças e 

idosos, podendo ser fatal (Navia, Gascón e Vila, 2005; Silva, 2017). A doença que é comumente 

chamada de “diarreia dos viajantes” já foi responsável por causar surtos internacionais em 

passageiros de linhas aéreas (Hedberg et al., 1992; Gaynor et al., 2009). No Brasil, uma escola 

de São Paulo ficou fechada por 11 dias devido a um surto causado por Shigella sonnei, em que 

56 crianças foram internadas devido à forte infecção intestinal, após consumirem alimentos 

produzidos na cozinha do colégio; o caso mais grave foi de um menino que precisou receber 
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tratamento na Unidade de Terapia Intensiva (UTI) (Araújo, 2015).  Mesmo assim, a legislação 

brasileira não prevê a obrigatoriedade da contagem de Shigella spp. 

Atualmente, patógenos como Enterobacter spp. e Klebsiella pneumoniae, também 

pertencentes à família Enterobacteriaceae, estão relacionados a multirresistência 

antimicrobiana, listadas no grupo de patógenos multirresistentes denominado pelo acrônimo 

ESKAPE (Enterococcus spp., S. aureus, K. pneumoniae, Acinetobacter baumannii, 

Pseudomonas aeruginosa e Enterobacter spp.) (WHO, 2017). A contaminação em alimentos 

por esses microrganismos é uma questão de preocupação global, isso porque a ingestão desses 

alimentos pode oferecer risco à saúde de indivíduos imunocomprometidos, uma vez que são 

caracterizados como patógenos oportunistas e pela presença dos genes de multirresistência 

(Patil et al., 2021).  

 Em relação as amostras insatisfatórias de E. coli, foram totalizadas 6 amostras 

reprovadas das 79 em estudo. De acordo com as características de virulência, as bactérias são 

agrupadas em patotipos (Braz, 2022), no entanto a atual legislação não leva em consideração 

qual patotipo pode ser responsável pelo episódio de DTA. Uma vez que diferentes patotipos de 

E. coli necessitam de doses infectantes diferentes, basta haver uma pequena quantidade de 

organismos, mesmo que dentro do limite aceitável para causar infecção. Segundo Nataro e 

Kaper (1998), o patotipo EHEC necessita de apenas 100 a 200 células bacterianas viáveis para 

causar infecção em indivíduos saudáveis; este número pode ser ainda menor ao acometer 

pacientes imunodeprimidos. No Brasil, cerca de 365 dos surtos de DTA são decorrentes de 

infecção por E. coli. Deste modo, a atual legislação prevê que a contagem aceitável seja inferior 

a 10 unidades formadoras de colônia (a depender do tipo de alimento), desconsiderando que 

determinados patotipos necessitam de uma quantidade muito inferior para ocasionar doença — 

considerando que uma unidade formadora de colônia pode abrigar milhares de células viáveis.  

Quanto à amostra reprovada na contagem de estafilococos coagulase positiva, tratava-

se de uma apara de atum crua.  A doença transmitida por S. aureus trata-se de uma intoxicação 

causada pela ingestão da toxina produzida pelo patógeno no alimento (Fetsch et al, 2014). No 

entanto, a atual legislação para alimentos preparados prontos para consumo não prevê a 

detecção de tal toxina, mas sim a contagem máxima de unidades formadoras de colônia. 

Segundo a International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF), 

são necessárias 10⁶ UFC/g de S. aureus para produção da toxina em altos níveis (ICMSF, 1996). 

Por se tratar de um microrganismo ubíquo da pele (Haghi et al., 2021), S. aureus pode ser um 

agente contaminante de alimentos caso não seja feita corretamente a higienização das mãos e 

não sejam utilizados os utensílios corretos para preparações como corte de peixe. Em Belo 



35 

 

 

Horizonte, foi relatado um surto em que 25 crianças apresentaram sintomas de DTA e 2 foram 

internadas após consumirem uma torta de sardinha preparada na cozinha de uma escola e, após 

análises serem realizadas, constatou-se alta contagem de estafilococos coagulase positiva e 

presença de toxina (Firmo, 2010). Sendo assim, a contagem de S. aureus está estritamente 

relacionada à produção da toxina em alimentos e, estudos e surtos já relatados corroboram para 

a inclusão da pesquisa da toxina na legislação.  

Além disso, um estudo de Silva e colaboradores (2020) destacou a detecção de S. aureus 

em peixes secos e salgados e, mesmo com a contagem dentro dos limites aceitáveis da 

legislação. Foi demonstrado que possivelmente a manipulação não foi feita da maneira ideal, 

visto que a concentração de NaCl utilizada para salgar o peixe seria capaz de inativar os 

estafilococos presentes, ao ponto de não haver a presença do microrganismo (Silva et al., 2020). 

Desta forma, S. aureus como membro da microbiota da pele humana, a manipulação incorreta 

pode levar a altas contagens do microrganismo, que pode ser capaz de liberar toxinas 

responsáveis por causar DTA (Silva et al., 2020).  

Outro microrganismo frequentemente associado a DTA trata-se da Listeria 

monocytogenes. A IN Nº 161 prevê a pesquisa de L. monocytogenes na minoria dos alimentos, 

visto que excetuam-se da obrigatoriedade alimentos com validade inferior a 5 dias, com pH 

menor ou igual a 5,0 e atividade de água menor ou igual a 0,94, além de produtos que tenham 

recebido qualquer processo para eliminação do patógeno e que uma nova contaminação seja 

impossível, também frutas e hortaliças frescas, pães, biscoitos, açúcares, mel, adoçantes, 

chocolate e produtos de cacau, balas, bombons e gomas de mascar e moluscos bivalves vivos 

(Brasil, 2022a). Ainda que existam surtos recentes de listeriose associados ao consumo de 

peixes, especificamente o salmão (Whitworth, 2022), que está estritamente relacionado a 

preparações de comida japonesa, este parâmetro não está incluso na análise de alimentos 

prontos para consumo ou pescados. 

A listeriose é uma infecção altamente perigosa e frequentemente causadora de morte em 

imunocomprometidos, grávidas, recém-nascidos, crianças e idosos (Buchanan et al., 2017). Em 

mulheres grávidas, a ingestão de alimentos contaminados por L. monocytogenes pode ser fatal, 

podendo levar a defeitos congênitos, aborto espontâneo ou feto natimorto (Buchanan et al., 

2017). Nos últimos anos, estima-se que a doença tenha causado, em média, 255 mortes por ano 

nos EUA (Scallan et al., 2011); enquanto na União Europeia, em 2015 foram relatadas cerca de 

270 mortes por L. monocytogenes (European Centre for Disease Prevention and Control – 

ECDC, 2016). Embora o patógeno seja inativado por pasteurização ou cozimento, sua 

persistência em diversos estágios da cadeia alimentar contribui para sua presença não só em 
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produtos in natura, mas alimentos prontos para consumo (Ferreira et al., 2014). Na Europa, 

entre 2010 e 2021 foram relatados 22 surtos de listeriose invasiva (Whitworth, 2022).  

Atualmente no Brasil, dados epidemiológicos sobre casos de listeriose são escassos, 

sendo subnotificados e subdiagnosticados e sem provas concretas de que os casos foram 

transmitidos por alimentos (Barancelli et al., 2011). Logo, é possível que a doença ocorra, mas 

sem identificação concreta, visto que casos são confirmados de forma esporádica e muitos 

diagnósticos são dados como inconclusivos. No entanto, é válido ressaltar que devido a 

repercussão internacional de casos e surtos da doença, exige-se a necessidade de avaliações 

frequentes e mais criteriosas a respeito da listeriose no Brasil, evitando que a doença avance e 

se dissemine pela população.  

Em geral, de todas as amostras analisadas, 7 foram reprovadas, apesar das reclamações 

dos clientes. As demais amostras insatisfatórias não foram reprovadas, pois não estavam de 

acordo com os padrões atuais. Ainda que a causa das reclamações possa ter sido a ingestão de 

outros alimentos ou até mesmo água contaminados, este estudo foi importante para mostrar a 

importância da qualidade higiênico-sanitária de alimentos comercializados. O baixo percentual 

de inadequação mostra a preocupação e qualidade aplicada no sistema de produção. Este fato 

também sugere a necessidade de inclusão de outros microrganismos e a limitação de 

abrangência da atual legislação. 

As DTA são uma preocupação global, envolvendo não só questões de saúde e segurança 

alimentar, mas também questões no campo econômico.  Por isso, a vigilância contínua de 

alimentos relacionados à culinária oriental, principalmente pescados e preparações servidas 

cruas, além de patógenos frequentemente relacionados a DTA, deve ser aplicada. Ainda, é 

necessário observar fatores associados à deterioração de alimentos e microrganismos 

indicadores de patógenos, a fim de avaliar e identificar estratégias eficazes com intuito de 

diminuir os riscos ao longo de uma cadeia de produção. Certamente, é necessário que os órgãos 

públicos brasileiros de saúde reúnam conhecimento e esforços contínuos para garantir a 

educação e segurança alimentar para todos os indivíduos, reduzindo o número de casos de DTA 

e minimizando suas consequências. O crescimento do consumo de comida oriental requer a 

necessidade de novos tópicos na legislação que sejam capazes de abranger as preparações 

envolvendo pescados e frutos do mar. 
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7. CONCLUSÕES 

 

- 92,2 % das amostras estavam em conformidade com os padrões vigentes; 

- A alta porcentagem de amostras indesejáveis no parâmetro de Enterobacteriaceae 

pode indicar dificuldades do restaurante de manter a qualidade higiênico-sanitária ao longo da 

cadeia de produção dos alimentos; 

- A baixa relação das reclamações com os achados sugere a necessidade da inclusão de 

mais parâmetros microbiológicos associados à comida oriental, especialmente alimentos 

consumidos crus e pescados; 

- São necessários estudos adicionais envolvendo um maior número amostral e inclusão 

de novos patógenos a serem pesquisados; 

 - Este estudo foi proveitoso ao reunir dados que contribuam com a inserção de um novo 

tópico específico para refeições orientais na atual legislação brasileira de alimentos.  
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