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RESUMO

O consumo de sushis e sashimis tem se tornado cada vez mais comum, alcangando as mais
variadas classes sociais e sendo realizado até mesmo em estabelecimentos ndo
especializados, como supermercados e padarias. Considerando se tratar de um alimento
preparado com matérias-primas servidas em sua forma crua ou malcozida, é eminente que
se faga a analise dos riscos envolvidos em seu fluxo de produgdo. Ainda, a literatura
escassa e a falta de norma regulamentadora dificultam o trabalho das autoridades de
fiscalizacao sanitaria. Este trabalho discutiu os perigos e pontos criticos de controle
relacionados as etapas de producdo do sushi, como a legisla¢do brasileira ¢ empregada em
sua fiscalizacao e quais pontos especificos ainda carecem de regulamentacao. O presente
estudo contribuiu para a elaboracio de um projeto de lei de fiscalizagdo de
estabelecimentos produtores de sushi, submetido a avaliagio da autoridade sanitaria
reguladora da Prefeitura Municipal de Fortaleza.
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ABSTRACT

The consumption of sushi and sashimi has become increasingly common, reaching the
most varied social classes and being done even in non-specialized establishments, such as
supermarkets and bakery stores. Considering it is a food composed of certain materials
served in its raw or undercooked form, it is eminent to make an analysis of the risks
involved in their production flow. In addition, the scarce literature and the lack of specific
law in Brazil hinder the work of the health authorities. This paper discussed the control
critical points of sushi production, the way brazilian legislation is currently applied to its
quality control and which are the risks that still need to be addressed in a specific norm.
This study contributed to the elaboration of a draft of law to inspect sushi production,
submitted to the Health Surveillance Authority of Fortaleza City.
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INTRODUCAO

As doengas transmitidas por alimentos (DTAs) sao um grave problema de saude
publica em paises desenvolvidos e em desenvolvimento, principalmente as de causa
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microbiana que aumentam em todo mundo (GERMANO e GERMANO, 2008; MARTINS
et al., 2012). Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO)
as DTAs sao o maior problema de saude no mundo. Dentre os alimentos responsaveis por
infecgOes alimentares destacam-se os produtos de origem animal, por se deteriorarem
rapidamente, serem passiveis de contaminagao em multiplos pontos do processo produtivo
e serem consumidos nas mais diversas formas, inclusive crua ou mal passada (CHAN,
2014; KIRK et al., 2015; SCALLAN et al., 2011).

O sushi € altamente perecivel ndo so por ser consumido cru, mas também pelos
aspectos higiénico-sanitarios envolvidos em seu preparo, armazenamento € eXposi¢ao ao
consumo, 0 que exige um conhecimento especifico e rigoroso controle sanitario
(MENEZES, et al., 2006; MACPHERSON e BIDAISEE, 2015). Esse tipo de culinaria se
popularizou, resultando em um aumento significativo de estabelecimentos que preparam
sushi, incluindo aqueles nao especializados. Assim, medidas de seguranga que estabelegam
etapas e os procedimentos da cadeia produtiva sdo imprescindiveis, desde o recebimento
das materias-primas até a elaboragao do produto final (SEIXAS et al., 2008).

Com o proposito de proteger o consumidor contra alimentos nocivos, os paises
vém buscando mecanismos organizacionais e a instrumentalizagao das agdes em saude
publica. Contudo, a literatura escassa e a falta de padroes técnicos especificos para o
preparo de sushi no Brasil dificultam a acao de fiscais, que, no ato da fiscalizagdo,
precisam aplicar legislagoes generalistas, que nao abrangem todos os aspectos da produgao
de sushi.

A Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é um sistema de
manejo no qual a seguranga dos alimentos € obtida por meio da analise e do controle dos
perigos biologicos, quimicos e fisicos em todas as etapas de preparo. Esse sistema €
compulsoriamente aplicado no controle higiénico sanitario das industrias de produtos de
origem animal sob inspecdo federal, sendo uma excelente ferramenta a ser aplicada a
alimentos especificos ou estabelecimentos manipuladores de alimentos.

O presente estudo objetivou identificar os Pontos Criticos de Controle do processo
de preparo do sushi e avaliar a legislagao de alimentos vigente quanto a capacidade de
reduzir ou eliminar os riscos identificados. Legislagdes internacionais especificas para o
sushi foram utilizadas de forma comparativa, mostrando que embora a legislacao brasileira
seja aplicavel ao sushi de forma generalista, ainda ha muito o que ser abordado em termos
especificos.

MATERIAL E METODOS

No periodo de 2012 a 2015, a equipe de veterinarios da vigilancia sanitaria
visitou, para a inspecao de rotina, mais de cinquenta estabelecimentos produtores de sushi
localizados em Fortaleza-Ceara, entre casas especializadas em culinaria japonesa e outros
de natureza diversa, como restaurantes, padarias e supermercados. Como parte da rotina de
trabalho, esses estabelecimentos foram avaliados de acordo com a legislagdao sanitaria
vigente, o que motivou o presente estudo, uma vez que a mesma € insuficiente por nao
abordar aspectos especificos da produgao de sushi.
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Nesse contexto, durante a inspe¢do, os fiscais observaram cuidadosamente as
etapas de preparo, visando elaborar um fluxograma de produgao e entdo avaliar os pontos
criticos de controle no processo. A identidade dos estabelecimentos foi preservada por
questdes legais e também porque o intuito do estudo ndo foi avaliar o szarus sanitario dos
estabelecimentos da cidade de Fortaleza, mas compreender o processo produtivo e
identificar os principais perigos envolvidos. Embora ndo haja receita padrio, havendo
variavels como experiéncia e criatividade do sushiman, as etapas de preparo nos mais
diversos estabelecimentos sd@o as mesmas, envolvendo os mesmos perigos a saude.

A distribuicdo dos estabelecimentos visitados, contudo, foi aleatoria, sendo
pertencentes a regiao metropolitana de Fortaleza, tendo como unico critério para a inclusao
no estudo a producdo de sushi. Dentre as etapas observadas, incluiram-se a aquisicao de
matérias-primas, o pré-preparo (cozimento do arroz, sanitizacao de vegetais. manipulacdo
do pescado), o preparo (montagem das pecas de sushi) e a exposi¢ao ao consumo (tempo e
temperatura, monitoramento e controle de qualidade).

A legislagdo brasileira vigente foi utilizada como base para classificagdo dos
perigos, entretanto, como essa legislagao ndo contempla aspectos especificos do sushi,
legislagdes de paises como os Estados Unidos, Australia e Canada também foram
utilizadas como referéncia para compreender os riscos envolvidos no processo.

Analise estatistica descritiva

As matérias-primas foram agrupadas em pescado (que por definicdo da legislacao
brasileira engloba peixe e frutos do mar em sua forma fresca, resfriada, congelada, enlatada
e processada), arroz, alga nori, frutas e vegetais e outros (que nao sdo ingredientes
essenciais para o preparo do sushi em si, entretanto sdo comumente usados para o preparo
de temperos e para tipos especificos de sushi). Para cada matéria-prima, o processo
produtivo foi detalhado, incluindo recebimento, armazenamento, manipulagdo e intervalo;
e finalmente essas matérias primas foram reunidas para as etapas de montagem dos rolls,
preparo e tratamento e exposi¢ao ao consumo, havendo possibilidade de intervalo.

Em cada etapa do trabalho, para todas as matérias-primas identificadas, realizou-
se uma identificacdo de perigos e caracterizacao dos efeitos adversos associados com
agentes microbiologicos, fisicos e quimicos. Cada um desses agentes foi avaliado
qualitativamente em relacdo a probabilidade de vir a causar dano e a severidade do mesmo.

A analise considerou: a literatura e os relatos de casos existentes; a legislacdao
internacional pertinente; os patogenos especificos e suas condigdes otimas de crescimento;
as nao-conformidades observadas nos estabelecimentos e a presen¢a de medidas de
controle em etapas posteriores, que pudessem eliminar o patogeno em questdo.

Seguindo os principios do APPCC (Food and Drug Administration, 2011),
realizou-se uma analise de perigos (Principio 1), por meio de uma arvore de decisdo de
Pontos Criticos (PCs) e os Pontos Criticos de Controle (PCCs) foram determinados
(Principio 2). Finalmente, os Limites Criticos foram estabelecidos (Principio 3).

Cada etapa foi classificada como Ponto Critico (PC), etapa que tem potencial de
apresentar perigo caso as boas praticas de manipulagao de alimentos (pré-requisitos para
implementar o APPCC) ndo sejam aplicadas; e como Pontos Criticos de Controle (PCC),
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que sdo etapas em que, mesmo havendo boas praticas, se faz necessario um elevado nivel
de controle, registro e monitoramento, de forma a eliminar, prevenir ou reduzir os perigos
a saude a limites aceitaveis.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise de Pontos de Controle (PCs) e Pontos Criticos de Controle (PCCs)

Um diagrama de fluxo foi desenvolvido (Fig. 01) com todos os ingredientes e
etapas de preparo, desde o recebimento das matérias-primas até a exposi¢ao final, bem
como a classificagio em PC ou PCC e a natureza do perigo, seja microbiologica (M),
quimic

a (Q Poscado (peixe
? congelado, rustriado, fresco. r— Frutas/ vegetais Nori 3:$5ﬂ2$122:

ou resfriado, kani) gengibre ovos, panko)
ﬁSlca PCiMa) PC (MF) FC (Ma) PC (M) FC (M)
( F) RECEBIMENTO

PC (Ma) PC (F) PG (M) PC (M) Ll

ARMAZENAMENTO
PCC (M) POCMa) PCC (MF)
MANIPULAGCAO 1

PCCima)
MANIPULAGCAO 2

FCC{Ma) PCC gna)
INTERVALO 1

MONTAGEM DOS ROLLS PCC (Ma)
INTERVALO 2 PCcima)
PREPARO/ITRATAMENTO PCCiMa)
EXPOSICAO PCCIMa)

Figura 1. Fluxograma de preparo do sushi, com Pontos Criticos (PC) e Pontos Criticos de
Controle (PCC), relativos aos perigos microbiologicos (M), quimicos (Q) e fisicos (F).

Obs.: As matérias-primas foram agrupadas como pescado (peixe, camardo, carne de caranguejo), arroz,
frutas, vegetais e outros (temperos, ovos, farinha panko). As etapas descritas incluem recebimento de

matérias-primas, armazenamento, manipulagdo 1, manipulacdo 2, intervalo 1, montagem dos rolls, intervalo
2, preparo e exposicdo ao consumo.

O processo foi resumido em duas tabelas, com as etapas contendo detalhes sobre
os tipos de perigos, como podem ser evitados e sua classificacao. Foram identificados nove
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PCs (Tab. 01), etapas nas quais os perigos biologicos, quimicos ou fisicos podem ser
eliminados com a aplicacdo de boas praticas de fabricagao.

Tabela 1: Detalhes do processo de classificagao de perigos inerentes a cada material em
cada etapa do processo produtivo em Ponto critico (PC), onde apenas boas praticas se

fazem necessarias para eliminar ou reduzir o perigo.

ETAPA MATERIAL PERIGOS COMO EVITAR? PC?
Microbiologico: Selecdo de
patogenos do fornecedores,
Pescado amblgnte QM: ol PC!
toxinas, metais temperatura
pesados, residuos recomendados
de medicamentos (Boas praticas)
icrobiologico:
Masbologs: oo g
Arroz s i . fornecedores (Boas PC?
origem Fisico: P
Recebimento : praticas)
insetos
Microbiologico: Selecio de
Nori e outros Micro-organismos f o pPC: PC?
; ornecedores
de origem
Quimico:
pesticidas Selecdo de
Frutas e vegetais Microbiolégico: fornecedores (Boas PC’
parasitos, bactérias praticas)
ambientais
Microbiologico:
peoliferacha de Controle de tempo
Pescado bactirias Oulmice: e temperatura PC’
.L‘ (Boas préticas)
toxinas
Armazenamento
AHBAZCIE ICD Arroz Fisico: insetos R linps ¢ pC’
protegida (Boas
praticas)
Nori, Frutas e Microbiolégico: tempeAdel%ltﬁfaade
1 proliferagdo de pc® pC’
vegetais, outros o armazenamento
bactérias/fungos 55
(Boas praticas)

Pontos de Controle

Foram identificados nove PCs nas etapas de recebimento e armazenamento dos
materiais. Para o pescado (PC1 e 6), os perigos microbiologicos e quimicos sao 0s micro-
organismos que podem se proliferar e produzir toxinas devido ao tempo e temperatura
inadequados; além dos metais pesados, que podem estar presentes em pescados oriundos
de aguas contaminadas, e residuos de medicamentos em animais de cultivo.

Altos indices de contaminantes em pescados sao associados as aguas tropicais e
poluidas (MARTINS, 2006; HSIN-I FENG, 2012), além da possibilidade de contaminagao
com Staphylococcus aureus e coliformes termotolerantes (JAY, 2000), indicativos de
qualidade higiénico-sanitaria nas etapas de pesca e transporte (FRANCO e LANDGRAF,
2005; UNITED STATES, FDA, 2012). Outras bactérias relacionadas ao sushi sao Vibrio
parahaemolyticus e Salmonella spp (HONG KONG - HKSAR, 2000; MARTINS, 2006).
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Além disso, entre os parasitas que podem ser ingeridos com o consumo de
pescados crus, destacam-se helmintos trematodeos e cestodeos (como Diphyllobothrium
latum), causadores de infeccdo hepatica, intestinal e pulmonar; e nematodeos (como o
complexo Anisakis simplex), causadores de doenga intestinal (MARTINS, 2006; MASSON
e PINTO, 1998).

O pescado necessita ser congelado em temperatura de -20 °C por 7 dias ou abaixo
de -35 °C por 15 horas para destruir parasitos presentes (UNITED STATES, FDA, 2011).
A esse respeito, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) recomenda evitar o
consumo de peixe cru, ndo havendo exigéncia do congelamento prévio do pescado antes de
servi-lo em sua forma crua. O municipio de Porto Alegre aprovou a Portaria SMS 1109
(2016), em que estabelece que o pescado oriundo de captura de alto mar destinado ao
consumo cru devera ser congelado pela industria, isentando o pescado proveniente de
cultivo pelo baixo risco de adquirir parasitas (BRASIL - SMS-POA, 2016).

Em relagao ao pescado fresco, o regulamento de inspecdo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal (RIISPOA) descreve as caracteristicas organolepticas do
pescado fresco. Nao € recomendado o consumo se a temperatura estiver acima de 5 °C ou
apresentando caracteristicas organolépticas alteradas (BRASIL - MAPA, 2017).

Quanto aos metais pesados, o mercurio € encontrado em aguas poluidas por
residuos de processos industriais e se transforma em neurotoxina por agao microbiana.
Muitos dos peixes utilizados no sushi sdo predadores no apice da cadeia alimentar,
acumulando maiores concentra¢cdes de mercurio, sendo risco a saude de gestantes e
imunossuprimidos (HSIN-I FENG, 2012).

Para o arroz (PC 2 e 7), os perigos microbiologicos e fisicos sdo bactérias e
insetos que podem estar presentes na embalagem. O arroz como matéria-prima deve ser
inspecionado na recepgao e estocado em local seco e arejado (BRASIL - ANVISA, 2004).
Em relagao a alga nori e aos demais ingredientes (PC 3 e 4), o perigo microbiologico sao
0s micro-organismos em sua composicao de origem. Para frutas e vegetais (PCS5), foram
considerados como perigos microbiologicos e quimicos as bactérias, parasitos e residuos
de pesticidas. No armazenamento (PC 8 e 9), a alga nori e os vegetais tem perigo
microbiologico relacionado a proliferacao bacteriana e fingica devido ao armazenamento
inadequado (BRASIL - ANVISA, 2004).

Todos estes pontos foram considerados PC porque podem ser controlados pela
aplicacdo de boas praticas, como a selecio de fornecedores confiaveis e mantendo a
temperatura recomendada para os produtos. Em Hong Kong (HONG KONG - HKSAR,
2000), os ingredientes devem ser adquiridos em sua forma fresca ou congelada, com
qualidade comprovada. O transporte deve ser feito em condigdes higiénicas e mantendo a
temperatura adequada, -18 °C (congelados) e 4 °C (resfriados).

No Canada a produgao de sushi € regulada por cada provincia. Em Manitoba, €
imperativo obter pescado apenas de fornecedores aprovados. No processo de compra de
congelados, devem ser apresentados documentos comprovatorios da qualidade e da
submissao a temperatura exigida para a redugdo de parasitos (CANADA, 2013).

No Brasil os estabelecimentos precisam adquirir produtos de origem animal com
selo de inspec¢ao, o que nao € possivel quando se trata de pescado fresco, normalmente

6
*Endereco para correspondéncia:
camila.dequeiroz(@ucalgary.ca




Ciéncia Animal, v.29, n.1, p.1-14, 2019.

adquiridos em mercados de peixe. Embora esses mercados estejam sob fiscaliza¢dao da
vigilancia sanitaria, os produtos nao sao inspecionados individualmente, como ocorre na
industria de pescado sob fiscalizagao do servigo de inspegao.

Foram identificados dez PCCs (Tab. 02), nos quais uma medida de controle deve
ser aplicada e monitorada para prevenir um perigo ou reduzi-lo a um nivel aceitavel.

Tabela 2: Detalhes do processo de classificagao de perigos inerentes a cada material em
cada etapa do processo produtivo, em Pontos Criticos de Controle (PCC).

ETAPA MATERIAL PERIGOS COMO EVITAR? PCC?
Pescado Microbiol6gico: micro- Controle de pcc!
organismos Quimico: temperatura
toxinas descongelamento/mani
pulagdo ’
. - Arroz Microbiolégico: micro- Controle de tempo e PCC*
Sasimincio 1 organismos Quimico: temperatura
toxinas _
Frutas e Microbiologico: micro- Sanitizacdo adequada pcc’
vegetais organismos, parasitos
Fisico: insetos
Pescado Microbiologico: micro- Controle de tempo e pcc’
Manipulacio 2 organismos Quimico: temperatura
toxinas
Microbiolégico: micro- PCC’
organismos Quimico:
toxinas
i etvaie 1 Arroz Microbiologico: micro- PCC®
organismos Quimico:
toxinas
Moutagem dus Rolls Micro_biolégico': n_:icro- Higiene Geral, Saude =~ PCC’
Rolls organismos Quimico: do trabalhadm:.
foxinas instalacdes fisicas
Microbiologico: micro- Controle de tempo e pcct
Intervalo 2 organismos Quimico: temperatura
toxinas
Prepara e Micrqbiolbgicq: micro- Substituir oleo de pCC’
tratamento organismos Quimico: fritura sempre que
toxinas necessario
Sushis Microbiologico: micro-  Controle de tempo e pcct
Exposicio org:emjsmus Quimico: temperatura
toxinas

Obs.: Os perigos microbiologicos, quimicos e fisicos estdo especificados, bem como as medidas preventivas.

Pontos Criticos de Controle

Manipulacio 1: Para o Pescado, essa etapa inclui descongelagdo, limpeza, evisceragao e
remocdo de cabeca, pele e escamas. Os perigos microbiologicos e quimicos estdo
relacionados ao descongelamento em temperatura ambiente e manipulagao em tempo e
temperatura acima do recomendado, bastante observado nos estabelecimentos visitados, o
que resulta em proliferacdao bacteriana e producdo de toxinas. O pescado deve ser
descongelado sob refrigeracao em pequenas porgoes, de acordo com a demanda. Nao deve

ser recongelado, conforme recomendado pela RDC 216 (BRASIL - ANVISA, 2004),
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