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1. INTRODUGAO

Sashimis sao fatias finas de peixe cru fresco, que constituem uma
especialidade da culinaria japonesa (LEE et al., 2022). O salmao esta entre os
peixes comumente utilizados para a preparacéo do sashimi no Brasil. E um peixe
nobre da familia Salmonidae, apreciado pelo seu sabor, cor rosada caracteristica
e por ser rico em proteina (SPATA, 2019). Nas duas Uultimas décadas foi
observado um aumento significativo no consumo de comida japonesa pelos
brasileiros (GONCALVES et al., 2019). Isto ocorre devido a combinagao de alguns
fatores, como a busca por novos sabores, procura por opcdes saudaveis,
disponibilidade de novos restaurantes e diversificagdo de cardapios, além da
difusdo da cultura japonesa.

O crescente consumo desse tipo de alimento, que é considerado “pronto
para o consumo” (Ready to Eat - RTE), gera preocupagdo quanto a saude
publica, uma vez que € um alimento altamente perecivel e suscetivel a
contaminagdo por micro-organismos patogénicos, além de nao passar por
tratamento térmico ou cozimento antes do consumo (LIANG et al., 2016). Os
restaurantes especializados em culinaria japonesa devem seguir padrées de
preparo e de armazenamento rigorosos, com Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)
bem implementadas (CAMPOS E SANT'ANA, 2012). Esses cuidados sé&o
necessarios para evitar a disseminagao de patdgenos transmitidos por alimentos.

Listeria monocytogenes € uma bactéria gram-positiva, ndo esporulada,
anaerobia facultativa, com forma de bastonete, e devido a sua natureza
ubiquitaria, encontra-se amplamente distribuida no meio ambiente (no solo, na
agua, na vegetacdo em decomposicao). Além disso, é considerada uma bactéria
psicrotrofica, capaz de crescer em condicoes extremas com alto teor de sal e
baixas temperaturas (CDC, 2021). O consumo de alimentos contaminados com
este patdogeno pode ocasionar a listeriose, que é considerada uma Doenga de
Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA), acometendo principalmente gestantes,
idosos, recém-nascidos e imunocomprometidos (BRASIL, 2010).

Diante do exposto, este estudo teve como objetivo avaliar a presenga de
Listeria monocytogenes em sashimis de salmdo comercializados em
estabelecimentos de comida japonesa na cidade de Pelotas-RS.

2. METODOLOGIA

Amostras de sashimi de salmao provenientes de dez estabelecimentos de
comida japonesa (nomeados de A a J) foram adquiridas através de delivery na
cidade de Pelotas-RS, no periodo de setembro de 2022 a maio de 2023. As
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amostras foram recebidas e acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo
reciclavel, em sua embalagem original e imediatamente encaminhadas ao
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos, do Departamento de Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial, da Universidade Federal de Pelotas, onde foram
mantidas sob refrigeragéo até o momento das analises.

O isolamento de L. monocytogenes seguiu o método descrito pela
International Organization for Standardization 11290-1 (ISO, 1996), com
adaptagdes. Foram pesadas assepticamente porgdes de 10 g de sashimi em
saquetas esterilizadas e, posteriormente, adicionados 90 mL do caldo de
pré-enriquecimento Half Fraser (Oxoid-CM0895, Inglaterra) suplementado
(Ox0id-SR0166E). As amostras foram homogeneizadas em Stomacher por 2 min
e incubadas a 30 £ 1 °C por 24 h. Apéds a incubagao, uma aliquota de 0,1 mL do
caldo Half Fraser foi transferida para um tubo contendo 10 mL de caldo de
enriquecimento seletivo Fraser (Oxoid-CM0895, Inglaterra) suplementado
(Ox0id-SR0156E) e incubado a 37 + 1 °C por 18-24h. Aliquotas do caldo
Half-Fraser e do caldo Fraser foram semeadas em &agar Oxford (Oxoid-0856,
Inglaterra) suplementado (Oxoid-SR0140E) e em agar Cromogénico
(Oxo0id-CM0895, Inglaterra) suplementado (Oxoid-SR0228E e Oxoid-SR0226E).
As placas foram incubadas a 37 + 1 °C por 48 h. Posteriormente, 3 a 5 colénias
caracteristicas de cada placa foram selecionadas para a identificacdo molecular
de L. monocytogenes.

A extracdo de DNA bacteriano foi realizada utilizando-se o método de lise
térmica de acordo com o protocolo descrito por Ellington et al. (2007). Para a
realizacdo da PCR foi utilizado o primer, visando a detec¢gdo do gene da
internalina A (inlA), que é especifico para L. monocytogenes, amplificando um
fragmento de 800 pb (LIU et al., 2007). A reacao de PCR foi realizada em um
volume total de 25 pL, contendo 12,5 pL de GoTaqg® Green Master Mix
(Promega®), 25 pmol de cada primer e 10 ng (2 pL) de DNA molde,
completando-se o0 volume com agua bidestilada estéril. Uma mistura de reagao
contendo 2 pL de agua bidestilada no lugar do DNA molde foi incluida como
controle negativo da reagao e outra contendo 2 pL de DNA de L. monocytogenes
ATCC 7644 para controle positivo. A PCR foi realizada em termociclador Bioer® e
consistiu em um ciclo de desnaturacado da fita de DNA a 94°C por 2 minutos,
seguido de 30 ciclos de 94°C por 20 segundos, 55°C por 20 segundos e 72°C por
50 segundos, e extensao final a 72°C por 2 minutos. Os produtos amplificados na
PCR foram adicionados de 3 pL de GelRed™ e submetidos a eletroforese em gel
de agarose 1,5% a 80 V por 70 minutos. As bandas foram visualizadas em
transiluminador (Loccus®) utilizando marcador Invitrogen 1 Kb Plus DNA Ladder.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizadas sete coletas em 10 estabelecimentos de comida
japonesa (A a J) de acordo com a disponibilidade de delivery na data da coleta,
totalizando 44 amostras de sashimi de salmao analisadas. Destas 44 amostras,
sete (15,9 %) confirmaram a presenca de Listeria monocytogenes, sendo
encontrada nos estabelecimentos E, F, G, H e | (Tabela 1).

Em 2013, CARMO et al. (2013) avaliaram a qualidade microbiolégica de
sushi e sashimi comercializados em trés restaurantes self-service na cidade do
Rio de Janeiro. Os autores encontraram 19% (3/16) das amostras a base de peixe
cru analisadas contaminadas por L. monocytogenes. MONTARI et al. (2015)
avaliaram a qualidade microbioldgica de sashimis de salm&o preparados e
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comercializados em restaurantes de culinaria japonesa no municipio de Ji-Parana,
em Rondénia. Os autores avaliaram 15 amostras de sashimi de salmdo em 3
estabelecimentos diferentes e isolaram L. monocytogenes em dois dos trés
estabelecimentos avaliados. Em um estudo conduzido na cidade de Pelotas-RS,
em 2016, L. monocytogenes foi isolada em oito das 28 amostras de sushis
analisadas, ou seja, em 28,6% das amostras havia a presenca desse patdogeno
(RAMIRES et al., 2016).

Tabela 1 — Ocorréncia de Listeria monocytogenes em sashimis de salmao
comercializados em estabelecimentos de comida japonesa na cidade de

Pelotas-RS.
N ° de amostras coletadas/N ° de amostras positivas
Estabelecimento Coleta Coleta Coleta Coleta Coleta Coleta Coleta
1 2 3 4 5 6 7
A 1/0 0/0 1/0 0/0 0/0 1/0 0/0
B 1/0 1/0 1/0 0/0 0/0 0/0 0/0
C 1/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
D 1/0 1/0 1/0 1/0 1/0 0/0 1/0
E 11 1/1 1/0 1/0 1/0 0/0 1/0
F 11 1/0 1/0 1/0 1/0 0/0 1/0
G 11 1/1 1/0 1/0 1/0 0/0 1/0
H 0/0 1/0 1/0 1/1 1/0 0/0 1/0
I 0/0 0/0 1/0 1/0 1/1 0/0 0/0
J 0/0 1/0 1/0 1/0 1/0 0/0 1/0
Total 7/3 7/2 9/0 7/1 71 1/0 6/0

A Agéncia de Saude Publica da Suécia monitora um surto de Listeriose
desde setembro de 2022, sendo a ultima atualizacdo em setembro de 2023.
Neste surto, 19 pessoas ficaram doentes, seis vieram a ébito e 14 relataram que
consumiram salméo embalado a vacuo, oriundos de uma mesma empresa. Na
investigacdo L. monocytogenes foi encontrada em produtos e nas instalagdes do
local de producédo (FOLKHALSOMYNDIGHETEN, 2023). A habilidade de L.
monocytogenes persistir em equipamentos e ambiente de processamento de
alimentos é devido a sua capacidade de formar biofilmes em superficies, levando
a contaminagao do produto final (MANVILLE et al., 2023).

4. CONCLUSOES

Listeria ~monocytogenes esta presente em sashimis de salméao
comercializados na cidade de Pelotas-RS, representando um risco a saude dos
consumidores. O resultado deste estudo destaca a necessidade de monitorar a
presenga de L. monocytogenes em alimentos prontos para o consumo, além de
reforcar a importancia do controle de boas praticas de fabricagcdo em servigcos de
alimentagao.
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