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RESUMO

O consumo de alimentos de origem oriental, consumidos crus, é bastante buscado pela
populacdo atualmente, por serem vistos como alimentacdo saudavel e de alto valor
nutritivo. A qualidade higiénico-sanitéria desses alimentos é de extrema importancia, pelo
fato de serem consumidos crus, logo, mais criteriosos tem que ser quanto a forma de
manipulacdo. Esse tipo de alimento que é visto como grande fonte de nutriente também
pode ser uma grande fonte de crescimento microbiano. O mal armazenado, a ma
manipulacdo, a temperatura inadequada, a composi¢do nutricional, dentre outros podem
levar esses alimentos a atuar como veiculo de microrganismos patogénicos. O presente
estudo objetivou avaliar o pH do arroz e a temperatura dos expositores desses alimentos
de estabelecimentos produtores de sushi, de 10 restaurantes de Fortaleza-Ce, de acordo
com a com Portaria SMS N° 1405 de 29/11/2019 que disp&e sobre requisitos higiénico-
sanitarios especificos para o preparo, manipulacdo, comercializacdo e distribuicdo de
sushis e similares, em Fortaleza-Ce. Os restaurantes foram nomeados de R1 a R10, para
manter 0 anonimato e 0s preceitos éticos. Cinco dos 10 restaurantes (50%) estavam
adequados com o que preconiza a Portaria n® 1405/19, e 50% dos restaurantes estdao em
desacordo com a legislacdo vigente, inadequados e mais suscetiveis a contaminagéo
devido ao arroz. Em relacao a expositores 100% dos restaurantes estdo em adequacéo, 0s
sushis estavam em expositores com temperatura correta, menos propicios a contaminagao
de microrganismos e em acordo com a legislacdo vigente. Concluiu-se que esses
estabelecimentos necessitam de vistorias diérias, quanto ao monitoramento do pH e
temperatura de acordo com as normas vigentes, para ter um controle maior e evita
proliferacdo de substancias toxicas

Palavras-chaves: seguranca de alimentos; legislacdo; restaurantes.



ABSTRACT

The consumption of foods of Oriental origin, consumed raw, is widely sought by the
population today, because they are seen as healthy food and of high nutritional value. The
hygienic and sanitary quality of these foods is extremely important, because they are
consumed raw, so more judicious has to be as to the form of manipulation. This type of
food that is seen as a great source of nutrient can also be a great source of microbial
growth. Poorly stored, poor handling, inadequate temperature, nutritional composition,
among others can lead these foods to act as a vehicle for pathogenic microorganisms. This
study aimed to evaluate the pH of rice and the temperature of exhibitors of these foods
from sushi-producing establishments, of 10 restaurants in Fortaleza-Ce, according to
Ordinance SMS No. 1405 of 11/29/2019, which provides for specific hygienic and
sanitary requirements for the preparation, handling, marketing and distribution of sushi
and the like, in Fortaleza-Ce. The restaurants were named from R1 to R10 to maintain
anonymity and ethical precepts. Five of the 10 restaurants (50%) were adequate with
ordinance no. 1405/19, and 50% of restaurants are in disagreement with current
legislation, inadequate and more susceptible to contamination due to rice. 100% of the
restaurants are in adequacy, the sushi were in exhibitors with correct temperature, less
conducive to contamination of microorganisms and in accordance with current
legislation. It was concluded that these establishments require daily inspections, regarding
the monitoring of pH and temperature according to current standards, in order to have
greater control and avoid proliferation of toxic substances. In relation to exhibitors, 100%
of the restaurants are in adequacy, the sushi were in exhibitors with correct temperature,
less conducive to contamination of microorganisms and in accordance with current
legislation. It was concluded that these establishments require daily inspections, regarding
the monitoring of pH and temperature according to current standards, in order to have
greater control and avoid proliferation of toxic substances

Keywords: food safety; legislation; restaurants.



INTRODUCAO

Os alimentos que sdo conduzidos mesa do consumidor além dos padrdes das
composicdes nutricionais, os padrées de procedéncia e de boas condi¢des higiénico-
sanitérias também sdo visualizados e tidos como grandes importancias, a boa qualidade
dos alimentos, a composi¢cdo e a preparacdo desses alimentos sendo eles livres de
elementos microbiologicos e que possam afetar a saude dos consumidores. Para isso, sdo
avaliados alguns aspectos dos estabelecimentos como: producdo e selecdo das matérias-
primas; manipulacdo dos alimentos; condi¢es do estabelecimento produtor; satde e
higiene pessoal dos funcionéarios; adequacao dos equipamentos; qualidade, padronizagédo
dos processos, temperatura de expositores, analise de pH (BRASIL,1997).

O consumo de alimento pescado, devido ao Brasil ser um grande produtor e ser
visto como uma forma de alimento de consumo saudavel, vem sendo bastante procurado
pela populagéo brasileira, algumas técnicas e produtos do Oriente, feitos com alimentos
pescados e consumidos crus foram adotados pela populagdo em geral, visto a qualidade
de vida das pessoas do oriente, principalmente japoneses. A populacdo brasileira vem
tornando essa culinaria bastante visualizada e consumida entre a populacdo. Varios tipos
de alimentos fazem parte dessa comida tida como saudavel, 0s mais comuns sdo o arroz,
peixes crus, algas, frutos do mar e vegetais.

Fazer parte do ramo da gastronomia € necessario 0 acesso as informacdes
nutricionais e de Vigilancia Sanitaria corretos para cada tipo de estabelecimento, por meio
das legislacdes: leis, portarias, RDCs etc. O estabelecimento tem que ter sua prioridade o
bem-estar do consumidor e garantir que aquele alimento esta sendo levado a ele de forma
segura, higiénica e pronta para consumo. O fato desses alimentos serem de grande
dificuldade de higienizacéo, as formas de fiscalizacdo sdo mais rigidas. Deve ser realizado
controle microbioldgico semestral de sushis e similares, comprovado através de laudo
laboratorial, com o fim de evitar as contaminagdes desses alimentos que sdo consumidos
crus e mais dificultosos na forma de preparo, sendo assim mais suscetiveis a transmissédo
(BRASIL, 2019).

Visando a adequacao desses estabelecimentos, a promocéo e protecdo a satde da
populacéo a cidade de Fortaleza, CE a Secretaria Municipal de Saude de Fortaleza adotou
a Portaria n°® 1405 de 29/11/2019 que dispde sobre o0s requisitos higiénico-sanitarios
especificos para o preparo, manipulagdo e comercializacdo e distribuicdo de sushis e

similares (FORTALEZA, 2020). Esta portaria expde as adequacbes necessarias e a



importancia de como deve ser armazenado esses alimentos, em que temperatura
adequada, a quantidade de dias e horas em que esses alimentos podem estar expostos para
assim evitar a contaminacdo e evitar a proliferacdo de microrganismos patdgenos e
substancias toxicas.

A temperatura do alimento e dos expositores devem ser mantidos de acordo com
as normas vigentes, quando essa temperatura é inadequada facilita a proliferacdo de
microrganismos patogénicos. Muitos desses alimentos podem causar infeccédo intestinal
pelo abuso de tempo de exposicdo em uma temperatura inadequada, isso tendo a
necessidade de controle e um monitoramento frequente.

Diante do exposto, o presente estudo objetivou avaliar o pH do arroz e
temperatura dos expositores desses alimentos de restaurantes especializados em

cozinha oriental em Fortaleza, Ceara.

METODOLOGIA

O presente estudo se caracteriza como descritivo de abordagem quantitativa.

Foram coletadas 10 amostras de pH do arroz, uma de cada restaurante,
provenientes de 10 restaurantes self-service que oferecem sushis como parte do seu
cardapio, sendo este apenas unico critério, e os restaurantes foram escolhidos de forma
aleatdria nas regides de Fortaleza.

As amostras foram coletadas no horério entre 12 e 15 horas, horério de maior
movimento dos estabelecimentos.

A verificacdo do pH foi feita no arroz ja pronto, e que estava sendo utilizado
naquele dia e horario. As amostras foram aferidas com as fitas de pH, Teste de pH 0 a 14
MQuant Merck®, e logo apds foram descartadas. Apds a analise do pH, foi verificada a
temperatura do balcdo expositor de sushi, utilizando-se de um termémetro de mira a laser,
marca FLUKE®, referéncia FLUKE-59MAX, com faixa de temperatura de - 30 °C a 350
°C.



RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1, a seguir, apresenta os resultados da verificacdo do pH do arroz e da
temperatura do balcdo expositor dos 10 restaurantes utilizados como amostra. Os
restaurantes foram nomeados de R1 a R10, para manter 0 anonimato e os preceitos éticos.

Todos os restaurantes consentiram a pesquisa por meio de Termo de Anuéncia.

Tabela 1 - Dados de anélise do pH do arroz do sushi e da temperatura do balcéo expositor

de restaurantes de comida oriental em Fortaleza-Ce. 2022.

ITEM pH TEMPERATURA (°C)
R1 4,5 65
R2 5,0 70
R3 5,0 79
R4 50 75,5
R5 55 79
R6 4,0 74,2
R7 4.0 70
RS 5,5 75
R9 4,0 79
R10 4,5 73,9

Fonte: Elaboragéo propria, 2022.

De acordo com Portaria SMS n° 1405 de 29/11/2019 que dispbe sobre requisitos
higiénico-sanitarios especificos para o preparo, manipulacdo, comercializagdo e
distribuicdo de sushis e similares, em Fortaleza-Ce, o pH do arroz temperado que néo for
utilizado naquele momento, deve ser mantido protegido, em temperatura ambiente por no
méaximo 8 horas, sendo nesse caso, 0 seu pH registrado em planilha a cada 2 horas, de
forma que seja inferior a 4,5.

De acordo com a Tabela 1, apenas cinco dos 10 restaurantes (50%) estavam

adequados com o que preconiza a Portaria n® 1405/19, e 50% dos restaurantes estdo em



desacordo com a legislacdo vigente, inadequados e mais suscetiveis a contaminagédo
devido ao arroz. As analises foram realizadas nos arrozes que estavam sendo utilizados
no momento, fora de refrigerag&o, nos horérios de 12 as 15 horas onde o consumo desses
alimentos é maior.

Caso os arrozes estivessem mantidos em refrigeracdo e com pH inferior a 4,5,
estes poderiam ser utilizados em até 24 horas (FORTALEZA, 2019). Deve-se salientar,
no entanto, que o pH controlado é feito por acidificacdo do arroz (PENS et al., 2020). O
pH do arroz devera ser monitorado a cada preparo, prevendo correcdo caso tenha
ocorréncia de desvios, ndo podendo ultrapassar o limite critico. O arroz é associado a
surtos de vomitos causados por Bacillus cereus e staphylococcus areus bactérias Gram-
positivas. B. cereus é distribuido no ambiente e frequentemente isolado do solo e da
vegetacdo. O crescimento 6timo ocorre entre 28a 35 °C e pH 4,92 9,3. (QUEIROZ,2019)
Preparacdes a base de cereais, se cozidos ou mantidos em refrigeracdo inadequada (10 a
50°C) irdo permitir que os esporos germinem e a multiplicagdo de bacilos aconteca,
considerando que o0s sushis sdo pratos prontos para o consumo e sdo elaborados a base de
arroz (cereal), é o principal afetado em intoxicacdes bacilares. (PEREIRA,2008)

Staphylococcus aureus € uma bactéria que indica niveis de higiene relacionados
a manipulacédo de alimentos e, quando presente em elevadas concentrag@es nos alimentos,
pode produzir enterotoxinas causadoras de intoxicacdo alimentar. (ALVES,2020)

Em alguns restaurantes eles deixam o arroz mantidos fora de refrigeracdo por
fazerem o uso de vinagre, e o &cido acético do vinagre podendo diminuir o pH do arroz e
auxiliar na conservacdo do sushi por retardar o crescimento microbiano.
(QUEIROZ,2019)

A ingestdo de pescado cru ou inadequadamente cozido é um fator de risco,
alimentos nestas condigdes de preparo podem representar um perigo de transmisséo de
DTAs, doencas bacterianas, virais e parasitarias para o consumidor. (PEREIRA,2008)

A temperatura correta do armazenamento de alimentos é de extrema importancia,
cada alimento tem sua temperatura especifica e de suas necessidades para evitar e prevenir
das toxinfeccgdes alimentares.

Apbs o preparo, 0s alimentos sdo expostos em balcdes térmicos, até 0 momento
de serem comercializados, onde a temperatura dos expositores desses alimentos de acordo
com a Portaria n° 1405/19, deve ser superior a 60°C por até 6 horas de exposi¢do para
conservacao quente. Caso o equipamento de aquecimento esteja inadequado, o intervalo
de tempo entre o preparo e consumo favorece a multiplicacéo de toxina e proliferagéo de



microrganismos patogénicos. Com isso, deve-se haver monitoramento frequente e os
alimentos que ndo estiverem adequados devem ser descartados e os sushis que ndo foram
utilizados no dia anterior, ndo devem ser reaproveitados. Visto que nessa temperatura
algumas bactérias ainda conseguem se multiplicar, por isso, € importante controlar o
tempo. Coliformes fecais, bactérias como Salmonella ssp e Escherichia coli, ambas
causadoras de intoxicagOes alimentares que podem gerar diarreias e vomitos e, em casos
mais graves, a morte. Essas bactérias em que muitas vezes ja sao encontradas no alimento
pronto, contaminados da cozinha em razdo da ma manipulacdo e por estarem em
temperatura inadequada por um longo tempo de exposicao, aumentando a proliferacdo
dessas bactérias. (BRASIL,2004)

Na tabela 1, mostra que 100% dos restaurantes estdo em adequacdo, os sushis
estavam em expositores com temperatura correta acima de 60° C, tornando-0s menos
propicios a contaminacfes de microrganismos e toxinas causadoras de doengas ao ser
humano e em acordo com a legislacdo vigente. A RDC 216 Anvisa dispbe sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. Ela estabelece
procedimentos de Boas Praticas para servicos de Alimentacdo com a finalidade de
garantir as condicdes higiénico-sanitarias do alimento preparado e a portaria SMS n° 1405
de 29/11/2019 que disp6e sobre requisitos higiénico-sanitarios especificos para o preparo,
manipulacdo, comercializacao e distribuicdo de sushis e similares, em Fortaleza-Ce fazem
correlagdo de informagdes para funcionalidade adequada de preparo, manipulacéo e
exposicao desses alimentos.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados encontrados indicam valores de pH fora do preconizado pela
Portaria n°® 1405/19, o que pode contribuir para a proliferacdo de microrganismos
patogénicos, visto que esses valores encontrados podem sdo mais favoraveis ao
crescimento de patdgenos, demonstrando que esses alimentos nao estdo bons suficiente
para consumo e com uma qualidade e seguranca de alimento insatisfatoria, e muitas vezes
até perceptivel no sabor.

A temperatura dos balcbes de exposicdo mostra-se adequada nos restaurantes.

Contudo é indispensavel um monitoramento frequente para verificar se esses expositores



estdo adequados, tornando esses alimentos menos suscetiveis a contaminacoes,
diminuindo a possibilidade de crescimento de patgenos.

Pode-se concluir que esses estabelecimentos necessitam de vistorias diérias,
quanto ao monitoramento do pH e temperatura de acordo com as normas vigentes, para
ter um controle maior e evita proliferacdo de substancias tdxicas, e de acordo com a
legislacdo deve ser realizado controle microbiolégico semestral de sushis e similares,

comprovado através de laudo laboratorial.
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