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Resumo

Considerando que o sushi é o prato tradicional japonés mais conbecido no mundo, identificado como peixe
cru, justifica-se a necessidade do estudo dos perigos inerentes a este alimento. Sendo assim, a qualidade sa-
nitdria de amostras (n=15) de sushis a base de salmdo preparados em restaurantes (n=5) especializados
em culindria japonesa da regido do Agreste Paraibano (Brasil) foi investigada, tendo como modelos micro-
biologicos: contagem de coliformes e de coliformes termotolerantes, contagem de microrganismos aerobios
mesofilos e de bolores, contagem de estafilococos coagulase positivo, contagem de Bacillus cereus e pesquisa
de Salmonella spp. A avaliacdo da qualidade e seguranga microbiologica baseou-se na metodologia estabe-
lecida pela American Public Health Association (APHA). Verificou-se que 53,3% das amostras apresentaram
contagem de coliformes termotolerantes acima dos limites estabelecidos pela legislacdo brasileira. A conta-
gem de microrganismos aerobios mesofilos e boloves tiveram valores que variaram de 8x1(° a 4,5x10° UFC/g
e de 2,4x1(F a 2,4x10° UFC/g, respectivamente. Quanto aos patogénicos, 6,6% das amostras tinham contagem
de estafilococos coagulase positivo acima do limite (>5x10° UFC/g) e, em 13,3%, presenca de Salmonella spp.
Ndo houve crescimento de B. cereus em nenbuma das amostras. De acordo com os dados obtidos, medidas
higiénico-sanitdrias mais rigorosas devem ser adotadas, a fim de controlar os possiveis riscos potenciais a
sauide do consumidor:
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Abstract

Whereas the sushi is the best known traditional japanese food in the world, identified as raw fish, justified the
need to study the dangers inberent in this food. So in the present study, the sanitary quality of sushi samples
(n=15) marketed in restaurants (n=>5) specializing in japanese cuisine of the Agreste region of Paraiba was
investigated, having as models microbiological: counts of coliforms and thermiolerant coliforms, counts of
mesophilic aerobic microorganisms and molds, counts of Staphylococcus positive coagulasis, counts of Bacil-
lus cereus and research of Salmonella spp. The evaluation of the quality and microbiological safety was based
on the methodology by the American Public Health Association (APHA). Among the studied samples, 53,3%
had fecal coliform counts above the limits established by brazilian law. The count of mesophilic aerobic
microorganisms and mold had values ranging of 8x1(¥ to 4,5x10° CFU/g and 2,4x1(F to 2,4x10° CFUJg, respec-
tively. As 1o pathogenics, 6,6% of the samples had Staphylococcus positive coagulasis counts above the limit
(>5x10° CFU/g) and in 13,3%, presence of Salmonella spp. There was no growth of B. cereus in any sample.
According to these results, better sanitary and hygienic measures should be taken by manufacturers in order
to diminish possible potential health risks to consumers.
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INTRODUCAO

Devido a uma globalizacio crescente, assiste-se cada vez mais a trocas culturais, abrangendo também a gastro-
nomia e envolvendo a introdugio de novos pratos gastrondmicos importados de outros paises. Neste contexto,
o sushi € decerto o prato tradicional japonés mais conhecido no mundo. Ao viajarmos para qualquer pais,
certamente encontraremos um restaurante japones e este seguramente terd como prato principal o sushi, um
alimento tipico a base de pescado cru e/ou arroz japonés e/ou alga marinha, preparado manualmente'.

O pescado destinado a alimentagdo humana necessita de cuidados em relagdo a higiene e processamento,
desde a captura até a mesa do consumidor?, uma vez que estao sujeitos a diferentes perigos microbioldgicos.
Germano e Germano’ alertaram que a qualidade e a inocuidade do pescado podem ser estimadas através da
pesquisa de diversos indicadores, como 0s aerdbios meséfilos e coliformes. A enumerago de aerobios meso-
filos fornece uma estimativa da populagdo geral de microrganismos presentes, e altos niveis de contaminagdo
estdo associados a baixa qualidade. Ja uma elevada contagem de coliformes podem indicar, de uma maneira
geral, a contaminagdo de origem fecal.

O consumo de pescado pode ser, também, veiculador de microrganismos patogénicos para o ser humano,
a maior parte deles, frutos de contaminacio ambiental, a destacar os do género Vibrio. Merecem destaque,
ainda, as bactérias do género Salmonella, tanto de origem humana (§. Typhi e S. Paratyphi), quanto as de ori-
gem animal (Sa/monella nao tifoide), ambas podendo ser associadas a contaminagio fecal no ambiente aqud-
tico ou durante a manipulaco. Dentre as conseqiiéncias diretas da manipulagio inadequada, sdo apontados
Staphylococcus aureus e outros Staphylococcus coagulase positivo, ambos de origem humana, encontrados
nas mucosas e superficie da pele, e que podem encontrar no pescado ambiente favoravel para sua multipli-
cagdo’. Outros agentes bacterianos que podem contaminar o pescado e causar risco a satde, sio as estirpes
psicrotroficas de Bacillus cereus que podem produzir enterotoxinas nos alimentos elaborados a base de peixe,
sobretudo os com pH superior a 6,0°. Do género Listeria sp., a espécie Listeria monocytogenes ¢ a associada a
doengas transmitidas por alimentos, devido a ingestdo de alimentos contaminados. Esta bactéria ¢ amplamente
encontrada no ambiente e no trato intestinal de animais e motivo de preocupagio para as industrias que produ-
zem alimentos prontos para consumo, incluindo pescado, uma vez que apresenta resisténcia a diversas etapas
de cura e defumacio a frio sendo capaz de sobreviver a temperaturas de refrigeraco’.

Em consondncia, chamamos a atencio para os perigos inerentes ao sushi na veiculacio de doencas de origem
alimentar transmitidas ao ser humano pelo consumo de peixe cru. Deste modo, num estudo efetuado na ilha
Formosa (Taiwan) realizado por Fang et al’, citados por Silva®, em amostras disponiveis nas lojas de conve-
niéncia de sushi como prato pronto para o consumo mantido a 18°C verificou-se que Escherichia coli estava
presente em uma (4,0%) amostra de sushi e em quatro (16%) amostras de temakis. Barralet et al.’”, a0 investigar
surtos de Salmonella na Australia, registaram doze casos associados ao consumo de sushi.

Na preparagio de iguarias como o sushi, preparadas manualmente, além da contaminagio do pescado, o con-
tato direto do alimento com as maos pode levar a0 aumento da incidéncia de bactérias indicadoras de higie-
ne patogenos como Staphylococcus aureus e coliformes termotolerantes. Segundo Silva®, preparacoes muito
manipuladas sio consideradas de alto risco, especialmente quando elaboradas por pessoas que nio possuem
treinamento adequado. Além disso, preparagoes a base de pescado cru oferecem risco ainda maior a satde pelo
fato de ndo serem submetidos a tratamentos bactericidas como a cocgio.

Os manipuladores de alimentos tém papel importante para a qualidade das preparagoes. A saude e higiene
destes profissionais sao fundamentais para garantir um alimento seguro®. Desta forma, medidas de seguranga
alimentar tornam-se imprescindiveis, devendo ser estabelecidas as etapas e os procedimentos da cadeia pro-
dutiva, desde a recepcio das matérias-primas até a elaboracio do produto final com embasamento nas normas
estabelecidas pela legislagio vigente, como as Boas Préticas de Fabricacao’.

Sendo assim, no presente estudo, a qualidade sanitdria de amostras de sushis a base de salmao, preparados
em restaurantes especializados em culindria japonesa da regido do Agreste Paraibano (Brasil), foi investigada
tendo como modelos microbioldgicos os indicadores de higiene (contagem de coliformes e de coliformes
termotolerantes), indicadores de qualidade (contagem de microrganismos aerdbios mesofilos e de bolores) e
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patogenicos (contagem de estafilococos coagulase positiva, contagem de Bacillus cereus, além da pesquisa de
Salmonella spp.).

MATERIAIS E METODOS

Para a realizagio desse estudo foram recolhidas quinze amostras de sushis, em trés coletas, durante os meses
de julho a setembro de 2014, em cinco restaurantes especializados em comida niponica e localizados na regiao
do Agreste Paraibano. Os mesmos foram identificados arbitrariamente como: A, B, C, D e E. As preparagoes
foram acondicionadas em recipientes para transporte do proprio estabelecimento, e em seguida identificadas e
lacradas, sendo entdo armazenadas em caixas térmicas com baterias de gelo, a fim de assegurar a temperatura
de exposicdo até a entrega ao Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos (campus III da UFPB). Para a indica-
¢do de higiene nas amostras realizou-se a determinagio do nimero mais provavel (NMP) de coliformes a 35°C
e de coliformes termotolerantes. Para a indicagio da qualidade microbioldgica foi realizada a contagem de
microrganismos aerobios mesofilos e de bolores. Para a verificagio de patogenicos foi realizada a contagem de
estafilococos coagulase positivo e de Bacillus cereus, além da pesquisa de Salmonella spp. Os procedimentos
foram realizados com base na metodologia preconizada pela American Public Health Association™.

Para as andlises de coliformes totais e termotolerantes foram retirados 25g da amostra e diluido em 225 ml de
solugio de dgua peptonada tamponada, selecionando posteriormente mais duas diluicdes (107 e 10%). Com o
auxilio de uma pipeta, inoculou-se uma série de 1 ml de cada dilui¢do em trés tubos com uma solugao de Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) contendo tubos de Durham invertido em cada tubo (total de nove tubos). Depois
de adicionados e incubados a 35°C por 24-48 horas, foi verificado se houve turvagio do meio ou producio de
gds. Uma vez positivo, semeou-se uma algada do caldo presente em tubos contendo Caldo Verde Brilhante
(incubados a 35°C) durante 24-48 horas para a confirmacdo de coliformes totais, e em tubos contendo Caldo
Escherichia coli (EC) incubados a 44,5°C em banho-maria por um periodo de 24-48 horas para confirmagio
de coliformes termotolerantes. Utilizado o método do Numero Mais Provdvel (NMP) foi feita uma contagem
probabilistica do resultado.

Na andlise de microrganismos aerdbios mesofilos, as dilui¢oes seriadas (107, 107 e 107) foram semeadas (1 ml)
em profundidade no meio de cultura Plate Count Agar (PCA). Incubaram-se as placas invertidas a 35°C por 48
horas e, logo apos, retirou-se as placas da estufa fazendo contagem das colonias e expressando o resultado
em UFC/g. Para a andlise de bolores, a partir das diluicoes seriadas (10, 107 e 10%), foram semeadas 1 ml da
amostra em profundidade em meio Agar Batata Dextrose (BDA), suplementado com solucio de dcido tartirico
a10%. Incubaram-se as placas invertidas a 25°C por 3 a 5 dias e, logo ap6s, retirou-se as placas da estufa, fazendo
contagem das colOnias tipicas de fungos filamentosos e nio filamentosos, e expressando o resultado em UFC/g.
Para a contagem de estafilococos coagulase positivo, as diluicdes (107, 102 ¢ 10?) foram semeadas (0,1 ml) em
superficie com alca de Drigalski em meio Agar Vogel-Johnson suplementado com solucio de telurito de potas-
sio. Incubaram-se as placas invertidas a 35 °C por 48 horas e, logo apds, as amostras que apresentaram coldnias
tipicas foram selecionadas e submetidas a confirmacao pela prova da coagulase. Na andlise de Bacillus cereus,
a partir das diluicoes seriadas (107, 102 e 10%), foram semeadas 0,1 ml da amostra em meio cromogénico Agar
HiCrome Bacillus, incubou-se as placas invertidas a 30°C por 24 horas e, logo ap0s, as coldnias sugestivas do
grupo foram contadas e submetidas as provas bioquimicas para confirmacio. Para resultados de Salmonella
spp., 0 procedimento utilizado foi dividido em quatro etapas. Na etapa de pré-enriquecimento, 25g da amostra
foi diluida em 225 ml de Caldo lactosado (CL) incubado por 18-20 horas a 35°C. Em seguida, na etapa do enri-
quecimento seletivo, volumes de 1 ml foram transferidos para dois diferentes meios de enriquecimento, Caldo
Selenito Cistina (SC) e Caldo Tetrationado (TT), contendo 10 ml de cada, e incubados por 24 horas a 43°C.
Apds este procedimento, na etapa de plaqueamento seletivo diferencial, fez-se o plaqueamento em meio de
cultura Agar Salmonella Diferencial (SD) e Agar XLD, durante 18-24 horas a 35°C. Para a confirmacio preliminar
de colonias tipicas de Salmonella foi utilizadas provas bioquimicas de testes em meio Agar Lisina Ferro (LIA)
Agar Triplice Acticar Ferro (TSI). A confirmagio seroldgica para cultivos que na identificacio presuntiva apre-
sentassem reagoes condizentes com o género foi realizada transferindo-os, com alga niquel-cromo, para laminas

' Alimentagdo Humana - 2015 -Volume 21-N.% 1,2 ¢ 3

18



de vidro contendo gotas de solucio fisiologica. Apds a homogeneizacio da coldnia com a solucao fisioldgica na
lamina, seria acrescentada uma gota de soro anti-sa/monella polivalente somatico-O, seguido de movimentagio
da lamina para leitura. Se ocorresse aglutinagio na mistura, a prova seria considerada positiva.

Os critérios microbioldgicos utilizados para a interpretacio dos resultados foram os citados pela RDC 12/01 da
ANVISAY para pratos prontos para o consumo a base de pescados e similares crus. Os valores maximos per-
mitidos, por parimetro analisado para esse tipo de alimento sio: coliformes a 45°C < 10> NMP/g, estafilococos
coagulase positivo = 5x10° UFC/g; Bacillus cereus = 10° UFC/g e auseéncia de Salmonella spp. em 25 g de
alimento. A legislacio vigente" nao indica os limites para a contagem em placas de microrganismos aerbios
mesofilos e bolores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1, os valores obtidos para coliformes totais foram con-
siderados elevados para todas as amostras analisadas, exceto para a amostra da 2? coleta do Restaurante B e
coletas 1 e 3 do Restaurante E. Valores bem inferiores (50 a 100 NMP/g de carne de pescado) foram observados
em pesquisa feita com peixes frescos comercializados na regido de Seropédica/R] (Brasil)!’. E importante res-
saltar que este tipo de microrganismo ndo possui indicacdo, pela legislagio vigente, de limites tolerdveis para
pratos prontos a base de pescado cru, porém, considera-se importante analisd-lo devido ao fato de estarem
intimamente relacionados a qualidade higiénico-sanitdria dos alimentos. Pelos resultados obtidos, verifica-se
existirem motivos suficientes para a realizacio de um controle mais rigido relacionado a higiene de elaboracéo,
armazenamento e comercializacdo destes produtos nos estabelecimentos comerciais visitados.

Em relacio aos coliformes termotolerantes, oito das quinze amostras (53,3%) apresentaram contagem acima
do limite permitido pela legislagdo brasileira (10* NMP/g). Vale ressaltar que a presenga de coliformes termo-
tolerantes em alimentos processados ¢ considerada uma indicagdo util de contaminagio pds-sanitizacio ou
pos-processo, evidenciando praticas de higiene aquém dos padroes requeridos para o processamento de ali-
mentos. Uma percentagem menor que a encontrada neste trabalho foi verificada por Sato®, utilizando meto-
dologia semelhante, ao analisar amostras de sushis coletadas em estabelecimentos que comercializam comida
japonesa na cidade de Jaboticabal, Ribeirdo Preto e Monte Alto/SP (Brasil), sendo que 33,3% das suas amostras
apresentavam valores acima do permitido em relacao a populagio de coliformes termotolerantes. Resultados
similares foram encontrados noutra cidade (Aracaju/SE, Brasil) para amostras com coliformes termotolerantes
acima dos limites maximos recomendaveis®.
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Tabela 1 — Resultados das andlises microbioldgicas nas amostras de sushis provenientes de cinco
restaurantes especializados em culinaria niponica localizados no Agreste Paraibano (Brasil), 2014

Indicadores Indicadores
de de Patogénicos
Restauran- Higiene Qualidade
tes/ ) CT CIT Mesofilos Bolores Estafilococos B. cereus  Sghmonella
Coletas (NMP/g) (NMP/g) (UFC/g) (UFC/g) (UFC/g) (UFC/g) Spp-
SD? 10% SD? SD? 5x10% 10% PRES/AUS?
1 1,1x10* 1,1x10% 2,8x10° 2,3x10° 6,7x10%* Nc AUS
A 2 1,1x10* 4,6x10%* 1,1x10° 7,8x10° 6x10? Nc PRES*
3 1,1x10¢ 1,2x10%* 3x10° 2,2x10° 5x10? Nc PRES*
1 4,6x10? 4,6x10% 1,4x10° 1,6x10° 1x10? Nc AUS
B 2 9,3x10 9,2x10 1,3x10° 8,7x10° 0 Nc AUS
3 7,5x10? 2,1x10 2,4x10* 1,3x10° 3x10? Nc AUS
1 9,3x10? 9,3x10% 9,1x10¢ 4,0x10° 5x10* Nc AUS
C 2 1,1x10° 1,1x10°%* 1,9x10° 1,6x10° 0 Nc AUS
3 1,1x10° 4,6x10%* 5,1x10* 2,4x10° 1x10? Nc AUS
1 4,3x10° 9,3x10 2,1x10° 7x10° 1,4x10° Nc AUS
D 2 9,3x10? 4,6x10% 1,2x10° 2,4x10° 1,8x10° Nc AUS
3 2,4x10? 9,3x10 4,5x10° 2,9x10° 0x10? Nc AUS
1 4,3x10 2,3x10 3,1x10° 1,7x10° 4x10? Nc AUS
E 2 1,1x10° 1,1x10 6x10° 2,9x10° 7x10? Nc AUS
3 4,3x10 23x10 8x10? 6,5x10? 2x10° Nc AUS
TOTAL 53,3% acima 0,6% acima de 0% 13,3% de
de 10* NMP/g 5x10° UFC/g presenca

Legenda: (a) Pardmetros estabelecidos pela RDC n® 12, para pratos prontos a base de pescados crus e cereais (BRASIL 2001); (*) Valor
acima do permitido; CT = Coliformes Totais; CTT = Coliformes Termotolerantes; NMP/g = Numero Mais Provdvel por grama; UFC/g
= Unidades Formadoras de Colonias por grama; nc = auséncia de colonias caracteristicas de B. cereus (<10’ UFC/g); SD = Sem
Dados, pois a pesquisa deste microrganismo ndo € preconizada pela RDC n° 12 para este tipo de alimento.

Quanto a contagem de microrganismos aerdbios mesofilos, as amostras apresentaram uma variacao de 8x10° a
4,5x10° UFC/g, valores estes que nao puderam ser comparados com a legislacao vigente, por esta nao indicar
os limites para a contagem em placas de bactérias. Considerando microrganismos aerébios mesoéfilos, Gilbert
et al.” apresentaram uma tabela de classificacio da qualidade de alimentos a base de peixes marinhos crus,
em que produtos com populacdes inferiores a 10° UFC.g* sdo considerados adequados para consumo, entre
10°e 10 sio satisfatorios e acima de 10* UFC.g" sdo considerados insatisfatorios. Levando-se em consideracio
esta classificacao, pode-se afirmar que 66,7% das amostras coletadas corresponderiam a produtos considera-
dos insatisfatorios para a comercializagdo, neste estudo. Uma populagio elevada desses microrganismos pode
indicar contaminacdo excessiva da matéria-prima ou durante a preparacio, bem como condi¢oes inadequadas
de limpeza e sanitizagio. Erros no processo de conservagio e transporte também contribuem para aumentar
as populacoes desses microrganismos. Segundo Jay* e Forsythe?, contagens acima de 10° UFC/g por amostra,
indicam mas condicoes de higiene e manipula¢io do alimento, bem como o risco maior de contaminagio. De
acordo com os resultados obtidos, todas as amostras (100%) apresentaram niveis inferiores a 10° UFC/g. Os
microrganismos aerobios mesofilos sao considerados como indice de sanidade, e sua auséncia indica que as
condigoes de conservacio foram adequadas.

' Alimentagdo Humana - 2015 -Volume 21-N.% 1,2 ¢ 3

20



Para a contagem de bolores, as amostras apresentaram uma variacao de 2,4x10* a 2,4x10° UFC/g, valores estes
que também nao puderam ser comparados com a legislacao vigente™, por esta no indicar os limites para a con-
tagem desses micro-organismos. A partir da dificuldade de se encontrar trabalhos cientificos sobre contagem
de bolores em sushis para que se pudesse comparar os valores, foi utilizado um estudo feito por Oliveira et al®,
que fez uso de métodos similares aos deste trabalho, onde foi analisada a qualidade microbioldgica de peixes
in natura comercializados em feiras livres do municipio de Vitoria da Conquista no Estado da Bahia (Brasil) no
qual, os resultados nao apontaram niveis altos de contaminacio por bolores e leveduras variando entre 1,1x10*
a 5,0x10° UFC/g. Segundo Rodrigues®, altas contagens de bolores e leveduras indicam sanitizacao pobre no
processamento do alimento ou uma sele¢io mal feita da matéria-prima introduzindo produtos contaminados.
Eles sdo indicadores de uma ma técnica de processamento e falha na higiene da planta processadora. A alta
contagem pode indicar também possivel presenca de micotoxinas que podem apresentar riscos a sadde.

Das quinze amostras analisadas, apenas uma (6,6%) apresentou contagem de estafilococos coagulase positivo
acima do valor de referéncia. A RDC n® 12 estabelece limites maximos para a presenca de estafilococos coagu-
lase positivo em amostras, conforme o tipo de alimento. A tolerdncia para amostras de “pratos prontos para o
consumo a base de pescados crus” € de 5x10° UFC/g. Em estudo feito por Vieira et al.”, 28,1% das 32 amostras
de sushis ficaram acima do permitido pela legislacio. Como bactérias deste género fazem parte da microbiota
normal da pele humana, pode ter acontecido a contaminagao devido a falta de higiene dos manipuladores,
principalmente quando nio se utilizam equipamentos de proteco e formas de assepsias adequadas. Uma per-
centagem menor foi encontrada por Kim et al. a0 analisarem a prevaléncia deste microrganismo em “comidas
refrigeradas prontas para consumo” (todas as variedades de sushi) comercializadas na Coréia, onde foi isolado
Staphylococcus coagulase positivo em 5,8% das amostras.

Nas amostras avaliadas nao houve crescimento de Bacillus cereus (<10* UFC/g). De acordo com a Tabela
1, as mesmas estavam dentro dos padrdes preconizados pela legislacio para este microrganismo, que € de
10° UFC/g’. Em revisdo sobre contaminagio de alimentos comercializados em Taiwan e utilizando metodologia
semelhante a deste trabalho, Fang® detectou valores variaveis de 18-40% de Bacillus cereus, dependendo se a
amostra de sushi era feita com arroz enrolado em alga ou em cone de algas, revelando que o tipo de preparagio
desta iguaria também exerce influéncia na contaminacao. J4, Millard e Rocliff"” verificaram que 3,6% das amos-
tras de sushis comercializados na Australia continham Bacillus cereus. Valores semelhantes foram encontrados
por Alcantara®™ onde ndo se verificou o crescimento desse microrganismo em sushis comercializados na cidade
de Fortaleza/CE (Brasil). Na pesquisa feita por Martins®, as amostras de sushis apresentaram contaminagao por
Bacillus cereus, porém, foi inferior ao limite estabelecido pela RDC n© 12%,

Das quinze amostras de sushis analisadas, em duas (13,3%) foi confirmada a presenca de Salmonella spp., indi-
cando a falta de um controle rigido de higiene dos manipuladores e o descaso com as Boas Pritica de Manipula-
¢do (BPM) durante a preparacio desses alimentos. Diferentemente dos resultados desta pesquisa, Agnese et al.
e Alcintara!™*® no isolaram Salmonella em nenhuma das amostras analisadas em seus estudos, estando estas
de acordo com o pardmetro preconizado pela RDC n® 12! de auséncia para este patdgenico em pratos prontos
para consumo a base de pescados crus e cereais. Nossos resultados estao semelhantes com aqueles apresenta-
dos por Vieira et al.” que, ao analisarem o risco microbioldgico do consumo de sushi em estabelecimentos da
cidade de Fortaleza-CE (Brasil), encontraram a presenca de Salmonella em 9,4% das amostras.

CONCLUSAO

Os dados desta pesquisa podem servir de modelo para avaliar a qualidade sanitdria de sushis comercializados
na regido do Agreste Paraibano (Brasil). De acordo com os resultados obtidos, torna-se, entdo, importante o
monitoramento dos restaurantes especializados em servir comida japonesa por parte das autoridades sanitdrias,
e uma conscientizacio dos proprietarios dos estabelecimentos e manipuladores de alimentos, para que seja
evitado um dano maior a saude publica. O publico também deve ser esclarecido sobre 0s riscos aos quais estao
sendo submetidos ao consumir esse tipo de alimento servido sem tratamento térmico.
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