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SUSHIS ENTREGUES POR DELIVERY: POSSIVEIS RISCOS A SAUDE PUBLICA.

Claudia Ferreira da Silva
Jaqueline Nascimento dos Santos Lima
Paula Thays de Souza Vieira

Marcela Sarmento Valencia’

RESUMO: O sushi é um alimento da culinaria japonesa que se tornou muito popular no
Brasil. Por serem preparagdes servidas com peixe cru e terem uma alta manipulagao, o
sushi se torna altamente perecivel. O tempo/temperatura a que esses alimentos sao
expostos € um fator imprescindivel para assegurar sua qualidade higiénico-sanitaria.
Esse trabalho objetivou avaliar o tempo/temperatura dos sushis entregues através de
aplicativos de delivery. Foram selecionados dez restaurantes especializados em comida
oriental na regido metropolitana do Recife e coletada uma amostra de cada
estabelecimento. A temperatura foi aferida com termdmetro do tipo espeto no ato do
recebimento, e foram registrados o horario do pedido, o do recebimento e a
quilometragem da entrega. Observou-se que todas as amostras estavam em desacordo
com os padrdes estabelecidos pela legislagao Brasileira para esses produtos, indicando
falhas no controle da temperatura ainda no estabelecimento. Dessa forma, faz-se
necessario maiores cuidados durante toda a cadeia de producéao, tendo em vista que o
sushi, quando fora da temperatura preconizada, pode se tornar um sério problema de
saude publica.

Palavras-chave: Boas Praticas de Manipulagdo, Seguranca Alimentar Sanitaria,

Qualidade de Alimentos.

' Professora Marcela Sarmento Valencia. Doutora em Nutricio.
E-mail: msarmentov@gmail.com



1 INTRODUGAO

O sushi € um alimento tipico da culinaria japonesa, geralmente preparado
manualmente a base de pescado cru, arroz japonés e alga marinha. A busca por essa
culinaria tornou-se popular em outros paises além do Japdo (DRECKMANN et al.,
2016).

No Brasil, essa popularizagdo cresceu devido a procura da populagcdo por
alimentos mais saudaveis, visto que a comida japonesa apresenta diversidade de cores
e sabores, tendo como base legumes e cereais (DE FREITAS et al., 2020).

Dessa forma, houve um aumento de estabelecimentos especializados (produzem
apenas comida oriental) e ndo especializados (produzem outros tipos de alimentos
além da comida oriental) que oferecem esses alimentos, facilitando o consumo aos
individuos que se alimentam fora do domicilio, buscando praticidade e economia de
tempo (DE MORAES; DARLEY; TIMM, 2019).

Outra forma de fornecimento € por meio de delivery, um canal de conveniéncia
que possibilita a realizagdo de compras de forma on-line ou por telefone, realizando as
entregas através de meios de transporte como carros, motocicletas e bicicletas, o que
melhora a acessibilidade aos alimentos (SEBRAE, 2020).

Atualmente, existem muitos sites, aplicativos e restaurantes que fazem entregas
de seus alimentos e produtos com muita praticidade. Essa pratica tornou-se presente
no cotidiano das pessoas por fornecer facilidade ao receber os alimentos no conforto do
lar (BOTELHO; CARDOSO; CANELLA, 2020).

Contudo aspectos que vao além do nutricional e da praticidade devem ser
levados em consideragdo na aquisicao desses alimentos. Por se tratar de alimentos
protéicos de origem animal a serem consumidos crus, o sushi deve passar por um
rigoroso controle de tempo-temperatura a fim de garantir sua qualidade
higiénico-sanitaria (TONINI et al., 2018).



A secretaria municipal do Recife, através da norma técnica SESAU n°® 1 de
01/06/2017, orienta que a distribuicdo de pescado cru e os seus produtos prontos para
consumo devem ser mantidos em uma temperatura de 5 °C por, no maximo, 2 horas, e
o transporte em até 5 °C ou conforme o fabricante. Essa temperatura deve ser
monitorada para prevenir variagdbes que podem favorecer o desenvolvimento de
micro-organismos indesejaveis (BRASIL, 2017).

A falta de coccdo e a variacdo de temperatura aumentam as chances de
contaminagao microbiana, que pode ocasionar problemas a saude do consumidor,
como Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (TONINI et al., 2018).

Devido a esses fatores, o monitoramento e a avaliagdo dos pontos criticos de
controle (PCC) fazem parte da cadeia de preparagao do sushi, dentre eles: higienizagao
das maos, dos equipamentos e dos utensilios; controle de pH do arroz acidificado;
controle de temperatura dos alimentos; a escolha de embalagens que impegam
possiveis contaminacdes. Tudo isso se torna muito importante para evitar os riscos de
contaminagao na preparagao e distribuicdo dos referidos alimentos (QUEIROZ et al.,
2019).

Diante do exposto, o presente estudo objetivou avaliar os fatores que podem
influenciar na temperatura de sushis entregues por delivery, como o tempo de entrega,
apontando os perigos que envolvem o consumo de peixe cru e identificando os

possiveis riscos a saude do consumidor.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Culinaria japonesa no Brasil
A culinaria Japonesa chegou ao Brasil com os primeiros imigrantes japoneses
por volta de 1908, tendo um aumento em meados de 1925, trazendo com eles técnicas

para o cultivo do arroz e a produgdo do molho de soja (shoyu), O conceito da



preparacdo dos peixes no Japao se baseia no provérbio: “Coma cru antes de tudo,
depois grelhe e cozinhe como ultimo recurso. ( BITELLI, 2018).

No Brasil, essa culinaria sofreu adaptagdes como, por exemplo, a elaboragao
de preparacbes fritas. Um dos pratos que se tornaram populares foi o Sushi, uma
porcao de arroz enrolada em uma folha de alga marinha desidratada, com pescado ou
legume no centro. Surgiu no Japdo como um modo de conservagao, pelo qual o peixe
era enrolado no meio do arroz e ficava fermentando durante alguns meses antes de ser
consumido (DO NASCIMENTO, 2019).

Segundo Cartdo (2016), existem variagbes nos tipos de sushi, que mudam
dependendo dos ingredientes e preparagdes de cada um, tendo como ingrediente base
arroz, peixe e alga, podendo ser: temaki (sushi em forma de cone), niguiri (arroz
prensado com peixe em cima), hossomaki (enrolados de arroz por dentro da alga),
uramaki (enrolados de arroz por fora), hot sushi (sushi frito). As diferencas entre os

produtos podem ser observadas no Quadro 1.

Quadro 1.

Imagens dos diferentes tipos de sushis:

(A) temaki, (B) niguiri, (C) hossomaki, (D) uramaki e (E) hot sushi.

(A) (B) (C) (D) (E)

niguiri hossomaki uramaki hot sushi

Fonte: Shutterstock  Fonte: Pescas gerais Fonte: Tudo gostoso Fonte: Receitas de comidas Fonte: Blog

2.2 Delivery
De acordo com o SEBRAE (2020), delivery € uma palavra de origem inglesa, que

significa: entrega, distribuicdo ou remessa. Por volta dos anos 2000, passou a fazer
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parte do nosso vocabulario, tendo como foco principal a entrega de comida com
pedidos realizados por telefone.

Logo depois, surgiram as plataformas on-line, através de sites ou de aplicativos,
levando agilidade, praticidade e comodidade aos seus clientes. Nesse ambiente, o
acesso aos locais de compras que produzem comida fora do lar € ampliado (BOTELHO;
CARDOSO; CANELLA, 2020). Grande parte do servigo de entrega feito no delivery é
realizada através de veiculos motorizados como o carro e a motocicleta, mas a bicicleta
também é um transporte aceito (NACONESKI et al, 2021).

O primeiro a fornecer esse servigo foi o lfood, uma empresa brasileira que atua
no ramo de entrega de comida pela internet, lider no setor na América Latina. Logo
depois, surgiram outras competidoras como a Ubereats, Rappi, Glovo, entre outras
(IODICE, 2019).

Segundo a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes - ABRASEL, o
sistema de delivery movimentou em 2019 cerca de R$11 bilhdes por ano. Diante desse
crescimento, é necessario que os estabelecimentos tenham um maior cuidado com os

seus produtos até chegar ao seu consumidor final (ABRASEL, 2019).

2.3 Tempo/Temperatura do sushi no delivery

Por se tratar de um alimento a base de peixe cru, o sushi se torna altamente
perecivel. Apesar de o pescado ser considerado um alimento nutritivo, também é muito
suscetivel a deterioracdo (SANTOS et al, 2016). Fatores como a temperatura e a
manipulagdo podem levar a degradagao do peixe por reagao enzimatica e multiplicagao
bacteriana, prejudicando a qualidade sanitaria do alimento (CORDEIRO, 2020).

A RDC N° 12, DE 02 DE JANEIRO DE 2001, visando a saude da populagao e a
regulamentagdo dos padrées microbioldgicos para alimentos, estabeleceu os Padrbes
Sanitarios para o sushi, pelos quais a quantidade de microrganismos aceitaveis para
amostras indicativas sao: Coliformes a 45°C/g: 10% Estaf.coag.positiva/g: 103
V.parahaemolyticus (especifico para produtos a base de pescados): 10% Salmonella
sp/25g: Ausente (BRASIL, 2001).
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Estudo de Alves et al (2021) realizado na cidade de Brasilia, analisou amostras
de sushis em estabelecimentos especializados e identificou que entre as 20 amostras,
12 (60%), apresentaram bactérias S. aureus.

Da mesma forma, DE MORAES et al. 2019, em sua pesquisa analisou 20
amostras de sushi e encontrou 14 (70%) das amostras com valores de Coliformes 45°
C, Salmonella e Estafilococos coagulase positivo em desacordo com o estipulado pela
RDC 12 para sushis.

De acordo com BRASIL, 2019 esses microorganismos estdo entre os 10 mais
identificados em surtos de DTAs no Brasil. Alerta ainda que o quadro clinico depende
do agente etiolégico envolvido. Podem ocorrer sintomas leves como nauseas, vomitos
e/ou diarreia, acompanhada ou nao de febre. No entanto, sintomas digestivos nao séao
as unicas manifestagdes, podendo ocorrer quadros mais graves como desidratagao,
diarreia sanguinolenta, insuficiéncia renal aguda, infecgdes extra intestinais em
diferentes 6rgaos, como rins, figado, sistema nervoso central, dentre outros.

A temperatura € um importante fator de controle na atividade de crescimento de
todos os microrganismos (SATO-TAKABE et al, 2019). O sushi pode sofrer
contaminagdes microbioldgicas patogénicas do ambiente e das manipulagbes. Dessa
forma, € importante garantir que a temperatura de seguranga seja atendida desde a
preparacao até chegar ao consumidor final (TRONQUIM et al., 2018; SANTOS et al,
2016).

A SESAU n° 1 de 01/06/2017 orienta que os pescados e seus produtos
manipulados, quando armazenados sob refrigeracdo, devem ser mantidos em uma
temperatura de 2 °C por até 3 dias. Para pescados crus, pronto para consumo ou em
espera na distribuicdo, devem permanecer em uma temperatura de 5°C no maximo, por
2 horas, quando nao consumidos nesse prazo, devem ser descartados sendo proibida a
sua reutilizagdo (BRASIL, 2017).

A resolugao de diretoria colegiada (RDC) n° 216/2004 da Agéncia Nacional de
Vigildncia Sanitaria (ANVISA) ressalta que o armazenamento e o transporte de

alimentos preparados ndo devem ser transportados com outras cargas e em condi¢des
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de tempo e temperatura que comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A
temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas
(BRASIL, 2004).

A SESAU n° 1 de 01/06/2017 orienta que, caso o meio de transporte ndo tenha
um equipamento frigorifico para manter a temperatura ideal, a autoridade sanitaria
podera permitir a utilizacdo de recipientes térmicos hermeticamente fechados quando
abastecidos com gelo de empresas regulamentadas (BRASIL, 2017).

As variagdes de temperatura durante o processo de distribuicdo podem levar a
um crescimento de microrganismos indesejaveis e consequentemente ao
desenvolvimento de DTAs, que s&o ocasionadas pela ingestdo de agua e/ou alimentos
contaminados, tendo as bactérias e suas toxinas como a maior causadora das
infecgcdes ( MORAES; DARLEY; TIMM, 2019).

Dados levantados pelo Sistema de Informacdo de Agravos de Notificagao
(SINAN) mostraram que existem mais de 250 tipos de DTAs e, em média, sao
notificados por ano 700 surtos, com envolvimento de 13 mil doentes e 10 obitos. Entre
os sintomas mais comuns, estdo nauseas, vomitos, dores abdominais, diarreia, falta de
apetite e febre (BRASIL, 2019).

3 DELINEAMENTO METODOLOGICO

Trata-se de uma pesquisa de campo em que se avaliou a temperatura e o
tempo de entrega de sushis a base de salmao do tipo uramaki, entregue por aplicativo
de delivery. Foram analisadas 10 amostras de sushis, 01 em cada restaurante diferente,
especializado em gastronomia oriental na regido metropolitana do Recife, que oferece
opgao de consumo no local e entrega. Para a identificacdo dos restaurantes, foi
utilizada a numeragao de 1 a 10 e para suas respectivas amostras.

Os produtos foram obtidos na forma de consumidor através de aplicativos de
delivery, com uma distancia entre 1 km e 6 km do estabelecimento até o local de
entrega. Os sushis foram compostos dos seguintes ingredientes: alga marinha, arroz,

salméao cru e Philadelphia, garantindo a padronizagdo das amostras.
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Foi registrado o horario a partir do momento em que era efetuado o pedido, a
fim de considerar o tempo esperado pelo alimento, assim como também foi registrado o
horario de entrega.

No momento do recebimento, foi aferida a temperatura dos sushis, utilizando o
termémetro tipo espeto (Modelo JR-1, Classinox). Durante a analise, foi realizada a

documentacao através de fotos.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
Apos o recebimento das amostras, verificou-se que todas as dez amostras n&o

atendiam a temperatura ideal recomendada.

Tabela 1. Distancia (Km) entre o restaurante e o ponto de entrega, horarios do pedido e
da entrega (horas), tempo de entrega (minutos) e temperatura (°C) dos sushis

entregues por delivery.

Horario da Horario da
Distancia confirmagéo do entrega do Tempo da Temperatura
Amostra percorrida (Km) pedido (h) pedido (h) entrega (min) (°C)
1 1.8 21:40 22:34 54 min 25,6 °C
2 3,8 11:44 12:30 46 min 31,0°C
3 2,7 12:32 13:40 68 min 26,1°C
4 2,5 20:08 20:39 31 min 25,5°C
5 5,6 22:06 22:35 29 min 15,4°C
6 4,3 22:49 23:35 46 min 27,5°C
7 1.7 23:06 23:25 19 min 27,6°C
8 2,8 17:55 18:45 50 min 25,8°C
9 1.7 12:35 13:57 82 min 27,5°C
10 4,2 19:35 20:50 75 min 29,5°C

Legenda: Km: quildmetros; h: horas; min: minutos
Fonte: produzido pelos autores.
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Como mostrado na Tabela 1, a temperatura das amostras variou entre a minima
15,4 °C (amostra 5) e a maxima 31 °C (amostra 2), o que caracteriza um ambiente
propicio para multiplicagao de microrganismos.

Foi observado que as amostras que levaram maior tempo para serem entregues
como as amostras 9 (82 min) 10 (75 min) e 3 (68 min) foram pedidas em horarios de
maior fluxo (almogo e jantar), em que a demanda é aumentada e o tempo para a
producao e liberagédo dos pedidos para os entregadores pode ser maior.

Ja os menores tempos apresentados pelas amostras 7 (19 min) e 5 (29 min)
foram entregues em horarios préoximos ao fechamento do estabelecimento quando o
fluxo de pedidos é menor, favorecendo uma producgao e liberagdo com mais agilidade.

Nesse sentido destaca-se as amostras 7, em horario de menor fluxo e a 9, de
maior fluxo, que, apesar de terem a mesma distancia de 1,7 km, a amostra 9 levou 63
minutos a mais para ser entregue, fortalecendo a hip6tese de que a alta demanda de
pedidos nesses horarios pode colaborar com o tempo para a realizagdo das entregas
bem como a espera para a chegada do entregador, tendo em vista que € um horario de
bastante fluxo entre os restaurantes

Com relacdo as temperaturas das amostras, ao analisarmos os resultados,
observamos que o tempo das entregas n&o apresentou um padréo que justificasse a
nao conformidade das temperaturas ja que, algumas amostras, mesmo tendo sido
entregues em menor tempo, apresentaram temperaturas semelhantes ou superiores a
outras que levaram mais tempo para serem entregues.

Pode-se observar que a amostra 7 (Tabela 1), apesar de ter sido entregue no
menor tempo (19min.), apresentou uma temperatura (27,6°C), semelhante a amostra 9
(27,5°C), que fez o maior tempo para a realizagdo das entregas (82 min.).

Outro exemplo temos na amostra 9 com o dobro de tempo (82 min.) para ser
entregue em relagdo a amostra 6 (46 min.) que, apesar da diferenga, apresentaram a
mesma temperatura (27,5°).

Ja a amostra 2 apresentou 31,0°C mesmo tendo sido entregue em 46 minutos,

tempo inferior a amostra 3, que apresentou 26,1°C com o tempo de 68 minutos. Diante



15

do exposto, sugere-se que um dos problemas para a chegada das amostras em
temperatura irregular esteja relacionado a falha na manutengdo da temperatura ainda
nos estabelecimentos.

Alguns fatores podem ter colaborado com os resultados analisados, como a
temperatura de armazenamento das matérias-primas acima do recomendado.

A Portaria SMS N° 1405, de 29 de Novembro de 2019, orienta que o peixe,
quando capturado em alto mar, deve ser mantido em uma temperatura igual ou inferior
a -18°C e os peixes obtidos em cativeiros (Menor risco parasitario), a uma temperatura
menor que 3°C, por no maximo 3 dias. Tratando-se do arroz ndo temperado, deve ser
mantido a uma temperatura de 5°C por 3 dias e os temperados, por até 24 horas.

Outro fator € o local de preparo e montagem dos sushis, que, quando nao
climatizado e equipado adequadamente pode favorecer o aumento da temperatura no
ambiente.

Queiroz (2019), em sua inspecdo em mais de cinquenta locais produtores de
sushi, observou que, em Fortaleza, era uma pratica comum o uso de ventiladores para
diminuir a temperatura do arroz, estratégia considerada impropria, porque o fluxo de ar
sobre os alimentos € uma grande fonte de contaminagédo (BRASIL, 2004).

Dessa forma a sala de montagem deve ser climatizada, garantindo a temperatura
da matéria prima indicada pelo fabricante, ndo devendo ser utilizados ventiladores e
climatizadores com aspersdo de neblina, a fim de evitar contaminagbes. Os

estabelecimentos deverdo dispor de equipamentos como netabako, make table,

vitrine refrigerada ou similares (BRASIL, 2019).

Tabela 2. Imagens dos tipos de equipamentos. (A) Netabako, (B) Make table, (C) Vitrine expositora

Fonte: Mercado livre Fonte: Magazine Luiza Fonte: Henzotec equipamentos


https://www.legisweb.com.br/legislacao/?id=327789
https://www.legisweb.com.br/legislacao/?id=327789
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Outra problematica é a troca de calor que pode existir através das maos dos
manipuladores durante a montagem do sushi. As matérias-primas e os ingredientes
caracterizados como pereciveis devem ser expostos para manipulagdao a temperatura
ambiente somente pelo tempo minimo necessario para sua preparagcdo, devendo ser
separado por lote e manipulado por, no maximo, 30 minutos. (QUEIROZ, 2019).

Falhas também podem ter ocorrido durante a exposigdo do produto pronto, que
pode ter sido exposto sob tempo e temperatura inadequados. Os sushis expostos
prontos para consumo bem como os filés que serdo utilizados nas preparagcdes devem
permanecer em uma temperatura de 5°C por até 2 horas (BRASIL, 2017).

Queiroz (2019), em seu estudo, observou a exposigao de sushis em temperatura
ambiente nos estabelecimento visitados, onde os rolls eram estocados até que o
consumidor realizasse o pedido de um tipo especifico de sushi. O autor ressalta ainda
que o controle da temperatura é crucial para evitar o crescimento microbiano, sendo
este a principal causa de proliferagdo quando realizado de forma inadequada.

A caixa térmica pode ser um fator que influencia na manutencao da temperatura
durante o transporte e, por isso, deve estar em condigdes ideais. Por ser considerada
um meio de transporte de alimentos, deve seguir as recomendagdes das Boas Praticas
de Servicos de Alimentagdo, as quais enfatizam que o transporte de alimentos
preparados deve ocorrer em condi¢gdes de tempo e temperatura que ndo comprometam
a qualidade higiénico-sanitaria (BRASIL, 2004).

Os sushis em transporte devem ser protegidos contra contaminante, mantidos
em temperatura adequada de 5°C, devidamente identificados com, no minimo, a
designagao do produto, a data de fabricagdo e o prazo de validade de no maximo 4
horas (SMS 2016).

Verificamos, em alguns sites de regulamento para entregadores de Delivery, que
as exigéncias em relagdo a caixa térmica devem ter a capacidade de 48 litros e outros
exigem apenas que a caixa térmica esteja em boas condigbes de uso, ndo havendo

uma exigéncia especifica quanto aos cuidados de seguranga do produto transportado.
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Tronquim et al. (2018) observou, em seu estudo com temakis a base de salmao
cru, entregues por delivery e consumidos no local, que a temperatura inadequada pode
ser atribuida ao fato de que houve troca de calor dentro da caixa térmica do entregador,
visto que sé&o realizadas entregas de outros pedidos no mesmo compartimento com
temperaturas distintas, ndo havendo tempo para que a temperatura do interior da caixa
diminua entre um pedido e outro. Destaca também que o tipo de material utilizado para
a embalagem, como, isopor e aluminio, podem contribuir para o aumento da
temperatura.

Queiroz (2019) ressalta a importancia do controle de temperatura para evitar o
crescimento microbiano, reforgando que uma temperatura inadequada € a principal
causa de proliferagdo microbioldgica e consequentemente da ocorréncia de DTAs.

O quadro clinico das doengas transmitidas por alimentos depende do agente
etiolégico envolvido. Podem ocorrer sintomas leves como nauseas, vOmitos e/ou
diarreia, acompanhada ou nao de febre. No entanto, sintomas digestivos ndo séo as
unicas manifestagbes, podendo ocorrer quadros mais graves como desidratacao,
diarreia sanguinolenta, insuficiéncia renal aguda, infeccdes extra intestinais em
diferentes érgaos, como rins, figado, sistema nervoso central, dentre outros (BRASIL,
2019).

Por isso, € importante estar atento a todos os fatores citados, para garantir a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos a fim de minimizar os riscos a saude do

consumidor.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

No presente estudo, pode-se inferir que, nenhuma das amostras analisadas,
mostrou-se adequada para o consumo, visto que todas apresentaram temperatura
acima do que preconiza a SESAU, sugerindo falha na temperatura no local de
preparacao, exposicao e transporte, podendo representar um sério problema de saude

publica que requer urgentes medidas de protegédo a saude do consumidor.
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Dessa forma, faz-se necessario um maior controle da temperatura em toda a
cadeia de producdo do sushi, bem como a capacitagao e execugao das Boas praticas
de manipulagao por parte dos manipuladores de alimentos. Sugere-se, também, uma
legislacdo especifica para sushis e assim uma fiscalizagdo mais rigorosa por parte dos
6rgdos responsaveis, a fim de garantir uma maior seguranga para o consumidor. E de
grande importancia também a atuagado do Nutricionista em atividades de alimentacgao,
para avaliar a qualidade das preparagdes, fornecendo uma alimentacdo segura,
implantando treinamento de boas praticas para os manipuladores e inserindo planilhas
de controle de tempo e temperatura das preparagdes para monitoramento a fim de

reduzir os riscos.
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