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RESUMO 

PEREIRA, T. H. V. Avaliação microbiológica de sushis comercializados em 
estabelecimentos especializados e não especializados na região do Centro-
Oeste Paulista. Botucatu, 2026. 55 p. Dissertação (Mestrado em Medicina 
Veterinária) – Universidade Estadual Paulista “Júlio de Mesquita Filho” (UNESP), 
Faculdade de Medicina Veterinária e Zootecnia, Campus de Botucatu. 

O sushi é um alimento pronto para consumo, preparado com ingredientes crus 
ou minimamente processados e consumido sem tratamento térmico final, 
tornando-se um potencial veículo de patógenos alimentares. Este estudo teve 
como objetivo avaliar a qualidade microbiológica de sushis comercializados em 
estabelecimentos especializados e não especializados na região Centro-Oeste 
do Estado de São Paulo, Brasil. Foram coletadas e analisadas 204 amostras de 
sushis, e os resultados foram interpretados conforme normas regulatórias 
nacionais de vigilância sanitária. Escherichia coli foi detectada em 17,15% das 
amostras (n = 35), sendo 10,29% acima do limite estabelecido. Bacillus cereus 
foi identificado em 4,9% das amostras (n = 10), das quais 90% apresentaram 
contagens superiores ao padrão, configurando assim os principais indicadores 
de não conformidade. Salmonella spp. e Listeria monocytogenes foram 
detectadas em uma amostra cada (0,49%), indicando risco relevante à saúde 
pública. Staphylococcus coagulase-positiva não excedeu os limites legais, mas 
sua detecção (2,5%; n = 5) sugere falhas na manipulação. Não houve detecção 
de Clostridium spp. Estabelecimentos não especializados e preparações com 
maior complexidade de ingredientes e manipulação mostraram maior risco de 
contaminação. A presença de patógenos reforça a relevância sanitária do 
consumo de sushi. 

Palavras-chave: Culinária Japonesa. Patógenos. Qualidade Microbiológica. 
Sushi. 
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ABSTRACT 
 
PEREIRA, T. H. V. Microbiological evaluation of sushi marketed in specialized 
and non-specialized establishments in the Center-West Paulista region, São 
Paulo, Brazil. Botucatu, 2026. 55 p. Dissertation (Master’s Degree in Veterinary 
Medicine) – São Paulo State University “Júlio de Mesquita Filho” (UNESP), 
School of Veterinary Medicine and Animal Science, Botucatu Campus. 

 
Sushi is a ready-to-eat food prepared with raw or minimally processed ingredients 
and consumed without a final heat treatment, making it a potential vehicle for 
foodborne pathogens. This study aimed to evaluate the microbiological quality of 
sushi commercialized in specialized and non-specialized establishments in the 
Central-West region of São Paulo State, Brazil. A total of 204 sushi samples were 
collected and analyzed, and the results were interpreted according to national 
sanitary regulatory standards. Escherichia coli was detected in 17.15% of the 
samples (n = 35), with 10.29% exceeding the established limit. Bacillus cereus 
was identified in 4.9% of the samples (n = 10), of which 90% presented counts 
above the acceptable standard, representing the main indicators of non-
compliance. Salmonella spp. and Listeria monocytogenes were detected in one 
sample each (0.49%), indicating a relevant risk to public health. Coagulase-
positive Staphylococcus did not exceed legal limits; however, its detection (2.5%; 
n = 5) suggests failures in handling practices. No detection of Clostridium spp. 
was observed. Non-specialized establishments and preparations with greater 
ingredient complexity and handling showed a higher risk of contamination. The 
presence of pathogenic microorganisms reinforces the sanitary relevance of 
sushi consumption. 
 
Keywords: Japanese cuisine; Pathogens; Microbiological quality; Sushi. 
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CAPÍTULO 1 

1 INTRODUÇÃO 

Nas últimas décadas, as transformações nos sistemas alimentares 

contemporâneos, marcadas pela globalização, industrialização e urbanização, 

têm favorecido a circulação internacional de preparações tradicionalmente 

associadas a contextos locais específicos, nas quais elementos globais e 

identidades locais se entrelaçam, redefinindo padrões de produção e consumo 

alimentar (ENTRENA-DURÁN, 2015; BLACK, 2016; FAO, 2023). Nesse cenário, 

o sushi constitui exemplo emblemático de alimento tradicional que ultrapassou 

suas fronteiras culturais, consolidando-se como produto amplamente inserido 

em sistemas alimentares urbanos contemporâneos (CWIERTKA, 2010; YANG, 

2013; FARRER, 2015).  

No Brasil, as transformações nos padrões alimentares observadas nas 

últimas décadas, impulsionadas pela urbanização, pela valorização de cozinhas 

internacionais e pela busca por estilos de vida considerados mais saudáveis, 

contribuíram para a crescente popularização desses pratos, especialmente em 

ambientes urbanos (BARBOSA, 2010; SOBREIRA et al., 2018). O sushi, em 

particular, tem sido frequentemente percebido como uma alternativa aos fast 

foods tradicionais, por associar preparo relativamente rápido a uma imagem de 

alimentação leve e saudável, o que favoreceu sua ampla aceitação como 

alimento pronto para consumo (CWIERTKA, 2006; SOBREIRA et al., 2018). 

Entretanto, conforme discutido por Rozin (2005), a valorização contemporânea 

de determinados alimentos está fortemente ligada a aspectos culturais, 

simbólicos e sensoriais, sendo a experiência do comer tão relevante quanto seus 

atributos nutricionais, o que reforça a necessidade de considerar não apenas o 

significado cultural do sushi, mas também os riscos microbiológicos associados 

à sua produção e consumo. 

Nesse contexto, a ampliação do consumo de alimentos prontos para 

consumo, especialmente aqueles preparados com ingredientes crus ou 

minimamente processados, como o sushi, traz consigo desafios importantes 

relacionados à qualidade higiênico-sanitária e à segurança dos alimentos. A 

ausência de etapas térmicas capazes de reduzir a carga microbiana, aliada à 

elevada manipulação manual e à diversidade de ingredientes, pode favorecer a 
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ocorrência de contaminações microbiológicas, configurando um potencial risco 

à saúde do consumidor (JAY et al., 2005; FAO; WHO, 2011). 

No Brasil, essa preocupação é reforçada pelos dados epidemiológicos, 

uma vez que, entre 2014 e 2023, foram notificados 6.874 surtos de Doenças de 

Origem Alimentar (DOA), afetando 110.614 indivíduos, com 12.346 

hospitalizações (11,16%) e 121 óbitos (0,1%) (BRASIL, 2024). O grupo de 

pescado constituiu a sétima principal categoria de alimentos envolvidos nesses 

surtos, representando 3,6% das notificações (BRASIL, 2024). Ainda que a 

proporção de surtos atribuída a pescado, frutos do mar e seus derivados seja 

relativamente baixa, esse achado deve ser interpretado com cautela, uma vez 

que limitações inerentes aos sistemas de vigilância epidemiológica – como a 

subnotificação e a dificuldade de rastreabilidade dos alimentos envolvidos – 

podem comprometer a identificação precisa das fontes de contaminação 

(HAVELAAR et al., 2015; WHO, 2015; WHO, 2024). 

Nesse contexto, as Boas Práticas de Manipulação assumem papel central 

na segurança microbiológica do sushi, uma vez que esse alimento é preparado 

com ingredientes crus ou minimamente processados, submetido a intensa 

manipulação manual e consumido sem tratamento térmico posterior. Medidas 

como higienização adequada das mãos, uso correto e troca frequente de luvas, 

sanitização de utensílios e superfícies, controle de tempo e temperatura, 

manutenção da cadeia do frio, higienização de vegetais e acidificação adequada 

do arroz constituem barreiras essenciais para prevenir contaminação cruzada, 

multiplicação microbiana e veiculação de patógenos ao consumidor (FAO; WHO, 

2011; GPO, 2011; FDA, 2022; CDC, 2023; CDC, 2024). Assim, falhas nas 

práticas higiênico-sanitárias ao longo do preparo e da comercialização podem 

comprometer significativamente a qualidade microbiológica do produto final. 

Ademais, produtos prontos para o consumo que não passam por 

tratamento térmico, como o sushi – frequentemente composto por pescado cru, 

vegetais e outros ingredientes – constituem matrizes de risco reconhecido, 

especialmente devido à possibilidade de contaminação ao longo da cadeia 

produtiva e à ausência de etapas capazes de inibir ou reduzir a presença de 

microrganismos patogênicos a níveis seguros para o consumo. Nesse sentido, 

a avaliação de sua qualidade sanitária torna-se especialmente relevante, em 

consonância com evidências que apontam esses alimentos como potenciais 
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veículos de microrganismos patogênicos e indicadores de falhas nas boas 

práticas de manipulação (RAMIRES et al., 2021; ALEGRIA et al., 2022; 

KRAHULCOVÁ et al., 2023; ZAKRZEWSKI et al., 2024). 

A presente pesquisa abrangeu a análise de 204 amostras de sushi 

coletadas em 46 estabelecimentos distribuídos em oito municípios, localizados 

na região Centro-Oeste do Estado de São Paulo, Brasil, permitindo uma 

avaliação abrangente da qualidade microbiológica desses produtos em nível 

regional. Apesar da relevância desse cenário, ainda são escassos estudos que 

investiguem a segurança microbiológica de alimentos prontos para consumo à 

base de pescado nessa região, evidenciando a necessidade de investigações 

locais que subsidiem ações de vigilância sanitária e contribuam para a proteção 

da saúde pública. 
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