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Resumo

A presente pesquisa teve por objetivo analisar a qualidade microbioldgica de sushis
comercializados na cidade de Volta Redonda - RJ, com base nos parametros
estabelecidos pela Legislacdo Brasileira. Foram coletadas 8 amostras de sushis nos
diversos locais selecionados. Para contagem de coliformes totais e termotolerantes
utilizou-se a técnica do numero mais provavel (NMP). Também foram realizadas
andlises para Salmonella spp. e Staphylococcus coagulase positiva. Os resultados
indicam que, apenas uma das amostras, apresentou-se impropria para 0 consumo
humano, ultrapassando o limite méximo estabelecido pela Legislagdo Brasileira para
Coliformes a 45°C. Para a anélise de Salmonella spp. e de Staphylococcus coagulase
positiva nao foi encontrada a presenga de ambos 0s microrganismos em nenhuma
das amostras. Por isso, pode-se concluir que as condi¢des higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos pesquisados, consideram-se insatisfatérias, ocorrendo erros
durante a elaboracdo dos produtos. Portanto, recomenda-se medidas higiénico-
sanitarias mais rigorosas, a fim de controlar possiveis riscos a saude do consumidor.
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