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Resumo: Varias espécies de parasitas podem ser encontradas em peixes, tanto in
natura quanto processados, 0 que constitui um potencial risco para a saude publica. O habito
de consumir alimentos sem coccdo, esta cada vez maior entre as populac@es, o que pode ser
associado a possibilidade de uma maior incidéncia de contaminacdo parasitaria e exposi¢cdo
do consumidor. Inclusive, doencas que ndo faziam parte do cotidiano de diversos paises, tém
sido introduzidas pela importacdo de espécies de peixes ndo nativas. Enquanto muitas
infeccBes sdo endémicas e tendem a causar sintomas como dor abdominal moderada, alguns
casos podem ser fatais na falta de intervencdo médica apropriada. Além disso, sdo indicativo
de ma qualidade do ambiente de criacdo dos peixes e da presenca de microrganismos
patogénicos na matéria prima. As infeccBes com esses parasitas podem ser prevenidas tanto
pelo cuidado durante a captura em aguas certificadas (estuarios) de peixes de vida livre e
controladas (tanques/gaiolas) em cativeiro/piscicultura, bem como preparo do alimento (com
coccdo por tempo e temperatura adequados). O presente trabalho investigou dados da
literatura referentes a contaminagdo por parasitas em peixes da culinéria internacional, suas
caracteristicas, enfermidades, niveis de contaminacdo, bem como procedimentos de
prevencao / controle e descontaminacao, utilizando métodos brandos.

Termos para indexac¢ao: contaminacéo, ictioparasitologia, pescado, prevencéo.

Abstract: Several species of parasites can be found in fish, both in natura and
processed, which constitutes a potential risk to public health. The habit of consuming
uncooked foods, is growing among populations, which may be associated with the possibility
of a higher incidence of parasitic contamination and consumer exposure. In addition, the
diseases that were not part of the daily life of several countries, have been introduced by the
importation of species of non native fish. While many infections are endemic and tend to
cause symptoms like moderate abdominal pain, some cases can be fatal in the absence of
proper medical intervention. In addition, they are indicative of poor quality of the fish farming
environment and the presence of pathogenic microorganisms in the raw material. Infections

266



Aquino et al., Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal (v.13, n.2) p. 266 — 288 abr — jun (2019)

with these parasites can be prevented by both captive / pisciculture care during capture in
certified (estuarine) waters of free-living and controlled fish (tanks / cages), as well as proper
cooking time and temperature). The present work investigated the literature on parasitic
contamination in fish of international cuisine, its characteristics, diseases, levels of
contamination, as well as procedures for prevention / control and decontamination, using mild
methods.

Index terms: contamination, ictioparasitology, fish, prevention.
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Introducéo

Todo produto capturado do meio
aquatico, que direta ou indiretamente,
tenha ou ndo valor comercial, e possa
ser utilizado como alimento para o
homem, é denominado pescado. Esse
termo envolve peixes, crustaceos,
moluscos, ras, anfibios, queldnios,
cefalopodes, mamiferos de agua doce
ou salgada (NHS, 2018). Dentre eles, 0
grupo dos peixes, moluscos e crustaceos
tem o maior valor nutricional e
econdbmico, 0 que torna a sua
contaminagdo por parasitas uma

preocupacao para 0s 6rgdos publicos de

salde (BRASIL, 1997; BARROS, 2003;
NHS, 2018).

Os peixes coexistem com
parasitas e patdgenos na natureza, em
equilibrio. Porém, alteracdes ambientais
como nos teores de gas carbonico,
aumento de amonia e nitrito, reducao de
oxigénio  dissolvido, bem como
desequilibrio nos niveis de matéria
organica e outros componentes podem
causar aos peixes estresse, reducdo da
resisténcia imunologica e viabilizar o
desenvolvimento de doencas
(PAKDEENARONG et al., 2014,

RIBAS et al., 2017).
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A ictioparasitologia é a ciéncia
que estuda os parasitas de peixes. Essa
area vem crescendo ao longo das
ultimas décadas, motivada tanto pelo
aumento da poluicdo ambiental (em
mares/rios) devido ao crescimento da
piscicultura/aquicultura.  Portanto, o
parasitismo e as patologias resultantes

tem se tornado uma das principais

preocupacoes de criadores e
profissionais da area (TAKEMOTO et
al., 2004).

Na realidade, o estudo sobre ecto
e endoparasitas de peixes marinhos é
de

relativamente novo e

considerado um campo
conhecimento
crescente em diversos paises, onde
poucos trabalhos tém sido realizados
(CAVALCANTI et al., 2012 e 2013;
LIMA et al., 2013; CARVALHO et al.,
2015).

Os parasitas sdo organismos que
associados outros

vivem a

(hospedeiros), portanto, essa relacéo

determina sua sobrevivéncia
(PAVANELLI et al., 2003). Estao
presentes em quase todos 0S

ecossistemas e em todos o0s niveis
troficos sendo que o0s peixes estdo entre
0s vertebrados mais susceptiveis ao
Isso deve

parasitismo. se

principalmente, devido ao ambiente
aquatico, caracteristicas e

componentes (HOSHINO, 2013). As

suas

(2019)

do

influenciarem a qualidade de vida dos

condicdes ambiente além de

hospedeiros, influenciam na
composicdo da fauna de parasitas, bem
como nos seus niveis de parasitismo
(PAVANELLI et al., 2001; RIBAS et
al., 2017).

Da mesma forma, o tamanho do
corpo dos hospedeiros tem sido relatado
como tendo relacdo com a diversidade e
abundancia de parasitas. Quando os
hospedeiros possuem corpo de tamanho
maior, esses precisam se alimentar mais
viabilizando o

e tém vida longa,

desenvolvimento completo do parasita e

dessa forma sdo  proporcionados
habitats mais estaveis para seus
parasitas, enquanto que hospedeiros

com tamanho do corpo menor, se

alimentam menos e tém vida mais curta

(LUQUE et al., 2013).

O presente trabalho investigou
da

contaminagdo por parasitas em peixes

dados literatura referentes a

(crus e processados) da culinaria

internacional, suas caracteristicas,
enfermidades, niveis de contaminag&o,
bem como procedimentos de prevencao
/ controle e descontaminacdo, utilizando
métodos brandos.
Alimentos passiveis de contaminagao
por parasitas

Diversos alimentos em diferentes

regides do mundo contendo peixe, sdo
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consumidos em condicdes de preparo
que podem favorecer a contaminacao
com parasitas. Seja ele (a) cru /
marinado (acidos citrico/acético, sumos
de (b)

processado - defumado (compostos da

limdo/laranja, shoyu) ou
fumaca), salgado (salmoura — &gua +

sal) desidratado (com ou sem sal) em

(2019)

conserva (vinagre, 0leo ou misturas -
molhos), bem como fermentado (&cido
latico), acondicionado tanto em vidro
quanto enlatado. A Tabela 1 apresenta
detalhes incluindo

desses  pratos

algumas caracteristicas regionais de

ingredientes agregados.

Tabela 1. Tipos e origem de culinaria a base de peixe (cru e processado) na dieta de varios paises.

Prato/Produto Preparo
Processa . ;
Nome Origem Tipo Acido °C Ingredientes
mento
In natura — crud / processado
Domburi NA* NA NA Arroz
Sashimi NA NA NA NA
Japdo Cru
Sushi NA NA NA Arroz/alga
Tirashi NA NA NA Arroz
Suutarinlohi Escandinavia NA Vinagre  NA Cebola, pimenta
Peru/Chile/Col Cebola/pimenta/chei
Cibichi Smbia NA Liméo NA ro verde
L Azeite/mostarda/mol
Carpaccio Italia NA Limzo NA ho inglés
Marinado .
Polinesia Cebola/tomate/leite
Poisson cru francesa NA Laranja NA de coco/sal
Limé&o/lar NA Arroz/alga/frutas/sh
Poke Havai NA anja oyu/sal
Tartar Alemanha/USA NA Liméo NA Cebola/cebolinha/sal
Processo - produto
EU/USA/AL/ Alta 2 ;
Atum _ Enlatado  Esterilizagéo 118 Oleo/ agua/ sal
Oriente* pressao
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. EU/USA/AL/
Sardinha . (Cocgéo)
Oriente*

Alta Oleo / molho de

presso 118 tomate / sal

Alemanha/Hol

AcUcar/cebola/pime

Rollmops Conserva Acético NA nta/mostarda
anda Fermentacao
Gravlax Suécia NA NA Sal
Anchova Chile/Peru NA NA NA Sal / azeite
) . Salga
Sardinha Brasil NA NA NA Sal
Desidrata 60a
Arenque Inglaterra i ¢ Fumaga 80 Sal
a0 Defumacéo
- Fumaca 602 Sal / manteiga
Haddock Escocia (Secagem) 80 9
] Sol/estuf  25a Sal
Bacalhau Portugal Desidratag -
a
do Salga -
a
Cambira Brasil (Secagem) Sol - Sal

* Europa/Estados Unidos, América Latina/paises do oriente (ndo foi possivel determinar o pais de

origem) **néo aplicavel

Efeito do processamento de peixes na
contaminacao por parasitas

O preparo de pratos que utilizam
peixes crus e/ou pouco processados,
bem como o processamento de produtos
comerciais podem interferir ou ndo na
contaminacg&o por parasitas.

Em relagdo aos  processos
aplicados em produtos comerciais, tem
sido relatados na literatura diversos
tipos que envolvem temperatura
(cocgéo/esterilizacdo), alteracdo do pH,
reducdo da umidade (desidratacao),
adicdo de conservantes naturais - sal
(salga) e compostos da fumaca

(defumacao), através dos quais levam a

reducdo de  contaminacdo  por
organismos vivos, incluindo parasitas,
pela alteracdo das condigdes de seus
meios de sobrevivéncia (BAILEY;
BURGESS, 2000).

Tratamentos  térmicos:  esses
processos podem ser pelo frio
(congelamento) e/ou calor (cocgdo). Séo
capazes de eliminar a atividade de
parasitas (forma larval e/ou adulta).
Vaérios estudos demonstram que, tanto
larvas de parasitas quanto Sseus OVoS,
sdo sensiveis a tratamentos térmicos
(independente se frio ou calor), desde
que se respeitem 0s tempos de

exposicdo, bem como as temperaturas

270


https://pt.wikipedia.org/wiki/Mostarda

Aquino et al., Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal (v.13, n.2) p. 266 — 288 abr — jun

eficientes a serem selecionadas e
aplicadas.

Congelamento — a exposi¢do do
peixe a temperaturas de congelamento
versus tempo de exposicéao sao relatados
(MAGALHAES,

2012). O congelamento do pescado, por

como eficientes

tempo e temperatura suficientes,
promove a morte das larvas de Anisakis
sp., sendo portanto um procedimento
importante para a prevencgéo da infecgéo
humana. Diversos paises adotam o
congelamento como forma de controle
da anisakiose. Nos Estados Unidos, a
Agéncia de Controle Norte-Americana
para 0S Medicamentos e Alimentos
recomenda o  congelamento  a
temperatura de 20°C negativos por sete
dias ou a 35°C negativos por 15 h, para
a destruicdo de larvas de nematoides
(FDA, 2001).

Econdémica Europeia, recomenda que

J4, a Comunidade
todo peixe destinado ao consumo in
natura ou parcialmente cozido, seja
previamente  congelado a uma
temperatura igual ou inferior a 20°C
negativos por, no minimo, 24 h (CEE,
2002).

Agquecimento — assim como a
aplicacdo do frio, a utilizacdo do calor é
outra medida que assegura a destrui¢do
de de

temperatura e tempo ideais, recomenda-

larvas parasitas.  Como

se que a temperatura interna do peixe

(2019)

atinja 60°C ou mais, por um periodo
minimo de 10 min (FDA, 2001;
PRADO; CAPUANO, 2006).
produtos enlatados (peixes em conserva

Nos

em 6leo / &gua, molhos), a aplicacdo de
de

esterilizagéo, ou seja, acima de 100°C, o

calor  envolve  temperaturas
que o torna seguro quanto a presenga de
parasita viavel (independente do estagio
de vida) no produto final (FDA, 2001;
MAGALHAES, 2012).

Secagem, salga e defumacéo:
além de processos de agquecimento de
produtos comerciais aplicando altas
temperaturas citados acima, outras
medidas de controle que envolvem
temperaturas mais brandas tais como a
desidratacdo (secagem) e defumacéo
A

conservacao através da salga, reduz o

também podem ser utilizadas.
perigo dos parasitas, porém ndo 0s
eliminam (OLIVEIRA et al.,, 2012).
Larvas de nematddeos sdo capazes de
sobreviver em salgas a 21% (p/p) em sal
(cloreto de sodio). Contudo, a utilizacéo
de altas concentracdes de sal pode ser
capaz de inativar larvas. Em um estudo
desenvolvido por S&o Clemente e
(1996),

relataram que 72 h em salmoura € 0

colaboradores 0S autores
tempo necessario para morte das larvas
de parasitas. Também a utilizacdo de
salmouras com elevadas concentragdes

de acido acético podem assegurar a
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morte das larvas (SANCHEZ-
MONSALVEZ et al, 2005). Ja a
desidratagdo e defumacdo podem ser
eficientes na inativagdo de parasitas,
porem com ressalvas (DEDEH, 2003).
Para a defumacdo a frio, onde a
temperatura no interior da massa
muscular ndo supera os 40°C, ainda ha a
possibilidade de sobrevivéncia de larvas
de parasitas e portanto, esta s6 deve ser
utilizada em pescado previamente
congelado a 20°C negativos por mais de
24 h (CEE, 2002).

Fermentacdo e pH &acido: dentre
0s produtos comerciais de pescado e
tipos de processos de conservagdo
aplicados, temos também as conservas,
acondicionadas

normalmente em

frascos de vidro. Por exemplo os
rollmops que sdo conservas de peixe
fermentados e/ou em meio com pH
acido (vinagre) que mantém os parasitas
de

desenvolvimento) inativos. Ja que pH

(em seus diferentes estagios

baixo/acido desnatura/inativa proteinas
(do peixe) assim como enzimas dos
possiveis parasitas presentes no produto
(SINGH; PATHAK; VERMA, 2012). E
importante observar o tempo que esse
produto ficou em processo de
fermentacdo e/ou exposto a pH baixo.
Caracteristicas de parasitas em peixes
Dos diversos grupos de parasitas
que  apresentam

importancia  na

(2019)

producdo e comercializacdo de peixes,
estdo 0s nematodeos, trematodeos e
cestddeos. Sao apontados como agentes
responsaveis por significativos
prejuizos econdmicos em peixes de vida
livre (marinhos ou estuarinos) incluindo
os cultivados (piscicultura) (KIM et al.,
2016). Entre

parasitas contaminantes de peixes, estao

as caracteristicas dos
sua morfologia nas diferentes fases de
desenvolvimento, sua variagdo entre 0s
géneros bem como as enfermidades
causadas em humanos por sua ingestao.

Nematddeos: Dos diversos
parasitas que contaminam peixes, 0S
tem sido vastamente
literatura (REZENDE,

2008). Sdo animais parasitas de formato

nematodeos

relatados na

cilindrico, alongados e de vida livre.
Ocorrem em ambientes aquaticos (doces
e marinhos) e no solo (ACOSTA et al,
2016).

Géneros - 0s principais géneros da
sdo  Anisakis,

familia  Anisakidae

Pseudoterranova,  Hysterothylacium,
Raphidascaris, Contracaecem e
Terranova. Os peixes e crustaceos
(camardes) desempenham o papel de
hospedeiros intermediarios, enquanto
que os mamiferos marinhos (focas,
lobos marinhos, baleias e golfinhos)
compdem os hospedeiros definitivos
desses nematddeos (KNOFF et al.,

2007).
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Caracteristicas da enfermidade -
Efeitos em humanos - estes nematodeos,
principalmente as espécies A. simplex e
P. decipiens séo de grande importancia
em salde pulblica, causam a
anisaquiase, ap0s a ingestdo acidental
de pescado cru, mal cozido, defumado
ou salgado contendo a larva infectante
L3 (ACHA, SZYFRES, 2003). A
anisagquiose € uma antropozoonose que
foi descrita pela primeira vez em 1955
na Holanda. A suspeita de infeccdo por
anisaquideos ocorre com o historico de
pacientes que, algumas horas depois de
ingerirem peixes Ou mariscos Crus,
comecam a apresentar intensa dor
abdominal (TORRES, MOYA,
LAMILLA. 2000). A enfermidade no
homem pode se apresentar de duas
maneiras: de forma aguda, resultante do
efeito local do parasita sobre a parede
do tubo digestivo; e de forma alérgica,
devido a hipersensibilidade imediata. A
forma aguda geralmente ocorre com a
presenca de uma Unica larva no trato
digestivo. Provoca fendmenos irritativos
locais com sintomas como nauseas,
vomito e dor epigastrica, que pode ser
confundida com apendicite, Ulcera,
peritonite e enfermidade de Crohn. Os
casos séo

severos da anisaquiose

extremamente dolorosos e requerem
intervencdo cirdrgica para a remocao do

nematoide. Ja, a forma alérgica, é

(2019)

provocada pelos antigenos do parasita,
ocasionando quadros que podem variar
de

angiodema,

uma simples urticaria a um
incluindo

(ZULOAGA,

BALIBREA. 2004).

Diagnostico -

choque
anafilatico ARIAS,
o diagndstico
desta doenca é baseado no histérico de

ingestdio de peixe cru e pela
manifestacdo dos sinais  clinicos
(ZULOAGA, ARIAS, BALIBREA,

2004). O melhor tratamento para a
anisaquiose é a profilaxia sendo que em
casos mais Sérios,

(PEREIRA et al., 2000).

Trematddeos: Os trematddeos sao

¢ o cirdrgico

helmintos muito abundantes,
conhecidos desde a antiguidade,
geralmente visiveis a olho nu, que
parasitam todos 0s grupos de

vertebrados (TOLEDO; FRIED, 2014).

Os trematdédeos  digenéticos  sdo
Platyhelminthes parasitas de
vertebrados, tais como 0s peixes,

anfibios, repteis, aves e mamiferos.
Apresentam corpo achatado, no entanto
algumas espécies apresentam formato
cilindrico, esférico ou piriforme. O
corpo possui ventosa oral e ventral para
de
(superficie externa) pode ser espinhoso
(ACOSTA et al, 2016; RUPPERT,
2005). Entre os trematodeos,

Varios

fins fixacdo e o0 tegumento

estao

parasitos  importantes  na
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medicina, causadores de doencas em
humanos, agrupados na infra classe
Digenea (BUSH et al., 2001; ACOSTA
etal., 2016; TOLEDO; FRIED, 2014).
Fase de desenvolvimento - tém
como hospedeiro intermediario cerca de
20 espécies de caramujos aquaticos do
género Lymnaea ou Galba, sendo L.
columella e L. viatrix as principais
espécies hospedeiras encontradas no
Brasil. As pessoas se contaminam
quando formas larvais do parasito
(cercérias), oriundas de caramujos de
agua doce, penetram a pele durante
No

Se

contato com &guas infestadas.

organismo humano as larvas
desenvolvem até a fase adulta. Os
parasitos adultos vivem em vasos
sanguineos, onde as fémeas realizam a
postura de seus ovos. Parte destes ovos
do

juntamente com as fezes ou urina do

sdéo  eliminados organismo

hospedeiro humano, para  dar
continuidade ao ciclo de vida do
parasito. Outros, permanecem nos
varios tecidos do organismo, causando
reacdo imune e danos progressivos a
este (ACOSTA et al, 2016).
Caracteristicas da enfermidade -
guanto aos efeitos em humanos, ha
registros de parasitismo pelas espécies
pertencentes a subordem Digenea. Essas
sdéo  as

principais  responsaveis,

entretanto, essas infec¢bes sdo raras,

(2019)

ocasionais, e de baixa patogenicidade -
exceto em casos de elevada infestacdo.
As espécies Diplostomums pathaceum,
Clinostomum complanatum e Phagicola
longa sdo as mais importantes sob o
ponto de vista de satde publica, sendo a
altima elevados

responsavel  por

percentuais de infeccdo em tainhas,

paratis e  paratis-pema, sendo
registrados 11 casos humanos de
infeccdo por esse trematdédeo no Brasil
(BARROS et al, 2004). As
metacercarias de Clinostomum
complanatum sdo comumente

encontradas encistadas na musculatura

de peixes tele6steos. Quando em

pequena quantidade passam

despercebidas e muitas vezes nao sao
descartadas pelo  consumidor ou
de

fiscalizagdo. Uma vez consumido cru, o

condenadas pelos 6rgdos

pescado  infectado  pode  causar
laringofaringe e até a morte por asfixia,
ja as larvas sdo capazes de infectar a
cavidade de
(CHAN-WOONG et al., 2009).

Cestddeos: Parasitam o intestino

oral seres humanos

de vertebrados quando adultos, e

exibem duas caracteristicas

morfolégicas marcantes: 0 corpo
alongado em forma de fita e auséncia de
canal alimentar. O tamanho pode variar
de alguns milimetros até varios metros

(PAVANELLI; EIRAS; TAKEMOTO,
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2008). S&o animais exclusivamente
parasitas, hermafroditas, sem aparelho
de

constituido

digestivo, celoma  obliterado,

geralmente por um

segmento anterior com Orgdo de
fixacdo, o escolex. Possui uma série de
segmentos constituidos por organismos
sexuados oriundos, por brotacdo, do
segmento anterior; evolucdo heteroxena
0vos ou com dois

por simples

invOlucros, embrido ciliado com 6
ganchos (GAJADHAR, 2015).

Fases de desenvolvimento - Os

helmintos da Classe Cestoda
caracterizam-se por serem
endoparasitos de ciclo evolutivo

complexo, envolvendo quase sempre
mais de dois hospedeiros, representados
pelos crustaceos como hospedeiros
intermediarios e peixes, aves e
mamiferos, como possiveis hospedeiros
definitivos. As larvas comumente se
encistam nas visceras e mesentério e 0s
adultos habitam o Iumen intestinal ou
cecos piloricos (PAVANELLI; EIRAS;
TAKEMOTO, 2008).

Caracteristicas da enfermidade -
Sob o ponto de vista de saude publica, a
diphyllobotriose é a antropozoonose
causadas por cestoides mais importante,
principalmente em paises ou regides
onde existe o habito de comer peixes
(BARROS; LIM; KLESIUS,

2002), pois o parasita Diphyllobothrium

Crus

(2019)

sp. tem o homem como um dos
hospedeiros definitivos. Muitas vezes a
infectada  ndo

pessoa apresenta

sintomas. Alguns sinais importantes
sdo: dores na parte superior da barriga,
diarreia, perda de peso inexplicavel,
fraqueza, fadiga, respiracdo curta,
anemia. Porém, sob o ponto de vista
cestoides da

higiénico-sanitario, 0s

ordem  Trypanorhyncha  merecem
destaque. A ordem Trypanorhyncha é
composta por uma grande diversidade
de familias, todas parasitas de peixes e
(TOLEDO;
FRIED, 2014). Os helmintos adultos

habitam o trato gastrintestinal de peixes

invertebrados  marinhos

elasmobranquios, enquanto suas formas
larvais sdo encontradas em varias
de
elasmobrénquios e uma variedade de
invertebrados marinhos (CARNEVIA et

al.,2005). O parasitismo na musculatura

espécies peixes  teledsteos,

dos peixes os torna impréprios para o

consumo, sendo condenados pelos

orgéos de fiscalizagdo (BRASIL, 2017),

e rejeitados pelo consumidor.
Diagnostico - InfeccBes por ténia

~

adulta sdo diagnosticadas pela
identificacdo de ovos ou segmentos de
proglote prenhe nas fezes. A doenca
larval é mais bem identificada por meio
de estudos de imagem, como tomografia
ressonancia

computadorizada ou

magnética de cerebro, e, para algumas
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espécies, por testes soroldgicos. Seu
tratamento é através de agentes anti-
helminticos praziquantel e niclosamida
séo efetivos para a maioria das infecgOes
intestinais por ténia. Algumas infeccdes
extra intestinais respondem ao tratamento
anti-helmintico, ao passo que outras
requerem
(GAJADHAR, 2015).

Contaminacéao de peixes por parasitas

intervencgdo cirurgica

Os parasitas dos grupos dos

trematédeos, nematoides e cestoides,

séo apontados como agentes

responsaveis por significativos
prejuizos econdmicos em peixes de vida
livre (marinhos ou estuarinos) e
(piscicultura) (KIM;
HAYWARD; HEO, 2002). Entretanto

0s prejuizos podem ser ainda maiores na

cultivados

comercializa¢do (aspecto repugnante da
presenca de cistos macroscopicos -
cestoides e trematodeos, na
do

consumidor (potencial zoondético que

musculatura) e para saude

apresentam no consumidor)
(MENEGUETTI; LARAY;
CAMARGO, 2013).

Diversos estudos tem relatado

contaminacdo de musculo (filé) de
peixes por parasitas (MELLO et al,
2014; DIAS, 2008).

visceras ja

Também em
foram relatados
principalmente de Bothriocephalus e

Platyhelminthes (MULLER; MADI;

(2019)

UETA, 2008; GRACA; MACHADO,
2007). A Tabela 2

caracteristicas de contaminagdo por

apresenta

parasitas, detectado principalmente no
musculo e visceras de peixes de agua
livre e cultivados no Brasil. Dos peixes
mais reportados com contaminagao
estdo o pescada, congro-rosa, tucunaré,
robalo bagre e tilapia (KNOFF et al.,
2007; MARTINS, 2011; GRACA;
MACHADO, 2007), sendo que o0s
estagios de desenvolvimento do parasita
mais detectados entre

0S peixes

analisados, foi larval e adulto
(NEUMANN, 2017; MULLER; MADI;
UETA, 2008). Em alguns casos, mais
especificamente
detectados ovos (MELLO et al, 2014).

No Brasil o maior nimero de trabalhos

0

no salmdo, foram

tem sido realizado na regido Sudeste
(S&o Paulo, Rio de Janeiro e Espirito
Santo).

Legislacdo de contaminantes
parasitoldgicos
Nacional: O Brasil tem tido

avangos significativos no que tange ao

controle e legislacdo de produtos
aquaticos. Até o ano de 2002, as normas
eram pelo RIISPOA
(BRASIL, 1952) e pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento -
MAPA. A partir de 1° de janeiro do ano

de 2003, com a criagdo do Ministério de

estabelecidas

Pesca e Aquicultura, este Orgdo se
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tornou responsavel pelo formulacéo das

politicas e  diretrizes para O
desenvolvimento e o fomento da
producdo aquicola e pesqueira do pais.
Foram entdo criadas  Instrucgdes
Normativas como a IN n.4, de 4/02 de
2015 (BRASIL, 2015), que Institui o
Programa Nacional de Sanidade de
de
“Aquicultura com Sanidade” e a IN
n.20, de 22/12 de 2014 (BRASIL,

2014), que Institui o Programa Nacional

Animais  Aquaticos Cultivo -

de Controle Higiénico-Sanitario de

Embarcacdes Pesqueiras e
Infraestruturas de Desembarque de
Pescado - Embarque Nessa. Este
Ministério foi extinto e incorporado ao
MAPA na reforma ministerial de 2015.
Durante o periodo de sua existéncia

foram criadas normas especificas para o

estado brasileiro, além de uma
intensificacdo na fiscalizacdo de
embarcacGes  pesqueiras €  nos

estabelecimentos que processam e
comercializam os pescados. O novo
RIISPOA - Decreto n° 9.013, de 29/03
de 2017 (BRASIL, 2017) entrou em
vigéncia no ano de 2017, e é a que esta
em vigor até o0 momento. O artigo 216
diz que os produtos da pesca e da
aquicultura infectados com
endoparasitas transmissiveis ao homem

ndo podem ser destinados ao consumo

(2019)

cru sem que sejam submetidos

previamente ao congelamento a
temperatura de 20°C negativos por 24 h
ou a 35°C negativos durante 15 h.
Paragrafo unico. Podem ser utilizados
processos diferentes dos propostos,
desde que se atinja ao final as mesmas
garantias, com embasamento técnico-
cientifico e aprovacdo do Departamento
de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal.
Internacional: Existem diversas
legislacBes internacionais que versam
sobre a existéncia de parasitas em
pescados. @) CODEX
ALIMENTARIUS, na Norma CODEX
STAN 190 adotada em 1995 e revisada
em 2011, 2013, 2014 (CODEX, 1995)
determina que para filés de peixe
congelado a presenca de dois ou mais
parasitas por kg de unidade amostral
com um didmetro capsular superior a 3
mm ou um parasita ndo encapsulado e
superior a 10 mm de comprimento
caracteriza a peca como defeituosa. O
FDA (2001) diz que congelar e
armazenar a temperatura até 20°C
negativos por 7 dias ou Congelar a
temperatura até -35°C até o estado
s6lido e armazenar até 35°C negativos
por 15 h ou congelar a uma temperatura
de até -35°C até o estado solido e

armazenar até 20°C negativos por 24 h
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sdo suficientes para matar os parasitas.
Procedimentos de prevencdo e
controle

Prevencdo por agua certificada -
peixes de vida livre: O melhor método
para obter produtos/pescado seguros € a
certificacdo de A&guas da regido de
captura. Isso acontece a partir dos 6rgéo
governamentais que mantém regras
severas quanto a descarte de efluentes,
bem como constante monitoramento das
aguas atraves de analises periddicas
com acompanhamento de inspecdo dos

produtos capturados.

(2019)

278



Peixe Referéncia

Origem Aquino et aly, feyjsta Brasileira de Higiene e Bi@nRie Animal (v.13, n.2) p. 266 — 288 abr — jun (2019)

Sitio de
Classe C de Estagio Autores Ano
aptura Cativeiro** Comum Cientifico Infecgao
Coleta
Nemat6deos
Musculo
NI NI RJ Congro-rosa Genypterus brasiliensis Larval KNOFF et al. 2007
Visceras
NI NI ES Pescada branca Cynoscion leiarchus Musculo Larval CUIMARAESet 547
al.
v NA RJ Pargo Pagrus pagrus Musculo Larval SAAD; LUQUE 2009
NI NI SP Pescada foguete Macrodon ancylodon Musculo Larval MARTINS 2011
Peixe Sapo Lophius piscatorius Larval
v NA SC Musculo NEUMANN 2017
Espadarte Xiphias gladius Adulto
Trematddeos
o Musculo BOEGER
v NA AM Pulmonado Lepidosiren paradoxa Adulto 1983
Visceras THATCHER
v NA SP Tilapia Tilapia rendalli Visceras  Adulto  FACHINA, etal. 2015
Ovo
NI NI CE Salméo Salmo salar Musculo MELLO et al. 2014
Larval
279
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Tabela 2. Caracteristicas da contaminacdo por endoparasitas em
peixes de agua livre e cativeiro no Brasil e outros paises relatados na
literatura.
*Captura: agua livre/estuarios **Piscicultura/aquicultura
N.I.: N&o Identificado NA: Ndo aplicado
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Controle com produtos quimicos -
na piscicultura: Na piscicultura, a
matéria prima para utilizacdo na culinaria
deve ser submetida a medidas adequadas
para controlar a propagacdo de doencas
ictioparasitologicas, mediante atestado
ictiosanitario para disciplinar o transporte
de peixes de um local para outro,
comprovando que determinada
piscicultura apresenta-se sadia e evitando
a disseminacdo de doengas entre as
espéecies. No que se refere a importacédo
de espécies é necessaria a supervisdo de
veterinario qualificado, do Ministério da
Agricultura para atestar sua sanidade
(ZEINAD, 1997).

Dentre 0s principais tratamentos
contra as parasitoses de peixes, estdo a
aplicacéo de produtos quimicos tais como
a formalina, sulfato de cobre, verde
malaquita, cloramina, pesticidas
(organofosforados, diflubenzuron). Esses
produtos, além do efeito toxico aos
tecidos dos peixes, principalmente o das
branquias e do figado, podem acumular
residuos na musculatura, oferecendo risco
potencial ao consumidor, caso ndo sejam
respeitados os tempos de caréncia pos-
tratamento (PADUA et al., 2014).

Além disso, aumentam
significativamente o impacto ambiental
no entorno da piscicultura onde o0s
residuos dos tratamentos sdo descartados.

Cabe ainda ressaltar que a utilizagéo de

produtos quimicos deve ser regida por
legislagdo especifica e que no Brasil,
poucos produtos séo registrados para uso
em aquicultura (TAVECHIO;
GUIDELLI; PORTZ, 2009).

Tratamentos  alternativos:  a
fitoterapia é uma alternativa de grande
potencial para prevencdo ou controle de
patdbgenos na aquicultura. Esta se
caracteriza pelo uso de diferentes partes
de plantas na prevencdo e controle de
doencas. Apesar do pouco uso,
atualmente, € crescente o interesse sobre
as substéncias oriundas de plantas como
alternativas ao uso de antibidticos e
produtos quimicos no combate a
patdgenos em piscicultura (CHAGAS,
2004; MADI et al, 2014). Outra
estratégia para controle parasitario pode
estar associado a nutri¢do animal. Belo et.
al. (2005) observaram diminuicdo de
parasitismo por monogénias em pacus
alimentados com 450 mg de vitamina E
na dieta quando comparados a animais
controles alimentados com 100mg deste
nutriente.

Meétodos brandos de descontaminacéo

O ozonio tem sido utilizado na
industria de processamento de alimentos
na forma de o0z6nio gasoso ou agua
ozonizada. Ambos tem sido utilizados
como bactericida em uma vasta gama de
produtos alimentares, incluindo peixes,

carne, aves, ovos, frutas e vegetais crus,
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frutos e sumos de frutos, bem como o
saneamento de superficies de contato
com o produto (GONGCALVES;
KECHINSKI, 2011).

No Brasil, ndo hd uma legislacao
especifica para o seu uso em alimentos e
sua aplicacdo com essa finalidade ainda e
limitada, apesar de a ozonizacdo estar
entre as mais recentes tecnologias
sanitizantes que ndo geram residuos e ser
uma técnica segura e microbicida. O
0z6nio é o segundo mais poderoso agente
oxidante perdendo apenas para o fldor
(LAPOLLI et al., 2003). Deste modo, o
alto poder de oxidacdo do o0zo6nio lhe
imprime  elevada  capacidade de
desinfeccdo e esterilizagdo permitindo
que a acdo sanitizante ocorra em menor
tempo de contato e concentracdo (SILVA
etal., 2011).

Outros métodos — a utilizacdo de
irradiacdo e extratos de plantas sao
métodos brandos possiveis de serem
utilizados, contudo ainda néo
reconhecidos pelo governo brasileiro
(CHRIST; SAVI; SCUSSEL, 2016).
Consideracoes finais:

As doengas transmitidas por
alimentos derivados de peixe
contaminado por parasitas sdo
predominantemente endémicas, contudo,
tendem a disseminar-se pelo
envolvimento comercial ou turistico,

crescente entre 0s paises.

A contaminacdo por parasitas pode
ser controlada através de diferentes
técnicas, como a utilizacdo de mateéria-
prima congelada ou devidamente
processada. No entanto, essa
contaminacdo nédo é de facil diagnostico.
Produto fresco pode conter em sua carne
parasitas (larvas e/ou ovos) dificeis de
serem visualizados e portanto, passiveis
de ingestdo. Apesar de diversas técnicas
permitirem a inativagdo das larvas, o0s
dados relatados na literatura reportam que
a melhor forma de controle das zoonoses
parasitarias ainda é a prevencéo.

Medidas simples como evitar a
evisceracdo do pescado a bordo, orientar
0s membros da industria da pesca quanto
as boas praticas de fabricacdo e
manipulagéo de alimentos e conscientizar
restaurantes e populacdo através da
realizacdo de campanhas de treinamento
e educacdo sanitéria, alertando quanto aos
riscos de ingestdo de pescado cru ou
insuficientemente cozido.
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