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RESUMO

H& uma perspectiva de que em alguns anos a producdo de pescados no Brasil e
no mundo tenha um aumento em torno de 17%. O consumo médio de peixe no Brasil € de 9,0
kg/ pessoa, proximo ao recomendado pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS) que é de
12,0 kg/pessoa. O aumento no consumo de peixes pela populacdo brasileira estd
atrelado ao crescimento populacional e a busca por uma alimentacdo mais saudavel, como a
proposta pela culinéria oriental. O salmdo é o peixe mais importado no Brasil e o terceiro
peixe de maior apreciacdo entre os consumidores, principalmente quando consumido in
natura. Os habitos alimentares do salmé&o e seu sistema de criacdo os deixam vulneraveis ao
parasitismo, fazendo com eleve o risco do consumidor desenvolver Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTAS) devido o parasitismo em pescado. Entre 2007 e 2017 houve 99.826 mil
surtos de DTAs no Brasil e destes 0,84% foram associados a ingestdo de pescados e a
maioria dos pacientes apresentaram quadros diarreicos. Na literatura destaca-se a
presenca e importancia de parasitos em peixes no Brasil, sendo estes associados a diversas
manifestagdes infecciosas em humanos. Tomando como base dados no presente trabalho, foi
feita uma revisdo de literatura com o objetivo de alertar sobre os riscos do consumo de salmao
fresco in natura, com énfase nas parasitoses decorrentes de Anisakis spp. e Diphyllobothrium
spp. que séo relatados como 0s principais agentes etiolégicos da anisakiase e
difilobotriase, doencas causadas pelo consumo de peixes infectados sem tratamento
térmico adequado, que podem ser fatal. Existem poucas investigacbes em relacdo a
estas parasitoses em humanos no Brasil, necessitando de maior atencdo pelos
profissionais de salde quanto a identificacdo da sintomatologia clinica, a qualidade da
matéria-prima e do processamento do salm&o. A analise destes peixes, utilizando métodos
previstos na legislacdo brasileira, associadas as maiores exigéncias higiénico-sanitarias do

consumidor, atenuam os riscos de infeccdes.

Palavras-chave: Anisakis spp., Diphyllobothrium spp., peixe, parasitismo
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CAPITULO | - DESCRICAO DO LOCAL DO ESTAGIO

1 LOCAL DO ESTAGIO E CARACTERISTICAS

O Estéagio Supervisionado Obrigatorio (ESO) foi realizado nos meses de abril a junho
de 2018, com carga horaria de 405 horas, na Blanke Industria de Pescados LTDA, sob
supervisdo da médica veterinaria Simone Maria Floro dos Anjos e orientagdo na
UAG/UFRPE do prof. Dr. Marcos Pinheiro Franque.

A empresa esta classificada, segundo o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), no Decreto N° 9.013, de 29 de mar¢o de 2017,
como unidade de beneficiamento de pescados e produtos de pescados (BRASIL, 2017 a).

A Blanke est4 situada na cidade do Recife-PE (Fig.1), tem mais de 45 anos no
mercado, onde beneficia os produtos para a Noronha Pescados. E uma empresa que possui
Servico de Inspecdo Federal (SIF), comercializando seus produtos para o mercado interno e

externo.

"

Figura 1 — Localizacdo da Blanke Industria de Pescados LTDA. Fonte: OLIVEIRA (2017).
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E constituida pelo departamento administrativo e financeiro, logistica e
transporte, banheiros e vestiarios, sala de maquinas, almoxarifado, refeitorio,
lavanderia, sala da Fiscalizacdo Federal, sala de Programacdo e Controle de Producgéo
(PCP), sala do controle de qualidade, recepcdo da matéria-prima e a industria de
beneficiamento, onde foi passado o

maior periodo do estagio (Fig.2; Fig.3).

p—

Figura 2 — Vista externa da Empresa Blanke IndUstria de Pescados LTDA.- Recife Fonte: Arquivo

pessoal (2018).

Figura 3 — Setores da Blanke IndUstria de Pescados LTDA. — Recife, PE: Logistica e transporte (A);

Saldo de Processamento (B). Fonte: Arquivo pessoal (2018).

A industria conta com 204 colaboradores, distribuidos em diversos setores. O controle
de qualidade segue os Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHOs) e as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs) proprias, feitas com base na legislacdo vigente. Este
controle é feito por meio de planilhas de preenchimentos diarios, semanais, de
horarios  pré- determinados ou mensais que possam detectar alteracGes e corrigi-las, para
manter os padrdes de qualidade do processamento, evitando prejuizos

financeiros e
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danos a saude do consumidor. Por meio destas planilhas é monitorado o bindmio
tempo- temperatura do processamento dos pescados, andlise da potabilidade da agua
utilizada no processamento, qualidade do gelo, monitoramento de residuos sélidos
(BRASIL, 1997;
2005a; 2005b).

O estagio foi realizado no setor de controle de qualidade, com o0 acompanhamento e
participacdo nas atividades exercidas, desde a recep¢do da materia prima até o produto final.
Como também as atividades da supervisora de qualidade e da responsavel técnica nos

treinamentos e fiscalizacdo da execuc¢do das normas.

1.1 DESCRICAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NA BLANKE INDUSTRIA DE
PESCADOS LTDA.

Em todos os setores € feito o controle de temperatura das matérias-primas com uso de
termdmetro digital calibrado, tipo espeto e o controle de temperatura dos ambientes através de
termémetros digitais de parede, onde a temperatura dos setores € monitorada a cada 2 horas e
das matérias-primas durante todo o processamento (Quadro 1). Feita a inspecdo visual
de ventilacdo e iluminacdo diariamente, onde foi solicitada, quando necessério, a
retirada de condensacdo do teto e reparo de lampadas. Controle da higienizagdo dos
funcionarios e das instalacbes e cumprimento de procedimentos de BPFs e PPHOs

durante todo processo de

producéo.

-

Figura 4 — Medic&o da cauda de lagosta cabo vermelho utilizando a bitola. Fonte: Arquivo pessoal
(2018).
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RECEPCAO
Andlise de frescor dos pescados, seguindo o RTIQ (Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Fresco Inteiro e Eviscerado)

processamento, através de analise quimica de pH e cloro ativo e das aguas residuais

Controle de aguas do

Controle de residuos sélidos, através de monitoramento de temperatura da camara de residuos;
Controle da qualidade do gelo, observando as condicdes de transporte, rotulagem, higienizacdo dos funcionarios da empresa fornecedora e higiene do silo de gelo; Acompanhamento da

chegada e classificagdo das lagostas (cauda e/ou inteira) e insensibilizagcdo quando viva; Monitoramento a higienizagdo dos funcionérios e das instalacdes

SALAO DE BENEFICIAMENTO
Area de beneficiamento do camarao

- Controle da biometria do camardo, onde foi analisado a gramatura média e a qualidade pelas propriedades organolépticas (Fig. 6 A); Acompanhamento o pré-cozimento do camardo

(Fig. 6 D), controlando temperatura e tempo do cozimento e resfriamento; Acompanhamento de todas as etapas de beneficiamento do camaréo (Fig. 6 B)
Area de beneficiamento 4o peixe

- Controle quanto a presenca de espinhas e pele nos filés, solicitando a retirada imediata quando encontradas; Pesquisa e retirada de parasitos nos filés, através da mesa iluminada ou

incidéncia direta de radiag8o ultravioleta de baixa intensidade, de acordo com o RIISPOA (2017a); Higienizacdo de facas e chairas; Controle de temperatura das cubas, filés, peixes
inteiros ou sem visceras e sem cabeca.

Areade beneficiamentodatagosta

- Acompanhamento da chegada da lagosta viva e/ou apenas a cauda, sua classificacdo pelo tamanho e seu critério de condenacao para refugo de acordo com os defeitos apresentados

(Fig.4 e 5); Acompanhamento do toalete, composto por evisceragdo, lavagem interna da cavidade celomatica, limpeza da carapaca e retirada das ovas e pequenos focos de melanose
quando presentes;- Acompanhamento da avaliagdo sensorial da cauda da lagosta

.n.nnnf-‘\n
rcrpagav
0

mmito ANsima mnara ALy n lad
TTITCCTTIOOATITTO 'Jula PCI Lie\v]
de 12% (BRASIL, 2017), evitando fraude para o consumidor, pela discordancia do peso declarado com o peso liquido do produto (Fig. 7 A); Acompanhamento da embalagem dos

produtos finais (Fig. 7 B), observando, através de amostras, se as embalagens primarias, secundarias e tercidrias estdo bem lacradas, se contem material estranho e se estdo
adequadamente identificadas;

LABORATORIO

2001)

teor residual de dioxido de enxofre dos camardes e lagostas pelo método Monier-Williams (Fig. 6C), onde a quantidade aceitavel é até 100mg de sulfito por 100g/alimento (BRASIL
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Figura 5 — Da esquerda para direita: Lagosta de pedra (Scyllarus arctus), Lagosta sapata (Scyllarides
brasiliensis), Lagosta cabo verde (Panulirus laevicauda), Lagosta cabo vermelho (Panulirus argus)
Fonte: Arquivo pessoal (2018).

Figura 6 — Camarles cinza (Litopenaeus vannamei) apresentando melanose (A); Maquina

classificadora de camardo (B); Realizacdo no Monier-Willians no camardo (C); Caldeira para
pré- cozimento do camaréo (D). Fonte: Arquivo pessoal (2018).
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Flgura 7' Processo de glaceamento do salméo (A); Maqguina de embalagem a vacuo (B). Fonte:

Arquivo pessoal (2018).

Capitulo 11 — PRINCIPAIS PARASITOSES ZOONOTICAS ASSOCIADAS AO
CONSUMO DE SALMONIDEOS NO BRASIL

1 INTRODUCAO

O pescado é uma importante fonte de proteina de facil digestdo, sendo definido como
0S peixes, 0s crustaceos, os moluscos, o0s anfibios, o0s répteis, os equinodermos e
outros animais aquéticos usados na alimentacdo humana ( BRASIL, 2017 a).

O consumo de peixes no mundo esta em crescimento, com previsdo de gque em poucos
anos ocorra uma aumento de 17% na producdo de peixes, principalmente os provenientes da
aquicultura. As justificativas para esta elevacdo de consumo sdo o aumento da
populacdo, melhoria da renda e procura por uma alimentacdo mais saudavel (BRABO et al,
2016; FAO,

2016).

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS), recomenda que cada habitante
consuma

12,0kg/ano de peixes. O Brasil estd proximo do recomendado, com o consumo médio
de peixe de 9,0kg/ano em 2013 (FAO, 2013). Dentre os peixes importados mais consumidos
no pais esta o salmao (familia Salmonidae) (CAMPOS, 2018), devido a expansao na procura
pela comida oriental, incluindo os peixes in natura, na alimentacdo do brasileiro. Em
decorréncia deste aumento, ha a necessidade de uma maior atengdo em relacdo a
seguranga alimentar, voltada a prevencdo de adquirir parasitoses zoonoticas (SANTOS,
2010; RODRIGUES,

2017).
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Dentre as zoonoses parasitarias comumente associadas ao consumo de salméo in
natura, estdo a difilobotriase e a anisakiase, denominadas como antropozoonoses, ou
seja, doencas de animais que sdo transmitidas ao homem (NEVES, 2006; ROSSI, 2014).

A difilobotriase tem como agente etiol6gico mais encontrado Diphylobotrium latum,
sendo o homem um dos hospedeiros definitivos, ou seja, onde o parasito tem sua fase
de maturacdo ou reproducdo sexuada. Os sintomas clinicos em humanos incluem
distensdo abdominal e colica (MAGALHAES, 2012; NEVES, 2006).

Na anisakiase o agente etiolégico mais encontrado € Anisakis simplex, tendo os
mamiferos marinhos como hospedeiros definitivos usuais. E importante na saude
publica, pois infecta 0 homem acidentalmente, causando desde um desconforto gastrico
até uma reacao alérgica de maior gravidade. (NEVES, 2006; MAGALHAES, 2012).

No Brasil, estas parasitoses sdo de pouco conhecimento da popula¢do, mesmo que 0s
parasitos estejam presentes em varias espécies de peixes brasileiros (SANTOS, 2010).
A difilobotriase foi relatada a primeira vez no Brasil em 2006, em um brasileiro que fez
uma viagem ao exterior e consumiu pescado in natura durante a viagem, podendo ter se
infectado nesse momento (EMMEL et al., 2006). Ja a anisakiase ndo tem casos humanos
comprovados no Brasil, talvez por ndo haver divulgacdo das formas de infeccdo ou por
ndo ter relatos oficiais (SANTOS, 2010; SOUZA et al, 2016).

A realizacdo desta revisdo de literatura teve o objetivo de trazer a tona a discussdo em
torno das principais parasitoses zoonéticas associadas a ingestdo de salmonideos in
natura bem como destacar a abordagem do ponto vista higiénico-sanitario na legislacdo

vigente.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 PRINCIPAIS CONCEITOS APLICADOS A INDUSTRIA DO PESCADO NO BRASIL

- Estabelecimento de produto de origem animal:

Art.8° [...] entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal, sob
inspecdo federal, qualquer instalagdo industrial na qual sejam abatidos ou
industrializados animais produtores de carnes e onde sejam obtidos, recebidos,
manipulados, beneficiados, industrializados, fracionados,
conservados, armazenados, acondicionados, embalados, rotulados ou expedidos,
com finalidade industrial ou comercial, a carne e seus derivados, o pescado e
seus derivados [...] (BRASIL, 2017a, p. 4).

- Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle- APPCC — “Art.10 [..] I — Sistema que
identifica, avalia e controla perigos que séo significativos para a inocuidade dos produtos de
origem animal [...]” (BRASIL, 2017 a, p.4).

- Boas Praticas de Fabricacao:

“Art.10 [...] VIII - Boas Préticas de Fabricacdo - BPF - condi¢des e procedimentos
higiénico-sanitarios e operacionais sistematizados aplicados em todo o fluxo de
producdo, com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e
a integridade dos produtos de origem animal [...]” (BRASIL, 2017 a, p.5)

- Procedimento Padré&o de Higiene Operacional:

Art.10 [..] XVI - Procedimento Padrdo de Higiene Operacional — PPHO -
procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados
pelo estabelecimento, com vistas a estabelecer a forma rotineira pela qual o
estabelecimento evita a contaminagdo direta ou cruzada do produto e preserva sua
qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e depois das operacoes
[...] (BRASIL, 2017 a, p.5).

- Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade: “Art.10 [...] XX - Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade - RTIQ - Ato normativo com o objetivo de fixar a identidade e as
caracteristicas minimas de qualidade que os produtos de origem animal devem atender [...]
(BRASIL, 2017 a, p.5).

- Estabelecimentos de pescado:

Art. 19 [...] Os estabelecimentos de pescado e derivados séo classificados em:
| - barco-fabrica;

Il - abatedouro frigorifico de pescado;

111 - unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado; e,

IV - estacdo depuradora de moluscos bivalves [...] (BRASIL, 2017 a, p.7).

- Onde Unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado é definida:

Art19 [..] § 3° Para os fins deste Decreto, entende-se por unidade de
beneficiamento de pescado e produtos de pescado o estabelecimento destinado
a recepcao, a lavagem do pescado recebido da producdo primaria, a manipulagdo, ao
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo de pescado e
de produtos de pescado, podendo realizar também sua industrializacdo e o
recebimento,
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a manipulacéo, a industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem
e a expedicdo de produtos ndo comestiveis [...] (BRASIL, 2017a, p.7).

- Que devem dispor de:

Art44 [..] Os estabelecimentos de pescado e derivados, respeitadas
as particularidades tecnoldgicas cabiveis, também devem dispor de:

| - cobertura que permita a protecdo do pescado durante as operacBes de descarga nos
estabelecimentos que possuam cais ou trapiche;

Il - cAdmara de espera e equipamento de lavagem do pescado nos estabelecimentos
que o recebam diretamente da producdo primaria;

111 - local para lavagem e depuracdo dos moluscos bivalves, tratando-se de estagcdo
depuradora de moluscos bivalves; e,

IV - instalagBes e equipamentos especificos para o tratamento e o abastecimento de
agua do mar limpa, quando esta for utilizada em operagGes de processamento
de pescado, observando os pardmetros definidos pelo 6rgdo competente [...]
(BRASIL,

2017 a, p.12).

2.2 A IMPORTANCIA DO PESCADO NO BRASIL

O consumo e a producédo de pescados no Brasil estdo em ascensdo. Em 2011 foram
produzidas de 1.431.974,4 toneladas de pescado, sendo destes 803.270,2 de pesca extrativista
e a regido Nordeste sua maior produtora com 186.012 toneladas. Na aquicultura foram
produzidos em 2016, 507,12 mil toneladas de peixes, destes 90,64 mil toneladas foram
produzidos em Rondobnia. As importagfes em 2011 superaram as exportacOes de peixes
e derivados, entre eles 0 salmao, que ocupa o terceiro lugar entre os peixes mais importados no
Brasil (BRASIL, 2011; 2016).

Os pescados sdo provenientes da pesca extrativista ou da aquicultura. Na pesca
extrativista os recursos utilizados sdo 0s naturais, deixando incertezas quanto a qualidade da
matéria-prima, assim como demanda maior tempo de pesca e menor quantidade de pescados
coletados. Diferente da aquicultura, onde o cultivo de organismos aquéaticos € em ambiente
confinado, permitindo o rastreamento do produto desde a matéria-prima até o produto final,
controlando assim o fluxo e a qualidade da produgdo e da matéria-prima (LOPES, 2016).

O perfil dos consumidores de pescado foi tragado numa pesquisa online, pela equipe da
142 Semana do Peixe. De acordo com a pesquisa, 0 Estado de Sdo Paulo € o maior
consumidor de pescado no Brasil. Foi observado que entre estes consumidores que
fatores como higiene e qualidade sdo levados em consideracdo no fato de ndo consumirem o
pescado fora de casa. Corroborando com os dados de Lopes (2016), que diz que aspectos-
higiénicos sanitarios, custo e dificuldade no preparo restringe o aumento do consumo de

peixes no Brasil (Quadro 2).



Quadro 2 - Perfil dos consumidores de pescado no Brasil em 2017.
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Consome pescado

Quantas vezes

Prefere comprar

Consome pescado

Por que néo

Estado Idade Sexo (Peixes e frutos do consome pescado fresco ou fora de casa? consome pescado
mar)? pescado? congelado? ' fora de casa?
SP 15a20anos | Feminino . 0 1 vez/ o . 0 o
(89,6%) (4%) (70,5%) Sim (91,8%) semana (26%) Fresco (55,6%) Sim (86,8%) Preco (33,2%)
21a30anos | Masculino Nao (8,2%) 2 vezes/ Congelado N30 (13.2%) Higiene
(3;19%) (1296) (29,5%) semana (10,79) (179%) : (21,69)
3 vezes/
31 a 40 anos Independe .
SC (1,5%) 0 - - Semana 0 - Qualidade (11,3%)
(46,9%) (3.1%) (27,3%)
RJ 41 a 60 anos i i 4 vezes/ i i Sabor
(1%) (35,9%) semana (0,85%) (9,2%)
Mais de 60
(ORllzl/o ) anos - - Todo dia (0,1%) - - Espinha (7,5%)
’ (1,2%)

Fonte: Adaptad

o de Semana do Peixe.

BRASIL (2017 b).
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2.3 PARASITOSES ZOONOTICAS ASSOCIADAS AO CONSUMO DE PESCADOS NO
BRASIL

As DTAs sao definidas pela ANVISA na RDC n° 12 de 2001, “como doencgas
causadas por agentes infecciosos, toxinas ou produto toxico” e sdo subnotificadas no mundo e
no Brasil, principalmente as transmitidas pela ingestdo de pescado (BRASIL, 2001).
Entre
2007 a 2017, foram notificados 99.826 mil casos de DTAs entre suspeitos e confirmados no
Brasil. O pescado foi responsavel por 0,84% dos surtos de acordo com o0s dados
clinicos- epidemioldgicos (Fig. 8). Destes, 30% apresentaram quadros diarreicos e 0 agente
parasitario Diphyllobothrium latum foi considerado uma das maiores causas. Em 2014,
Pernambuco totalizou 1,7% dos surtos de DTAs associados ao pescado como alimento
causador (Fig. 9) (PERNAMBUCO, 2016; BRASIL, 2018a).

ignorado 46,82%
11,77%

Alimentos mistos
Mditiplos alimentos  ee———— 7 7%
Ovos e produtos a base de Ovos eee—— 7 36%
Agua w0 16%
Inconclusivo s 3329
Leite e derivados wesssm 3 21%
Carne bovina In natura, processados e mitidos w2 39%
Doc = 194%
Carne de ave in natura, proce s wm 180%
Cereais, farindceos e produtos a base de cereais = 1 76%
Produtos cdrneos embutidos = 1 09%
s = 108%
Pescados, frutos do mar e processados = (0,84%
Carne suina in natura, processados e middos = 0,82%
Frutas, produtos de frutas e similares = (,66%
Inconsistente » 0,37%

Beblidas ndo alcodlicas 1 0,27%

Especiarias, temperos secos, condimentos e similares 1 0,22%
Pessoaapessoa | 0,18%

Gelados comestiveis 1 0,15%

Qutras carnes = 0,05%

Bebidas alcodlicas | 0,03%

pecials | 0,02%
Gorduras, dleos e emulsde tais | 0,02%
Produtos a base de soja = 0,01%
Produtos quimicos = 0,01%

Produtos alimenticios para usos nutricionais

Edulcorantes (adogantes e agucares)e mel | 0,01%
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50%
Figura 8 - Alimentos incriminados por surtos de DTASs no Brasil entre 2007 e 2017. Fonte: BRASIL
(2018).
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Indeterminado . s
fgva R 2! 9
PreparagBes mistas ~_ 16,5
Carnes [N 5,1
Cereais T 4.8
Aves ~! 29
Hortalicas 1 2,7
Pescadose frutos do mar . 17
Leite e derivados ﬁI 15
Docese sobremesas ! 15
Leguminosas ‘l 1,1
Frutas —‘I 10
Raizes e tubérculos | 0,6
Sementesde oleoginosas 104

T T T 1

0,0 50 10,0 150 200 250 300 350 400 450

Figura 09 — Alimentos envolvidos em DTAs em Pernambuco de 2007 a 2014. Fonte:
PERNAMBUCO (2016).

Diversas parasitoses adquiridas pelo consumo de pescado sdo descritas na
literatura como: Ascocotyle (Phagicola) longa, causando a Fagicolose; Gnathostoma
spinigerum, causando a Gnatostomiase; Diphyllobothrium latum, causando a Difilobotriase;
Anisakis spp. causando a Anisakiase (SOUZA et al, 2016). Estas parasitoses estdo associadas
ao consumo de peixes in natura, defumados, mal cozidos, flambados, marinados ou sem
tratamento térmico adequado, mais comumente os salmdes. As parasitoses anisakiase e
difilobotriase possuem maior importdncia na salude puablica (EMMEL 2006;
BUCHMANN et al., 2016; SOUZA et al, 2016).

2.3.1 Principais salmonideos comercializados no Brasil

O peixe salmdo pertence ao Reino Metazoa, Filo Chordata, Classe Actinopteri,
Ordem Salmoniforme, Familia Salmonidae, e principais Géneros Oncorhynchus e Salmo.
Possui mais de um episodio reprodutivo, passando a primeira parte da vida em agua doce,
migrando para 0 mar na fase adulta, redirecionando-se ao rio para encerrar o ciclo de
vida apos a desova,
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denominado assim um peixe anadromo. Esses peixes tem maior adaptacdo as aguas salinas e
de pouca luminosidade sendo o salméo selvagem do Alaska natural do Oceano Pacifico Norte
e a espécie Salmo salar proveniente, em sua maioria de criadouros, do Chile (ASMI, 2016).

O salmao de vida livre alimenta-se de algas e camardes, o que lhe confere a coloracéo
avermelhada pelo acimulo de pigmentos naturais do camardo a sua carne naturalmente
branca. JA4 o salmd em cativeiro tem sua alimentacdo a base de preparados cérneos
como farinha de peixe (FAO, 2018) e sua coloracdo se deve ao pigmento astaxantina (ATX),
de cor rosada, adicionado a racdo (FERREIRA, ZAMITH, ABRANTES, 2014). A maior
parte do salmdo consumido no Brasil € proveniente do Chile. A criacdo de salméo asiatico
estd em fase experimental em Minas Gerais, utilizando uma espécie mais adaptada as
variacOes climaticas (TAKAHAHSI et al, 2008; BRASIL, 2011).

As espécies Oncorhynchus tschawytscha - Salmdo real (King); Oncorhynchus nerka

Salméo vermelho (Sockeye); Oncorhynchus kisutch - Salméo prateado (Coho); Oncorhynchus
keta - Salmdo keta (Chum); Oncorhynchus gorbusha - Salmdo rosa (Pink),
Oncorhynchus mykiss -Truta arco-iris e do Género Salmo a espécie Salmo salar - Salmao-do-
Atléntico (Fig.

10) sdo de maior interesse comercial onde, ap0s beneficiamento, comercializa-se fresco
ou congelado, eviscerado ou ndo, inteiro, filé ou posta (BRASIL, 2015; LOPES, 2016). O
salmdo vermelho é o mais comercializado por ser mais suculento e menos gorduroso (ASMI,
2016).
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REAL
King, Chinook e - '-“‘"j"‘_,,
Oncorhynchus tschawytscha 'w

VERMELHO
Sockeye, Red
Oncorhynchus nerka

PRATEADO

Coho, Silver '-.‘
Oncorhynchus kisutch | i

~ .
P -

W
-

KETA
Keta, Chum
Oncorhynchus keta

ROSA

Pink, Humpy
Oncorhynchus gorbuscha

Figura 10 - Espécies de salméo comercial. Fonte: ASMI (2016).

Alguns processos sdo utilizados pelas industrias para atender o aumento
dos consumidores de salm&o, como: a truta salmonada e processo de transgenia. A salmonacao
é 0 processo de coloragdo da truta arco-iris (Oncorhynchus mykiss) (Fig. 11) e da truta marrom
(Salmo trutta) através de pigmentos sintéticos usados na truticultura (criacdo de trutas
em cativeiro). Naturalmente adquirida pela ingestdo de algumas algas, leveduras e carapacas
de camardes e outros crustaceos, a ATX é um antioxidante com protecdo ultravioleta e acdo
pré- vitaminica para os peixes. Este pigmento se a acumula na camada adiposa do peixe, ndo
sendo bem sintetizado por estes animais (FERREIRA, ZAMITH, ABRANTES, 2014). A
coloracdo depende de varidveis como sexo, idade e metabolismo de cada salmonideo.

Os pigmentos utilizados sdo a astaxantina ou a cantaxantina, permitidos
pela

ANVISA na Resolugdo - CNNPA n° 44, de 1977 (BRASIL, 1977).
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A industria farmacéutica aproveita-se da acdo antioxidante da ATX para seu uso como
anti-inflamatorio e anticancerigeno em humanos. Na industria alimenticia esse pigmento
é artificialmente adquirido para produzir a truta salmonada, sendo melhor
disponibilizado associado a veiculos oleosos, como o 6leo de peixe. Mesmo com o alto
valor de producdo devido o oneroso custo da racdo pigmentada e a necessidade de
melhoramento genético, ha um crescimento na producédo brasileira de truta salmonada. Este
processo confere a coloracdo avermelhada da truta que é bem aceita entre o0s
consumidores, passando a sensagdo de um peixe saudavel (TAKAHAHKI et al, 2008;
FERREIRA, ZAMITH, ABRANTES, 2014).

Figura 11 - Espécie Oncorhynchus mykiss. Fonte: NETO, PINTO, FELICIANO ( 2017).

O salméo transgénico, visto como mais seguro quanto a qualidade, ainda néo
estd sendo comercializado no Brasil, mas desde 2017 vem sendo produzido para
comercializacdo no Canada. ApoOs quase 20 anos de pesquisa, a empresa
AguaBountyTechnologies© conseguiu produzir um animal seguro quanto a qualidade, a
partir de variantes da espécie Salmo salar com beneficios de reguladores genéticos de
outros peixes e hormdnio de crescimento de outros salmdes. O objetivo é atender o
consumidor diante das perspectivas de crescimento populacional, sendo um produto mais
seguro guanto a presenca de doencas nos peixes e menor custo de producdo. (WALTZ, 2017;
AQUABOUNTY, 2018).

2.3.2 Anisakiase no Brasil

O parasito Anisakis spp., que taxonomicamente é classificado no Reino Metazoa, Filo
Nematoda, Classe Chromadorea, Ordem Ascaridida, Familia Anisakidae, Géneros: Anisakis,
Pseudoterranova e Contracaecum. E um nematédeo que possui morfologia
filiforme, cilindrica, com coloracdo esbranquicada a transparente, medindo em torno de 3
centimetros (Fig. 12) (JUNIOR et al., 2013; BUCHMANN et al., 2016). A espécie Anisakis
simplex tem maiores relatos como agente da parasitose no homem (SOUZA et al, 2016).

Também chamada de anisaquiose (BATAIER, 2009; JUNIOR et al, 2013;
ALVES,



2016), € uma ictiozoonose, ou seja, doencas causadas pela ingestdo de pescado
infectado.
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Popularmente é conhecida como doenca do verme do bacalhau ou do arenque (OKUMURA et
al, 1999; NETO, 2009; BUCHMANN et al, 2106; SOUZA et al, 2016).

Figura 12 — Larvas de Anisakis spp. retiradas de Salméo Pink. Fonte: Arquivo pessoal (2018).

Seu ciclo de vida é composto por ovo, quatro estagios larvais (L1, L2, L3 e L4) e a fase
adulta. Tem alta capacidade de entrar em diapausa, ou seja, viver com as minimas condi¢oes
alimentares, em ambientes com circunstancias adversas como mudangas bruscas de
temperatura e umidade, para que possa aguardar as condic¢Oes ideais para continuarem o ciclo
(RITZINGER, 2010). As larvas podem permanecer vivas por diversos anos na musculatura
dos peixes, ficando enroladas em espirais para melhor protecdo (Fig. 13) (KONOFF et
al.,

2004; BUCHMANN et al., 2016).

Figura 13 — Visualizacdo de larvas espiraladas de Anisakis spp. em filé de Salmdo Chum sob luz
ultravioletas. Fonte: Arquivo pessoal (2018).

Os hospedeiros definitivos de Anisakis spp. sdo os mamiferos marinhos como as baleias,
golfinhos e lebes marinhos, que se infectam ao ingerirem peixes e cefalépodes
parasitados com a fase larval (L3) do parasito. O hospedeiro definitivo ao defecar,

libera nas fezes 0S
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ovos sem embrides. O desenvolvimento da larva nas fases L1 e L2 ocorrem na agua e
os crustaceos e planctons, participam do ciclo como hospedeiros intermediarios ao
se alimentarem destas larvas, sendo neles que o estagio larval avanca para fase L3
(Fase infectante). O peixe ao alimentar-se de crustaceos infectados, também alberga a
larva infectante, que pode se alojar no seu figado, cavidade abdominal ou musculatura. O
parasito fica encistado até que possa completar seu ciclo no hospedeiro definitivo. O
homem acidentalmente participa do ciclo ao ingerir peixes e cefalopodes infectados com as
larvas L3 (RITZINGER, 2010; TIARA, 2011; CDC, 2012; SOUZA et al., 2016). (Fig. 14).

FHurm@ s Do
'a incidental hosts
through emling
infeched rans or
undercooked
s load

,ﬂ,= Infective Stage
A0 = Disgnostic Stage

L = G T L

Dizmgnosis of ansakiasis can be made
by gasiroscopic examanation during
wihach the 2 om larvae can be removed

A

When fish or squid containing L3 larvae ane ingested
By mmaErireg marmmeals, e Breaes meoll bescs and
devabop imto adult wonms. Adult wornms prodoecs
eqos that are shed by marne mammals

#H Manne mammals excnete
'—/% unembryonated eggs

Eggs becoma embryonated
in watar and L2 larsae fonm
in the egas.

E Fish and squid maintasn .ﬁ.
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after the L2 larsas hatch
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free-swirnming

;Iv,{: \ fb{
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death, larvae migrate to the musce

llh-'El.IH'-&u_ and through predation, the
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Figura 14 — Ciclo biol6gico Anisakis spp. Fonte: CDC (2017).

No peixe, 0 parasito se aloja no intestino, figado ou coragdo, causando baixo
peso, atrofias, diminuicdo da taxa reprodutiva e da capacidade natatdria, facilitando
assim a predacdo (OKUMURA et al, 1999; BUCHMANN et al., 2016). A presenca destas
larvas na musculatura pode ocorrer apés a morte do animal ou durante o processo de
congelamento, devido o processo de migracdo para sobrevivéncia, permanecendo por tempo

indeterminado
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(TIARA, 2011; ALVES, 2016), afetando a sobrevida do animal de acordo com a carga
parasitaria (BUCHMANN et al., 2016).

E um parasito resistente a variaces de temperatura. Em humanos, a anisakiase pode se
manifestar de varias formas. A forma gastrintestinal aguda ocorre em poucas horas até sete
dias ap0s ingestdo de pescado in natura infectado. N&o causa sintomatologia especifica se sua
permanéncia for intraluminal, dentro do intestino, sendo eliminadas junto as fezes. Caso haja
perfuracdo da mucosa do trato gastrintestinal, pode causar a sensacdo de formigamento
no esdfago, quadros de diarreia com sangue, vOmitos, nauseas, cdlicas, distensdo
abdominal, febre baixa e hemorragia digestiva alta. Levando a diagndsticos
equivocados por apresentarem sintomatologias semelhantes com gastrites,
gastrenterites por virus ou bacterianas, obstrucdo intestinal, apendicite aguda, ma
digestdo e ulcera géastrica (OKUMURA et al, 1999; NETO, 2009; TIARA, 2011,
CDC, 2012; JUNIOR et al, 2013, SOUZA et al, 2016; CDC, 2017).

A forma gastrintestinal tardia ocorre quando os sintomas iniciam-se de uma semana
até anos depois da ingestdo do pescado infectado. Os sintomas incluem dor abdominal
intermitente, gastrenterites recorrentes, Ulceras pépticas e nodulagGes gastricas, podendo
acometer varios orgaos. Sdo semelhantes a uma apendicite crénica, doenca de Crohn e
neoplasia géstrica. O granuloma ocorre na forma tardia, devido as frequentes agressdes
a mucosa do trato gastrintestinal (TGI) (JUNIOR et al, 2013; SOUZA et al, 2016; CDC,
2017).

Outra forma de manifestacdo da anisakiase é a forma alérgica, podendo levar a
um quadro de eosinofilia, granuloma eosinofilico ou anafilaxia. As larvas contém 12
tipos de antigenos, o mais correlacionado com a alergia ao Anisakis spp. € o Alergénio
Recombinante de Anisakis (Ani s1), que € uma proteina excretada/secretada pelo parasito com
acdo inibidora de tripsina pancreatica que se liga ao IgE do paciente. Pode manifestar reacfes
anafilaticas sistémicas, cutaneas, gastricas ou respiratorias, com prurido, angioedema,
conjuntivite, asma alérgica, vomitos e fortes dores abdominais. O choque anafilatico
pode ser causado pela presenca do parasito vivo ou morto, sendo necessario diferenciar a
hipersensibilidade ao peixe ou ao parasito. Casos de reacdes apenas aos pescados infectados e
ndo aos parasitos, foram relatados por Taira (2011). Mesmo o processo de congelamento ou
coccdo nao € suficiente para inibir a anafilaxia (OKUMURA et al, 1999; JUNIOR et al,
2013; BUCHMANN et al.,

2016; SOUZA et al, 2016; IVANOVI, 2017.)
O diagndstico e tratamento da anisakiase baseia-se no historico de ingestdo de peixes
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contendo larvas de Anisakis simplex no terceiro estdgio, sendo o consumo de pescado
in natura, mal cozido, com salga inadequada, marinado ou defumado como fontes de infeccéo
(BUCHMANN et al., 2016). Testes alérgicos positivo com IgE néo reativo para peixes, pode
ser causado por alergia as larvas de Anisakis spp., necessitando de dosagem especifica de IgE
para Anisakis simplex. Para os sintomas de anafilaxia, o tratamento € emergencial e
sintomatico. Nos demais casos o tratamento com anti-helminticos como Albendazole e
Praziquantel também séo indicados. O desconforto gastrintestinal subito ou recorrente
indicam a realizacdo de teste PCR, imunoflourescéncia e exames de imagem como a
endoscopia e colonoscopia, onde ao visualizar a larva faz-se sua retirada junto a fragmentos de
tecido para analise histopatolégica. Em casos mais avangados como a obstrucdo intestinal e
abdome agudo, indica-se a remocdo cirurgica da larva (PEREIRA, 2008; NETO, 2009;
JUNIOR et al., 2013; SOUZA et al, 2016; CDC, 2017).

No Brasil diversos estudos tem reportado a presenca dos nematddeo anisakideos em
peixes brasileiros e sua importancia na saude publica, conforme demonstrado por Knoff
e colaboradores (2004), que relataram a primeira ocorréncia de larvas de Anisakis sp.
na musculatura de congro-rosa, Genypterus brasiliensis Regan, 1903, afirmando a presenca
de larva de Anisakis sp. na massa muscular do G. brasiliensis adquiridos de mercados e
peixarias dos municipios de Niterdi e Rio de Janeiro. Ja Rodrigues e colaboradores (2015)
relataram a prevaléncia de nematddeos de importancia higiénico-sanitaria em peixes da ilha de
Colares e Vigia, Para, Brasil, encontrando Anisakis spp. em 50% dos peixes estudados. Alves
e Santos (2016) pesquisaram a ocorréncia de Anisakis simplex (Nematoda: Anisakidae) em
bacalhau comercializado em Volta Redonda, Rio de Janeiro, Brasil e tiveram como resultado
larvas de Anisakis simplex encontradas em todas as amostras de bacalhau pesquisadas.
Também em
2016, Fontenelle e colaboradores realizaram uma pesquisa intitulada Anisakid larva
parasitizing Plagioscion squamosissimus in Marajé Bay and Tapajés River, state of
Para, Brazil, onde encontraram 69 larvas de Anisakis spp. em peixes do Rio Tapajés e na Baia
de Marajo. Kuraiem e colaboradores (2016), no Rio de Janeiro, relatam a presenca de
20% Priacanthus arenatus com larvas de terceiro estagio de Anisakis spp. Para Santana
e colaboradores (2017) em Cichla monoculus na Amazénia, foram encontrados Anisakis sp. no

terceiro estagio larval.
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2.3.3 Difilobotriase no Brasil.

A difilobotriase € uma ictiozoonose, que tem como agente etioldgico mais
relatado Diphyllobothrium latum (Fig. 15), Filo Platyhelminthes, Classe Cestodeoa, Familia
Teaniidae e Género Diphyllobothrium. Popularmente conhecida como ténia do peixe é uma
parasitose de fécil disseminacdo no humano ocorrendo pela ingestdo de pescado infectado in
natura ou
mal coqido (MACHADO, 2013; MACHADO et al., 2014).

T evwy —— -

Figura 15 — Seccdo de Diphyllobothrium latum adulto. Fonte: CDC (2018).

O ciclo biologico de Diphyllobothrium spp. é estruturalmente complexo, tem o
homem, cées e felideos como hospedeiros definitivos e minicrustaceos da Classe Copepoda
e peixes como hospedeiros intermediarios. O ciclo tem inicio quando o homem elimina nas
fezes, ovos embrionados de D. latum, onde o0 homem é o hospedeiro definitivo (Fig. 16).
Esses evoluem para coracidio, que sdo embribes moveis, que serdo ingeridos
por minicrustaceos, originando a larva procercéide ou larva de primeiro estagio. Ao ser
ingerido pelo peixe, o crustaceo libera a larva plerocercéide (larva de segundo
estagio), que se alojam na musculatura dos peixes a espera do hospedeiro definitivo,
com periodo de incubacdo médio de cinco dias. A maturacdo destas larvas acontece no
intestino delgado do homem onde se fixam e ao reproduzirem, liberam ovos imaturos na luz
intestinal para serem eliminados nas fezes e continuar o ciclo (LLAGUNO et al., 2008;
MACHADO et al, 2014; ARRAIS et al, 2017; OLIVEIRA et al, 2017).



33

Infected crustacean ingested
by small freshwater fish Predator fish eats
Procarcoud larva released from e infected small fish
crustacean, develops into

pleracanco larva e

SAFEM  HEALTHIER » FEGFLE™

¥
/ A\ = ecive Stage
Procercoid larvae Human ingests 2\ = Diagnostic Stage
;b‘:‘dﬁ"m‘:ﬂ‘”tﬁ" Faw of undercooked,
6"”5 CRans infected fish

Coracidia hatch from
eqas and are ingested
by crustaceans. e

Adults in small intesting

0 Proglotids release

o Eggs emrynnale Unembryonated eggs immature eggs

in water passed in feces

Figura 16— Ciclo bioldgico Diphyllobothrium spp. Fonte: CDC, 2012.

A ingestdo de peixes infectados in natura, em especial os salmonideos, por diversas
vezes ndo provoca sintomatologia sugestiva. Quando ocorrem sdo geralmente em torno de
10 dias apo6s infeccdo e o consumidor pode apresentar dor abdominal, flatuléncias, vémitos,
anorexia, diarreia, anemia megaloblastica devido a concorréncia biol6égica do parasito
por disponibilidade de vitamina B12. Em casos de maior infeccdo parasitaria, podem
surgir

obstrugdes intestinais e alteragfes nervosas (EMMEL, 2006).

O diagndstico e tratamento é feito por meio de exames parasitologicos de fezes
em busca de ovos operculados ou proglotes maduras. Exames de imagem como a
colonoscopia também s&o relatados, pois visualiza o parasito adulto no intestino. A técnica de
diagnostico molecular (PCR) detecta agéo larval (MACHADO et al, 2014).

Segundo Oliveira et al (2017), os casos ocorridos no Brasil de pessoas
infectadas aumentaram devido o consumo pela populagio de comida oriental com
pescado, sendo a maioria dos registros entre os anos de 2003 a 2005 devido um surto em Sao
Paulo, provocado pelo consumo de salméo chileno in natura, com dez casos registrados

no Brasil até 2008
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(MACHADO, 2013; OLIVEIRA et al, 2017). Os pacientes eliminaram os fragmentos
do parasito e ovos operculados pelas fezes. Os casos diminuiram de 2009 a 2012
devido a intensificacdo da inspecdo sanitaria. Drogas como Niclosaminas e Praziquantel sdo
indicadas para o tratamento, assim como a reposicdo de vitamina 12 (CDC, 2012).

Ha diversos relatos desta parasitose no Brasil, conforme mostrado por Emmel e
colaboradores em 2006, que relataram sobre o primeiro brasileiro infectado por
Diphyllobothrium latum no Brasil. Dias e colaboradores em 2016 pesquisaram a ocorréncia de
difilobotriase em um paciente no sul do Estado do Espirito Santo, encontrando através do
coproparasitolégico ovos de Diphyllobothrium latum. O estudo do nudmero de casos de
difilobotriase no Brasil, foi feito por Oliveira e colaboradores em 2017, concluindo que é uma
parasitose emergente no mundo e precisa ser tratada com maior atencdo pelas autoridades sanitarias.
Em 2018, Silva e colaboradores realizaram uma pesquisa intitulada: Nematode and cestode
larvae of hygienic-sanitary importance in Lopholatilus villarii (Actinopterygii) in the state of Rio
de Janeiro, Brazil, obtendo como resultado o encontro de larvas de anisakideos em Lopholatilus

villarii comercializados em mercado no Rio de Janeiro.

2.3.4 Controle e prevencao da anisakiase e difilobotriase

As aplicacdo de normas de PPHOs e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), sdo fundamentais para a seguranca higiénico-sanitaria do produto final (FAO,
2005). O RIISPOA (2017) recomenda no Art. 217 que “o pescado, partes dele e os orgaos
com lesbes ou anormalidades que possam tornad-los impréprios para consumo devem
ser identificados e conduzidos a um local especifico para inspecdo, considerando o risco de
sua utilizacdo” (BRASIL, 2017, p.13).

A evisceracdo dos peixes ainda no mar diminui a possibilidade de migracdo das larvas
infectantes para a musculatura destes peixes, mas também aumenta a continuagdo do
ciclo parasitario, visto que estas visceras, jogadas ao mar, serdo ingeridas por outros
peixes (JUNIOR et al, 2013).

Para o RIISPOA (BRASIL, 2017) o pescado com presenga de parasitos zoonoticos tem

0s seguintes critérios de destinos:
[...] Art. 214. E permitido o aproveitamento condicional, conforme normas de
destinacdo estabelecidas em norma complementar, do pescado que se
apresentar injuriado, mutilado, deformado, com alteragdes de cor ou com presenca de
parasitas localizados [..] (BRASIL, 2017 a, p.13).
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Art. 215. Nos casos do aproveitamento condicional a que se refere esta Subsecéo, o
pescado deve ser submetido, a critério do SIF, a um dos seguintes tratamentos:
| - congelamento;
Il - salga; ou
111 —calor [...] (BRASIL, 2017 a, p.13).
Além da salga, Alves (2016), recomenda que expondo o pescado a uma temperatura
maior que 70°C por um minuto ou a -72° C por trés dias inativa o risco zoonotico.
No Brasil, o tratamento térmico de produtos com parasitos zoonoticos seguem o
RIISPOA (2017), no artigo 216:
[...] que sejam submetidos previamente ao congelamento a temperatura de -
20°C (vinte graus Celsius negativos) por vinte e quatro horas ou a -35°C (trinta e
cinco graus Celsius negativos) durante quinze horas [...] (BRASIL, 20173, p13).

Alguns autores recomendam a coccdo a 60°C por 10 minutos ou congelamento, a

20°C por 7 dias ou a -35°C por 15 horas ( PRADO, 2006; NETO, 2009; FDA 2011,
HUNKMANN et al, 2016). Medidas eficazes apenas em filés de espessura menor que 6mm.
As larvas parasitarias de anisakideos estdo presentes em maior quantidade na por¢cdo muscular
da cavidade abdominal dos salmdes, porque sdo mais proximas para encistarem apos a morte
do peixe (TAIRA, 2011).

3 INSPECAO HIGIENICO-SANITARIA DO PARASITISMO EM PESCADO

E imprescindivel para a seguranca alimentar do consumidor, prezar pela qualidade do
pescado, visto que é um alimento de facil decomposicdo, fazendo necessaria a avaliagdo de
frescor, ou seja, a verificacdo de alteracBes sensoriais, fisico-quimicas e microbioldgicas
a partir do momento da pesca (SILVA, 2008; SOARES, 2012). O controle parasitario
de pescado é previsto pelo Cédigo de Defesa do Consumidor desde a década de 90, que impde
que os produtos danosos a satde sdo impréprios ao consumo (BRASIL, 1990). No caso do
peixe consumido in natura, sendo este conservado apenas resfriado, o0 Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Peixe Fresco Inteiro e Eviscerado (RTIQ) afirma que além dos
requisitos organolépticos, a amostra nao devera conter parasitos nocivos a saude
humana (BRASIL, 1997).

Os produtos sem condigdes higiénico-sanitarias de consumo sao:
[...] Art. 497. Consideram-se improprios para o consumo humano, na forma em que
se apresentam, no todo ou em parte, as matérias-primas ou os produtos de origem
animal que: VII - contenham microrganismos patogénicos em niveis acima dos

limites permitidos [...].
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[...] Art. 499. Além dos casos previstos no art. 497, o pescado ou os produtos de
pescados devem ser considerados improprios para consumo humano, na forma como
se apresentam, quando [...]

[...] IV - apresentem infeccdo muscular macica por parasitas [...]

[...] VII - apresentem perfuracdes dos envoltérios dos embutidos por parasitas [...]
(BRASIL, 2017a, p.24).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) na RDC n° 14/ 2014 no Art. 4°
determinada que ‘“alimentos que contenham matérias estranhas, sejam macro
ou microscoépicas, incluindo parasitos zoondticos em qualquer fase de vida, exple o
homem a contaminagdo alimentar” (BRASIL, 2014).

A FAO, 2014 estabelece no Congresso da Organizacdo Mundial de Saulde,

CODEX STAN 190 — 1995, que sejam analisadas amostras variadas do inicio, meio e fim da
camara de estocagem ou contéineres, através de inspecdo visual em candling table, mesa de
contra-luz branca, que permite verificar a presenca de parasitos em filés sem pele
descongelados (Fig.
17). Além disso, através da incidéncia de luz ultravioleta de baixa intensidade em filés com
pele, onde o0s nematddeos anisakideos reluzem (Fig. 18) facilitando sua remocdo
mecanica com auxilio de alicates delicados. Este processo € de pouca eficacia devido
as larvas penetrarem profundamente na musculatura dos salmonideos.

Na difilobotriase a analise visual dos peixes permite a identificacdo de plerocercéides
em musculatura e visceras, tendo coloracdo esbranquicada e medindo em torno de 4
cm (TAIRA, 2011).

As indicacdes de prevencdo para 0 consumidor € evitar ingerir pescado in
natura, adquirir alimentos de boa procedéncia e ter bons habitos de higiene. Para as
industrias, recomenda-se que 0s peixes sejam eviscerados ainda nos barcos-fabricas, assim que
pescados e que evitem pesca em areas sabidamente com alta prevaléncia de pescados
infectados; que sejam comercializados sem a musculatura abdominal para evitar a infecgéo
larvaria muscular e que a infeccdo macica seja removida. Evitar pesca em locais onde
habitem muitos mamiferos aquaticos (CDC, 2012; ARRAIS et al, 2017).
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Figura 17 — Candle table ou negatoscopio (A); Filé de Bacalhau com larvas de anisakideos,
visualizado através de candle table(B). Fonte: Arquivo pessoal (2018).

Figura 18- Filé com pele de Salmdo Pink com infeccdo muscular macica por anisakideos
evidenciado em cdmara escura sob luz ultravioleta (A); Retirada manual das larvas de anisakideos da

musculatura abdominal de Salméao Pink (B). Fonte: Arquivo pessoal (2018).

Os riscos para o consumidor estdo previstos no RIISPOA:

[...] Art. 514. Para fins de aplicacdo da sancdo de que trata o inciso 1V do caput do
art. 508, caracterizam atividades de risco ou situacbes de ameaca de natureza
higiénico-sanitaria, sem prejuizo de outras previsdes deste Decreto: [...]

[...] VIII - producdo ou expedicdo de produtos que representem risco a salde
publica; I1X - producdo ou expedicdo, para fins comestiveis, de produtos que sejam
improprios ao consumo humano;

X - utilizacdo de matérias-primas e de produtos condenados ou ndo inspecionados no

preparo de produtos utilizados na  alimentagdo  humana [..]]
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[...] Art. 513. Para fins de aplicacdo das sancGes de que trata o inciso Il do caput do
art. 508 sera considerado que as matérias primas e os produtos de origem animal nao
apresentam condicdes higiénico-sanitarias adequadas ao fim a que se destinam ou
gue se encontram adulterados, sem prejuizo de outras previsdes deste Decreto,
quando o infrator [...]

[...] IV - produzir ou expedir produtos que representem risco a salde publica;

V - produzir ou expedir, para fins comestiveis, produtos que sejam improprios ao
consumo humano;

VI - utilizar matérias-primas e produtos condenados ou ndo inspecionados no
preparo de produtos utilizados na alimenta¢do humana [...]

[...] Art. 514. Para fins de aplicagdo da sangdo de que trata o inciso IV do caput do
art. 508, caracterizam atividades de risco ou situacfes de ameaca de natureza
higiénico-sanitaria, sem prejuizo de outras previsdes deste Decreto
[...] (BRASIL,2017 a, p.25).

No RIISPOA no capitulo I, secdo Il - Das medidas cautelares esta determinado:
[...] Art. 495. Se houver evidéncia ou suspeita de que um produto de origem animal
represente risco a saude publica ou tenha sido alterado, adulterado ou falsificado, o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento devera adotar, isolada ou
cumulativamente, as seguintes medidas cautelares:
| - apreensdo do produto;
Il - suspensdo provisdria do processo de fabricacdo ou de suas etapas; e,
Il - coleta de amostras do produto para realizacdo de andlises laboratoriais
[...] (BRASIL, 2017a, p.23).

Ja no capitulo Il - Das infragdes:
[...] Art. 496. Constituem infracbes ao disposto neste Decreto, além de outras
previstas [...]
[...] XXVI - produzir ou expedir produtos que representem risco a salde publica;
XXVII - produzir ou expedir, para fins comestiveis, produtos que sejam impréprios
ao consumo humano;
XXVIII - utilizar matérias-primas e produtos condenados ou ndo inspecionados no
preparo de produtos usados na alimentagdo humana;
XXXI - ndo realizar o recolhimento de produtos que possam incorrer em
risco a salde ou aos interesses do consumidor [...]
[..] Art. 506. Nos casos previstos no art. 496, independentemente da
penalidade administrativa aplicavel, podem ser adotados os seguintes procedimentos:
I - nos casos de apreensdo, apds reinspecdo completa, as matérias-primas e 0s

produtos podem ser condenados ou pode ser autorizado o seu aproveitamento
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condicional para a alimentacgdo humana, conforme disposto em
normas complementares; e,

I - nos casos de condenacdo, pode ser permitido o aproveitamento das
matérias- primas e dos produtos para fins ndo comestiveis.[...] (BRASIL,2017a, p.23
e 25).

No capitulo 111 - Das penalidades:
[...JArt. 508.[...] Il - apreensdo ou condenacdo das matérias-primas e dos produtos de
origem animal, quando ndo apresentarem condi¢cbes higiénico-sanitarias
adequadas ao fim a que se destinam, ou forem adulterados;
IV - suspensdo de atividade, quando causar risco ou ameaca de natureza higiénico-
sanitaria ou quando causar embaraco a a¢do fiscalizadora;
V - interdicdo total ou parcial do estabelecimento, quando a infracdo consistir
na adulteragdo ou na falsificacdo habitual do produto ou quando se verificar,
mediante inspecdo técnica realizada pela autoridade competente, a inexisténcia de
condicGes higiénico-sanitarias adequadas; e,
VI - cassacdo de registro ou do relacionamento do estabelecimento [...]
Art. 509. Para fins de aplicacdo da sancdo de multa de que trata o inciso Il
do art.508, sdo consideradas: 1V - infracBes gravissimas as compreendidas nos
incisos XXIV a XXXI do caput do art.496 [...] (BRASIL,2017a, p.25).

Cabivel de medidas mais severas quando:
[...] Art. 510. Para efeito da fixa¢do dos valores da multa de que trata o inciso 1l do
caput do art. 508, serdo considerados, além da gravidade do fato, em vista de suas
consequéncias para a saide publica e para os interesses do consumidor, 0s
antecedentes do infrator e as circunstancias atenuantes e agravantes [...]
[...] § 2° Sdo consideradas circunstancias agravante [...]
[...] V - a infragdo ter consequéncia danosa para a salde publica ou para o
consumidor [...]

[...] Art. 511. As multas a que se refere este Capitulo ndo isentam o infrator
da

apreensao ou da inutilizacdo do produto, da interdigdo total ou parcial de instalacGes,

da suspensdo de atividades, da cassacdo do registro ou do relacionamento do
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estabelecimento ou da acéo criminal, quando tais medidas couberem][...] (BRASIL,
2017a, p. 25).

Capitulo 1V - Do Processo Administrativo:
[...] Art. 520. O descumprimento as disposicdes deste Decreto e as normas
complementares serd apurado em processo administrativo devidamente instruido,
iniciado com a lavratura do auto de infracdo [...]
[...] Art. 530. Sera dado conhecimento publico dos produtos e dos estabelecimentos
que incorrerem em adulteracdo ou falsificacdo comprovadas em processos com
transito em julgado no &mbito administrativo.
Pardgrafo Unico. Também pode ser divulgado o recolhimento de produtos que
cologquem em risco a salde ou os interesses do consumidor [...] (BRASIL, 20173,
p.26).

Fica determinado no RIISPOA, Art. 535. “O Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento podera adotar procedimentos complementares de inspecdo e fiscalizacdo
decorrentes da existéncia ou da suspeita de [..] Ill - quaisquer outros eventos que
possam comprometer a saude publica e a saude animal” [...] (BRASIL, 2017a, p.26).

Dos critérios de julgamento — Analisar no minimo trés amostras de matéria-prima ou
produto coletadas do inicio, meio e final de contéineres, lote ou bal em estoque. Caso nao
sejam encontrados nenhum parasito o lote € liberado. Encontrando parasito, inspeciona-
se mais 21 unidades amostrais. A amostra estara defeituosa quando apresentar 2 ou
mais parasito/kg/amostra encapsulados em mais de 3 mm de didmetro e ndo encapsulados em
mais de 10mm. Excedendo este limite o lote estd em ndo conformidade, sendo
improprio para consumo (BRASIL, 2018).
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Existem parasitos zoondticos em peixes consumidos no Brasil com comprovacao de
sua ocorréncia. Para garantir a seguranca dos alimentos, a legislacdo sobre pescado foi
atualizada em 2017 e 2018. Do ponto de vista zoondtico, necessita-se de uma maior
aplicabilidade, em todos os niveis, da legislacdo vigente para que possa garantir a seguranca
do consumidor e um maior esclarecimento por parte dos profissionais de satde sobre estas
parasitoses, levando ao aumento de notificacfes, evitando assim, a endemia de doencas

de baixa incidéncia no Brasil.
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