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Resumo

O Brasil € uma das maiores poténcias mundiais em piscicultura, com uma
producao aquiicola e pesqueira alcancando volume superior a um milhao de
toneladas em 2004. A producdo aqulicola nacional vem crescendo em meédia
21,1% ao ano, superando estatisticamente outras atividades de importéancia
nacional como a bovinocultura. Porém o consumo per capita é baixo, cerca de
6 kg ao ano devido ao alto custo do produto final e habitos alimentares que
valorizam o consumo da carne bovina. A carne de peixe constitui uma fonte
protéica de alto valor bioldgico, além de ser avaliada nutricionalmente como
benéfica a saude humana por ser fonte importante de aminoacidos essenciais,
vitaminas, minerais e acidos graxos. O peixe pode ser comercializado na forma
in natura, refrigerado ou congelado, sendo a primeira a mais freqliente. A
inspecao do produto ao ser comercializado deve ser criteriosamente

observada, avaliando caracteristicas organolépticas e presenca de parasitos
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incrustados na carne. Os peixes quando cultivados, assim como 0s pescados,
estdo submetidos a fatores que levam ao estresse e, como conseqiéncia,
podem surgir doencas concomitantes, especialmente doencas parasitarias, que
constituem risco a saude publica j@ que alguns desses parasitas provocam
zoonoses. O aumento da incidéncia das zoonoses parasitarias estd associado
ao consumo da carne de peixe cru ou insuficientemente cozido, assim como
habitos alimentares que favorecam a ingestdo desse tipo de carne, como o
“sushi” e o “sashimi” da cultura oriental. As principais zoonoses parasitarias
transmissiveis pelo consumo inadequado de carne de peixe sdo a anisaquiase,
eustrongiliase, a capilariase, a fagicolose, a clonorquiase e a difilobotriase.
Poucos sdao os relatos dessas parasitoses em humanos no Brasil,
provavelmente pela falta de diagnéstico e nao pela auséncia das doengas no
pais. A inspecao sanitaria de produtos oriundos do pescado ainda é escassa e
estudos referentes a importadncia dos parasitas de peixes no pais sao
reduzidos. Dessa forma, a melhor recomendacao preventiva seria a abstinéncia
do consumo da carne de peixe cru ou nao cozida adequadamente, porém
existem outras medidas profildticas como o tratamento térmico, coccao, por
exemplo, que seria capaz de eliminar a atividade parasitaria tanto na forma
adulta quanto larval, e o congelamento a -20°C pelo periodo de sete dias, ou
a -359C por periodo ndo inferior a quinze horas, também é descrito como
eficaz na eliminacdo desses agentes parasitarios. Autoridades sanitarias,
piscicultores e médicos veterinarios devem buscar maior controle no que diz
respeito as enfermidades de peixes de carater zoondtico, desde a producao até
a comercializacdo do pescado, para diminuir as taxas de morbidade e
mortalidade das criagdes, melhorar a qualidade do pescado destinado aos
consumidores, evitando, por medida profilatica, a propagacao das zoonoses
transmissiveis por peixes.

Palavras-chave: carne crua, controle, parasitos, peixes, zoonoses.
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Parasitic zoonoses associated with consumption of raw fish meat

Abstract

Brazil is one of the major world powers for fish-farming, with a fishing and
aquaculture production volume reaching more than one million tons in 2004.
National Aquaculture production is growing on average 21.1% annually,
surpassing statistically other activities of national importance such as cattle
farming. However the per capita consumption is low, about 6 kg per year due
to the high cost of the final product and eating habits that value the
consumption of bovine meat. The meat of the fish is a source of high biological
value protein, and is rated as nutritionally beneficial to human health by being
an important source of essential aminoacids, vitamins, minerals and fatty
acids. The fish can be marketed as fresh, chilled or frozen, the first one being
the national preference. Inspection of the product to be marketed should be
carefully observed, evaluating the organoleptic characteristics and presence of
parasites found in the flesh. When the fish are cultivated, so are all sea food
creatures, are subjected to factors that lead to stress and as a consequence
may arise concomitant diseases, particularly parasitic diseases, which are a
risk to public health since some of these parasites cause zoonosis. The
increasing incidence of parasitic zoonosis are associated with the consumption
of raw fish or insufficiently cooked, and food habits that encourages ingestion
of this type of meat, such as sushi and sashimi of eastern culture. The main
parasitic zoonosis is transmitted by this inadequate consumption are
anisakiasis, eustrongiliase the capilariase the fagicolose the clonorquiose and
diphyllobothriasis. Until this moment, there are few reports of parasitic
diseases in humans in Brazil, probably due to lack of diagnosis and not by the
absence of disease in the country. The sanitary inspection of products fish
derivated is still scarce and studies concerning the importance of fish parasites
in our country are reduced. Thus the best recommendation would be
preventive abstinence from consumption of raw fish or meat not cooked

properly, but heat treatment like cooking, is able to eliminate the parasite
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activity both in their adult and larval form, and freezing at -20 © C for seven
days, or -35 © C for not less than fifteen hours, is also described as effective in
eliminating these parasites. Health authorities, fish-farmers, veterinarians
should seek greater control with regards to fish diseases of zoonotic character,
from production to marketing of fish, to decrease the morbidity and mortality
of the livestock, improve the quality of fish for consumers avoiding, for a
prophylactic measure, the spread of zoonosis transmitted by fish.

Keywords: control, fish, parasites, raw meat, zoonosis.

1. INTRODUCAO

A producdo de pescado mundial em 2007, segundo a Organizacao das
Nacdoes Unidas para a Agricultura e Alimentacao (FAO) ultrapassou 91,1
milhdes de toneladas, incluindo a producao extrativa e da aquicultura (61,1
milhdes de toneladas), contabilizando 152,3 milhdes de toneladas. Desse total,
cerca de 85,0% (129,5 milhOoes de toneladas) se destinaram ao consumo
humano, enquanto 15,0% (22,8 milhdes de toneladas) foram utilizadas para a
fabricacao de farinhas, dleos e outros subprodutos (ROCHA e ROCHA, 2008).

O Brasil, devido seu vasto territério maritimo e grande quantidade de
espécies nativas possui um grande potencial de producao. Considera-se que a
producdo meédia de pescado do pais, em 2005, foi cerca de 1.008.041
toneladas. A aquicultura participou com 25,6% (257.780 toneladas) na
producao total do Brasil, gerando US$965.627,60 (CORREA et al., 2008).

Dados efetivos sobre o panorama do consumo de pescado no Brasil ainda
sao escassos devido a pouca producao em relacdo a outras atividades como a
bovinocultura e avicultura, porém segundo o IBGE, em pesquisa de
orcamentos familiares (POF), o consumo per capita de pescado no Brasil entre
2002 e 2003 foi de 4,59 kg, sendo 1, 82 kg advindos de peixes de agua
salgada, 2,12kg de pescado de agua doce e 0,65 kg de pescado nao
especificado (SONODA, 2006).

O interesse pelo consumo de pescado surgiu dadas as suas diversas

qualidades nutricionais, dentre as quais os altos teores de proteina de alta
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digestibilidade e qualidade, vitamina A e D, calcio, fosforo, lisina e acidos
graxos insaturados, em especial de cadeia trés, que sao relacionados a
diminuicdo a incidéncia de doencas cardiacas (SANTOS, 2006). Mediante o
crescimento da producao e o aumento do consumo de pescado pelos
brasileiros, passou a haver uma maior preocupagcdao com a inspecao e
seguranca do produto, pelo fato do mesmo ser um produto de origem animal
com maior probabilidade de alteracao, decorrente de fatores como a nao
evisceracao e elevadas temperaturas de estocagem, que ocasionam maior
multiplicacao bacteriana e problemas de deterioragcao gerando os mais diversos
problemas sanitarios (MACIEL, 2008).

No Brasil, atualmente é cada vez mais comum o consumo de peixe cru
pela populacdo como “sushi” e “sashimi”, de influéncia da culindria oriental, o
que pode ocasionar um aumento das zoonoses transmitidas por estes,
tornando-se essencial a implementacao de medidas de Boas Praticas visando
diminuir a incidéncia de parasitoses e garantir a satisfacdao do consumidor
(MASSON e PINTO, 1998; OKUMURA et al., 1999).

Apesar de pouco documentadas, sao numerosas as zoonoses que podem
ser transmitidas pelo consumo de pescado, como a anisaquiase, a
eustrongilidiase, a capilariase, a fagicolose, a clonorquiase e em particular a
difilobotriase que ocupa papel de destaque devido a recente ocorréncia de
casos no pais (OKUMURA et al., 1999).

A difilobotriase, também conhecida como “doencga do peixe cru” ou “ténia
dos peixes” é causada pelo parasita Diphyllobothrium latum, um verme
pertencente a familia dos helmintos, que infecta humanos quando estes
consomem a carne de peixe cru ou mal cozido contendo as larvas do parasita
(OKUMURA et al., 1999). Esta parasitose causa, dentre outros sintomas,
nauseas, vomito, diarréia e desconforto abdominal, podendo a infeccao
extensa causar obstrucdao do trato digestivo e caréncia de vitamina B12,
levando a um quadro de anemia megaloblastica (CAPUANO et al., 2007).

Sao poucas as acgdes voltadas para a informagao da populacao sobre o

risco associado ao consumo da carne de peixe crua bem como a precaria
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inspecao deste produto, gerando questionamentos a respeito das implicagoes
sanitarias decorrentes (OKUMURA et al., 1999).

O presente trabalho visa apresentar as principais zoonoses associada ao
consumo de peixe cru ou mal cozido, abordando formas de contagio, profilaxia
e ciclo biolédgico das espécies de parasitas veiculadas ao consumo desse

produto.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. A cadeia produtiva da carne de peixe e 0 seu consumo

A producao mundial de pescado em 2007, segundo a FAO, foi estimada
em 152,3 milhdes de toneladas, sendo que 91,1 milhdes de toneladas
envolveu a producao extrativa e 61,1 milhdes de toneladas a aquicultura, esta
Ultima com destaque na producdao mundial, com desenvolvimento crescente e
sustentavel, tornando-se uma alternativa de maior viabilidade para a crescente
demanda por pescados. Do total de producdo, estima-se que 85% (cerca de
129,5 milhdes de toneladas) sejam destinadas ao consumo humano, enquanto
o restante seria utilizado para a fabricacdo de farinhas, 6leos e subprodutos
(ROCHA e ROCHA, 2008).

O Brasil € uma das maiores poténcias mundiais para a producao de
peixes, ja que possui um imenso territério, com mais de dois tercos ocupando
a regido tropical e possuindo ricas bacias hidrograficas, destacando-se a Bacia
Amazobnica, que é responsavel por aproximadamente 20% do total de agua
doce do mundo (BARROS et al., 2009). Com o seu vasto litoral e inUmeros
rios, o Brasil concentra uma das maiores reservas de peixes do mundo, sendo
gue em 2004, a producao aquiicola e pesqueira alcangou o volume superior a
um milhao de toneladas, sendo 26,5% de participacao da aquicultura. A
producdo aquicola nacional vem crescendo em média 21,1% ao ano, enquanto
producdo mundial cresceu em torno de 9,5% ao ano durante o periodo de
1991 a 2004 (OSTRENSKY et al., 2007).
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O Brasil ocupava em 2004 o 18° lugar no ranking mundial de producao
aquicola, representando 0,5% da producao mundial, e 0 129 em termos de
receitas geradas com 1,4% do total. E o segundo pais em importancia na
producdo aqulicola na América Sul, estando abaixo somente do Chile.
Comparada as demais atividades nacionais, como a avicultura, suinocultura e
bovinocultura, a aquicultura vem apresentando crescimento superior
(aproximadamente 21% ao ano) as demais atividades que tém taxas de
crescimento pouco maiores que 5% ao ano (OSTRENSKY et al., 2007).

A carne de pescado (peixes, principalmente) € um importante alimento
da dieta didria de muitos paises e contribui com cerca de um quarto da oferta
de proteina de origem animal, além de ser fonte importante de emprego, lucro
e renda em alguns paises (SANTOS, 2006). O consumo per capita mundial era,
em 1997, cerca de 15,7 kg ao ano e dados mais recentes demonstraram que
no Brasil, em 2004, houve um consumo per capita de aproximadamente 6 kg
de pescado ao ano (SANTOS, 2006; OSTRENSKY et al., 2007). Apesar do
Brasil concentrar uma das maiores reservas de peixes do mundo (possuindo
rios piscosos, ou seja, abundante em peixes, e litoral pobre em quantidade de
pescado) e ter elevada producao da pesca extrativista e aquicultura, o
consumo de pescados é ainda baixo devido aos altos precos do produto final e
aos habitos alimentares da populacdo, que valorizam o consumo da carne
bovina (SONODA, 2006; OSTRENSKY et al., 2007).

A carne de peixe constitui uma fonte protéica de alto valor bioldgico, tao
importante quanto a carne bovina (CORREA, 2008; BARROS et al., 2009). Do
ponto de vista nutricional, a carne de peixe possui caracteristicas especificas
que a torna benéfica a saude humana, como por exemplo, alto valor de
proteina bruta, de boa qualidade e rapida digestibilidade, sendo fonte de lisina
e aminoacidos essenciais, fonte de vitaminas A, D, tiamina e riboflavina, além
de minerais como ferro, fésforo, calcio e iodo (este presente em espécies
marinhas). A carne de peixe também contribui com acidos graxos,
especialmente O0mega-3 (SANTOS, 2006; COUTINHO et al., 2007). Tais

caracteristicas impulsionaram nos ultimos anos um aumento da demanda por
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carne de pescado, devido a tendéncia mundial pela busca de alimentos
saudaveis e indicados a saude humana (GONCALVES et al., 2009).

A carne de peixe é um alimento de origem animal que pode sofrer

sensiveis modificacoes de sua qualidade. A velocidade dessas alteragdes é
influenciada, dentre outros fatores, especialmente pelo tempo e pela
temperatura de conservagao. Em temperaturas mais baixas, hd menores riscos
de deterioracao por multiplicacdo bacteriana, sendo preferiveis temperaturas
abaixo de 3°C para manter a qualidade da carne (FARIAS, 2006).
Na industria, a qualidade da carne de peixe é fator imprescindivel para
definicdo dos processos de preparacao do produto e dos tipos de cortes. O
rendimento de filé, além da eficiéncia das maquinas filetadoras ou a destreza
manual do operario, depende de caracteristicas intrinsecas aos peixes, como a
forma anatomica do corpo, tamanho da cabeca e peso dos residuos (visceras,
pele e nadadeiras) (SANTOS et al., 2007).

No Brasil, muitos pescados ja sao industrializados, principalmente as
espécies pouco comercializadas, por diversos fatores como: baixo preco de
mercado por apresentarem muitos espinhos, tamanho irregular e aparéncia
nao desejavel. A industrializacao do pescado se faz através de cortes especiais
da carne, sendo apresentados como: filés ou postas; cortes enlatados de suas
partes, como preparos especiais; e produtos resultantes do processamento de
residuos de carnes, dando origem a produtos similares aqueles feitos com a
carne bovina (embutidos, hamburgueres, pastas, etc.). Os residuos finais das
carcacgas, escamas e visceras sao transformados em farinha de peixe, de alto
valor nutritivo e que é utilizada no preparo de ragdoes balanceadas para aves,
animais, peixes e camardes (TONONI, 2002).

Quanto a comercializacdo, o peixe pode ser disponibilizado na forma in
natura (conhecido como “peixe-fresco”), refrigerado ou congelado. A
estocagem deve ser feita sob refrigeracao demandando a utilizacao de gelo e
de camara fria. Para o congelamento, existe uma legislacdo especifica que
define as normas de manipulagdo do pescado congelado e as caracteristicas do

“peixe fresco”, reguladas pela Portaria n© 185 do MAPA. No momento da
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compra as seguintes caracteristicas devem ser observados nos peixes: corpo
brilhante, limpo, rijo e com cores vivas; escamas aderentes; olhos brilhantes e
posicionados na cavidade orbitaria; guelras Umidas e vermelhas; ventre firme
e rolico; e odor tipico (BRASIL, 1952). A comercializacao de alimentos de
origem animal em feiras livres, expostos em barracas sem refrigeracdao, sem
protecao e na presencga de poeira e insetos pode alterar a qualidade do produto
(COUTINHO et al., 2007). Alimentos crus quando comercializados em feiras
livres e mercados publicos, sem a adequada refrigeracdo necessaria para
manter as qualidades fisico-quimicas dos mesmos, podem ser veiculos de
contaminagdao de microrganismos causadores de toxinfecgdes, assim como
agentes de zoonoses parasitarias, colocando em risco a saude do consumidor.
Quando o alimento em questdao é o peixe, alimento extremamente perecivel,
cuidados sao exigidos em relacdo a sua manipulacdo, que deve iniciar desde o

processo de captura, até estocagem e comercializagdo (GALVAO, 2006).

2.2. A Saude alimentar ligada a piscicultura

O conceito de qualidade para os aquicultores brasileiros normalmente se
limita ainda a aparéncia geral do produto comercializado, sendo a qualidade do
processo de cultivo e do produto final baseada predominantemente no aspecto
visual do produto, considerando as caracteristicas organolépticas e processo de
higienizacao aplicado na producao. Sao poucos os produtores que se
interessam em aprimorar o cultivo, preocupando-se com o risco de
contaminagdo por microorganismos, parasitos, residuos de produtos quimicos,
antibidticos e metais pesados (OSTRENSKY et al., 2007).

Os beneficios da seguranca alimentar sdo inegaveis. Contudo, a
regulacao de padroes impoe custos onerosos a pequenos produtores €, em sua
grande maioria, aos consumidores finais. Com o aperfeicoamento dos sistemas
de inspecao e regulacao, alimentos seguros passam a ser responsabilidade de
pequenos, médios e grandes produtores, industrias e cooperativas
processadoras, distribuidores, manipuladores e do consumidor (OSTRENSKY et

al., 2007). Se o produto tiver boa apresentacdo (postas ou filé) e embalagem
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(com especificacdo do produto), torna-se mais facil o trabalho de marketing e,
conseqlientemente, a colocacao do pescado no mercado (SANTOS et al.,
2007).

O que se almeja é que o Brasil realize, ativamente, procedimentos para a
protecdo da saude humana em detrimento a riscos associados com produtos
aquicolas, incluindo a aplicacdo de programas de controle a zoonoses,
incentivo a pesquisas, estabelecimento de mecanismos de profilaxia e
tratamento mais eficientes, qualificacdao dos profissionais envolvidos e
mecanismos de protecdo da salde animal (OSTRENSKY et al., 2007).

A sanidade animal representa um dos aspectos mais importantes a ser
levado em consideracao na producao comercial de animais aquaticos (BARROS,
2009). Os peixes podem ser acometidos por diversos agentes causadores de
doencas, tanto de origem bacteriana, como virdtica, fiungica e/ou parasitaria,
que podem colocar em risco a saude do proprio ser humano, ja que algumas
delas, especialmente as parasitarias, sdo zoonoses (OLIVEIRA, 2005).

Na piscicultura, as principais doencas reportadas sao causadas por
patdgenos facultativos decorrentes do estresse crénico ao qual os peixes sao
submetidos. As causas mais comuns de estresse, por sua vez, estao
diretamente relacionadas a adocao de praticas inadequadas de manejo como
qualidade de agua e composicdao da racao que nao atenda as exigéncias
nutricionais dos peixes cultivados. Assim, racdes de baixa qualidade aumentam
as chances de ocorréncia de doencas e mortalidade. Além disso, no caso dos
tanques-rede, a utilizacdo de densidades de peixes muito elevadas é outro
fator causador de estresse e da reducao da produtividade nesses sistemas de
cultivo (OSTRENSKY et al., 2007).

Os inspetores sanitarios devem estar alertas a lesdes e presenca de
agentes parasitarios e infecciosos causadores de aspectos repugnantes na
carne de peixe, levando a sua rejeicao pelo consumidor ou a condenacdo dos
filés nas indUstrias de pescado (FERREIRA et al., 2006).

Ha preocupacao por parte dos pesquisadores e autoridades sanitarias

mundiais com relacao as zoonoses parasitarias transmitidas pelo pescado por
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constituirem risco a salde publica, principalmente pelo consumo de pescado
cru ou ndo cozido adequadamente. Estudos da Organizacao Mundial de Saude
(OMS), em 1995, estimaram que cerca de 39 milhOes de pessoas estavam
infestadas no mundo, com parasitos oriundos da ingestdo de peixes e
crustaceos de agua doce, crus ou mal cozidos, sendo o continente asiatico com
maior prevaléncia, acometendo cerca de 38 milhdes de pessoas (OLIVEIRA,
2005).

Trabalhos desenvolvidos visando a educacao sanitdria e a
conscientizacao da populacdo sobre o perigo associado a ingestao da carne de
peixe cru vém crescendo em importancia nos ultimos anos. O desenvolvimento
de técnicas que visam a melhoria do setor de inspecao do pescado em relagao
as zoonoses transmitidas devem ser estabelecidas para que se possa

determinar formas de protecao para os consumidores (OLIVEIRA, 2005).

2.3. Principais zoonoses parasitarias

Estudos relativos a patologia e parasitologia de peixes tém tido
importancia crescente nos dias atuais no contexto da piscicultura mundial. A
mortalidade de peixes geralmente ocorre por associacdo de causas enddgenas
e exdgenas, tais como temperatura e baixo teor de oxigénio da agua,
associado ao quadro nutricional e nosoldgico que acomete estes animais
(OKUMURA et al., 1999).

As parasitoses tém conseqiéncias importantes, mas nao tao evidentes
como a diminuicdo da eficiéncia de absorcdo de nutrientes (implicando em
maiores gastos em alimentacdo) e da taxa de crescimento e aumento da
susceptibilidade dos animais parasitados a infeccdes oportunistas, como fungos
e bactérias. Desta forma, peixes parasitados ndo sao considerados boas fontes
alimentares para a dieta humana (OKUMURA et al., 1999; MORAIS, 2005;
OLIVEIRA, 2005).

Os peixes podem ser infectados tanto por agentes transmissiveis como
por agentes nao transmissiveis ao homem. Dos parasitas mais comuns que

podem ser associados ao consumo de alimentos derivados de peixe cru, mal
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cozido ou nao congelado e infectado, relatam-se os helmintos presentes na
Tabela 1 (MASSON e PINTO, 1998). Como principais zoonoses transmissiveis
por pescado, sdo citadas a anisaquiase, eustrongilidiase, a capilariase, a
fagicolose, a clonorquiase, a difilobotriase, dentre outras (BARROS et al.,
2006).

TABELA 1

InfeccOes Parasitarias Transmissiveis no Consumo de Peixe Cru

Espécies Parasitarias

Trematoides
Paragonimus westermani
Clonorchis sinensis
Opisthorchis viverrini
Opisthorchis felineus
Metorchis conjuctus
Nanophyetus salmincola
Heterophyes heterophyes
Metagomimus yokogawai
Echinostoma sp.
Phagicola longa

Cestodeos
Diphyllobothrium latum
Ordem Trypanorhyncha

Nematddeos
Capillaria philippinensis
Anisakis simplex
Phocanema sp.
Contracaecum sp.
Pseudoterranova decipiens
Angiostrongylus cantanensis
Gnathostoma spinigerum
Eustrongylides tubifex

Eustrongylides ignotus

Fonte: MASSON e PINTO (1998)
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Os helmintos freqlientemente parasitam a cavidade abdominal, visceras
e musculatura de peixes e sdao encontrados normalmente no estagio larval,
atuando o peixe como hospedeiro intermediario no ciclo evolutivo (OLIVEIRA,
2005). Todos os helmintos possuem ciclos de vida complexos, ndo sendo
transmitidos diretamente de peixe para peixe. Porém, durante o seu
desenvolvimento ha a necessidade de passar em certo nimero de hospedeiros
intermediarios. Freqlientemente, caracois ou crustaceos estdao envolvidos como
primeiros hospedeiros intermediarios, peixes como o segundo hospedeiro, se
tornando sexualmente maduros em mamiferos, considerados hospedeiros
definitivos (HUSS, 1997).

Mesmo que alguns parasitas nao sejam considerados zoonoses, com
relacao aos efeitos sobre a sanidade dos peixes, os helmintos sdao responsaveis
por perdas econbmicas na industria pesqueira, ja que as autoridades sanitarias
proibem a venda de peixes contendo larvas visiveis, pois tais vermes
provocam patologias nos peixes, acometendo érgaos como figado, gdnadas,
mesentério e musculatura corporal (OLIVEIRA, 2005; LIMA et al., 2008).

Os fatores sociais e culturais exercem a manutencao dos focos de
zoonoses parasitarias, uma vez que mesmo tendo sido desenvolvidas formas
de prevencdo e controle, os focos endémicos continuam a existir,
principalmente decorrentes de habitos alimentares como ingerir peixes crus ou
mal cozidos, em pratos culinarios conhecidos como “sushi” e “sashimi” da
cultura oriental, o "“ceviche” da cultura hispano-americana, ou o “green
herring”, tipico dos holandeses (OKUMURA et al., 1999). Outros produtos
relacionados com casos de infecgOes parasitarias sao: “cibichi” (peixe marinado
em suco de limao), “lomi lomi” (salmao marinado em suco de limao, cebolas e
tomates), “poisson cru” (peixe marinado em suco de laranja, cebolas, tomates
e leite de coco), peixe defumado e/ou mal-passado, crustaceos e moluscos
(MASSON e PINTO, 1998). Outro fator que tem sido associado a ocorréncia das
zoonoses parasitarias é a tendéncia atual das “comidas naturais” que
enfatizam o “nao cozinhar demais” para preservar os nutrientes dos alimentos

(OKUMURA et al., 1999). No Brasil tem sido grande a procura por pratos a
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base de pescado cru, como o “sushi” e “sashimi”, devido a grande aceitacdo da
culinaria oriental pelo publico brasileiro (BARROS et al., 2006).

Poucos sao os relatos de parasitoses em humanos no Brasil (com
excecdo da fagicolose, difilobotriase e clonorquiase), mais provavelmente
devido a falta de diagndstico adequado e nao pela auséncia destas doengas no
pais (BARROS et al., 2006). Estima-se que no Brasil ja tenham sido descritas
e/ou registradas aproximadamente 310 espécies de helmintos, entre formas
adultas e larvais, parasitando peixes de agua doce, sendo 101 nematodides, 87
trematdides digenéticos, 96 cestodides e 26 acantocéfalos (MORAIS, 2005).

Os peixes sdao hospedeiros naturais de grande variedade de parasitas.
Em geral, estes parasitas podem ser destruidos pelo cozimento adequado,
permanecendo somente o risco de infeccao em casos de consumo de peixes
crus ou mal cozidos. Com a globalizacdo e aumento do comércio internacional
houve um maior nimero de viagens internacionais e a disponibilidade de
frutos-do-mar frescos de areas litordneas do mundo inteiro, sendo estas
consideradas areas endémicas dos parasitas, aumentando assim, a estatistica
de infeccoes nos Estados Unidos e Europa, onde casos de doencas
transmissiveis pelo consumo de peixe e moluscos crus eram tradicionalmente
raros. No Brasil, apesar de nao haver estatisticas oficiais, sabe-se que muitos
casos de enfermidades em humanos causadas por parasitas de peixes sao
registrados nas regides em que ocorrem grandes oscilagcbes de temperatura,
como Sul e Sudeste do pais (MASSON e PINTO, 1998).

De acordo com a sintomatologia em humanos, a maioria dos portadores
de parasitoses sao assintomaticos. Doencas provocadas pelos parasitas em
que os humanos sao sintomaticos possuem inicio tardio, o que dificulta a
caracterizacao dos surtos, podendo levar a subnotificacdes, tornando os dados
epidemioldgicos destas doencas na populacdo sub dimensionados e nao
expressando a realidade. (MACIEL, 2008).

Os filos descritos a seguir foram divididos em trés grupos: nematddeos,
trematdides e cestddeos, sendo que o primeiro pertence ao Filo Nematelmintes

(“vermes redondos”), e os outros dois sdao classes, Trematoda e Cestoda,



MAGALHAES, A.M.S. et al. Zoonoses parasitarias associadas ao consumo de carne de peixe
cru. PUBVET, Londrina, V. 6, N. 25, Ed. 212, Art. 1416, 2012.

respectivamente, do Filo Platelmintes (“vermes chatos”, “fasciolas” e “ténias”)
(BOWMAN et al., 2006).

2.3.1. Zoonoses causadas por nematodides

Os nematdides, pertencentes ao filo Aschelmintes, s3ao ndo-
segmentados, geralmente cilindricos, tém as duas extremidades afiladas e sao
envolvidos por um revestimento protetor resistente, também chamado de
cuticula (MARKELL et al., 2003). Durante o desenvolvimento, o nematoide
sofre mudas em intervalos, perdendo a cuticula (URQUHART et al., 1998). No
Brasil, sdao vulgarmente conhecidos como lombrigas ou vermes redondos
(FORTES, 2004).

A cuticula é secretada pela hipoderme subjacente, que se projeta na
cavidade corpdérea formando dois corddes laterais, que contém os canais
excretores, um cordao dorsal e um ventral que contém os nervos (URQUHART
et al., 1998). A cavidade corpdrea (pseudoceloma) é preenchida por um
liguido sob pressdao, que mantém a turgidez e a forma do corpo (BOWMAN et
al., 2006; URQUHART et al., 1998).

A camada muscular é disposta longitudinalmente e constituida por
células grandes e longas, cuja parte externa é rica em miofibrilas contrateis,
enquanto a externa contém o nucleo e reservas nutritivas (BOWMAN et al.,
2006; FORTES, 2004). O aparelho digestivo é completo e consta de um tubo
quase reto, que vai da extremidade anterior a posterior, havendo distingao
entre boca, es6fago e intestino (FORTES, 2004). Geralmente os machos sao
menores que as fémeas de sua espécie (MARKELL et al., 2003). Os 6rgdos do
aparelho reprodutor apresentam-se como goOnadas tubulosas, alongadas e
onduladas. As células germinativas proliferam somente na extremidade mais
delgada e em fundo de saco do 6rgao, de modo que a diferenciacdo dos
gametas ocorre ao longo de todo o trajeto (FORTES, 2004). Os ovos diferem
em tamanho, formato e casca, sendo esta ultima, geralmente constituida por
trés camadas (URQUHART et al., 1998).
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O corpo dos nematdides, geralmente possui coloracdo esbranquicada ou
amarelada, vendo-se por transparéncia o intestino, normalmente de coloragao
amarelo escura. No entanto, algumas espécies podem apresentar, quando
vivas, coloracdo vermelha, devido a alimentacdao exclusivamente sanguinea
(FORTES, 2004).

As principais zoonoses parasitarias causadas por nematddeos citados na

literatura sao: Anisaquiase, Eustrongilidiase e Capilariase.

2.3.3.1. Anisaquiase
A anisaquiase humana é uma parasitose gastrointestinal, resultante da

ingestdao acidental de larvas infectantes de nematdides da familia Anisakidae,
principalmente o Anisakis simplex e o Pseudoterranova decipiens, que podem
ser adquiridas através do consumo de peixes como salmao, bacalhau, arenque,
merluza, linguado, lula entre outros (PRADO e CAPUANO, 2006). A doenca
ocorre por migracao das larvas L3 de Anisakis sp., Phoconema sp., Terranova
sp., Contracaecum sp., e Pseudoanisakis sp., no interior da parede intestinal
de pessoas previamente sensibilizadas a esses parasitas (OKUMURA et al,
1999) que sao vermes redondos tipicos, com 1 a 6 cm de comprimento que, se
ingeridos vivos, tem a capacidade de penetrar no trato gastrointestinal e
provocar uma inflamacao aguda (HUSS, 1997). Embora citado por OKUMURA
et al. (1999) os aniquideos do género Contracaecum sp. tém importancia
somente do ponto de vista estético do peixe como produto comercial, ja que
nao apresentam risco zoondtico (OLIVEIRA, 2005).

A infeccao pode ocorrer pela ingestao da carne crua do pescado ou
insuficientemente tratada pelo calor, salgada ou defumada, contendo larvas de
terceiro ou quarto estagio. Nesse caso, o homem atua como um hospedeiro
acidental, e as larvas nao completam seu desenvolvimento, mas podem
penetrar o trato digestivo e invadir os 6rgaos anexos, provocando uma série
de efeitos patoldgicos (SAAD e LUQUE, 2009).

Os anisaquideos adultos sdo parasitos do trato gastrointestinal de varios

animais, porém os de importancia médica sdo os parasitos de mamiferos
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marinhos como focas, ledes-marinhos, baleias e golfinhos (MARKELL et al.,
2003). Dos ovos excretados nas fezes destes animais geram-se larvas que
contaminam microcustaceos e destes, peixes maiores através da alimentacao.
Por migracdo, as larvas saem das visceras e se alojam na musculatura dos
peixes. Com a ingestdao do peixe contaminado, a doenga sintomatica se
desenvolve no homem (MASSON e PINTO, 1998). O ciclo de vida completo

desse agente esta demonstrado na Figura 1.
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Figura 1. Ciclo de Vida Anisakis simplex
Fonte: adaptado DPDx
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KNOFF et al. (2007) citam que as variagcdes nos parametros de infeccao
por espécies de anisaquideos nos peixes, em parte, estdo relacionadas com
fatores ambientais como a temperatura que influi sobre o desenvolvimento dos
ovos destes parasitos, as populacdoes de crustaceos que servem de hospedeiros
intermedidrios ou paraténicos, assim como a idade, tamanho e alimentacao
dos peixes também determinam um papel importante nos parametros de
infecgao.

Parasitas do género Anisakis sdo encontrados na maioria dos oceanos e
mares. A anisaquiase tem sido relatada na Holanda, Japdo, China, América do
Norte, oeste europeu e Espanha, sendo a doenca associada a habito de
consumo de peixe marinho cru ou mal cozida (AUDICANA e KENNEDY, 2008).
No Brasil ainda nao hd nenhum relato de anisaquiase ou infeccao por outros
nematdides desta familia em pacientes humanos, porém esse dado pode estar
relacionado com a falta de conhecimento da populacdo e da comunidade
médica, o que levaria a uma dificuldade de diagnodstico, ja que pode ser
facilmente confundida com outras patologias do trato gastrointestinal, a
exemplo, o cancer gastrico, Ulceras e apendicite (BARROS et al., 2008). Além
disso, existem estudos mostrando a existéncia de peixes contaminados como
anchovas, dourado, pargo e peixe-espada na costa brasileira, especialmente
no litoral nordeste (PRADO e CAPUANO, 2006).

As larvas de anisaquideos causam alteragdes patoldgicas em diversas
espécies de peixes marinhos, podendo afetar mdltiplos 6rgaos (OKUMURA et
al.,1999). As formas clinicas variam conforme a infestacdo. Ha espécies que
nao penetram o estdbmago ou a parede do intestino, todavia causam irritacao
da garganta apds algumas horas da ingestao, podendo ser expelidas via oral
(MASSON e PINTO, 1998).

A penetracao das larvas no trato digestivo humano causa um granuloma
eosinofilico que pode ocorrer tanto na parede gastrica como intestinal, sendo a
primeira de maior freqliéncia. Os sinais clinicos observaveis geralmente
incluem dor gastrica ou intestinal, e leucocitose com eosinofilia ndo aparente.

Ndo sao relatadas tensdao anormal da musculatura abdominal e nem febre,
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sinais importantes para diferenciar a anisaquiase de apendicite aguda e
obstrucao interna (OKUMURA et al., 1999).

A forma alérgica ocorre devido a hipersensibilidade imediata, mediada
por IgE, e provocada pelos antigenos do parasita, ocasionando quadros que
podem variar de uma simples urticaria a um angioedema, incluindo choque
anafildtico (PRADO e CAPUANO, 2006). Reacdes alérgicas também podem
ocorrer apos a ingestdo de peixes parasitados submetidos a coccao, devido a
termoestabilidade dos alérgenos, mesmo apds o tratamento térmico (BARROS
et al., 2008).

O diagndstico pode ser baseado na analise morfolégica do nematddeo
nos casos em que o paciente expele o verme, por vomito ou tosse. Nos demais
casos podem ser necessarios equipamentos de fibra otica que permitam a
avaliacao médica através do exame do interior do estomago e porgao inicial do
intestino delgado. Casos mais graves, além de dolorosos, normalmente exigem
a possivel intervengao cirdrgica (NETTO, 2009).

A presenca de larvas vivas de anisaquideos na carne do pescado sugere
gue esta nao foi suficientemente congelada, de modo que constituem um risco
imediato para a populacao consumidora de pescado cru, defumado e mal
cozido (KNOFF et al., 2007).

A melhor forma de prevencdo seria a abstinéncia do consumo de carne
de peixe cru ou mal cozido. Porém, pode-se citar: 1) eliminacao de peixes
infectados pelos nematddeos, a retirada manual desses vermes do peixe,
colocando-os sobre uma mesa iluminada; 2) aplicacdo de técnicas para
eliminar tais nematddeos na carne do peixe. (OKUMURA, 1999). A FDA - Food
and Drug Administration (1998), recomenda o congelamento do pescado a -
20°C, por periodo minimo de 7 dias ou a - 35°C por periodo minimo de 15
horas, para todo produto de pescado voltado para o consumo e preparado em
temperaturas inferiores a 60°C (BARROS et al., 2008; SAAD e LUQUE, 2009).
Knoff et al. (2007) frisa a importdncia da evisceracdo dos peixes
imediatamente apds sua captura, para prevenir a possivel migracao das larvas

para a musculatura. Vale salientar que a legislacdo brasileira considera
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improprio para consumo humano todo pescado que apresente infestacdo
muscular macica (BRASIL, 1997).

2.3.3.2. Eustrongilidiase
A estrongilidiase € uma zoonose parasitaria associada ao consumo de

“sushi”, provocada por nematdides do género Eustrongylides spp.. Dentre as
espécies conhecidas, o E. tubifex e o E. ignotus, sao os que possuem maior
incidéncia de afeccdo, cujos representantes adultos parasitam a mucosa do
esO6fago, proventriculo ou intestino de aves aquaticas. Os estagios larvares
ocorrem nos tecidos de peixes, anfibios e répteis (OKUMURA et al., 1999).

A infeccdo em humanos pode ocorrer apds consumo de peixe cru ou mal
cozido, sendo o peixe um dos hospedeiros intermedidrios no desenvolvimento
do ciclo de vida do parasita (Figura 2) (BARROS et al., 2004). As larvas de
Eustrongylides podem ser encontradas encistadas no interior da cavidade
abdominal de muitas espécies de peixes, conferindo aspecto repugnante a sua
carne em funcao do tamanho da larva. Outro hospedeiro intermediario citado
provavelmente seja um oligoqueto tubifidlo e o hospedeiro definitivo
normalmente sao as aves (NUNES, 2007).

Como caracteristica morfoldgica, as larvas de Eustrongylides spp. sao
redondas, vermelhas, grandes e brilhantes, com cerca de 25 a 150 mm de
comprimento e 2 mm de diametro. Tais vermes podem ser encontrados em
peixes de agua doce, salobra e salgada, e normalmente as larvas passam para
a forma adulta em aves aquaticas (NETTO, 2009).

As larvas migram através da mucosa do peixe e musculos, causando
extensiva inflamagdao e necrose e o encistamento ocorre em visceras como
figado, baco e gbnadas, causando mudancgas patoldgicas severas nos tecidos
adjacentes. J& nos passaros, os parasitas adultos penetram na mucosa do proé
ventriculo, causando lesdes na serosa (WANG et al., 2009). Tais larvas
emergem do corpo do peixe hospedeiro em temperaturas superiores ou iguais

a 40 °C, demonstrando assim a sua capacidade de infectar tanto aves
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aquaticas quanto humanos, apos a ingestdao de um peixe infectado (OKUMURA
et al., 1999).

Hurnahos se infecmman
ingerirem o peixe cru ou
mal oozido

Péssaros seinfecaman
ingerirem o peixe

o h X
?%" “@ﬁ-vf L Wt Yerme adulto se

reproduzindo

Oveins

- N
- ®

Oligoqueto  sendo
ingerdo pelo peixe A

embrionados

Owvos com larvas

Owas ingerdos por
oligoquetos

Figura 2 - Ciclo de Vida Eustrongylides spp.
Fonte: Adaptado FCPS

Eustrongylides spp. tem grande distribuicdo geografica, atingindo varias
regides do mundo, incluindo America do Sul e Norte, Europa, Oeste africano,
China e Turquia. Porém, os estudos mais extensos a respeito dessa espécie de
nematdide tém se concentrado em areas relacionadas a fauna hospedeira e em
locais mais restritos de contaminacao pelo parasita (WANG et al., 2009).

No Brasil, ndo ha o conhecimento da presenca deste parasita em

sistemas de pisciculturas, mesmo porque, o diagndstico e/ou pesquisas
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parasitarias sdao pouco estudadas. Porém, acredita-se que haja presenca
destes parasitas em formas extensivas de criagao como acudes, lagos e
lagoas. O risco de infeccao apds o consumo de carne de peixe cru é tido como
incomum, porém tal risco é real, jd que nao se tem conhecimento de todos os
peixes que agem como hospedeiros intermedidrios deste parasita, e o aumento
do consumo da carne ainda crua ou nao cozida adequadamente propiciam a
manutencao do verme no ciclo e sua sobrevivéncia (OKUMURA et al., 1999).

As larvas consumidas podem se fixar no trato digestivo humano, com
penetracao na parede intestinal, o que gera dor intensa (NETTO, 2009).

Como medida preventiva a esta zoonose, é recomendada abster-se
consumo de peixe cru ou insuficientemente cozido. A manutengao do pescado
em refrigeracdo ou eviscerado apds o embarque do mesmo elimina a ativacao
das larvas e como conseqiéncia, impede a migracao da larva para a
musculatura do peixe, o que facilitaria a infeccdo humana pods consumo
(OKUMURA et al., 1999).

2.3.3.3. Capilariase

A capilariase é uma zoonose causada por nematdides do género
Capillaria, dentre estes a espécie Capillaria philippinensis, que parasita o
intestino delgado, causando severa enteropatia em humanos, podendo,
inclusive, levar o paciente a obito (LU et al., 2006).

Morfologicamente é um parasita pequeno, machos medem de 1,5 a
3,9mm, sendo as fémeas maiores em sua estrutura longitudinal, que mede de
2,3 a 5,3mm, armazenando em seu Utero numerosos ovos embrionados, nao
embrionados ou larvas (CR0OSS,1992).

O ciclo de vida deste parasita (Figura 3) inicia-se quando fezes humanas
contendo ovos dos vermes sdo langcados na agua, e sao ingeridos pelos peixes.
Quando o homem consome a carne do peixe sem tratamento térmico
adequado, a larva desenvolve-se até a forma adulta e um novo ciclo se inicia
em duas semanas (MASSON e PINTO, 1998; LIMA et al., 2008). Este parasita
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ainda possui a capacidade de auto-fecundacao reproduzindo-se em proporcao
geométrica (MASSON e PINTO, 1998).
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Figura 3 - Ciclo de vida Capillaria philippinensis
Fonte: adaptado DPDX



MAGALHAES, A.M.S. et al. Zoonoses parasitarias associadas ao consumo de carne de peixe
cru. PUBVET, Londrina, V. 6, N. 25, Ed. 212, Art. 1416, 2012.

A doenca inicia-se com dores abdominais associados com ruidos e
diarréia intermitente que pode durar semanas com conseqiliente perda de
peso. Com o agravamento do quadro, ocorre diminuicdo da absorcdo de
nutrientes, anorexia, perda de massa muscular, fraqueza, hipotensao,
taquicardia, distensao abdominal e hiporeflexia. Exames laboratoriais
demonstram severa perda de proteina, minerais e um alto valor de
imunoglobulinas IgE, enquanto IgG e IgM permanecem a niveis baixos . A
morte do paciente é geralmente decorrente da falha cardiaca, causada pela
perda de eletrdlitos ou infecgdes secundarias (CROSS,1992).

A capilariase pode ser tratada nos pacientes enfermos com tiobendazol
ou mebendazol, tanto para eliminacao definitiva do verme quanto para a
reducdo da disseminacgdao de seus ovos e como medida de controle e prevencao
da doenca, é necessario o saneamento basico com o destino adequado das
excretas humanas. Como as demais zoonoses parasitarias relatadas nesse
trabalho, a abstinéncia do consumo do pescado cru ou insuficientemente
cozido se torna a melhor medida preventiva para o ndo aparecimento da
doenca (OKUMURA et al., 1999).

2.3.2. Zoonoses causadas por trematoides

A classe Trematoda contém trés ordens: Monogenea, Aspidogastrea e
Digenea, sendo que as duas primeiras tém pouca relevancia dentro da
medicina veterindria por serem parasitas comuns e patogénicos da pele e das
branquias de peixes de aquario. Ja os trematdides da ordem Digenea causam
afeccdes tanto nos hospedeiros intermediarios como os hospedeiros definitivos,
sendo que nestes, o verme adulto pode ser encontrado no intestino, ductos
biliares, pulmdes, vasos sanguineos ou em outros érgaos (BOWMAN et al.,
2006).

As zoonoses causadas por trematdides digenéticos de peixes sdao um
grande problema de salde publica, com mais de 50 milhdes de pessoas

afetadas no mundo todo, principalmente no oeste e sudoeste da Asia
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(OKUMURA et al., 1999). Muitas vezes, as contaminacdes sao raras e
ocasionais, sendo o desenvolvimento da enfermidade clinica dependente da
intensidade da infeccdo. Dessa forma, pessoas acometidas geralmente sao
assintomaticas, uma vez que o numero de vermes é geralmente baixo e as
manifestacdes clinicas da infeccdo sao diretamente relacionadas aos érgaos
afetados pelo verme adulto (MORAES, 2005)

A principal acdo patogénica desses trematdides se verifica quando o
peixe atua como hospedeiro intermediario, pois as metacercarias, como sao
chamadas as larvas dos digenéticos, sao mais agressivas para os hospedeiros
do que as formas adultas. Ao migrarem pelos tecidos para alcancarem o sitio
de infeccdo, podem causar lesdes e, ao se encistarem, também podem causar
alteracdes nos tecidos (OLIVEIRA, 2005).

O ciclo evolutivo da Ordem Digenea (Figura 4) inicia-se com a
disseminacao de ovos dos vermes trematdides nas fezes do hospedeiro
infectado, que ao eclodirem na agua lancam a larva miracidio, de vida livre,
que invade ou é ingerida por moluscos, seu hospedeiro intermediario (MASSON
e PINTO, 1998). O miracidio no corpo do caramujo migra para a gonada ou
para a glandula digestiva do mesmo e forma o esporocisto. Cada célula
germinativa, por meio de crescimento e divisdes sucessivas, transformam-se
em uma bolsa germinativa que ird se desenvolver em uma rédia. As rédias
crescem até romperem a parede do esporocisto, sendo liberadas nos tecidos
do caramujo. Como o esporocisto, a rédia fica repleta de bolsas germinativas,
que darao origem a uma segunda geracao de rédias e estas conseqlientemente
dara origem ao terceiro estagio larval, a cercaria (BOWMAN et al., 2006). As
cercarias lancadas na agua penetram abaixo das escamas de peixes
encistando-se nos musculos como metacercaria. Algumas espécies de
trematdides encistam-se sob as escamas, barbatanas e branquias do peixe.
Uma vez que o peixe contaminado é consumido pelo homem, a metacercaria
chega ao intestino e desenvolve a forma adulta. Os trematdides intestinais
prendem-se as paredes do intestino, cessando a migracao. Porém, trematdides

extra-intestinais migram para varios 6rgaos, como pulmoes e tubos biliares.
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Ocasionalmente, os parasitas ou seus ovos podem localizar-se ectopicamente,
causando sintomas atipicos (MASSON e PINTO, 1998)

Os principais trematdides com potencial zoondtico transmitidos a partir
do consumo de carne de peixe cru sao: Phagicola longa, Opisthorchis felineus,
Clonorchis  sinensis, Metorchis conjunctus, Nanophyetus salmincola,
Heterophyes heterophyes e Metagonimus yokogawai, sendo que as trés
primeiras causam a Fagicolose, Opstorquiase e Clonorquiase respectivamente,
sendo estas as mais prevalentes (MASSON e PINTO, 1998).
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peixe de §qua doce & ingerida Pe|o
hospedeiro humane.

SAFER - -MEALTHIER: PEQOPLE "

http: ffwwow dpd cde govidpdx

Metacercarig encista-se no
duodeno e nos ductos biliares,

As cercitias libertam-se dos
caramufos e penetram através da '9'
carne de peixes de dqua doce

S —— Ovos s3o ingeridos
/I{ por caramula,
% A .{E\

Miracidio  Esporodisto Rédia Cercaria

Parastta adulto

Ovos embrionados sdo

@ @ @ @ = _ liberados nas fezes

Figura 4 - Ciclo de Vida da Ordem Digenea
Fonte: adaptado DPDx



MAGALHAES, A.M.S. et al. Zoonoses parasitarias associadas ao consumo de carne de peixe
cru. PUBVET, Londrina, V. 6, N. 25, Ed. 212, Art. 1416, 2012.

2.3.3.2. Fagicolose
A fagicolose é uma zoonose causada pela Phagicola longa, trematodeo de

grande importancia em saude publica, sendo responsavel por elevadas
porcentagens de infestacbes em tainhas (Mugil sp.) e que no homem é
responsavel por quadros clinicos de verminoses (MORAES, 2005). A doenca
pode ocorrer em animais piscivoros, principalmente aves, e no homem,
quando ingere carne de peixe crua, principalmente associado a ingestdo de
carne de tainhas (BARROS, 1993). A infeccdo por Phagicola longa é uma
zoonose ainda emergente e carente de estudos, particularmente no que se
refere a relacdo parasito-hospedeiro (MORAES, 2005) e por necessitar de
estratégias de controle que visariam evitar prejuizos a produgao de tainhas,
que sdo susceptiveis a afeccao (OKUMURA, 1999).

A P. longa é um trematdédeo digenético, pertencente a familia
Heterophyidae, que possui grande versatilidade de se adaptar ao intestino de
diferentes espécies de hospedeiros, sejam estes aves ou mamiferos, podendo
ocorrer também na espécie humana (BARROS, 1993). Este parasita mede de
920 a 1380 uym de comprimento e 290 a 430 pm de largura. O corpo tem
formato de gota e apresenta uma leve constricdo ao nivel do poro genital e
possui tegumento espinhoso. Pode ser encontrado encistado no intestino,
baco, coracao, figado, vesicula biliar, rins e, raramente no es6fago, estbmago
e vesicula gasosa de mugilideos. Dos 6rgaos acometidos por metacercarias, o
coracao € o mais parasitado seguido pelo musculo e o rim (MORAES, 2005).

A P. longa possui um ciclo de vida com trés hospedeiros, sendo o caracol
o primeiro hospedeiro intermediario, um peixe mugilideo (tainha) como
segundo hospedeiro intermedidrio e mamiferos e aves como hospedeiro
definitivo. Os ovos de Phagicola longa sao liberados nas fezes do hospedeiro
definitivo que, ao atingirem a agua, sdo ingeridos pelo caracol H. australis e o
miracidio se transforma em esporozoito. Outra geracao de larva, a rédia, se
desenvolve no hepatopancreas do caracol e produz cercarias que sao liberadas
na agua. Essas cercarias infectam o segundo hospedeiro intermedidrio, um

mugilideo, e a metacercaria encista-se na musculatura corporal, coracgao,
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estdmago, figado, rins, baco, gonadas e mesentério. Assim, mamiferos e aves
piscivoras sdo infectados ao se alimentarem dos peixes infectados, que
desenvolverdo seu estagio final de maturidade sexual no trato intestinal dos
hospedeiros definitivos (SIMOES et al., 2009).

O parasita Phagicola longa foi relatado em varios locais do continente
americano, inclusive no Brasil, sendo descrita a presenca de metacercarias do
parasita em todos os exemplares de tainha (Mugil curema) frescos examinados
na Venezuela, além da constatacdo de sua presenca em mugilideos da regido
de Cananéia e Registro (SP), com 100% de prevaléncia em peixes com mais
de 4 cm de comprimento total (OKUMURA et al., 1999). Como conseqiéncia,
nestas cidades foram verificados que, de 102 pessoas que consumiram tainha
crua, 8,82% estavam infectadas pelas formas adultas do parasita (OLIVEIRA et
al., 2007). Em amostragem de peixes mugilideos realizada em Santos e
Guaruja (SP) foi observada a presenca de metacercarias encistadas e
identificados como Phagicola longa em 100% delas (OKUMURA et al., 1999).

As alteracOes patoldgicas causadas pela P. longa sdao, em sua grande
maioria, manifestacdes subclinicas e de progndstico favoravel (BARROS,
1993). Trabalhos de pesquisa tém demonstrado que o parasita tem
preferéncia pelo jejuno dos hospedeiros, sendo que a visualizacdo desse
parasita, geralmente, era na regido fundica da mucosa intestinal, provocando
lesdes hemorragicas puntiformes em todo o intestino delgado. Em outro
estudo, observaram-se essas lesdes no terco médio do jejuno, alteracdes
clinicas com sintomatologia de ascite e alteracdo na consisténcia das fezes,
além de um quadro de enterite subaguda (OKUMURA et al., 1999). Estudos
realizados em tainhas demonstraram a presenca de metacercarias de Phagicola
longa encontradas principalmente no coracao, figado e rins com alteragoes
histolédgicas no parénquima do o6rgao. A reacao apresenta-se como um
granumola, com capsula de tecido conjuntivo que envolve o parasita,
constatando-se a presenca de células mononucleares, células musculares
degeneradas e detritos celulares ao redor da capsula de tecido conjuntivo.

Macroscopicamente neste estudo, as visceras e tecidos infectados nao
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apresentaram nenhum indicio de alteracdo parasitaria, demonstrando que uma
simples inspecao nao seria capaz de identificar os peixes infectados (OLIVEIRA
et al., 2007).

Infeccoes em humanos sdao geralmente adquiridas através do consumo
da carne de peixe cru ou insuficientemente processada, de peixes de agua
doce, salobra ou marinhos (FRIED et al., 2004). Os sintomas clinicos
observados sao: codlicas, flatuléncia, diarréias, emagrecimento e outros estados
caracteristicos de verminoses em geral. Também sdao observadas nauseas,
dores de cabeca, vOmitos e em casos muito graves disenteria (MORAES,
2005).

O diagndstico é realizado através do exame fecal, j& que se espera
resultado negativo em hospedeiros suspeitos de infeccao (BARROS, 1993). Os
ovos desse verme sdao pequenos, medindo em média cerca de 25 um de
comprimento e 15 pym de largura. O diagndstico parasitoldgico da espécie
envolvida normalmente requer a presenca do verme adulto, para tanto,
pacientes acometidos por Phagicola longa podem ser tratados com sais de
magnésio ou praziquantel para a eliminacao do parasita, sendo este eficaz no
tratamento segundo a literatura. Assim, a andlise de DNA e microscopia
eletronica pode ajudar na identificacdo do verme adulto (FRIED et al., 2004).

A principal forma de prevencao é a abstinéncia de ingestdao de carne de
peixe cru ou mal cozida, principalmente de tainha. Achados de pesquisa
mostram que a aclimatacdo de tainhas em agua doce pode atuar como mais
um recurso no controle da infeccao por Phagicola longa nos hospedeiros
vertebrados, inclusive o homem. Metacercarias deste parasita sdo viaveis
mesmo apods seis dias em refrigeracdo (8°C), podendo infectar o hospedeiro
final no momento do preparo do produto, se este nao for processado
adequadamente. Em mugilideos defumados a 121°C por 3 horas, verificou-se
que as metacercarias foram inativadas. Assim, recomenda-se que o
consumidor ingira os peixes bem cozidos, nao os consumindo crus ou semi-
crus, eliminando completamente as visceras do mesmo antes de cozé-Ios
(OKUMURA et al., 1999).
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2.3.2.2. Opistorquiase
A opistorquiase € uma doenca causada por pequenos trematdides de

gatos e outros mamiferos piscivoros, conhecidos como Opisthorchis viverrini e
Opisthorchis felineus, que afetam os ductos biliares ou pancreaticos, podendo
causar obstrucdoes e estao associados com o0 aumento do risco de
colangiocarcinoma (OKUMURA et al., 1999).

Morfologicamente, os parasitas da familia Opisthorchiidae possuem Utero
e ovario situados anteriormente aos testiculos, ndo havendo bolsa do cirro, e o
poro genital situa-se em posicao imediatamente anterior a ventosa ventral. O
parasita adulto assemelha-se ao Clonorquis sinensis nas dimensdes e aspecto
geral, tendo como diferenca, menor tamanho e ramificacdo dos testiculos
(BOWMAN et al., 2006). Os ovos do O. felineus sao ovais e possuem um
opérculo. Baseado nas suas caracteristicas morfolégicas, ele pode ser
diferenciado dos ovos de O. viverrini ou C. sinensis, ja que ambos sdao mais
finos e longos (TSELEPATIOTIS et al., 2002).

A infeccdo por Opisthorchis é contraida pela ingestdo de peixe de agua
doce cru, salgado, curtido, defumado ou desidratado contaminado por
metacercarias. O homem é um hospedeiro acidental, mas carnivoros, suinos e
aves piscivoras sdo relacionadas como reservatorios dessa doenca. O periodo
de incubacdao € de aproximadamente 4 semanas, variando com o numero de
parasitas envolvidos. Os individuos parasitados podem expulsar ovos viaveis
durante 30 anos, embora nao haja mencao sobre transmissao entre pessoas
(MASSON e PINTO, 1998; OKUMURA et al., 1999). O fator dominante na
transmissdo € a contaminacao das aguas infestadas por caracdis e pelas fezes
do hospedeiro definitivo com ovos do parasita, o que mantera o ciclo evolutivo
do trematédeo (HUSS, 1997).

O ciclo de vida desse trematdédeo compreende dois hospedeiros
intermediarios, certas espécies de moluscos e alguns peixes, além de um
hospedeiro definitivo, que normalmente sdao carnivoros como raposas e gatos.
Os ovos desses parasitas sao liberados nas fezes dos hospedeiros definitivos e

ingeridos por algumas espécies de caracdis e moluscos, que sao 0s primeiros
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hospedeiros intermediarios, nos quais evoluem, em um periodo de 6 a 8
semanas, a esporozoitos, rédia e, finalmente, em cercaria. Apds esse periodo,
eles circulam de forma livre na agua e penetram debaixo das escamas do
segundo hospedeiro intermediario, que sao peixes da familia Cyprinidae,
tornando-se metacercarias. Finalmente o hospedeiro definitivo, os carnivoros,
se infectam pelo consumo dos peixes de agua doce. O homem é um
hospedeiro acidental que torna-se infectado pelo consumo da carne de peixe
de agua doce contaminada mal cozida, defumada, em conserva ou seco. Ao
ser ingerido na carne do peixe, o parasita penetra na mucosa duodenal até
atingir a maturidade sexual. O. felineus é um trematédeo hermafrodita que
realiza a auto-fertilizacao e produz os ovos que serao excretados nas fezes do
animal infectado sendo por fim ingeridos por caracdis, fechando o seu ciclo de
vida (TSELEPATIOTIS et al., 2002).

Mundialmente, o numero de casos de infeccdo humana por O. felineus foi
estimada em 1,2 milhdes, sendo alta prevaléncia relatada na Bielorussia,
Russia e Ucrania. Na Unido Européia, infeccdes humanas esporadicas tém sido
documentadas na Alemanha, onde o parasita foi detectado em raposas e
gatos, na Grécia e Italia (ARMIGNACCO et al., 2008). Ja O. viverrini é
endémico na regidao de Laos, na Malasia e na Tailandia (MASSON e PINTO,
1998). A doenca ainda pode ocorrer em outras partes do mundo devido a
casos importados dos imigrantes asiaticos. No Brasil, ainda ndao ha casos
confirmados da doenga.

As manifestacdes clinicas da opistorquiase dependem da quantidade
parasitaria, tempo de infeccao e local parasitado. Normalmente esses parasitas
ocupam os ductos biliares de pequeno e médio calibre, podendo ser
encontrados na bexiga ou nos ductos biliares comum. Como esses parasitas
ndao penetram no parénquima hepatico, a manifestacdao clinica da infeccao é
decorrente da obstrucao do ducto biliar, onde eles podem causar inflamagao
proeminente, e como conseqliéncia, levar a fibrose em casos ndo tratados por
um periodo extenso. Os vermes podem obter acesso ao trato pancreatico,
podendo levar a obstrucao e pancreatite (TSELEPATIOTIS et al., 2002)
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A infeccdo macica por opistorquideos pode desencadear uma severa
insuficiéncia hepatica, como conseqliéncia da irritacdo local dos ductos biliares
pelos parasitas. A infeccdo por O. viverrini provoca diarréia, dilatacdo e
alteracdo da consisténcia do figado, ictericia e febre moderada, sendo que os
sintomas intensificam-se  progressivamente. Também pode ocorrer
opistorquiase pancreatica, onde o parasita causa inflamacdao dos condutos da
glandula. Quando a infeccdo é pequena, geralmente €& assintomatica
(OKUMURA et al., 1999).

O diagnodstico pode ser conduzido quando se suspeita de dores
abdominais acompanhados por uma inexplicavel eosinofilia. A confirmacdo do
diagndstico parasitoldgico é feito através da deteccao dos ovos caracteristicos
do parasita nas fezes, ou identificados em técnicas de imagem ou extraidos
durante uma cirurgia do trato biliar. O tratamento é eficaz com a utilizacao de
praziquantel, e caso persistam ovos presentes nas fezes, o tratamento deve
ser repetido. As fezes precisam ser reexaminadas 1, 3 e 12 meses apds o
tratamento, para descartar infeccao resistente ou recorrente (TSELEPATIOTIS
et al., 2002).

A prevencgao consiste na abstencdo de consumo de peixe cru, além do
controle dos primeiros hospedeiros intermedidrios através do controle
bioldgico. O cozimento adequado de todo o pescado destinado a alimentacao
humana representa uma protecao eficaz das populacdes. Outros fatores
relacionados seriam a destinacao correta das fezes humanas para nao
contaminar fontes de alimentacao dos peixes, além de proibir o uso de fezes
para adubacao de viveiros de peixes (OKUMURA et al., 1999).

2.3.2.3. Clonorquiase
A clonorquiase é uma doenca dos ductos biliares causado pelo parasita

Clonorchis sinensis, que € endémico da China, Japdo, Coréia e Vietna. A
biologia, caracteristicas da doenca e métodos de controle sdo essencialmente

0s mesmos da opistorquiase (OKUMURA et al., 1999).
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Morfologicamente, o verme adulto de C. sinensis mede de 8 a 15 mm de
comprimento por 1.5 a 4.0mm de largura e cerca de 1.0 mm em espessura
(RIM, 2005). As demais caracteristicas morfoldgicas foram mencionadas em
opistorquiase.

O homem adquire a infeccdo através da ingestao de peixe de agua doce
cru ou mal cozido ou até desidratados, salgados ou em conserva contendo a
forma infecciosa da metacercaria de C. sinensis. Outros animais como bovinos,
suinos, felinos e roedores também podem se infectar pela ingestdao dessas
metacercarias. Individuos contaminados podem liberar ovos viaveis por até 30
anos e ndo ha transmissao direta entre pessoas. Essa doenca estd relacionada
com os fatores relacionados a falta de saneamento bdasico, excessiva poluicao
ambiental e crescimento populacional, que juntos favorecem a perpetuagao do
parasita no ambiente e sua sobrevivéncia (OKUMURA et al., 1999; RIM, 2005).
As condigOes para o fechamento do ciclo bioldgico do C. sinensis incluem, além
de hospedeiro definitivo que pode ser o homem ou diversas espécies de
mamiferos, carnivoros, e até mesmo algumas aves, ha presenca de dois tipos
de hospedeiros intermedidrios. O primeiro hospedeiro intermediario é
obrigatoriamente um molusco operculado e o segundo pode ser qualquer uma
das inumeras espécies de peixes de agua doce, nos quais as cercarias,
formadas nos moluscos e libertadas em meio hidrico, se encistam,
transformando-se metacercarias. A transmissdo ao homem se da pela ingestao
da carne desses peixes, crua ou mal cozidas. As metacercarias se desencistam
no duodeno e, posteriormente atingem as vias biliares, onde amadurecem
aproximadamente apds 30 dias (LEITE et al., 1989).

A prevaléncia de casos de clonorquiase é observada na Coréia, China,
Taiwan, Japao, norte do Vietna e parte da Russia Oriental. Porém, pode ocorrer
em todo o mundo onde haja imigrantes asiaticos de areas endémicas, ou seja,
devido a imigracdo, a doenca é transportada para regides onde nao havia
descricao de casos da mesma (WANG et al., 2009). No Brasil foram relatados
casos de parasitismo por C. sinensis em imigrantes asiaticos atendidos no

Laboratério Central do Instituto Adolfo Lutz, em S3o Paulo, para se
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submeterem aos exames laboratoriais necessarios para regularizagcao frente a
legislacdo de permanéncia de estrangeiros no pais (LEITE et al., 1989).

Manifestacdes clinicas dessa doenca abrangem desde infeccbes brandas
assintomaticas, a sintomas severos, incluindo disturbio gastrointestinal
marcado com sindrome associada de obstrucdao biliar. Geralmente infecgoes
cronicas pesadas causam danos ao epitélio do ducto biliar, provocando
sintomas gastrointestinais, ictericia, colangite, calculos biliares e possivelmente
colangiocarcinoma. As manifestacdes clinicas dependem da quantidades de
parasitas infectando o hospedeiros (RIM, 2005). Infeccbes macicas podem
levar os canais biliares terminais a apresentarem espessamento fibroso das
paredes, com necrose por compressao do parénquima hepatico adjacente
(OKUMURA et al., 1999).

Diagnostico, tratamento e profilaxia € semelhante a opistorquiase (LEITE
et al., 1989; OKUMURA et al., 1999; RIM, 2005) .

2.3.3. Zoonoses causadas por cestodides

Cestdides sao vermes chatos em forma de fita, pertencentes a classe
Cestoda do filo Platyhelmintes. Sao vulgarmente conhecidos como solitarias,
sao hermafroditas (mondicos) e possuem ciclo heterdxeno. Possuem corpo
segmentado, cuticula lisa (desprovida de cilios), tubo digestivo ausente, érgaos
de adesdao conhecidos como ventosas e 06rgaos de fixacdo chamados de
aculeos. Ambos situados na extremidade anterior (FORTES, 2004).

O corpo do cestdide consiste em um Orgao de fixacao anterior, ou
escolex, seguido por uma cadeia de segmentos ou proglotes, também
conhecidas como estrdbilos. O estrdbilo cresce durante toda a vida da ténia por
proliferacdo continua de novos segmentos na regido imediatamente posterior
ao escblex (MARKELL, 2003). Ndo existem Orgaos para a preensao ou
digestao, de maneira que todos os nutrientes sao absorvidos pelo tegumento
especializado do cestéide (BOWMAN, 2006).

A porgcao terminal do estrébilo contém os segmentos maduros ou

gravidos, geralmente cheios de ovos. As proglotes terminais de algumas
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espécies podem soltar-se no intestino e serem eliminadas nas fezes (MARKELL,
2003).

Os cestdides, enquanto vivos, nao sao digeridos pelos sucos digestivos.
Na forma larval, parasitam diversos 6rgaos de vertebrados, tais como tecido
subcutaneo, musculos, figado, pulmodes, cérebro e também tecidos de varios
invertebrados, principalmente insetos e crustaceos (FORTES, 2004).

A principal zoonose causada por cestdides relacionada com o consumo de

carne de peixe cru € a difilobotriase.

2.3.3.1. Difilobotriase

A difilobotriase é uma parasitose intestinal causada por cestédeos do
género Diphyllobotrium spp., também conhecido como “ténia do peixe”.
Diversas espécies de Diphyllobotrium sao conhecidas por infectar seres
humanos, porém o Diphyllobotrium latum é a espécie mais comumente
encontrada (ARAUJO et al., 2009). Este parasita atinge a maturidade sexual no
trato intestinal de mamiferos, podendo ser encontrado na carne de peixes
frescos de dgua doce ou de agua salgada que migram para agua doce para a
reproducao (EMMEL et al., 2006). Essa zoonose pode ser adquirida pelo
consumo de peixes crus, mal cozidos ou submetidos a defumacdo sem
aquecimento suficiente (SANTOS e FARO, 2005).

O D. latum é o maior cestdide que pode parasitar o homem, sendo que o
parasita adulto tem em média entre 8 a 10 metros, podendo chegar mesmo a
25 metros e conter mais de 4000 proglotes (OKUMURA et al.,1999). Além
disso, ele pode permanecer no hospedeiro por 10 a 25 anos (SANTOS e FARO,
2005; PATROCINIO, 2009).

Os ovos de D.latum sdo ovodides, possuem um opérculo para a saida da
larva, tem aproximadamente 70um de comprimento e 50um de largura, a
casca € lisa, tem espessura média e cor castanho-amarelada (MARKELL et al.,
2003).

O ciclo de infeccao (Figura 5) mantém-se na natureza por meio da

contaminacdo de rios, lagos e represas com material fecal humano e de outros
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mamiferos. A contaminacdo de cursos de agua com ovos de D. latum permite
primeiro a infeccdo dos crustaceos e, em seguida, dos peixes (OKUMURA,
1999). Segundo ARAUJO et al. (2009), varios tecidos podem ser infectados

pelas larvas plerocercoides, tais como figado, musculos e génadas.

Peixes predadores

ingerem os peixes
Crustaceos infectados ingeridos por menotes
pequenos peixes de dqua qoce.A lana R e
pro cetcoide liberta-se do custiceo e A % -
transforma-se em larvg plerocercotde, e "l—‘/

AA__| Humanes ingerem pelxe
cri ou mal cozido

Latva procercoide
em crusticeos

Adultos no
Intestino
delgado

Coracidia sai dos
ovos e € ingerida
por crustaceos

0 Proglotes liberam

ovos Imaturos.

| -

Ovos ndo embrionados
sio eliminados nas
fezes. .

Ovos embHonados
na gua

Figura 5 - Ciclo de vida de Diphyllobotrium latum
Fonte: adaptado DPDx

ACHA e SZYFRES (1986) relatam que o ciclo desse parasita é complexo e
envolve varios hospedeiros, sendo dois intermedidrios e um definitivo. Os
primeiros hospedeiros intermedidrios sdo pequenos crustaceos, também
chamados de copépodes. O outro hospedeiro intermediario pode ser

constituido por varias espécies de peixes, que se infectam ao ingerirem
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copépodes contaminados. Os hospedeiros definitivos principais sdao os seres
humanos.

Os ovos sao liberados pelas proglotes no intestino e eliminados nas fezes
do hospedeiro. Na agua, os ovos sofrem maturacao entre 8 e 20 dias, sob a
temperatura de 16 - 20°C, transformando-se em coracidios. Os coracidios
apos serem ingeridos por microcrustaceos dos géneros Cyclops, Diaptomus e
Daphinia, perdem os cilios, penetram na parede intestinal dos microcristaceos
e transformam-se em larvas procercoides (WOO, 2006).

O peixe constitui o segundo hospedeiro intermediario ao ingerir o
crustdceo com a larva procercéide que, no intestino do peixe, migra para o
musculo transformando-se em plerocercéide. Se o peixe for ingerido por um
peixe predador, a larva plerocercdide migra para o musculo do predador, que
passa a exercer o papel de hospedeiro paraténico. Ao ser ingerida pelo
hospedeiro (mamiferos ou aves), a larva passa pelo estdbmago, cria um
escoléx, permanecendo presa a mucosa do intestino delgado e apresentando
rapido desenvolvimento (SANTOS e FARO, 2005).

No homem, o verme adulto localiza-se no duodeno, jejuno ou ileo e os
ovos imaturos sao liberados pelos proglotes e sdao encontrados nas fezes 5 a 6
semanas apos a infeccao (EMMEL et al., 2006). A infeccdo macica pode
produzir infeccao intestinal ou nos ductos biliares (pelos parasitas), o que
ocasiona desconforto e dor abdominal, flatuléncia, nausea, vomito (situagao
em que o verme pode ser eliminado pela boca), eosinofilia, anorexia, perda de
peso, crises epileptiformes e diarréia apdés 10 dias de consumo de peixe cru ou
mal cozido (FORTES, 2004; EMMEL et al., 2006). A manifestacao clinica mais
importante é o desenvolvimento da anemia megaloblastica, como resultado da
ma absorcdo e deficiéncia de vitamina B12 pelo hospedeiro (SANTOS e FARO,
2005).

EDUARDO et al. (2005) citam que na literatura cientifica encontra-se o
registro de casos esporadicos ou surtos de difilobotriase, associados
principalmente ao consumo de salmonideos, na Europa, Asia, América do Norte

e América do Sul. Nesta ultima, a doenca ja foi descrita na Argentina, Chile e
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Peru. No Brasil, em decorréncia de novos habitos de ingestdao comida japonesa
(sushi e sashimi) feita com peixe cru, o Servico de Vigilancia Sanitaria
registrou, em 2005, cerca de 45 casos em Sao Paulo e um em Belo Horizonte
(NEVES, 2006).

A investigacdo epidemioldgica realizada por EDUARDO et al. (2005),
compreende um estudo descritivo dos casos notificados no periodo de margo
de 2004 a maio de 2005, por meio de entrevistas de doentes e assintomaticos
com difilobotriase confirmada laboratorialmente, e notificados a Vigilancia
Epidemioldgica do municipio de Sao Paulo (Coordenadoria de Vigilancia em
Saude/COVISA), a Central CVE (Central de Vigilancia Epidemioldgica) e a
DDTHA/CVE-SES/SP (Departamento de Doencas de Transmissao Hidrica e
Alimentar/ Central de Vigilancia Epidemioldgica- Secretdria Estadual de Saude/
Sdo Paulo. Aplicou-se a cada caso um questionario (Ficha Epidemioldgica),
considerando-se especialmente as caracteristicas da doenca, inicio provavel
dos sintomas, atendimento médico, tratamento, exames realizados, evolugao
do quadro, fatores de risco associados ao modo de consumo e tipo de peixes,
restaurantes frequentados, estabelecimentos onde se adquire o produto para
preparo em casa, viagens ao exterior e/ou a outras cidades do pais,
participacdao em pescarias e modo de consumo dos peixes pescados em lagos,
rios, mar, barcos pesqueiros, dentre outras varidveis que completam o
histoérico do caso por um periodo retrospectivo de 10 anos, para identificacao
dos fatores de riscos/exposicao a doenca.

Dos 33 casos identificados, verificou-se que nao houveram diferencgas
significativas entre os sexos. Quanto as faixas etarias de ocorréncia, 2 casos
(6%) em pessoas de 5 a 14 anos, 4 casos (12%) ocorreram em pessoas de 15
a 19 anos, 21 casos (63%) em pessoas de 20 a 49 anos, 5 casos (15%) em 50
anos ou mais e 1 caso sem informacao de idade, porém, adulto. Todos os
entrevistados consumiam salmao cru (100%), entre eles, 17 (51,5%)
informaram que consumiram somente o salmao cru e 16 (48,5%), além do
salmao consumiam outros tipos de peixe. A freqiéncia de consumo de

sushis/sashimis entre os casos apresentou a seguinte distribuicdo: 11 casos
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(33,3%) ingeriam 1 vez/semana; 7 (21,2%) de 2 a 4 vezes/semana; 12
(36,4%) de 1 a 2 vezes/més; 1 (3%) 3 vezes/més; 2 casos (6%) 1 vez a cada
2 meses; e 1 (3%) nao informou a freqiiéncia (EDUARDO et al., 2005).

A difilobotriase pode ser diagnosticada pelo exame parasitolégico de
fezes, utilizando-se o método de sedimentacdo (ARAUJO et al., 2009; EMMEL
et al.,2006).

O praziquantel é o medicamento de escolha para o tratamento da
doenca, em dose oral Unica de 10mg/kg. A niclosamida, pode ser uma opgao
para individuos que ndao podem utilizar praziquantel (MARKELL et al., 2003).
Além disso, pacientes com anemia devem ser tratados com vitamina B12 e
acido félico (NEVES, 2006).

A prevengao baseia-se na conscientizagdo da populagdo para que se
abstenha de consumir pescado cru ou mal cozido (ACHA et al., 1986); no
investimento em saneamento basico para evitar a contaminacdo dos cursos de
agua com excrementos humanos (OKUMURA et al.,1999). Além disso, o
congelamento de pescado cru, a -18°C durante 24 - 48 horas, a irradiacao do
produto ou o congelamento a -35°C por 15 horas, inativa ndo somente o
agente da difilobotriase como também outros parasitas de peixes (ARAUJO et
al., 2009).

A inspecao sanitaria do pescado, faz-se de grande importancia, evitando-
se assim que peixes contaminados sejam liberados para consumo (FORTES,
2004).

3. DISCUSSAO

Autoridades sanitarias, piscicultores, médicos veterinarios devem buscar
maior controle no que diz respeito as enfermidades de peixes de carater
zoonotico desde a producdo até a comercializacao do pescado, para diminuir as
taxas de morbidade e mortalidade das criagdes, melhorar a qualidade do
pescado destinado aos consumidores, evitando, por medida profilatica, a

propagacdo das zoonoses transmissiveis por peixes (OKUMURA et al., 1999).
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Analisando os pontos em comuns entre 0s controles das zoonoses
parasitarias apontadas, € evidenciada na literatura formas como a abstencao
do consumo da carne de peixe, o congelamento da carne, a evisceracao do
peixe a ser utilizado e o saneamento basico com o destino adequado das fezes
humanas. A recomendacdao mais citada pelos diferentes autores referenciados
nessa dissertacdao, é evitar o consumo de carne de peixe crua, sendo o ideal,
abster-se da mesma (HUSS, 1997; MASSON e PINTO, 1998; OKUMURA et al.,
1999; ARAUIJO et al., 2009; BARROS et al., 2009). Porém, tal recomendacao
seria inaceitdvel pela induUstria de alimentos e uma declaracdo de
incompeténcia das instituicbes e autoridades de inspecdao de produtos de
origem animal.

O consumo da carne de peixe ndao deveria ser o ponto mais importante
para se pensar na forma de prevencao de tais zoonoses parasitarias associadas
ao consumo da carne de peixe crua, e sim serem discutidas outras medidas
preventivas que poderiam reduzir os riscos de contaminacao da populacao.
Dentre essas medidas podem ser citadas a inspecao adequada do pescado,
técnicas seguras de conservagao pelo congelamento, tratamento térmico como
a coccao, programas de conscientizacdo da populagao visando demonstrar
riscos potenciais associados ao consumo inadequado deste produto (BARROS
et al., 2006), e o controle bioldgico dos caramujos em criatdrios comerciais, o
que impossibilitaria o desenvolvimento do ciclo de vida dos trematdides, nao
infectando peixes que possivelmente seriam utilizados na alimentagao humana
(OKUMURA et al., 1999)..

A qualidade nutricional do peixe e sua importancia para a saude é
inegavel, além da sua contribuicdo em acidos graxos importantes como o
Omega-3 (OSTRENSKY et al., 2007).

Peixes de interesse econdmico sao acometidos por diversas espécies de
parasitas, sendo os nematdédeos e os cestddeos os mais comuns de serem
observados, ja que os trematdides, por terem predilecdo ao intestino dos
peixes, tem o risco de contaminacao humana reduzido devido a evisceracao
(MASSON e PINTO, 1998; BARROS et al., 2009). No entanto nem todos os
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locais evisceram o peixe, sendo inclusive, esta pratica incomum em alguns
estabelecimentos.

A inspecdo sanitaria em produtos oriundos do pescado ainda é escassa e
estudos referentes a importancia dos parasitas de peixes em nosso pais sao
reduzidos (BARROS et al., 2009).

E necesséaria a adocdo de medidas por parte dos 6rgdos publicos que
visam buscar maior controle, desde a producdo até a comercializagao do peixe,
com intuito de diminuir a taxa de morbidade e mortalidade das criacdes e,
evitando dessa forma, a propagacao de zoonoses causadas por parasitas de
peixes (MORAIS, 2005).Um exemplo seria a criagdo do “certificado
ictiossanitario” que comprovaria que uma determinada piscicultura seria livre
de agentes patogénicos, incluindo os agentes parasitarios. (MASSON e PINTO,
1998; BARROS et al., 2009).

A observacao fisica da carne com auxilio de luz direta durante o processo

de filetagem torna possivel a observacdo de cistos parasitarios ou até mesmo a
visualizacdo do parasita, determinando assim o descarte da carne, evitando o
consumo humano das mesmas. (MASSON e PINTO, 1998).
Como forma de conservar a carne de peixe, 0s processos de tratamento
térmico como pasteurizacdo e coccao sao capazes de eliminar a atividade
parasitaria, tanto na forma adulta quanto na forma larval (HUSS, 1997;
MASSON e PINTO, 1998). O congelamento, por sua vez, tem eficacia
assegurada desde que respeitada a temperatura de -20°C pelo periodo de sete
dias, ou -35°C por periodo ndo inferior a quinze horas destinados ao consumo
da carne crua (HUSS, 1997, MASSON e PINTO, 1998; ARAUJO et al., 2009).
Estabelecimentos que servem pratos que contenham peixes crus ou mal
cozidos em sua composicao devem garantir o procedimento de congelamento
prévio, para aferir seguranca e qualidade ao produto que vira a ser oferecido
ao consumidor (ARAUJO et al., 2009). A salga e conserva reduzem 0s riscos de
infeccdo por zoonose parasitaria, porém ndo eliminam totalmente a
possibilidade de contaminacdo, ja que alguns nematddeos sao capazes de
sobreviver em salmouras.(MASSON e PINTO, 1998).
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A conscientizacao da populagao frente aos riscos associados ao consumo
da carne de peixe cru é pouco relatada. Existem cartilhas do Governo Federal
com o intuito de promover o aumento do consumo do pescado, principalmente
a carne de peixe, porém nao ha mencao sobre os riscos de doencas
parasitarias.

Diante do que previamente foi exposto tanto a area de fiscalizacdo
quanto a de educacdo sanitaria no Brasil sdo precarias e a populagao

desconhece os riscos envolvidos ao consumo da carne de peixe crua.

4. CONCLUSAO

A principal medida de prevencao para as zoonoses parasitarias citadas
neste trabalho seria a abstinéncia da ingestdao da carne de peixe cru ou
insuficientemente cozido. Porém, existem regides com habitos culturais e
alimentares que inviabilizam tal pratica.

Ha poucos relatos no Brasil sobre a ocorréncia de tais zoonoses em
humanos. Existe a caréncia de um diagndstico preciso, que é uma questao que
deveria ser explorada. Cabe aos médicos, assim como médicos veterinarios e
agentes da saude publica alertar a populacao sobre os riscos associados ao
consumo da carne de peixe cru.

A realizacdo de projetos como educacdo sanitaria, conscientizacdo da
populacao, técnicas que implementem a inspecdo e a tecnologia do pescado e
a criacao do “certificado ictiossanitario” confeririam uma maior protecao da
populacdao no que se diz respeito ao consumo seguro da carne de peixe. Assim,
guanto mais informado for o consumidor em relagcao aos “perigos” menor seria
a incidéncia de tais zoonoses. A carne crua pode conter ovos e/ou larvas dos
parasitas citados no trabalho, que sdo de dificil visualizacdo e, por isso,
passiveis de serem ingeridos. Medidas de boas praticas de fabricacdo e
manipulacao e a devida inspecao do produto devem ser tomadas para evitar as

zoonoses parasitarias associadas ao consumo da carne de peixe cru no Brasil.
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