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Resumo. A piscicultura tem se consolidado como uma das principais atividades do
agronegodcio brasileiro, acompanhada pelo crescente consumo de pescado, especialmente
em preparacdes cruas da culinaria oriental. Essa expansdo, porém, intensifica as
preocupacdes relacionadas a seguranga alimentar, uma vez que peixes consumidos in
natura podem veicular bactérias patogénicas e parasitas zoondticos, representando risco a
saude publica. O estudo buscou compreender a relagcdo entre o avango da piscicultura, a
ocorréncia de zoonoses ¢ a contaminagdo bacteriana em peixes destinados ao consumo cru,
além de avaliar o potencial antimicrobiano do wasabi, particularmente do isotiocianato de
alila (AITC), como ferramenta complementar de seguranca sanitaria. Realizou-se uma
revisdo bibliografica entre agosto e novembro de 2025, utilizando combinagdes de
palavras-chave em portugués e inglés, incluindo piscicultura, fish-borne zoonoses,
consumo de pescado cru e wasabi antimicrobial activity, pesquisadas em bases como
SciELO, PubMed, Google Scholar e Periddicos CAPES. Os achados indicam que, embora
a piscicultura brasileira esteja em expansao, o aumento do consumo de sushi e sashimi eleva
a exposi¢do a microrganismos como Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Escherichia
coli e Vibrio spp., além de parasitas zoonoticos ainda pouco documentados no pais.
Paralelamente, estudos mostram que o wasabi, rico em AITC, apresenta atividade
antimicrobiana relevante, capaz de inibir bactérias comuns em pescado cru, contribuindo
como uma barreira adicional de segurancga, embora nao substitua praticas essenciais como
congelamento, coc¢do e inspecao sanitaria. Conclui-se que o fortalecimento das medidas
preventivas e a ampliacdo das pesquisas sobre contaminagdo bacteriana e parasitaria na
cadeia do pescado sdo fundamentais para garantir um consumo seguro. O wasabi surge
como um coadjuvante natural promissor, mas deve atuar de forma complementar as normas
sanitarias e ao controle higiénico na producdo e manipulacdo de pescado in natura.

Palavras-chave: AITC, cultura japonesa, pescado cru, piscicultura, wasabi.

Between between flavor and food safety: the antimicrobial potential
of wasabi in raw fish consumption

Abstract. Aquaculture has become one of the main activities in Brazilian agribusiness,
accompanied by the increasing consumption of fish, especially in raw preparations typical
of East Asian cuisine. However, this expansion raises concerns regarding food safety, since
fish consumed in natura may harbor pathogenic bacteria and zoonotic parasites, posing a
risk to public health. This study aimed to understand the relationship between the growth
of aquaculture, the occurrence of zoonoses, and bacterial contamination in fish intended for
raw consumption, as well as to evaluate the antimicrobial potential of wasabi, particularly
allyl isothiocyanate (AITC), as a complementary food safety tool. A literature review was
conducted between August and November 2025, using combinations of keywords in
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Portuguese and English, including aquaculture, fish-borne zoonoses, raw fish consumption,
and wasabi antimicrobial activity, searched in databases such as SciELO, PubMed, Google
Scholar, and CAPES Journals. The findings indicate that, although Brazilian aquaculture is
expanding, the increased consumption of sushi and sashimi leads to greater exposure to
microorganisms such as Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli, and
Vibrio spp., as well as zoonotic parasites that are still poorly documented in the country. In
parallel, studies show that wasabi, rich in AITC, exhibits relevant antimicrobial activity,
capable of inhibiting bacteria commonly found in raw fish, thereby acting as an additional
safety barrier; however, it does not replace essential practices such as freezing, cooking,
and sanitary inspection. It is concluded that strengthening preventive measures and
expanding research on bacterial and parasitic contamination in the fish supply chain are
essential to ensure safe consumption. Wasabi emerges as a promising natural adjunct, but
it should complement sanitary standards and hygienic control in the production and
handling of raw fish.

Keywords: AITC, aquaculture, japanese culture, raw fish, wasabi.

Introducio

A piscicultura tem crescido no agronegdcio brasileiro, impulsionando a produgdo de pescado e
acompanhando o aumento do consumo de peixe cru devido a popularizagdo da culinaria japonesa
(ANUALPEC. 2025; Okumura et al., 1999; Sartori & Amancio, 2012; Silva, 2016; Tavares, 2016;
Wagner et al., 2022). Embora seja uma fonte proteica de alto valor bioldgico, o pescado in natura pode
transmitir zoonoses parasitarias e bacterianas quando consumido cru ou mal processado (Okumura et
al., 1999; Tavares, 2016). Peixes podem abrigar trematodeos, cestddeos e nematodeos com potencial
zoondtico, representando risco especialmente para populagdes habituadas ao consumo de pescado cru
(Eiras & Pavanelli, 2020; Tavares, 2016). No Brasil, a escassez de dados epidemioldgicos sobre surtos
alimentares dificulta o diagndstico e o controle sanitario (Farias et al., 2021; Masson & Pinto, 1998).

Além dos parasitas, ha risco de contaminag@o por bactérias como Aeromonas sp., Campylobacter
jejuni, Clostridium botulinum, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus e Vibrio parahaemolyticus, relacionadas a falhas no processamento, higiene ¢
armazenamento (Masson & Pinto, 1998). Embora boas praticas reduzam esses riscos, estudos mostram
que preparagdes comerciais de wasabi (Wasabia japonica) frequentemente contém isotiocianato de alila
(AITC), composto com reconhecida agdo antimicrobiana. Lu et al. (2016) demonstraram que o wasabi
apresentou concentracao inibitéria minima (MIC) de aproximadamente 10 mg/mL (1%) contra E. coli
O157:H7 e S. aureus, enquanto o AITC puro apresentou MIC entre 10 ¢ 100 pug/mL.

Assim, compreender a relagdo entre piscicultura, zoonoses € contaminagdo bacteriana, bem como o
potencial antimicrobiano do wasabi, é essencial para fortalecer medidas preventivas, como
congelamento, coccdo e inspegdo sanitaria, garantindo um consumo mais seguro.

Crescimento da piscicultura no Brasil

A piscicultura tem apresentado crescimento significativo em sua relevancia no cenario agropecuario
brasileiro, tornando-se uma atividade promissora tanto em volume de producdo quanto em participagdo
no mercado alimenticio (Farias et al., 2021). Paralelamente, a cultura japonesa vem ganhando destaque
no Brasil, impulsionando o consumo de pescado cru, como sushi e sashimi.

Apesar de a carne de peixe possuir alto valor bioldgico como fonte proteica e apresentar beneficios
a saude, seu consumo in natura pode representar riscos a saude publica quando ndo ha adequada
conservagao ou processamento, uma vez que pode veicular zoonoses de origem parasitaria e bacteriana
(Tavares, 2016).

Contaminacao do pescado cru por bactérias

A contaminagdo do pescado por bactérias patogénicas pode ocorrer por diversos fatores, incluindo
falhas no processamento, qualidade das matérias-primas, manipulagdo com higiene inadequada e uso de
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agua nao tratada, entre outros (Conte Junior & Rodrigues, 2013; Okumura et al., 1999; Silva et al., 2017;
Teixeira & Garcia, 2016).

As principais contaminagdes bacterianas relatadas envolvem Aeromonas sp., responsavel por causar,
em humanos, diarreia autolimitada, infecgdes de pele e ouvido, além de casos de necrose e septicemia;
Campylobacter jejuni; Clostridium botulinum; Escherichia coli; Listeria monocytogenes; Salmonella
spp.; Staphylococcus aureus; ¢ Vibrio parahaemolyticus (Masson & Pinto, 1998).

Ha diversos relatos de surtos de doengas transmitidas por alimentos associados ao consumo de sushi
e sashimi. Em Hong Kong, entre 1997 e 1999, ocorreram 45 surtos de intoxicacao alimentar relacionados
ao consumo desses alimentos, dos quais 30 (66,7%) foram atribuidos ao sashimi (FEHD, 2000). Em
2004, em Queensland, Australia, foram registrados surtos que acometeram 12 pessoas, associados ao
consumo de sushi (OWG, 2005).

Bactérias patogénicas, como Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus,
Vibrio cholerae, Listeria monocytogenes e Bacillus cereus, podem estar presentes nos ingredientes
utilizados na preparacdo de sushi e sashimi, incluindo peixes, frutos do mar, arroz e¢ vegetais. Na
Indonésia, um estudo que avaliou sashimi de salmao servido em restaurantes japoneses na cidade de
Medan identificou a presenca de bactérias do grupo Enterobacteriaceae e Bacillus sp., indicando
condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias. Como FEscherichia coli pertence ao grupo das
Enterobacteriaceae e ¢ amplamente utilizada como indicador de contaminagdo fecal, esses achados
sugerem possivel contaminagao microbioldgica das amostras analisadas (Amelia et al., 2018).

Potencial antimicrobiano do wasabi

Para o controle ¢ a profilaxia de doencas transmitidas por bactérias patogénicas, Masson & Pinto
(1998) destacam que a contaminacao do peixe in natura pode ser reduzida por meio de armazenamento
adequado e boas préticas de higiene. Além dessas medidas, o wasabi (Wasabia japonica) também pode
contribuir para a seguranca microbioldgica de preparagdes cruas, como sushi e sashimi, por ser rico
em compostos fitoquimicos, especialmente o isotiocianato de alila (AITC), reconhecido por sua
atividade antibacteriana.

Lu et al. (2016) demonstraram que a concentra¢do inibitéria minima (CIM) do wasabi contra
Escherichia coli O157:H7 e Staphylococcus aureus foi de 1% (equivalente a 10 mg/mL), contendo
aproximadamente 59 pg/mL de AITC, valor compativel com a faixa de CIM do préprio AITC (10 a
100 pg/mL) (Figura 1). Esses resultados sugerem que o wasabi pode auxiliar na reducdo da carga
microbiana em alimentos crus, embora ainda existam poucos estudos diretamente voltados a sua
atividade antibacteriana, limitando comparagdes mais abrangentes na literatura.
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Figura 1. Efeito do Wasabi sobre o crescimento de E. Coli O157:H7 (A) e S. Aureus (B). Fonte: Adaptado de (Lu et al., 2016).
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Contaminacao do pescado cru por parasitas

Além das bactérias, as zoonoses parasitarias continuam sendo uma preocupacdo relevante para a
saude publica. No Brasil, j4 foram descritos diversos parasitas de peixes com potencial zoonotico, como
Clinostomum marginatum, Clonorchis sinensis e Ascocotyle longa, que podem infectar o ser humano
por meio do consumo de pescado cru ou mal-cozido (Farias et al., 2021).

Embora estudos indiquem que peixes possam abrigar uma ampla diversidade de parasitas com
potencial zoondtico, capazes de causar doencas de diferentes graus de gravidade em humanos,
especialmente em populagcdes com habito de consumir pescado cru, ainda ha escassez de dados
epidemiologicos no Brasil sobre surtos alimentares associados a parasitoses transmitidas por pescado.
Essa limitacdo dificulta o diagndstico e, consequentemente, a implementacao de medidas eficazes de
controle sanitario (Eiras & Pavanelli, 2020; Farias et al., 2021). De acordo com Tavares (2016), as
principais doencas parasitdrias transmitidas por peixes incluem a anisaquiase (Anisakis spp.), a
difilobotriase (Diphyllobothrium spp.) e a clonorquiase (Clonorchis sinensis), que se desenvolvem
devido a presenca de larvas infectantes nos tecidos musculares dos peixes.
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Figura 2. Ciclo bioldgico da anisaquiase. Fonte: Tua saude 2025.

Eiras & Pavanelli (2020) destacam ainda a importancia de nematédeos como Dioctophyme renale,
Gnathostoma spp. e Anisakis spp., capazes de causar doengas graves em humanos, com
comprometimento principalmente renal e gastrointestinal. Esses parasitas apresentam ciclos bioldgicos
complexos, nos quais os peixes atuam como hospedeiros intermedidrios ou paraténicos, sendo
transmitidos ao homem por meio do consumo de carne de peixe crua ou inadequadamente processada.

Consideracoes finais

A infec¢do humana, embora rara, representa risco potencial em regides com habitos alimentares
voltados ao consumo de peixe cru, demonstrando a importincia da fiscalizagdo veterinaria e da
conscientiza¢do dos consumidores sobre os métodos adequados de preparo e conservagao. Portanto,
diante do aumento da piscicultura e da popularizagido de pratos que utilizam peixe cru, torna-se essencial
que praticas de manejo, inspe¢ao e educacao sanitaria sejam reforcadas. O uso de agentes naturais com
acdo antimicrobiana, como o wasabi, aliado ao congelamento adequado e ao controle de temperatura,
pode representar uma estratégia complementar para reduzir riscos microbioldgicos € parasitarios. Dessa
forma, a integragdo entre conhecimento cientifico, praticas culinarias seguras e vigilancia sanitaria é
fundamental para garantir a qualidade do pescado e prevenir zoonoses transmitidas por peixes.
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