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Resumo

Anisakis spp. sdo parasitas marinhos, responsaveis pela zoonose denominada anisaquiase. Em funcdo da
internacionalizacdo dos hébitos alimentares, esta revisdo avaliou a seguranca alimentar do pescado, consumido
cru ou mal cozido, na perspectiva da ocorréncia de Anisakis spp. Para discorrer o tema, foram selecionados artigos
a partir de bases de dados como Web of Science. Nos Ultimos anos, houve aumento do nimero de espécies
parasitadas por Anisakis spp. Além disso, também houve aumento progressivo da anisaquiase, 0 que pode
relacionar-se com a globalizagdo da culinéria a base de pescado sem a devida cocgdo como sushi e ceviche. Dado
a alta frequéncia de larvas Anisakis spp., encontradas em pescado de valor comercial, evidencia-se a necessidade
de mudancas nas metodologias de deteccdo dos parasitas, bem como programas voltados ao gerenciamento de
riscos de infeccBes. Porém, apesar dos riscos, o consumo de receitas a base de pescado cru ou mal cozido é seguro,
desde que se atente as medidas profilaticas, como certificar-se que o produto passou por processo de inativacdo de
larvas Anisakis spp.

Palavras-Chave: Salde publica. Seguranga alimentar. Parasita de peixe. Industria pesqueira.

Abstract

Anisakis spp. are marine parasites, responsible for anisaquiasis zoonosis. Due to the internationalization of eating
habits, this review evaluated the food security of fish, eaten raw or undercooked, in the perspective of the
occurrence of Anisakis spp. To discuss the topic, articles were selected from databases such as Web of Science. In
recent years, there has been an increase in the number of species parasitized by Anisakis spp. In addition, there
was also a progressive increase in anisakiasis, which can be related to the globalization of fish-based cuisine
without proper cooking such as sushi and ceviche. Given the high frequency of Anisakis spp. larvae, found in fish
of commercial value, there is a need for changes in parasite detection methodologies, as well as programs aimed
at managing infection risks. However, despite the risks, the consumption of recipes based on raw or undercooked
fish is safe, as long as the prophylactic measures are taken into account, such as making sure that the product has
undergone the process of inactivating Anisakis spp.
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Introducéo

O pescado, termo que engloba peixes, crustaceos (camardo, siri, caranguejo) e marisco (ostra,
mexilhdo, polvo, lula), € uma matéria-prima, cujo interesse aumentou nos ultimos anos e
representa um alimento importante na dieta da populacdo mundial (FAO, 2020). A carne do
pescado se destaca por apresentar todos 0s aminoacidos essenciais, com alto valor nutricional,
acidos graxos poli insaturados (especialmente 0 6mega-3), baixo teor de gordura e facil digestéo
(SARTORI; AMANCIO, 2012). O pescado fresco é vulneravel e esta exposto a uma série de
perigos ou oportunidades de contaminacdes, como por exemplo os parasitas (ASAE, 2020). As
zoonoses parasitarias veiculadas pelo pescado, cada vez mais chamam a atencdo de
pesquisadores e autoridades sanitarias, em funcao da perda de qualidade dos produtos da pesca,

além da perda econémica (BAO et al, 2019).

A anisaquiase € uma zoonose resultante da ingestdo acidental de larvas viaveis de Anisakis spp.
em produtos da pesca crus ou mal cozidos. Os principais sintomas associados a doenga incluem
dores abdominais ou alergia (ACHA; SZYFRES, 2003; MATTIUCCI; NASCETTI, 2008).
Larvas Anisakis spp. sdo frequentemente encontrados em pescado marinho, de valor comercial,
0 que mostra a ineficiéncia do controle atual de parasitas e reforca a necessidade de mudancas

nas metodologias e procedimentos de deteccao de parasitas (BAO et al., 2019).

A educacdo da populacdo em geral, alertando os individuos para os riscos implicados no
consumo de alimentos potencialmente contaminados, pode resultar na prevencdo de casos de
anisaquiase. A formacdo dos profissionais que trabalham com pescado e o confeccionam,
também representa um aspecto primario na prevenc¢do da doenca (GUARDONE et al.,2018).
Neste contexto, os manipuladores de alimentos tém papel importante para a qualidade das
preparacOes do pescado e, dentro da perspectiva da saude publica, é importante que a seguranca
dos alimentos inclua a analise dos potenciais riscos de contaminagdo em toda a cadeia
alimentar, terminando no ponto de consumo (GERMANO, 2002). Assim, este estudo se
concentra na discussdo da seguranca alimentar no consumo de pescado cru ou mal cozido, na

perspectiva da ocorréncia de Anisakis spp. em produtos de pesca.
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Materiais e métodos

O estudo trata-se de uma revisdo bibliografica narrativa, que teve como eixo norteador a
seguinte pergunta: “E seguro consumir pescado cru?”. Para responder a este questionamento,
foi pré-estabelecida uma tematica para a busca e selecdo de artigos, definindo-se quatro
categorias: Anisakis e anisaquiase: aspectos gerais; culinaria baseada em pescado cru ou mal
cozido; impactos da ocorréncia de Anisakis spp. em pescado comercial; o papel dos
consumidores na seguranca alimentar do pescado. Os dados foram coletados, entre os meses de
maio e julho de 2020, sem restricdo de datas e idiomas. A busca se deu a partir de bases de
dados como Web of science e Scielo. As palavras-chave utilizadas foram Anisakis e anisaquiase.
Especificamente, para a busca de receitas preparadas a partir de peixe cru ou mal cozido, foram
usadas bases de dados informativas, mas nédo cientificas como Google e Wikipedia do Brasil e
neste caso, as palavras-chave foram os nomes dos pratos culinarios. Para a organizacdo das
informacdes, os artigos foram submetidos a uma primeira leitura, para que houvesse uma
compreensdo global, identificando-se o objeto, os objetivos e os resultados. Os artigos foram
selecionados, a medida que se encaixassem em uma das quatro categorias estabelecidas. A
analise dos dados foi realizada seguindo as perspectivas da técnica de analise de conteudo, na
modalidade tematica. Deste modo, empreendeu-se uma analise qualitativa dos conteldos,
percorrendo as seguintes etapas: leitura exaustiva e critica do conjunto dos artigos, identificacdo
de nucleos de sentidos nos diferentes textos e agrupamento de nucleos em tematicas que

sintetizasse a producéo.

1. Anisakis e Anisaquiase: aspectos gerais

1.1. Anisakis — classificacéo e ciclo de vida

Os nematdides anisakideos sdo parasitas marinhos, com potencial zoondtico, encontrados em

maior abundancia em todos 0s continentes, 0 que representa uma ameaca para saude, além de
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interferir na qualidade dos produtos da pesca (KOUTSOUMANIS et al., 2018). Os anisakideos
pertencem ao Filo Nemathelmintes, Classe Nematoda, Ordem Ascaridida, SubOrdem
Ascaridina, SuperFamilia Ascaridoidea, Familia Anisakidae e SubFamilia Anisakinae
(SMITH; WOOTTEN, 1978). Dentro desta Familia, estdo incluidos os géneros Anisakis,
Pseudoterranova, Contracaecum e Hysterothylacium (AIBINU; SMOOKER; LOPATA,
2019). Anisakis spp. apresentam corpo alongado, ndo segmentado, envolvido por cuticula
externa que lhe confere rigidez, dimorfismo sexual, sistema digestivo completo e pode atingir
um comprimento de 10 a 29 mm e uma largura de 0.44 a 0.54 mm (SAKANARI;
MCKERROW, 1989; SMITH; WOOTTEN, 1978). A identificagdo morfoldgica de Anisakis
spp. ao nivel das espécies é complexa e as caracteristicas estruturais, de importancia taxonémica
sdo aplicaveis apenas no estado adulto. No estagio larval, sdo usadas técnicas moleculares na
determinacdo de espécies Anisakis spp. (AIBINU; SMOOKER; LOPATA, 2019; CUNHA,
2017; MATTIUCCI et al., 2007, 2017 e 2018).

Anisakis spp. apresentam um ciclo de vida heteroxeno, parasitam invertebrados e vertebrados
marinhos e usam diferentes crustaceos e espécies de peixes como hospedeiros intermediarios
ou paraténicos (BERLAND, 2006). Mais de 200 espécies de peixes e 25 cefalopodes ja foram
identificadas como hospedeiras de Anisakis spp. (AIBINU; SMOOKER; LOPATA, 2019). A
transmissdo de Anisakis spp. para os seres humanos (hospedeiros acidentais), relaciona-se ao
consumo de peixe ou cefalépodes contaminado com larvas viaveis L3, preparado de forma crua
ou mal cozida (AUDICANA; KENNEDY, 2008; SANTOS et al., 2017; MATTIUCCI;
NASCETTI, 2008).

1.2. Anisaquiase

A anisaquiase é a infeccdo resultante da ingestdo de pescado contaminado, com larvas Anisakis
spp. A doenca é considerada subestimada pois, como ndo é de declaragcdo obrigatoria, pode
ser subnotificada (FIORENZA et al., 2020). E ainda, o fato dos sintomas da anisaquiase se
confundirem com outros problemas de salde, pode levar ao subdiagndéstico, o que resulta em
um baixo nimero de casos notificados (AQUINO et al., 2019; GUIMARAES et al., 2018). Os
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principais sintomas da doenca incluem dores abdominais, em fungédo da presenca do parasita
no trato digestivo ou alergia, devido a hipersensibilidade imediata da imunoglobulina E (IgE).
Casos esporadicos da doenca podem ser fatais, na falta de intervencdo medica apropriada
(AUDICANA et al., 2002 e 2003, AUDICANA; KENNEDY, 2008). Na maioria dos casos, 0s
pacientes expelem o verme por tosse ou vomito. Nos casos mais graves, é necessaria cirurgia
para remover o nematodo. Em algumas situagdes, os doentes tomam antiparasitario (ACHA,;
SZYFRES, 2003; AQUINO et al., 2019; GUIMARAES et al., 2018).

1.3. Medidas profilaticas

A monitorizacdo das populacfes das espécies de pescado mais provaveis de estarem
contaminadas, podem representar um excelente controle na proliferacdo de Anisakis spp.
(CUNHA, 2017). Contudo, existem medidas profilaticas que possibilitam a eliminacdo das
larvas Anisakis spp. em peixes contaminados, como a evisceracdo imediata ap0s captura e a
inspecéo visual para deteccdo de parasitas visiveis (ASAE, 2020; ORDONEZ, 2005). Porém,
algumas larvas Anisakis spp. podem migrar para a musculatura do pescado e tornar 0s processos
de evisceracdo e inspecdo visual ineficientes. Para driblar esta via de contaminacédo, existem
possibilidades de desvitalizacdo das larvas Anisakis spp., utilizando-se tratamentos fisicos e
quimicos ou ainda tratamentos térmicos (aquecimento ou congelamento) (ASAE, 2020; EFSA,
2010; ANASTASIO et al., 2016; D'AMICO et al., 2014). Uma temperatura central de 60°C por
1 minuto é suficiente para matar qualquer larva presente em produtos da pesca (BIER, 1976).
No entanto, atingir essa temperatura central depende da espessura e composi¢do do produto.
Estima-se que um filete de 3 cm de espessura seja aquecido a 60°C por 10 minutos para garantir
que todas as larvas sejam destruidas (EFSA, 2010; WOOTTEN; CANN, 2001). O
congelamento prévio a -20°C durante pelo menos 24 horas, também é eficiente na inativacao
parasita e representa o tratamento mais recomendado para o pescado que sera destinado ao
consumo cru ou mal cozido (D'AMICO et al., 2014; EFSA, 2010; ORDONEZ, 2005). Algumas
frotas pesqueiras ja realizam o ultracongelamento (congelamento em temperaturas abaixo de -

20°C) ainda em alto mar, logo apds a captura. Salienta-se que o0s tratamentos térmicos
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(cozimento ou congelamento) dos produtos da pesca, contaminados com parasitas, ndo
permitem a inativacdo dos alérgenos de Anisakis simplex (principal espécie relacionada a
alergias) e a possibilidade de sensibilizacéo alérgica, a partir do nematdide morto (mesmo que
inativado), ja foi considerada (AUDICANA et al., 2002; RAMOS, 2012).

1.4. Aumento de casos ha populacdo humana

Embora o primeiro relato de anisaquiase remonta a 1960 na Holanda (VAN THIEL; KUIPERS,
ROSKAM, 1960), houve um aumento progressivo na taxa de infeccdo por anisaquiase na
populacdo humana (FIORENZA et al., 2020), declarando a anisaquiase como uma das doencas
emergentes mais importantes de origem alimentar (OSHIMA, 1987; AUDICANA,;
KENNEDY, 2008; EFSA, 2010; VIDACEK et al., 2009). As razdes para esse aumento de casos
variam de: 1) ecoldgicas, que, em funcdo de medidas rigorosas de conservacao da protecdo do
mar, mamiferos como hospedeiros finais do parasita aumentam suas populacGes e,
consequentemente a do parasita (GUTIERREZ-GALINDO; OSANZ-MUR; MORA-
VENTURA, 2010); 2) maior consciéncia medica para a doenca e exames clinicos mais
detalhados (como a endoscopia), que aumentam o nimero de casos diagnosticados em seres
humanos (AUDICANA et al., 2002; MLADINEO et al., 2016); 3) sociocultural, a partir da
internacionalizacdo de habitos gastronémicos "exdticos”, que inclui o consumo de frutos do
mar tradicionais termicamente ndo processados ou levemente processados (STRZMNES,
ANDERSEN, 2000); 4) movimento cultural das "comidas naturais” associados ao "nao
cozinhar demais" para a preservacdo dos nutrientes dos alimentos (OKUMURA; PEREZ;
ESPINDOLA-FILHO, 1999).

2. Culinaria baseada em pescado cru ou mal cozido

Pratos de culinaria exdtica, sdo cada vez mais comuns no cotidiano gastronémico (BARROS;
MORAES FILHO; OLIVEIRA, 2006). O consumo de pescado cru ndo é uma pratica recente,
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no entanto, a globalizacdo e as relagdes interculturais, cada vez mais intensas, contribuem para

a popularizagdo do consumo. Atualmente, existe uma grande procura por estabelecimentos

especializados em culinaria Japonesa, pois 0s pratos a base de pescado cru ou mal cozido mais

conhecidos sdo aqueles de origem asiatica (ASAE, 2020). Porém, existem em todo mundo

diversos pratos culinarios que também envolvem pescado sem cocc¢édo (Tabela 1).

Tabela 1: Receitas em gue, no modo de preparo, se utiliza pescado cru ou mal cozido.

RECEITA ORIGEM MODO DE PREPARO PESCADO NORMALMENTE USADO
Sashimi Japonesa Peixes e frutos do mar muito frescos, Anchova, badejo, bicuda (kamasu), camardo
fatiados em pequenos pedagos e servidos (ebi), cavala (sawara), cavalinha (saba), salmao
apenas com algum tipo de molho, e (shake), faqueco (maaji), garoupa (mebaru), lula
guarnicdes simples como shiso e raiz de (ika), atum (maguro), namorado (amadai), olhete
daikon fatiada (ao-buri), olho de boi (aka-buri), pargo (tai),
pitu, polvo (tako), prejereba, robalo (suzuki),
sardinha (iwashi), tilapia, serra (katsuo), linguado
(hirame), xerelete (aji), marlin (kajiki), meca
(mekajiki), carapeba e outros frutos do mar
Sushi Japonesa Arroz temperado, enrolado em peixe cru Anchova, badejo, bicuda (kamasu), camardo
ou frutos do mar, vegetais, frutas, ovos e (ebi), cavala (sawara), cavalinha (saba), salmao
algas. A receita original é feita com molho | (shake), faqueco (maaji), garoupa (mebaru), lula
de vinagre, acucar e sal e servido (ika), atum (maguro), namorado (amadai), olhete
com wasabi, pasta feita com uma raiz de (ao-buri), olho de boi (aka-buri), pargo (tai),
cor verde e sabor forte. Niguiri: sushi de pitu, polvo (tako), prejereba, robalo (suzuki),
peixe cru com arroz prensado. Maki: sushi | sardinha (iwashi), tilapia, serra (katsuo), linguado
enrolado em alga (hirame), xerelete (aji), marlin (kajiki), meca
(mekajiki), carapeba e outros frutos do mar
Tataki Japonesa Peixe selado, ficando tostado por fora e Bonito, salmao e atum
(tosa-mi) cru por dentro. Ap6s grelhado, coloca-se
na agua ou vinagre gelado. Pode ser
marinado no vinagre, cortado em fatias
pequenas e temperado com gengibre ou
com shoyu
Steak tartare Receita Alemd, que Carne (vaca, cavalo ou peixe) cortada em Salmao, namorado, atum e tilapia
se popularizou na pequenos cubos com uma faca, servido
Franca. Uma versao com gema, alcaparra, pimenta, molho
relaciona a origem inglés, cebola, picles e cebolinha
aos antigos povos
tartaros
Ceviche Peruana Peixe branco, marinado em suco Linguado, corvina, garoupa, salméo branco,
de lim&o ou outro citrico. A receita leva robalo e tilapia. Pode-se usar também camardo,
ainda cebola e pimenta, além de temperos lula e polvo para dar um sabor especial ao prato
como salsa e coentro. Pode-se acrescentar
algas, o milho, ou a batata-doce, para
maior consisténcia.
Carpaccio Italiana Carne bovina ou peixe cru, cortado as Atum, salméo, robalo, linguado, pargo, prego,
fatias bem finas, comumente servido como cavala e tilapia
um aperitivo ou antepasto
Anchovas Espanhola Filés de anchovas marinados com suco de Anchovas
marinada limao, casca de limdo e vinagre;
temperados com azeite, sal, pimenta do
reino, tomilho e aromatizados com
orégano ou salsa
Punheta de Portuguesa Bacalhau seco cru, demolhado e desfiado Bacalhau
bacalhau com 0s punhos (dai a origem do seu nome)
(Salada de acrescido de cebola, alho e azeite
bacalhau crua)
Rollmops Alema Filé enrolado de arenque em conserva (dai | Arranque. No Brasil € feito com filé de sardinha

0 seu nome) em uma forma cilindrica em
torno de um pedaco de pepino ou
uma cebola
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Arenque cru Holandesa Arranque cru, curtido na salmoura, com Arranque
(Hollandse cebola e picles
Nieuwe,
Herring ou
Haring)
Lomi lomi Havaiana Salmé&o marinado em sumo de liméo, Salméo
cebola e tomate e pimenta
Poke Havaiana Salada feita com pedacos de peixe cru, Atum, salmdo, tilapia, polvo e camardo
com molho de soja e misturados com
legumes
Koi Pla Laos, que fica ao Salada de peixe desnaturada pela acidez, Tilapia, atum, salméo, robalo
lado da Tailandia geralmente a partir de suco de limdo
Cru poisson Taiti Peixe cru marinado em sumo de lim&o Salméo
com legumes e leite de coco
Gravlax Escandinava Salmao cru em aglcar, sal e endro. Salméo
Geralmente comido com molho de
mostarda

Fonte: Uso de bases de dados informativas, mas nao cientificas (https:/bit.ly/2PmwEMz, https:/bit.ly/39RL80I, https://bit.ly/3kkOdea,
https://bit.ly/30tsUPI, https:/bit.ly/3friZOS, https://bit.ly/3guyirb, https://bit.ly/330dIKL, https:/bit.ly/3iaVFgl, https://bit.ly/31aMTI2,
https://bit.ly/2EQCALJ, https://bit.ly/2PkGZZn, https://bit.ly/2DzRg0S, https://bit.ly/3gtaDY 7, https://glo.bo/2PozRLC, https://bit.ly/3fsUIgs,
https://bit.ly/3gsRbed, https://bit.ly/31gLQjM, https://bit.ly/2XsKQrz, https://bit.ly/2Diiuth, https://bit.ly/2DxUToa, https://bit.ly/3k9691z,
https://bit.ly/2Pp5060, https://bit.ly/39T3A8G, https://bit.ly/2BVuznt, https://bit.ly/31gH061, https://bit.ly/2Pp5Tql, https://bit.ly/2DjMy7],
https://bit.ly/3gvvgTu, https://bit.ly/3ftPOWYV, https://bit.ly/3liwviz, https://bit.ly/30ttP2C, https://bit.ly/33nh5fG, https://bit.ly/30p4MO4,
https://bit.ly/33qt5Ni, https://bit.ly/33qTIST, https://bit.ly/2DbOBUO, https://bit.ly/39YVv258, https://bit.ly/3k9FtqV, https://bit.ly/33vTDNyv,
https://bit.ly/2DywFKF).

Pesquisadores ja relataram a ocorréncia de Anisakis, em associagdo a ingestdo de receitas cruas
ou mal cozidas: sashimi (YAMADA; OHWADA, 2020); sushi (FUKITA; ASAKI;
KATAKURA, 2014); ceviche (TORRES-FRENZEL; TORRES, 2014); anchovas marinadas
(BUCCI et al., 2013); arenque em vinagre (VERHAMME; RAMBOER, 1998). Ha também
relatos da ocorréncia de Anisakis em pescado de valor comercial, tradicionalmente usados em
algum tipo de receita crua ou mal cozida: bacalhau (MARIGO et al., 2015 - Gadus sp.); cavala
(TOSHIHIRO et al., 2017 — mackerel; SANTOS et al., 2017 - Scomber colias e S. scombrus);
arenque (LEVSEN; LUNESTAD, 2010 - Clupea harengus L.); salméo (SETYOBUDI et al.,
2010 — Oncorhynchus keta); atum (ESLAMI; SABOKROO; RANJBAR-BAHADORI, 2011
- Thunnus tonggol); tildpia (ABIYU; MEKONNEN; HAILAY, 2020 - Oreochromis
niloticus); polvo (FERREIRA, 2013 - Octopus vulgaris Cuvier, 1797); robalo
(CASTELLANOS et al., 2018 - Centropomus armatus); camarao (PASCUAL et al.,1997 -
Pandalus borealis).

Deste modo, dada a constante ocorréncia de Anisakis spp. em pescado comercial, geralmente
utilizado no preparo de receitas confeccionadas cruas ou com pouca cocgéo (Tabela 1), é preciso

resguardar alguns cuidados no consumo do produto:
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1) em caso de preparo da receita em casa: certifique-se da procedéncia e qualidade do produto
e adquira pescado somente em estabelecimentos confiaveis. Como, na maioria das vezes, as
larvas Anisakis spp. encontram-se presentes nas visceras, dé preferéncia ao pescado ja
eviscerado. Porém, pré-congele o pescado antes do preparo, para garantir a desvitalizacdo de
larvas Anisakis spp., que tenham migrado para a musculatura. Para congela-lo em casa, o freezer
deve atingir a temperatura de -20°C ou inferior, e o processo deve durar pelo menos 24 horas.
A maioria dos freezers domésticos s6 atingem a temperatura de no maximo -18°C, portanto,
prefira pescados que foram previamente ultracongelados em alto mar e s6 descongele o produto

no momento do preparo;

2) em caso de consumo em restaurantes especializados (ou compra de produtos prontos
para serem consumidos em casa): procure estabelecimentos id6neos, certifique-se que a
empresa usa pescado de qualidade e procedéncia e ainda que, o preparo das receitas, ocorram
de acordo com as condigdes estabelecidas pela legislagdo nacional. Chefs e sushimans
experientes sdo treinados para identificar presenca de larvas Anisakis spp., minimizando o uso
de pescado contaminado no preparo das receitas. Muitos estabelecimentos adquirem pescado
de empresas que realizam a evisceracdo e o ultracongelamento em alto mar. Outros restaurantes
usam freezers especificos, que mantém o pescado em resfriamento ideal (-20°C ou menos), até

0 momento do preparo.

Nota 1: pescado de dgua doce ndo sdo parasitados por Anisakis spp.

Nota 2: pescado consumido frito, assado ou cozido, ndo necessita de congelamento prévio, pois as altas
temperaturas inativam as larvas Anisakis spp.

3. Impactos da ocorréncia de Anisakis spp. em pescado comercial

A carne do pescado pode constituir-se uma excelente fonte de proteinas e de outras substancias,
mas ao sofrerem acgdes parasitarias, podem ter seu metabolismo alterado e tornar-se pobre e
insuficiente como fonte alimentar. Dentro deste contexto, as zoonoses parasitarias transmitidas
por pescado, cada vez mais, chamam a atencdo de pesquisadores e autoridades sanitéarias do

mundo inteiro (D'AMICO et al., 2014). O pescado pode ser comercializado na forma in natura,
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refrigerado ou congelado. Mas, independentemente da forma de comercializacdo, a presenca
de larvas vidveis Anisakis spp. nas visceras (Figura 1) e musculo do pescado compromete a
qualidade e seguranca dos produtos, uma vez que pode causar rejeicdo por parte de vendedores
e consumidores e resultar em perdas econdmicas para a industria, e perda de empregos na pesca
(ABOLLO etal., 2001; D'AMICO et al., 2014; KARL, 2008; LEVSEN; LUNESTAD, 2010).

Figura 1: Presenca de larvas vidveis Anisakis spp. nas visceras de verdinho.
Foto: Caldeira, A. J. R., 2019.

O peixe marinho parece ser 0 Unico alimento industrialmente processado, com alto risco de
conter parasitas, quando colocado no mercado (BAO et al., 2019). As empresas de frutos do
mar devem inspecionar 0s parasitas visiveis e evitar que quaisquer produtos da pesca,
considerados obviamente contaminados por parasitas, atinjam o mercado para consumo
humano (EC, 2004). Porém, é certo que, inspecao e procedimentos para controlar e remover 0s
parasitas visiveis de pescado comercial, possam resultar em custos adicionais ao processamento
comercial e elevar o prego do pescado (ABOLLO et al., 2001; LLARENA-REINO et al., 2015;
SIVERTSEN et al., 2012;).

Procedimentos que visem apenas inspecionar "parasitas visiveis" podem ignorar a presenca
potencial de “parasitas ndo visiveis”. A problematica associada a presenca de Anisakis spp. em
produtos de pesca foi recentemente examinada no contexto europeu, com foco particular nas
questdes de gerenciamento de risco na cadeia de valor de pescado. Levando-se em consideracao
0s métodos de inspecao visual especificados pela legislacdo da Unido Europeia, na prética, ndo
sdo eficientes para deteccdo ou quantificacdo de parasitas em pescado. Isso representam uma

fonte de incerteza, pois o controle de parasitas € um ponto critico no sistema de gerenciamento
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de seguranca de alimentos (D'AMICO et al., 2014; LLARENA-REINO; ABOLLO;
PASCUAL, 2013; LLARENA-REINO et al., 2012, 2013 e 2015).

O aumento significativo de Anisakis spp. ao longo dos anos gera implicacdes a satde humana,
a saude dos mamiferos marinhos e a rentabilidade da pesca (FIORENZA et al., 2020). Deste
modo, é nitida a necessidade de intervengdes que visem reduzir a quantidade de Anisakis spp.
e alérgenos no circuito do pescado. Segundo BAO et al., 2019, os principais pontos a serem
inclusos em uma estratégia eficiente de propagacdo de Anisakis spp. sdo: (1) reduzir a
incidéncia de Anisakis spp. em peixes de vida livre; (2) triagens mais rigorosas, para evitar que
peixes infectados prossigam ao longo da cadeia de valor; (3) aconselhamento sobre o tratamento
do peixe para consumo; (4) melhoria no monitoramento da ocorréncia de Anisakis spp. e seus
alérgenos em peixes; (5) monitoramento da incidéncia de anisaquiase e doencas alérgicas na
populacdo humana; (6) melhoria da legislacdo de seguranca alimentar; (7) publicidade para

aumentar a conscientizacdo dos consumidores e industria pesqueira.

4. O papel dos consumidores na seguranca alimentar do pescado

Na perspectiva da saude publica, é importante que a seguranca dos alimentos inclua a analise
dos potenciais problemas em toda a cadeia alimentar, terminando no ponto de consumo. Os
consumidores tomam decisfes através do julgamento de valores de diferentes atributos. Os mais
identificados e que influenciam as decisdes de consumo sdo o valor nutritivo, aparéncia, sabor,
conveniéncia, embalagem e seguranca alimentar (GRACIA; ALBISU, 2001; VILAVERT et
al., 2017). Para o consumidor, o valor final percebido é um conjunto de diferentes aspectos,
néo so relacionados ao produto e ao ambiente de compra, mas aos valores transmitidos ao longo
da cadeia produtiva como, origem da producdo, aspectos ambientais relacionados a ela,
seguranga alimentar do processamento, a colocagdo do produto na area de venda, forma de
utilizacdo e descarte da embalagem. Por isso, estudos focados na avaliagdo dos conhecimentos,
atitudes e comportamentos dos consumidores podem fornecer uma base para a formulacédo de
programas de promogéo da salde e para o planejamento de estratégias efetivas que encorajam
e fortalecam comportamentos seguros (REDMOND; GRIFFIYH, 2003).
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Os consumidores, cada vez mais informados e criticos na escolha de alimento, tendem a comer
mais pescado (GRACIA; ALBISU, 2001; VILAVERT et al., 2017). Infelizmente, os
regulamentos atuais ndo protegem os consumidores contra riscos alérgicos da ingestdo de
parasitas mortos, mas as pesquisas indicam, que na maioria dos casos, € seguro 0 consumo de
peixe termicamente tratado. Em um estudo realizado por (BAO et al., 2018) fica claro que,
consumidores evitariam a compra/consumo de peixe, caso houvesse uma alta possibilidade da
presenca de Anisakis spp. Isso apoia a premissa de que a presenca de Anisakis spp.: 1) representa
uma questdo importante de salde e estética para os consumidores; 2) pode levar a possiveis
perdas monetérias para a industria; 3) evidencia que o controle de parasitas através da cadeia

de valor do peixe ndo é considerada eficiente.

Guardone et al. (2018) menciona que programas voltados a educacdo em satde, com o objetivo
de informar os consumidores sobre como gerenciar os riscos de infeccdo, sdao fundamentais.
Dentro desta perspectiva, boas estratégias de comunicacdo de risco, como campanhas
educacionais, sdo cruciais e necessarias para alcancar um equilibrio entre: 1) informar sem
assustar o consumidor, uma vez que a percepcao de risco difere entre individuos e ndo é de facil
entendimento; 2) educar a populacdo, sem prejudicar o mercado do pescado, uma vez que maior
conhecimento gera mais rigor na compra (PRAVETTONI; PRIMAVESI; PIANTANIDA,
2012; BAO et al., 2019). Somente com 0 maior comprometimento das autoridades de seguranca
alimentar e do setor pesqueiro, propiciando fiscalizagcbes mais rigorosas, aliados a maior
conscientizacdo do consumidor, é que serad possivel garantir que os produtos da pesca sejam

seguros no momento de consumo.
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Considerac0es finais

Em vista dos argumentos apresentados, € evidente que a presenga de Anisakis spp. em produtos
da pesca representa uma importante questdo de salde e programas voltados a educacao
alimentar e gerenciamento de riscos de infecgdes, sdo fundamentais para gerar consumidores
mais criticos. Desse modo, apesar do risco de contaminagdo, 0 consumo de receitas a base de
pescado cru ou mal cozido é saudavel e seguro, desde que se leve em consideragdes as principais
recomendacdes de seguranca alimentar do produto como checar a procedéncia do pescado que
sera consumido e/ou comprado, e ainda certificar-se que o produto a ser consumido/comprado
passou por processo de inspecdo visual, evisceragdo e inativacdo de larvas Anisakis spp. pelo

congelamento prévio a -20 °C por pelo menos 24 horas.
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