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APRESENTAÇÃO

A obra “A Produção do Conhecimento na Medicina Veterinária 2” traz diversos 
assuntos na área de ciência animal com capítulos sobre a anatomia, clínica e 
parasitologia, mas especificamente trazendo informações nas áreas de termorregução 
e a qualidade espermática, efeito no nível de cortisol sanguíneo, epidemiológicos 
da dermatofitose canina carcinoma mamário cadela, estudo goniométrico de cães, 
análise coproparasitológica em aves silvestres, perícia e bem estar animal.

Os autores da presente obra são professores com doutorado e estudantes da 
área animal, que conduzem as temáticas de forma singular, clara e objetiva, trazendo 
para o leitor uma visão ampla sobre tais temas. Fazendo deste livro um material 
indicado para os profissionais que buscam aprofundar-se nesses conhecimentos, 
por ser uma fonte confiável, para consultar e estudar. 

Esse e-book vem suprir uma lacuna sobre áreas importantes para formação 
do profissional, pois traz assuntos muito importantes na formação do profissional da 
clínica animal. Como um apaixonado por conhecimento e organizador desse livro, 
rendo minha homenagem aos esforços de cada autor aqui presente que nos brinda 
com conhecimentos atualizados e fonte segura e disponível para qualquer pessoa 
que deseje entender mais sobre a ciência animal.

Alécio Matos Pereira
Rafael Carvalho Cardoso

Sara Silva Reis
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RESUMO: A grande aceitação da culinária 
oriental pelo público brasileiro tem despertado 
interesse dos pesquisadores e entidades 
sanitárias, uma vez que o consumo de pescado 
cru ou malcozido pode determinar problemas 
de saúde pública na população. Sendo assim, 
objetivou-se avaliar a qualidade parasitológica 
de sushis e sashimis comercializados no 
município de Teresina, estado do Piauí, Brasil. 
A partir de 59 estabelecimentos cadastrados na 
prefeitura selecionou-se, aleatoriamente sem 
reposição e de forma estratificada por zonas 
da cidade (Norte, Sul, Leste e Sudeste), 30 

estabelecimentos dos quais foram coletadas 
360 amostras (180 sushis e 180 sashimis). As 
amostras foram encaminhadas ao Laboratório 
de Sanidade Animal da Universidade Federal 
do Piauí, acondicionadas em recipiente 
refrigerado e examinadas pelas técnicas de 
sedimentação espontânea com modificação, 
Willis-Molay e Hoffman, Pons e Janer. 
Os sushis e sashimis comercializados no 
município de Teresina estão de acordo com os 
critérios da legislação brasileira, podendo ser 
considerados satisfatórios para o consumo nos 
estabelecimentos avaliados.
PALAVRAS-CHAVE: Contaminação, culinária 
oriental, parasitas, pescado, saúde pública.
 

PARASITOLOGICAL QUALITY OF 
SUSHI AND SASHIMIS MARKETED 

IN RESTAURANTS SPECIALIZING IN 
JAPANESE CUISINE IN TERESINA, PIAUÍ, 

BRASIL

ABSTRACT: The great acceptance of oriental 
cuisine by the Brazilian public has aroused 
interest of the researchers and sanitary entities, 
since the consumption of raw or undercooked 
fish can determine public health problems in 
the population. The objective of this study was 
to evaluate the parasitological quality of sushis 
and sashimis marketed in the city of Teresina, 
state of Piauí, Brazil. Thirty-five establishments 
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from which 360 samples (180 sushis and 180 sashimis) were collected, randomly 
without replacement and stratified by city zones (North, South, East and Southeast) 
were selected from 59 establishments registered at the city hall. The samples were 
sent to the Laboratory of Animal Health of the Federal University of Piauí, conditioned 
in refrigerated containers and examined by the spontaneous sedimentation techniques 
with modification, Willis-Molay and Hoffman, Pons and Janer. The sushis and sashimis 
marketed in the municipality of Teresina are in accordance with the Brazilian legislation 
and can be considered satisfactory for consumption in the evaluated establishments.
KEYWORDS: contamination, oriental cuisine, parasites, fish, public health.

1 | 	INTRODUÇÃO

Segundo dados do Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA), a média de 
consumo de peixe por habitante ano no Brasil alcançou 11,17 quilos em 2011, nada 
menos do que 14,5% a mais do que em relação ao ano anterior. Já entre 2009 e 
2010 o ritmo de crescimento da demanda foi de 7,9%. Em dois anos (2010 e 2011) 
o crescimento da demanda por peixes e frutos do mar aumentou em média 23,7% 
(BRASIL, 2013). O consumo de pescado no Brasil atualmente é de 14,4 kg por 
habitante/ano superando o recomendado pela Organização Mundial da Saúde, que 
é 12 kg, por habitante, a cada ano (BRASIL, 2017).

O modo de vida urbano gera novas demandas e impõe ao consumidor a 
necessidade de adaptação. Logo, as práticas alimentares tornam-se permeáveis 
a mudanças, representadas pela incorporação de novos alimentos, formas de 
preparo, compra e consumo (GARCIA, 2003). Dentre estes, está o consumo de 
peixes frescos e preparações conhecidos popularmente como sushis (compostos de 
arroz temperados e enrolados com recheio) e sashimis (filés de peixes in natura) que 
correspondem a 10,8% dos alimentos consumidos fora do domicílio no Brasil (MELO 
et al., 2014). Além do sabor, a preocupação do ser humano moderno com uma 
alimentação saudável fez da comida oriental um sucesso mundial (PATROCINIO, 
2009).

A grande aceitação da culinária oriental pelo público brasileiro tem chamado 
atenção de pesquisadores e entidades sanitárias, uma vez que o consumo de 
pescado cru ou malcozido determina problemas de saúde pública na população 
(BARROS et al., 2006). Principalmente em virtude da sua alta perecibilidade e da 
forma de processamento que uma vez não adequado podem tornar-se fonte de 
infecção de agentes zoonóticos (GUIMARÃES et al., 2016).

Dentre as principais zoonoses parasitárias podemos destacar anisaquidose 
e difilobotriose. Nematoides Anisakis simplex e Pseudoterranova decipiens são os 
principais agentes etiológicos envolvidos na primeira enfermidade (ROSSI et al., 
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2014). O Diphyllobothrium latum e Diphyllobothrium pacificum são cestoides que 
podem parasitar os seres humanos ocasionando a difilobotriose também conhecida 
como ´´tênia`` do peixe (EDUARDO et al., 2005).

Relatos de parasitoses transmitidas por pescado em humanos no Brasil são 
poucos (BARROS et al., 2006) isso se dá ao reduzido número de estudos quanto à 
importância dos parasitas de peixes no país e não pela ausência destas zoonoses 
parasitárias (MAGALHÃES et al., 2012). 

No Estado do Piauí, inexistem levantamentos sobre agentes zoonóticos que 
possam ser transmitidos pelo consumo de comida oriental e as graves consequências 
provocadas por estas enfermidades. Dessa forma, se faz necessário realizar 
pesquisas sobre o tema que visem determinar os principais agentes parasitários que 
podem ser transmitidos. Diante do exposto, objetivou-se com essa pesquisa avaliar 
a qualidade parasitológica de sushis e sashimis comercializados no município de 
Teresina, Piauí, Brasil.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi conduzido na cidade de Teresina (08º05’45’’ S, 43º39’49’’ W e 
altitude de 258 m) capital do estado do Piauí, Brasil. Para o conhecimento do número 
total de estabelecimentos existentes na cidade e então definição de amostragem 
do presente estudo, recorreu-se, primeiramente à Prefeitura Municipal de Teresina, 
a qual forneceu uma relação com o nome e endereço dos estabelecimentos com 
cadastro ativo e por regiões da cidade. A partir de 59 estabelecimentos cadastrados 
selecionou-se, aleatoriamente sem reposição e estratificada por zonas (Norte, Sul, 
Leste e Sudeste), 30 estabelecimentos dos quais foram coletadas 360 amostras 
(180 sushis e 180 sashimis). De cada estabelecimento, coletou-se 12 peças, sendo 
seis de sushi e seis de sashimis de forma sistemática.

 As amostras foram transportadas ao Laboratório de Sanidade Animal da 
Universidade Federal do Piauí, acondicionadas em isopor com refrigeração mediante 
identificação da zona e do estabelecimento da coleta. As mesmas foram examinadas 
pelo Método de sedimentação espontânea e centrifugação parasitológica em 
alimentos (MELO et al., 2014), Hoffman, Pons e Janer (1934) e método de flutuação 
de Willis-Molay (1927) em função de serem técnicas complementares, abrangendo 
assim um maior número de formas parasitárias, como ovos, larvas e cistos, sendo 
também de fácil execução e baixo custo (MESQUITA et al., 2015). 

Pool de 6 amostras de sushis e de 6 amostras de sashimis, de cada 
estabelecimento, foram colocados em grau de porcelana e maceradas com auxílio 
de pistilo. Para cada método realizado foram utilizados 20 gramas de cada pool.

Para realização do método de sedimentação espontânea e centrifugação 
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adaptada para avaliação parasitológica em alimentos utilizou-se 20 gramas do 
pool de amostras (sushi e sashimis), este foi lavado usando-se água destilada e 
transferido para cálice de sedimentação (Hoffman) com capacidade para 250 mL e 
deixado em repouso por 2 horas. Após sedimentação espontânea, o sobrenadante 
foi decantado e ao precipitado foi adicionado em solução de NaCl 0,098% (p/v), 
centrifugado a 6.000 rpm, por 10 minutos. Em seguida, uma gota do precipitado foi 
coletada em lâminas de vidro limpas e a leitura foi realizada em triplicata utilizando 
microscópio óptico na objetiva de 10X e 20X.

A técnica Willis-Molay foi realizada utilizado 20 gramas de amostra (sushi 
e sashimis) que foram pesadas e maceradas em grau de porcelana, com auxílio 
de pistilo. Foi acrescentado 20 mL de solução saturada de açúcar aos poucos e 
homogeneizando. Posteriormente, realizou-se a filtração através de tamis diretamente 
num erlenmeyer de 25 mL, completando com solução hipersaturada de açúcar até 
formação de um menisco nas bordas. Após 20 minutos, uma lamínula foi levada a 
tocar no menisco formado com o erlenmeyer rapidamente e em seguida colocada 
sobre lâmina. A leitura foi realizada em triplicata, utilizando microscópio óptico na 
objetiva de 10X e 20X. 

Para a técnica de Hoffman, Pons e Janer utilizou-se 20 gramas de amostra 
(sushi e sashimis) pesadas e maceradas em grau de porcelana, com auxílio de 
pistilo. Foi adicionado 25 mL de água destilada aos poucos e, homogeneizando, 
em seguida filtrou-se com auxílio de tamis diretamente no copo de sedimentação 
e acrescentado água destilada até completar 200 mL.  Passado 20 minutos foram 
retirados 2/3 do sobrenadante e completado novamente com água destilada até a 
borda do cálice de sedimentação e, aguardado mais 20 minutos. Este processo foi 
repetido até que o sedimento estivesse clarificado. Em seguida, o sobrenadante 
foi delicadamente desprezado até próximo do sedimento e, em seguida, uma gota 
do precipitado foi coletada em lâminas de vidro limpas e a leitura foi realizada em 
triplicata utilizando microscópio óptico na objetiva de 10X e 20X.

Avaliou-se as condições de exposição dos alimentos quanto a observância das 
boas práticas para serviço de alimentação referente à presença /ausência de balcão 
de exposição de alimentos.  

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Nas 360 amostras analisadas, não foram observadas nenhuma estrutura 
parasitária, estes resultados diferiram dos dados encontrados em estudos recentes 
realizados em pescado de interesse comercial ou de preparados provenientes da 
comercialização de comida japonesa, este fato pode estar relacionado com a origem 
da matéria prima utilizada pelos estabelecimentos comerciais.
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Dias et al. (2010) relatam a presença de larvas de nematoides da família 
Anisakidae (Anisakis sp. e Contracaecum sp.) em 16% das amostras de Aluterus 
monoceros adquiridos em estabelecimentos de pescados nos municípios de Niterói e 
Rio de janeiro. Estes parasitas são importantes agentes zoonóticos sendo prejudicial 
à saúde dos consumidores (BRASIL, 2003).

  No bacalhau seco/salgado Ramos (2011) removeu 75 larvas de anisaquídeos, 
identificados como Anisakis spp. e Pseudoterranova spp. na porcentagem de 62,7% 
e 1,3%, respectivamente. Já em bacalhau demolhado ultracongelado, o autor 
supracitado removeu 105 formas larvares, de espécies semelhantes às citadas 
anteriormente com a ocorrência de 100% nestas amostras em Lisboa, Portugal.   

Os agentes patogênicos encontrados por Melo et al. (2014) em produtos 
orientais na cidade de Fortaleza, Ceará, Brasil, distribuem-se nas classes: Cestoda, 
Nematoda e Trematoda tanto em sashimis como em sushis. A prevalência total de 
contaminação das amostras de sashimis foi 75%, distribuídas nas classes: Cestoda 
58,3%; Nematoda 25% e Trematoda 58,3%. Enquanto que a prevalência total de 
contaminação das amostras de sushi foi 41,2 %, distribuídas nas classes: Cestoda 
20,6%; Nematoda 2,9 % e Trematoda 20,6%. Quando comparamos o presente 
estudo com a pesquisa realizada por Melo et al. (2014) observou-se uma qualidade 
parasitológica satisfatória dos produtos orientais teresinenses em relação aos 
comercializados em redes de supermercado na cidade de Fortaleza, que apresentou 
um elevado índice de contaminação por parasitos.

Este fato pode ser explicado pela diferença na quantidade de fornecedores 
desta categoria de insumos entre as duas cidades. Teresina possui poucos 
estabelecimentos distribuidores destes produtos, em comparação a Fortaleza. Esta 
possui um comércio mais estruturado, o que pode dificultar as fiscalizações por 
parte das autoridades sanitárias e contaminar o pescado durante as manipulações 
inadequadas. Além disso, a cidade de Fortaleza no Ceará possui porto, o que facilita 
o comercio de produtos recém-capturados e sem inspeção. Enquanto que, Teresina 
no Piauí está localizada longe do litoral e os produtos aqui comercializados passam 
por inspeção antes de serem distribuídos e/ou comercializados.  

A contaminação dos produtos alimentícios por agentes patogênicos pode ocorrer 
tanto no habitat natural devido à alimentação de pequenos peixes, crustáceos e 
invertebrados parasitados, quanto por falha ou ausência de um programa de controle 
adequado no processo produtivo (ROSSI et al., 2014).

Dos sashimis examinados durante esta pesquisa 93,33%(28/30) eram de salmão 
provenientes de cativeiro, portanto, não entraram em contato com o hospedeiro 
definitivo para que ocorra uma possível contaminação parasitária. 

Por meio da portaria nº 46/1998, o Ministro de Estado da Agricultura, Pecuária 
e Abastecimento (MAPA), é possível implementar o Sistema de Análise de Perigo e 
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Pontos Críticos de Controle (APPCC) nas indústrias de produtos de origem animal 
sob o regime do Serviço de Inspeção Federal (SIF). Prevenindo a ocorrência de 
problemas, assegurando controle nas etapas consideradas críticas no sistema 
de produção de alimentos, garantindo produtos sem perigos à Saúde Pública e 
padrões uniformes de identidade e qualidade e atendam as legislações nacionais e 
internacionais, no que tange aos aspectos sanitários de qualidade e de integridade 
econômica (BRASIL, 1998).

A qualidade dos produtos orientais (sushi e sashimis) comercializados na capital 
piauiense pode ser explicada pela intensa fiscalização das autoridades sanitárias 
locais, as quais estabeleceram normas para a comercialização destes produtos nos 
últimos anos. Dentre essas, foram exigidas a implantação das Boas Práticas Para 
Serviço de Alimentação, a utilização de produtos de origem animal com registro em 
órgão competente de fiscalização sanitária, adequada exposição dos alimentos e 
uma atenção especial para a manutenção de temperatura, que deve ser inferior a 
5ºC para produtos crus ou mantidos refrigerados e acima de 60ºC para os cozidos 
ou do tipo hot (PIAUÍ, 2016).

Pode-se observar durante a pesquisa que parte dos estabelecimentos que 
comercializam comida japonesa em Teresina 60% (18/30), possuía balcão para a 
exposição dos alimentos com controle de temperatura (quente e frio) atendendo 
assim aos requisitos da RDC N° 216 ANVISA quanto à exposição ou distribuição de 
alimentos preparados sob temperaturas controladas (BRASIL, 2004). Corroborando 
também com o Código Sanitário Municipal de Teresina, garantindo condições de 
segurança sanitária na produção e comercialização evitando riscos potenciais 
(PIAUÍ, 2007). 

Porém, 13,33% (4/30) utilizavam equipamento de exposição para alimentos 
preparados adequadamente com controle de temperatura e com proteção 
contra as ações dos clientes e/ou outras fontes de contaminação. Não fazem 
exposição adequada com barreiras de proteção aos alimentos 46,67% (14/30) dos 
estabelecimentos, caracterizando inobservância frente às legislações vigentes. 

Não cumprem a legislação vigente 23,33% (07/30) dos estabelecimentos 
visitados durante a pesquisa. Estes faziam exposição dos produtos orientais sem 
controle de temperatura e sem proteção contra a contaminação dos mesmos em 
decorrência da proximidade, da ação do consumidor e/ou de outras fontes.  

Não faziam uso de expositores de alimentos 16,67% (5/30), no entanto os 
produtos (sushi e sashimis) eram preparados mediante pedido do cliente. Desta 
forma os alimentos eram oferecidos em condições de temperatura adequada, de tal 
forma que não comprometesse sua qualidade higiênico-sanitária.

O cumprimento das orientações das autoridades sanitárias locais no que se 
refere a aquisição de matérias-primas de qualidade pode ser a razão da ausência de 



A Produção do Conhecimento na Medicina Veterinária 2 Capítulo 8 88

parasitas nos sushis e sashimis teresinenses. Atendendo a resolução n° 14/2014 da 
ANVISA que determina que as matérias-primas utilizadas no preparo de alimentos 
devem anteder às condições higiênico-sanitárias garantindo que o produto final não 
ofereça risco à saúde humana (BRASIL, 2014).

4 | 	CONCLUSÃO

Os sushis e sashimis comercializados no município de Teresina, Piauí, Brasil, 
não apresentaram contaminação parasitária, sua ausência em sushis e sashimis 
provenientes de estabelecimentos comerciais de Teresina que fizeram parte desse 
estudo, os torna produtos de acordo com a legislação vigente no que se refere às 
matérias macroscópicas e microscópicas prejudiciais à saúde humana.
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