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APRESENTACAO

As populagdes ao redor do mundo tém crescido em um ritmo acelerado, e
que somado ao fato da procura progressiva por alimentos de qualidade, vao contribuir
significativamente com a demanda por alimentos, incluindo pescado. E se tratando de salde,
os produtos oriundos da atividade pesqueira sdo grandes aliados aos consumidores. Desta
forma, os assuntos relacionados a pescado sao de grande relevancia social e econémica.

Portanto, com intuito de trazer luz a respeito desta tematica, este livro é uma obra
desenvolvida pela Profa. Dra. Gabriela Vieira do Amaral, juntamente com discentes da
Universidade de Vassouras e outros professores, visando propor uma analise sobre os

aspectos de qualidade, inspec¢éo, ciéncia e tecnologia de pescado.
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CAPITULO 2

PRINCIPAIS AGENTES ETIOLOGICOS DE
DOENCAS ALIMENTARES VEICULADAS PELA
INGESTAO DE PESCADO: UMA REVISAO

Maryanne Victéria S. de O. Ferreira
Eliana de Fatima Marques de Mesquita

Gabriela Vieira do Amaral

RESUMO: Os produtos pesqueiros sdo grandes
aliados quando se trata da satde do consumidor.
Ricos em proteinas de alta qualidade biolégica
e vitaminas essenciais, seu consumo aumentou
nos Uultimos anos, principalmente devido a
mudanga de habitos alimentares, em que o
consumidor busca o alimento saudavel. Os
produtos oriundos de pesca dentre todos os de
origem animal sdo os que mais se associam a
processos de deterioragédo e contaminagéo, que
se devem aos fatores intrinsecos e extrinsecos
inerentes aos produtos. Tais fatores sédo
responsaveis pelos surtos de agentes etiologicos
de doengas alimentares que levam perigos a
saude do consumidor, produzindo sintomas
simples como nauseas e diarreias, levando
até o 6bito, 0 que gera graves riscos a saude
coletiva. Os agentes podem ser bactérias, virus,
parasitas, prions e toxinas oriundas deles. O
objetivo do presente levantamento da literatura
vigente sobre os principais agentes etiolégicos
veiculadores de doengas pelo consumo de
pescado foi corroborar para o entendimento
do estado da arte nos ultimos anos. Grande
parte das ocorréncias ou surtos provocados
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por pescado é subnotificada, pois nem sempre
os sintomas sdo patognomoénicos que levem a
um correto diagnostico. O pescado geralmente
nédo é apontado como causador de intoxicagoes
alimentares. Assim sendo, mesmo o consumidor
nédo vincula os sinais clinicos ao consumo de
pescado e com isso informacgdes preciosas e
dados sobre surtos ndo sdo registrados. Este
levantamento aponta que os agentes mais
evidenciados s&o os parasitas quando se
relaciona o alimento pescado consumido.
PALAVRAS-CHAVE: Pescado; saude coletiva;
subnotificagéo.

ABSTRACT: Fishery products are great allies
when it comes to consumer health. Rich in high
biological quality proteins and essential vitamins,
their consumption has increased in recent years,
mainly due to changes in eating habits, in which
consumers seek healthy food. Products from fish,
all products of animal origin, are those that are most
associated with deterioration and contamination
processes, which are due to intrinsic and extrinsic
factors inherent to the products. Such factors are
responsible for the outbreaks of etiological agents
of foodborne illnesses that lead to dangers to
the health of the consumer, producing simple
symptoms such as nausea and diarrhea, leading
to death, which generates serious risks to public
health. The agents can be bacteria, viruses,
parasites, prions and toxins derived from them.
The aim of this survey of the current literature on
the main etiological agents that transmit diseases
caused by fish consumption was to corroborate
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the understanding of the state of the art in recent years. A large part of the occurrences or
outbreaks caused by fish is underreported, as the symptoms are not always pathognomonic
that lead to a correct diagnosis. Fish is generally not considered to cause food poisoning.
Therefore, even the consumer does not link the clinical signs to the consumption of fish and
therefore precious information and data on outbreaks are not recorded. This survey shows
that the most common agents are parasites when fish food is related.

KEYWORDS: Fish, public health, under-notification.

11 INTRODUCAO

O consumo de pescado no Brasil, de acordo com o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2017a) é de 14,4 kg por habitante/ano - ja superou o
recomendado pela Organizacdo Mundial da Saude, que é 12 kg, por habitante, a cada ano
e projecdes apontam incremento no setor.

O crescimento populacional é um dos diversos motivos por haver cada vez mais
ocorréncias de Doencgas Transmitidas por Alimentos, além de outros motivos que contribuem
como; aumento de populagdes mais expostas e vulneraveis, o desgovernado processo de
urbanizacéo e a essencialidade do crescimento na producéo de alimentos (BRASIL, 2018).

As doengas de transmissdo alimentar sdo causadas por agentes biologicos,
quimicos e fisicos. Conforme Damacena (2019), bactérias, virus, toxinas e parasitos sédo os
principais agentes biol6gicos que se envolvem na contaminagéo dos alimentos que podem
causar diversos tipos de disturbios para os seres humanos, que vao desde gastroenterites
até patologias mais sérias e até a morte. Muitos desses patdbgenos podem estar presentes
no ambiente natural aquaticos desses animais, porém outros sao introduzidos a partir de
esgotos contaminados com fezes humanas e de animais.

O termo “pescado” é descrito pelo RIISPOA (MAPA, 2017) como 0s peixes, 0S
crustaceos, os moluscos, os anfibios, os répteis, 0os quinodermos e outros animais aquaticos

usados na alimenta¢do humana.

21 OBJETIVO

Com intuito de trazer mais conhecimento a respeito de seguranca alimentar em
pescado, o presente trabalho teve o objetivo de realizar uma revisao de literatura sobre as

principais doencas veiculadas por pescado.

31 METODOLOGIA

Esta revisao de literatura foi elaborada em 4 etapas, semelhante ao proposto por Gil

(2008). O levantamento bibliografico foi realizado nas seguintes bases de dados Google
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académico, Scielo, Researchgate e no portal legislativo do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

Para a busca foram selecionados artigos e trabalhos académicos de 2013 a 2020
e empregadas as palavras: “DTAs”, “pescado”, “peixe”, “fish”, “diseases”, “fish-borne”,
“bactéria”, “virus”, “parasitos”, “biotoxinas” e “consumo”.

Portanto, ap6s a busca nos sites informativos foram selecionadas as partes
diretamente relacionadas com o tema e o registro das informagdes para sua construgdo. E
por final, foi realizada a leitura para analisar os textos e sumarizar e ordenar as informacdes
coletadas nas fontes, objetivando a solugdo do problema, semelhante ao proposto por Gil

(2008).

41 REVISAO DE LITERATURA

4.1 Almportancia Do Consumo De Pescado

O pescado e os diversos produtos oriundos da atividade pesqueira sdo grandes
aliados da saude do consumidor, pois representam uma excelente fonte de proteina e
micronutrientes essenciais contribuindo para uma adequada e equilibrada alimentacéo
(FAO, 2016). O pescado possui consideraveis quantidades de vitaminas lipossoluveis A e
D, minerais, calcio, fosforo, ferro, cobre, selénio e, no caso dos peixes de agua salgada,
iodo (LINS, 2011).

Segundo o informativo técnico sobre suplementos alimentares do conselho regional
de farmécia do estado de S&o Paulo, 0 dmega 3 é um composto de acido alfa-linolénico
(ALA), 4cido eicosapentaenoico (EPA) e acido docosa-hexaenoico (DHA). Esses sdo acidos
graxos poli-insaturados e essenciais, ou seja, que ndo s&o produzidos pelo organismo e
precisam ser adquiridos por meio da dieta (DEJUSTE; MALULY; et al.,2017).

Segundo a revista A Lavoura (2019) essa maior digestibilidade e o bem que o
pescado faz ao sistema cardiovascular sao os maiores pros a favor do pescado quando
comparados a carne vermelha (suina e bovina), como a ponta o nutricionista Marcello de
Lima Baima, coordenador de Qualidade de Vida e Assisténcia Psicossocial da Universidade
Federal do Oeste do Para (UFOPA).

Além do seu valor nutricional, os consumidores sdo atraidos pelas diversidades de
variedades. Suas diversas formas de processamento e apresentagdo como como as postas
de peixe, curados, peixes inteiros, filés resfriados ou congelados, enlatados, salgados,
secos, Oleos, produtos prontos para 0 consumo entre varios outros, trazem facilidade ao
consumidor (DIAS, 2018).

Cabe lembrar que quando falamos dos beneficios e das condi¢cdes inadequadas
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de manipulagcédo e armazenamento que podem oferecer um risco ao se usar o pescado na
alimentagéo, devemos entender que eles variam, isso de acordo com a espécie, o tamanho
do animal, os métodos de cultivo, e também o quanto se consome e a forma que o pescado
€ preparado (RAIMANN; RODRIGUEZ; et al. 2014).

4.2 Deterioracao Do Pescado

4.2.1 Fatores que influenciam na deterioracdo

Dentre todos os alimentos de origem animal, os de origem aquatica sdo os que mais
sofrem com o processo de deterioracdo, a qual pode variar devido a associagéo de fatores
intrinsecos e extrinsecos que podem influenciar sobre o pescado (SOARES; GONCALVES;
et al., 2014).

Dentre os fatores intrinsecos, os que apresentam a maior relevancia sao a
elevada atividade de &gua nos tecidos, seu alto valor nutricional que é utilizado pelos
microrganismos, ao teor de lipidios insaturados, a rapida agédo destrutiva das enzimas que
estdo nos tecidos, ao pH que é préximo a neutralidade e a elevada atividade metabdlica
da microbiota (VARGAS et al., 2016). E também outros fatores como a composi¢do da
carne, do numero de espécies bacterianas que nela estéo presentes e outros (TEIXEIRA
& GARCIA, 2014).

Nos fatores extrinsecos, podemos nos referir a refrigeracéo inadequada e a falta
dela, estes favorecem a deterioragdo, assim também como a auséncia de higiene, o
acondicionamento errado do pescado durante manuseio e transporte e 0 modo de captura
(TEIXEIRA, GARCIA, 2014).

4.2.2 Processo de deterioracéo

Com a morte do pescado, umas sequéncias de modificagcbes séo iniciadas pela
atuacdo das enzimas autoliticas que quebram proteinas e gorduras. Concomitantemente,
ocorre a atuacao de microrganismos que provocam mudancgas fisico-quimicas até que o
pescado esteja plenamente deteriorado. As primeiras etapas do processo de deterioragcédo
comecam com a liberacdo de muco em sua superficie, e logo em seguida o rigor mortis,
autblise e decomposicao bacteriana. Porém, essas etapas ndo seguem uma ordem exata,
pois seus inicios, meios, fins e duragcbes podem variar, dependendo das condi¢des de
manuseio e higiene (ARAUJO; SOARES; et al., 2010).

Devido aos diversos fatores que causam a deterioragéo do pescado, os surtos por
causa de DTAs veiculadas por alimentos de origem aquética séo incontaveis, havendo a

necessidade de investimentos em qualidade higiénico-sanitarias desses produtos (JUNIOR;
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FERREIRA, et al., 2017).

4.3 O que sao Doencas Veiculadas por Alimento?

Sao doencas causadas por agentes biolégicos, quimicos e fisicos. Conforme
Damacena (2019), bactérias, virus, toxinas e parasitos sdo os principais agentes biolégicos
que se envolvem na contaminacdo dos alimentos que podem causar diversos tipos de
distdrbios para os seres humanos. Muitos desses patbgenos podem estar presentes no
ambiente natural aquéticos desses animais, porém outros sao introduzidos a partir de
esgotos contaminados com fezes humanas e de animais

Segundo a Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS), esses disturbios geralmente
sdo constituidos de anorexia, naduseas, vémitos e/ou diarreia, acompanhada ou nédo de
febre, relacionada a ingestédo de alimentos ou agua contaminados (SVS, 2018).

Conforme a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), as doencgas transmitidas por
alimentos abrangem enfermidades do mais amplo espectro, e, além de ser um problema
crescente de saude publica em todo o mundo, sé@o resultado da ingestdo de alimentos
contaminados com microrganismos ou produtos quimicos (FLORES; MELO, 2015). Essa
contaminagé@o pode ocorrer em qualquer fase do processo de produgdo até o consumo,
principalmente através do meio ambiente, incluindo a poluicdo da agua, solo ou ar
(SANTIAGO; ARAUJO, et al., 2013).

As DTAs podem ocorrer como surtos, ou seja, dois ou mais casos causados pela
ingestdo de alimentos e/ou agua de mesma origem. Sendo esses surtos de notificacdo
de carater compulsério e normatizada pelo Ministério da Saude conforme Portaria de
Consolidagédo MS n° 04 de 28 de setembro de 2017 (BRASIL, 2018).

Porém, pelo fato de serem autolimitantes, algumas pessoas ndo procuram
atendimendo médico e esses casos acabam n&o sendo notificados o que leva a uma
dificuldade em ter dados mais exatos para desenvolver medidas para controle. (BRASIL,
2018).

Dentre as bactérias, podemos citar bactérias associadas ao ambiente aquatico onde
o pescado vive; Vibrios, Listeria, Clostridium botulinum, entre outros, e bactérias que provém
de contaminagdo como Samonella, Shigella, Escherichia coli e Staphylococcus aureus,
entre outros (SANTIAGO; ARAUJO; et al.,2013). Ja entre os virus, os mais comumente
citados sé@o o da Hepatite tipo A (VHA) e o de Norwalk ou norovirus, mas existem outros
como o Calicivirus, Astrovirus e etc. Nos parasitas patogénicos, destacam-se mais os que
pertencem as familias Opisthorchiidae, Heterophyidae, Paragonimidae (trematédeos),
Anisakidae, Gnathostomidae (nematoides) e Diphyllobothridae (cestéides) (HIPOLITO &

GENOVEZ, 2019). E também ha as ameagas no meio quimico, que sao as biotoxinas, como
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as associadas a DTP que figuram a histamina, a tetraodontoxina, o veneno paralisante por
moluscos e o veneno diarréico por moluscos e os residuos de metais pesados, agrotoxicos,

medicamentos veterinarios e de aditivos alimentares (SANTOS; VIEIRA, 2013).

4.4 Bactérias Patogénicas

O botulismo, doenca causada pela bactéria Clostridium botulinum, € uma intoxicagao
que é provocada por uma toxina pré-formada no alimento. As manifestac¢des clinicas podem
incluir nduseas e vomitos continuados por alguns sinais e sintomas neurolégicos, como a
diminuicé@o da vis&o, perda das fung¢des naturais da boca e garganta, fraqueza ou paralisia
total e falha respiratoria, o que geralmente é o que leva a morte do individuo acometido
(FAO, 1997).

O género Vibrio sp. sdao bactérias que vivem em ambientes marinhos, sendo
necessarios o cloreto de sodio em seu crescimento (SILVEIRA et al., 2016). As patologias
associadas a essa bactéria sdo definidas por sinais de gastrenterite (desde uma diarreia
moderada até uma classica coélera, com muita diarreia liquida). Ja o V. vulnificus, considerado
0 mais perigoso, causa infec¢des caracterizadas, sobretudo, por septicemias (FAO, 1997).

As bactérias do género Aeromonas sao encontradas especialmente em ambientes
aquaticos e podem causar sintomas de diarreia apés a ingestao de alimentos contaminados
(FAO, 1997).

As Plesiomonas podem ser achadas pela natureza, mas principalmente no meio
aquatico. Sao mesofilicas, portanto, em tempos mais quentes a quantidade que esses
microrganismos encontrados sdao mais elevadas (FAO, 1997).

A listeriose causa pela bactéria Listeria, leva a uma infeccdo que tem inicio nos
intestinos, tem seu periodo de incubagéao variado, podendo ser de um dia a varias semanas.
As estirpes virulentas conseguem se multiplicar dentro de macréfagos e produzem
septicemia subsequentemente com infeccdo em outros 6rgdos, como por exemplo no
sistema nervoso central, coracéo, e até em fetos. Geralmente, em adultos saudaveis, ela
quase ndo vai além de um sintoma entérico o qual as vezes nem apresenta sinais clinicos,
ou apenas apresenta sinais rapidos, parecidos com a gripe (FAO, 1997).

A bactéria do género Salmonella spp., dentre todas as DTAs, é uma das principais
quando falamos de bactérias (RODRIGUES, 2016). Por causa das suas particularidades
endémicas e depender muito do controle humano, é a mais preocupante para a saude
publica em todo o mundo, sendo que o ser humano pode disseminar a bactéria (SILVA;
BITELLO, 2016).

Os sinais clinicos mais relatados de infecgdo por salmonella spp. sdo vomitos,
nauseas, diarreia, cefaleia e calafrios. Geralmente esses sintomas persistem por 1 a 2
dias, com recuperacgédo no 4° dia (SILVA; ANJOS, et al., 2018).
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Causadora da Shigellose, as bactérias do género Shigella spp. € mais conhecida
como disenteria bacilar, que causa uma inflamagdo no trato gastrointestinal. Sua
sintomatologia pode variar, desde infecgdes assintomaticas e diarreia até uma disenteria,
a qual se caracteriza por fezes sanguinolentas, secrecdo de muco, desidratagéo, febre alta
e cOlicas abdominais pesadas. Ela tem sua incubag¢do num periodo de 1-7 dias, e os sinais
clinicos podem durar para mais de 14 dias (FAO, 1997).

A espécie bacteriana Escherichia coli é responsavel pelas enfermidades diarreicas
motivada pela ingestao de agua e alimentos contaminados. Por esse microrganismo nao
fazer parte da microbiota normal do pescado, sua existéncia no meio sinaliza contaminacéo
fecal (SANTIAGO; ARAUJO; et al.,2013). Essa contaminacao fecal por estar associada a
condi¢cbes inadequadas do local de captura, transporte e manuseio (BARBOSA, 2013).

A bactéria Staphylococcus aureus pode ser encontrada no meio ambiente,
principalmente nas fezes, ar, esgotos, alimentos e na mucosa nasal dos seres humanos e
animais. Os sinais clinicos podem ser descritos com sintomas como vémito, dor abdominal,
e diarreia, os quais usualmente acontecem de 2 a 6 horas apds ingerirem o alimento
contaminado (SANTIAGO et al., 2013).

4.5 Virus

As enfermidades virais que podem ser transmitidas por veiculagado hidrica podem ser
obtidas através, sobretudo, pelo consumo direto de aguas ou alimentos contaminados, que
além de frutos e vegetais, também abrange peixes e moluscos bivalves (CARTER, 2005).
Os virus entéricos podem ser encontrados no meio aquatico apés serem introduzidos pelas
atividades humanas, e com isso contaminam o hospedeiro e logo apés, invadem seu trato
gastrointestinal e através de excrementos e urina, eles séo eliminados em enorme quantia.
Estdo associadas a estes virus doencas digestivas como diarreias e até doencgas de cunho
respiratdério como conjuntivite, hepatites, infec¢cdes do sistema nervoso central e doencas
cronicas (GRIFFIN et al., 2013).

Existe mais de 100 tipos de virus entéricos os quais sao excretados nas fezes
humanos e podem ser encontrados em esgotos e alguns até facilmente achados em
outros ambientes. Os mais comuns encontrados nas aguas séo: Norovirus, Enterovirus,
Rotavirus, Virus da hepatite A, Virus da hepatite E, Adenovirus e Poliomavirus (QUADRO
2) (CORREA, 2011).

4.6 Biotoxinas

Outra ameaca veiculada por animais aquaticos sao as biotoxinas, que séo agentes
quimicos que causam intoxicagao associada ao consumo de frutos do mar, preferencialmente

moluscos e crustaceos (BRBIERI, 2015). Algumas microalgas (fitoplancton) proliferam

Estudos relacionados a inspecéo, ciéncia e tecnologia de pescado Capitulo 2 m



causando problemas para os seres humanos e para o ecossistema como um todo.
Existe um fendmeno chamado por “Harmful Algal Blooms” (HABs) o qual se refere & uma
grande prolifere¢do de algas, a qual é causada sob determinadas condi¢cbes ambientais,
temperatura da agua, luz, salinidade e presenga de nutrientes, e que por vezes também é
conhecido como “maré vermelha”, por ser observado uma tonalidade avermelhada na agua
(PAERL; GARDNER,; et al., 2016).

As biotixinas mais comuns sdo associadas as sindromes Diarrhetic Shellfish
Poisoning (DSP), Paralitic Shellfish Poisoning (PSP), Amnesic Shellfish Poisoning (ASP),
Neurologic Shellfish Poisoning (NSP), ciguatera e tetrodotoxina (TTX) (CRUZ et al., 2015).

A tetrodotoxina, diferente de todos os outros tipos de biotoxinas, ndo é sintetizada
pelas algas (FAO, 1997). Também chamada de “Veneno Fugu”, essa biotoxina, da familia
Tetradontidae, é responsavel pela sindrome Tetrodotoxismo, que & uma intoxicacdo

causada apdés o consumo do “peixe-baldo”, o Fugo. Elas estdo presentes no figado,
gonadas, intestino e pele. E uma intoxicacéo letal para os seres humanos, e o0 modo que o
peixe é preparado e a quantia de toxina existente nele, séo as causas para os efeitos que
ocorrem, é comum durante o consumo a observacéo de um inchacgo nos labios e na boca
(CRUZ et al., 2015).

Sao chamas de ciguatoxinas e maitotoxinas as toxinas da Ciguatera. Elas se
acumulam geralmente em animais que vivem em aguas mais profundas como os peixes
carnivoros (moréia, barracuda, sardinha do pacifico, garoupa de S. Tomé e tainha) (CRUZ
etal., 2015).

Os sinais clinicos podem ser de origem gastrointestinal ou neurolégicos, durando
horas ou até semanas. Também sao responsaveis por sinais como dorméncia na boca que
as vezes chega a ir para outras partes do corpo, vomitos, diarreia, dores na cabeca, dores
nas articulagdes, entre outros (PINHO, 2015).

Responsavel por causar paralisia, a PSP, também chamada de neurotoxina,
mitilotoxina ou saxitoxina, séo sintetizadas por géneros de dinoflagelados como Gonyaulax,
Gimnodinium e Pyrodinium poliedra. Os vetores de maior importancia dessa toxina séo os
moluscos bivalves como os mexilhdes e as ostras que sao moluscos filtradores e acumulam
0s microrganismos em suas glandulas digestivas.

Sintetizada por alguns tipos de dinoflagelados, especialmente do género Dinophysis,
a DSP, toxina diarreica ou enterotoxina, leva a problemas gastrointestinais por serem
consumidas através dos moluscos bivalves os quais as acumulam. Seus vetores de maior
importancia sdo os mexilhdes e a vieira (BARBIERI, 2015).

Conhecidas também como brevetoxinas, sdo produzidas pelo dinoflagelado

Ptychodiscus brevis que produz toxinas hemoliticas e neurotdxicas geralmente expostos
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as “marés vermelhas” (BARBIERI, 2015).

A intoxicagéo por ASP ocorre devido ao 4cido domoico, que € um amino&cido
produzido pela diatomacea Nitzschia pungens. Esse acido se acumula nos moluscos
bivalves, especialmente nas vieiras, causando quadros de nauseas, vomitos, diarreia,
perda de memoéria/amnésia temporaria ou permanente, coma ou morte, e que podem levar

até 3 dias para se manifestarem (CRUZ et al., 2015).
4.7 Parasitas

O pescado pode ser acometido por diversos tipos de parasitas diferentes, porém,
somente alguns tipos de parasitas podem causar doencgas aos seres humanos. Dentre todos
esses parasitas, os de maior importancia, pois tem maiores incidécias e patogenicidade
mais elevada, sdo os nematobides (Anisakis spp., Eustrongylides spp, Contracaecum spp.,
Pseudanisakis spp., Phocanema spp., Terranova spp. e Capillaria philippinensis), cestéides
(como o Diphyllobothrium spp.) e trematodos (Clinostomum complanatum, Phagicola longa,
Clonorchis sinensis) (HIPOLITO & GENOVEZ, 2019).

As enfermidades transmitidas pelo habito de comer pescados parasitados sdo
chamadas de ictiozoonoses parasitarias, e essas enfermidades sdo obtidas apods o
consumo de pescado cru, inadequadamente cozido ou processado que estdo infectados
pelos parasitas (SANTOS, 2017).

Os nematodos, apesar de ser uma espécie pouco patogénica, sdo 0 maior grupo
de parasitos de peixes e aparecem com bastante frequéncia. A anisaquiase é termo geral
para a conhecida “doencga do verme do bacalhau” e “doenga do verme do arengue”. Essa
espécie pode causar enfermidades severas caso as larvas sejam consumidas (ROSAR,
2017).

A Capilariose é causada pelo nematodide Capillaria philippinensis, da familia
Trichinellidae é transmitida aos individuos pelo consumo de peixes de agua doce, os
vermes, em estagios adultos, ficam presos nas mucosas intestinais do jejuno dos seres
humanos contaminados (NEUMANN, 2017)

E chamada de Eustrongilidiase a doenga que é causada pelo parasita do género
Eustrongylides spp., pertencente a familia Dioctophymatidae. Os seres humanos séo
infectados ocasionalmente através da ingestdo do peixe cru ou mal cozido infectado, o
que leva a penetracao de larvas na parede do trato digestorio, ocasionando uma dor aguda
(MELO et al., 2016).

O nematelminto do género Gnathostoma sp., provoca uma doenca chamada de
gnatostomiase, a qual & caracterizada por sintomas como erupgdes serpiginosa e/ou
eritema migratério associado a edema cuténeo local e pode se espalhar para 6rgaos como

olhos e pulmdes (DIAZ, 2015). Essa doenga pode causada pelo consumo de peixes crus
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ou mal cozidos que estejam contaminados pelo Gnathostoma spp.

Os cetodos, espécie muito relatada em sushis e sashimis, o difilobotriase, também
chamada “ténia do peixe”, € muito relatado em peixes crus, mal cozidos ou defumados
sendo provocado pelo parasita Diphyllobothrium spp.

Os sintomas de difilobotriase, em geral, sdo causado por alteragées no sistema
digestorio como distensdo abdominal, flatuléncia, dor epigastrica, anorexia, nausea, vomito,
diarreia, perda de peso e fraqueza (NORONHA et al., 2019). Também entre os sintomas,
podem ocorrer eosinofilia, causada por uma anemia hipercrémica macrocitica, devido ao
parasito adulto absorver vitamina B12 no intestino da pessoa acometida (HIPOLITO &
GENOVEZ, 2019).

A classe Trematoda possui grande parte dos parasitas relatados de peixes que
afetam o homem. Da familia Opisthorchiidae, o Clonorchis sinensis € o causador da
clonorquiase. Possui o comprimento de 10 a 25mm e 3 a 4 mm de largura, e pode-se achar
ele nos ductor biliares dos seres humanos contaminados e nos de outros mamiferos, os
quais podem ser seu hospedeiro definitivo (PETNEY et al., 2013). Os seres humanos séo
contaminados ao ingerirem a carne do peixe contaminado crua ou mal cozida, ocasionando,
apds a contaminacao, problemas gastrintestinais, fadiga e colangiocarcinoma (NEUMANN,
2017).

Adoenca opistorquiase, causado pelo trematodo Opisthorchis felineus, tem bastante
relagdo com o O. viverrini, cuja a infeccdo € causada pelo consumo de peixes crus de agua
doce que sdo os hospedeiros intermediérios, juntamente com os caracois, salgado,curtido,
defumado ou desidratado contaminado por metacercarias (PETNEY et al., 2013).

Heterofiase € uma doenga causada pelos trematodos da Familia Heterophyidae,
e seus hospedeiros intermediarios sdo os peixes da familia Mugilidae (tainhas, paratis e
paratis-pema) (NEUMANN, 2017). As metacercarias podem ser encontradas dentro de cisto
localizados em varios 6rgédos, principalmente na musculatura desses peixes (BORGES,
2016).

Alguns sintomas que podem ser causados por esse parasito incluem diarreia e
dores abdominais (FAO, 1997).

51 CONCLUSAO

Aingestao regular de pescado € importante devido aos beneficios que o seu consumo
traz a saude humana, porém, estes alimentos ndo devem apresentar riscos a salde do
consumidor. Estes riscos podem ser causados pelo consumo de pescados contaminados,
0s quais geram problemas na saude publica.

E importante frisar que a maioria das DTAS provocadas por pescado s&o
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subnotificadas devido aos sintomas referentes as doencas de cunho pesqueiro serem
bastante semelhantes entre si, e geralmente sdo confundidos com doencas de intoxicagéo
alimentar nao relacionadas com os veiculos apresentados nesse trabalho. Outro fator dessa
subnotificagdo € que na maioria das vezes as pessoas acometidas ndo dao importancia
aos sinais clinicos ou apenas passam despercebidos, ndo havendo notificagdo causando
uma escassez de informacdes e dados sobre surtos.

Nas DTAs veiculadas por bactérias no pescado, em sua maioria, sdo provocadas
pelas bacterias Salmonella e Shigella, devido a sua contamicacdo depender muito do
controle humano, como higiene pessoal e condi¢gdes inadequadas de manipulacéo.

Ja as doencas relacionadas com virus em pescado existem uma escassez
de pesquisas relacionadas a eles. As biotoxinas mais regularmente encontradas nos
ambientes marinhos séo a tetrodoxina (TTX) e a neurotoxina (PSP). Seus sinais clinicos
sdo bem semelhantes e ambas ndo possuem sabor, cor ou odor e séo resistentes a
fervura. Entretanto, o efeito & determinado pela quantidade ingerida pelo consumidor, que,
muitas das vezes, mesmo estando presentes, as toxinas ndo chegam a causar danos ao
consumidor.

Por fim, as DTAs parasitarias sdo as de maior importancia na saude publica
atualmente. A maior parte dos trabalhos investigados evidenciaram que de todas as DTAS
veiculadas por pescado, as doencgas causadas por parasitas sdo as mais encontradas em
alimentos. Mesmo que a maioria néo seja patogénica para o homem, algumas espécies
podem causar doencgas graves. As classes mais evidenciadas em trabalhos pesquisados
sdo a nematoda, como por exemplo, o Anisakis, causador da anisaquiase, o qual &
bastante encontrado no bacalhau, arengue e salméo. E a classe cestoda, com o exemplo
do Diphyllobothrium spp., que é o causador da difilobotriase, que pode ser encontrado nos
salmonideos. Essas doencas estédo associadas a fatores socioculturais e comportamentais,
levando em consideracdo o habito de comer pescado cru, como o ceviche e o sushi, ou

pescado que néo esteja suficientemente cozido.
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