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RESUMO

Azevedo, Paula Zambe. Levantamento higiénico-sanitario de estabelecimentos
de manipulacdo e comercializagdo do pescado em Piuma — ES, Brasil. 2022.
Dissertacao (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal
do Espirito Santo, Alegre — ES. Orientador: Prof. Dr. Joel Camilo Souza Carneiro.
Coorientador(es): Prof. Dr. Gabriel Domingos Carvalho e Prof. Dr. Antonio Manoel
Maradini Filho.

A cadeia de abastecimento do pescado representa uma atividade economicamente
importante em Piima, municipio localizado no litoral sul do estado do Espirito Santo.
O pescado é um alimento rico em nutrientes porém altamente perecivel e suscetivel
a organismos patogénicos, onde, o monitoramento da qualidade e a avaliacdo dos
perigos que podem estar associados no seu processo produtivo sao formas de
garantir a seguranca da sua comercializacdo. Sendo assim, objetivou-se conhecer as
estratégias higiénico-sanitarias dos estabelecimentos (peixarias e industrias) que
manipulam o pescado no municipio de Piima - ES e avaliar a incidéncia parasitaria
em pescados de importancia comercial na regido. As caracteristicas dessas condi¢fes
foram investigadas por meio de questionarios, coleta, analise e identificacdo das
correlagdes parasita-hospedeiro. A induUstria tende a seguir a legislacao,
diferentemente de alguns estabelecimentos que ndo tém uma estratégia higiénica-
sanitaria, nem assisténcia técnica e profissionais capacitados atuando, o que contribui
para enfraquecer a qualidade da cadeia de pescado na cidade. Endo e ectoparasitos
foram coletados de 43 espécimes diferentes de peixes hospedeiros. O peroa (Balistes
capriscus) € o hospedeiro com maior indice de parasitismo, 0 que € preocupante por
se tratar de um peixe de importancia comercial na regido. Sarda, garoupa e bonito,
juntamente com perod estdo entre os pescados com maiores relatos de parasitos
acometidos em sitios anatdémicos diversos, como branquias e musculatura. Larvas de
Trypanorrhyncha foram coletadas em diversos 6rgaos dos pescados e Eurydice sp.
em uma maior diversidade de peixes hospedeiros, ambas apresentando maior
incidéncia de parasitismo. Este trabalho apresenta novos relatos de ictioparasitos e
de novos peixes hospedeiros que sdo comercialmente importantes. E uma das
pesquisas pioneiras na regido, abordando uma tematica relevante para a cadeia do
pescado, pois inclui um grupo de organismos patogénicos que pode prejudicar a
economia, a qualidade do produto e a saude do consumidor. Compreender a
importancia das relacdes parasita-hospedeiro abre vastas possibilidades para a
pesquisa cientifica. Ha muitas lacunas a serem estudadas sobre esse potencial risco,
portanto, novas pesquisas sao recomendadas, principalmente sobre possiveis
manifestacbes alérgicas e métodos de conservacdo para minimizar os efeitos e a
incidéncia desses organismos, garantindo, juntamente com érgdos de inspecao, um
pescado seguro e de qualidade.

Palavras-chave: Seguranca do pescado, qualidade do pescado, boas praticas de
manipulagéo, parasitos marinhos, controle de parasitos.
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ABSTRACT

Azevedo, Paula Zambe. Hygienic-sanitary survey of fish handling and marketing
establishments in Pilma - ES, Brazil. 2022. Dissertation (Master's degree in Food
Science and Technology) — Federal University of Espirito Santo, Alegre — ES. Advisor:
Prof. Dr. Joel Camilo Souza Carneiro. Co-advisors: Prof. Dr. Gabriel Domingos
Carvalho e Prof. Dr. Antonio Manoel Maradini Filho.

The fish supply chain represents an economically important activity in Pidma, a
municipality located on the southern coast of the state of Espirito Santo. Fish is a food
rich in nutrients but highly perishable and susceptible to pathogenic organisms, where
quality monitoring and assessment of the hazards that may be associated with its
production process are ways to ensure the safety of its commercialization. Therefore,
the objective was to know the hygienic-sanitary strategies of the establishments (fish
shops and industries) that handle fish in the municipality of Piima - ES and to evaluate
the parasitic incidence in fish of commercial importance in the region. The
characteristics of these conditions were investigated through questionnaires,
collection, analysis and identification of parasite-host correlations. The industry tends
to follow the legislation, unlike some establishments that do not have a hygienic-
sanitary strategy, nor technical assistance and trained professionals working, which
contributes to weakening the quality of the fish chain in the city. Endo and ectoparasites
were collected from 43 different specimens of host fish. The peroa (Balistes capriscus)
is the host with the highest rate of parasitism, which is worrying because it is a fish of
commercial importance in the region. Mackerel, grouper and bonito, along with peroa
are among the fish with the highest reports of parasites affected in different anatomical
sites, such as gills and musculature. Trypanorrhyncha larvae were collected in different
organs of fish and Eurydice sp. in a greater diversity of host fish, both showing a higher
incidence of parasitism. This work presents new reports of ichthyoparasites and new
host fish that are commercially important. It is one of the pioneering studies in the
region, addressing a relevant topic for the fish chain, as it includes a group of
pathogenic organisms that can harm the economy, product quality and consumer
health. Understanding the importance of host-parasite relationships opens up vast
possibilities for scientific research. There are many gaps to be studied about this
potential risk, therefore, further research is recommended, mainly on possible allergic
manifestations and conservation methods to minimize the effects and incidence of
these organisms, guaranteeing, together with inspection bodies, safe and quality fish.

Keywords: Fish safety, fish quality, good handling practices, marine parasites,
parasite control.
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1. INTRODUCAO

Peixes e produtos de pescado sédo alguns dos alimentos mais
comercializados no mundo. O pescado é uma fonte proteica de alto valor
biolégico, rico em acidos graxos insaturados e vitaminas, apresenta baixo teor
de colesterol, constituindo uma opg¢ao de consumo mais saudavel do que as
carnes de outras origens (GONCALVES, 2011). A estatistica pesqueira mostra
que no ano de 2018 a pesca global alcancou o nivel mais alto registrado,
chegando a 96,4 milhdes de toneladas, um aumento de 5,4% da média dos trés
anos anteriores. A principal responsavel por esse aumento foi a pesca marinha,
que passou de 81,2 para 84,4 milhdes de toneladas de 2017 para 2018 (FAO,
2020).

O Jdltimo Boletim Estatistico Pesqueiro do Espirito Santo, estado
localizado na regido sudeste do Brasil, que foi realizado em 2011, apontou uma
producdo estimada em 12.349 toneladas, decorrentes de aproximadamente
35.303 desembarques (UFES, 2013).

O litoral sul do Espirito Santo é conhecido por ser mais favoravel a pesca
e a maricultura do que o litoral norte (TEIXEIRA et al., 2012; UFES, 2013). Em
Pilma, as pescas sao realizadas principalmente em baixa escala, de forma
artesanal sendo desenvolvida hd mais de 70 anos na regido do litoral sul do
Espirito Santo (BODART et al., 2014). Muitas das pescarias nessa regido ainda
possuem elevado grau de isolamento, estando associadas a baixa escolaridade
e condicbes precérias de assisténcia a salde dos pescadores (BASILIO et al.,
2016).

O pescado pode ser veiculo carreador de organismos patogénicos para o
homem, sendo que a maior fonte de contaminacdo é de origem ambiental
(CONSTANTINIDO, 1994). O principio basico da sanidade dos animais
aguaticos continua sendo a consideracao sobre as interacdes entre hospedeiro,
patégeno e ambiente. No entanto, estudos emergentes oferecem novas formas
de observar a interatividade dos patdégenos com outros microrganismos, que
influencia ou direciona na ocorréncia de doencas nos peixes (STENTIFORD et
al., 2017).

Um perigo, que necessita de uma analise que seja fundamentada
cientificamente, trata-se da presenca de parasitos acometidos em espécies de

pescados (BRASIL, 2018). Essa analise abrange a espécie, o tipo de
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processamento, 0 método de conservacao e a forma de consumo do pescado,
como determinantes na definicdo do perigo e a etapa em que sera aplicada
(BRASIL, 2017a).

Por conta da reprodugdo e complementacdo do ciclo de vida dos
parasitos, caracteristicas especificas do habitat e facilitacdo na propagacao, os
peixes sdo os vertebrados que denotam elevados indices de infestacdo
parasitaria (MALTA, 1984).

Apesar do pescado ser considerado fonte proteica, de acidos graxos
essenciais e de nutrientes funcionais (GUIMARAES et al., 2018; MOHANTY et
al., 2019) o consumo de animais acometidos por parasitos ndo atende as dietas
por ndo serem fontes seguras de alimentos, pois 0s parasitos podem vir a alterar
0 metabolismo do pescado, enfraquecendo-o, de forma a se tornar um alimento
pobre em nutrientes (LEITAO, 1983).

O artigo 499 do Decreto 9.013 de 29 de marco de 2017, do Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), dispbe sobre as determinacdes
da ocorréncia de parasitos em pescado, julgando-o impréprio para consumo
aguele que apresentar infestagdo muscular macica e que exprima aspecto
repugnante. O artigo 212 desse mesmo Decreto obriga os estabelecimentos de
pescado verificarem a presenca de lesdes atribuiveis a doencas ou infeccbes e
monitorarem a presenca de parasitos (BRASIL, 2017a).

Ainda segundo o Decreto n°® 9.013/17 do MAPA alterado pelo Decreto n°
9.069/17, deve ser implementado uma verificacdo dos programas de
autocontrole de estabelecimentos e controle de parasitos de
pescados. Programas de autocontrole devem ser implantados, mantidos,
monitorados e verificados por cada estabelecimento, sendo registrados em
sistemas auditdveis que validem o atendimento aos requisitos higiénico-
sanitarios e tecnologicos especificados no Regulamento. A inspecéo oficial
sobre o pescado tem a premissa de executar os procedimentos necessarios e o
monitoramento dessa condicdo para determinar a recepcao e a preparacao de
pescado fresco e congelado, de maneira que garanta a seguranca sobre o
produto final vendido para o consumidor (BRASIL, 2017a; BRASIL, 2017b;
BRASIL, 2017c).

E fundamental a prevencdo das zoonoses, as quais podem ser

transmitidas através dos alimentos de origem animal, que muitas vezes séo
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consumidos sem o devido preparo ou por popula¢cdes mais vulneraveis (ROSSI
et al., 2014). O conhecimento acerca da parasitologia de pescado é essencial
para que ocorra uma inspecao sanitaria precisa, pois 0s agentes etiopatogénicos
que podem ser provenientes dos parasitos decorrem da possivel acgéo
espoliativa, tdxica ou mecéanica (EIRAS, 1994).

Vidacek, De Las Heras e Tejada (2009) relatam que parasitos acometidos
em pescado afetam diretamente a economia por diminuir seu valor comercial.
Deste modo, é fundamental que sejam adotados cuidados sanitarios, dispondo
do monitoramento continuo de parasitos bem como suas taxas de infestacdes
nos pescados.

Os riscos de infestacbes e infeccbes de parasitos em pescado de
importancia comercial vém sendo estudados como forma de avaliar a qualidade
e seguranca do pescado (LLARENA-REINO et al., 2012; BILSKA-ZAJAC et al.,
2016; GUIMARAES et al., 2018; RODRIGUEZ et al., 2018; GOFFREDO et al.,
2019). Aliado a isso, devem-se atentar ao possivel potencial zoonotico destes
parasitos (MATTIUCCI et al., 2013; IVANOVIC et al., 2015; BAO et al., 2019).

O municipio de Piima-ES representa um dos principais pontos de
desembarque pesqueiro do litoral sul do Espirito Santo (UFES, 2013; BASILIO
et al., 2015), sendo a atividade pesqueira artesanal caracterizada por uma vasta
utilizacédo de apetrechos em pescas esporadicas e/ou diarias, com a exploracéo
de pelo menos 5 recursos pesqueiros distintos (BASILIO et al., 2015).

A maioria dos locais de manipulacdo do pescado ndo dispde de
laboratorio para analise de infestacdes por parasitos, nem conhecimento técnico-
cientifico suficiente para identificacdo das espécies de parasitos encontrados.
Deste modo, faz-se necesséario o desenvolvimento de a¢cbes para orientacao,
coleta e acondicionamento das amostras em condi¢cdes adequadas para analise
laboratorial.

Neste contexto, o estudo visa realizar um levantamento das estratégias
de acdes higiénico-sanitarias adotadas pelos estabelecimentos de manipulagéo
e comercializacdo do pescado e, pelos manipuladores destes, bem como a
identificacdo e relagdo parasito-hospedeiro de ocorréncia em pescado

comercializado do municipio.
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2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

Realizar um levantamento das acfes higiénico-sanitarias realizadas nas
peixarias e industrias de processamento do pescado do municipio de Piuma —
ES, bem como avaliar a incidéncia parasitaria em pescados de importancia

comercial no municipio.

2.2 Objetivos especificos

a) ldentificar e mapear as peixarias em atividade na regiao urbana do
municipio de Piima-ES;

b) Identificar as medidas higiénico-sanitarias adotadas pelos
estabelecimentos (peixarias e industrias) de manipulacdo do pescado;

c) ldentificar se os profissionais que trabalham com manipulacdo de
pescado detém algum conhecimento sobre boas praticas de manipulacéo e
conservacgao, zoonoses e potenciais riscos dos alimentos para a saude humana;

d) Identificar a relacdo parasito-hospedeiro nas principais espécies de
pescado de importancia comercial como forma de verificar os possiveis riscos

e/ou perigos a saude dos consumidores.



3. ARTIGO DE REVISAO

Parasitos de peixes marinhos: um problema a ser observado

RESUMO

Parasitos de peixes representam uma preocupacao para a cadeia pesqueira,
devido aos riscos potenciais associados as doencas veiculadas pelo pescado, o
que pode impactar na comercializacdo deste tipo de produto. Entretanto,
comparados com outros patégenos alimentares, a atencdo dada a esses
organismos é consideravelmente pequena. Os géneros de parasitos helminticos
mais relevantes associados a ictiozoonoses parasitarias sao Anisakis e
Diphyllobothrium. Todavia, dados sobre identificagdo de outras espeécies, as
relacBes parasito-hospedeiro, reacfes alérgicas, sinais e sintomas, e métodos
de controle eficientes ainda sdo incipientes. E importante difundir o
conhecimento sobre as espécies de peixes hospedeiras destes organismos aos
produtores, processadores, autoridades e 6rgaos envolvidos nesta cadeia, no
intuito de implementar técnicas de controle e formas de garantir que o
abastecimento de pescado tenha mais qualidade e oferte uma matéria prima
mais segura aos consumidores. Dessa forma, o objetivo do estudo é fornecer
informacdes relevantes sobre parasitos de peixes marinhos de importancia
comercial, por meio de uma revisao de literatura, abordando os parasitos de
ocorréncia em pescado marinho, 0os perigos associados a esse parasitismo, 0s
métodos de conservacao e controle de parasitos em pescado, de forma a
prevenir infeccbes e alergenicidade ocasionadas pelo consumo de pescado
contaminado.

Palavras-chave: Ictiozoonoses parasitarias; Seguranca dos alimentos; Controle
de parasitos; Qualidade do pescado; Endoparasitos.

*Artigo a ser submetido a Revista Food Control



ABSTRACT

Fish parasites represent a concern for the fishing chain, due to the potential risks
associated with diseases transmitted by fish, which can impact the
commercialization of this type of product. However, compared to other food
pathogens, the attention given to these organisms is considerably small. The
most relevant helminthic parasite genera associated with parasitic
ichthyozoonoses are Anisakis and Diphyllobothrium. However, data on
identification of other species, parasite-host relationships, allergic reactions,
signs and symptoms, and efficient control methods are still incipient. It is
important to spread knowledge about the fish species that host these organisms
to producers, processors, authorities and bodies involved in this chain, in order
to implement control techniques and ways to ensure that the fish supply has
better quality and offers a more raw material safe for consumers. Thus, the
objective of the study is to provide relevant information on parasites of
commercially important marine fish, through a literature review, addressing the
parasites occurring in marine fish, the dangers associated with this parasitism,
conservation and control methods of parasites in fish, in order to prevent
infections and allergenicity caused by the consumption of contaminated fish.

Keywords: Parasitic ichthyozoonoses; Food safety; Parasite control; Fish
quality; Endoparasites.



1. Introducéao

Entre os agentes biologicos, os agentes parasitarios constituem um grupo
frequentemente subestimado de patdgenos de origem alimentar, 0os quais nao
recebem o mesmo nivel de atengcdo que outros perigos. Contudo, eles podem
propiciar algumas doencas graves e até mesmo fatais, sendo um problema
consideravel em termos de seguranca dos alimentos (FAO/WHO, 2014;
ROBERTSON, 2016).

E importante conhecer os peixes que sdo hospedeiros de parasitos e que
contribuem na propagagdo do ciclo de vida destes organismos. Esse
conhecimento seria significativo para reduzir as ictiozoonoses parasitarias, um
risco para a seguranca dos consumidores, representando uma vulnerabilidade
desta cadeia produtiva de alimentos (AIBINU; SMOOKER; LOPATA, 2019).

Em produtos provenientes da pesca, a presenca de parasitos € uma
preocupacdo para os profissionais da area, pois compromete a qualidade e
seguranca do produto, representando um potencial risco aos consumidores
(RAMOS, 2020). Considerando que, dentre os produtos da industria alimenticia,
0S peixes provenientes da pesca marinha sdo produtos com um alto risco de
apresentarem parasitos quando comercializados (BAO et al., 2019). A
FAO/WHO, em sua classificacdo de risco global, classificou os nematoides (em
particular o género Anisakis) e trematédeos como sendo os helmintos de maior
importancia em peixes marinhos e peixes de agua doce (FAO/WHO, 2014).

O controle de parasitos veiculados pelo pescado é uma responsabilidade
coexistente entre produtores, processadores e autoridades de vigilancia e
fiscalizagdo (ROBERTSON; LALLE; PAULSEN, 2020). A implementacdo de
técnicas de identificacdo pelos profissionais da cadeia de abastecimento de
pescado é uma medida importante e eficaz para melhorar o controle desses
organismos indesejaveis (RAMOS, 2020).

Os parasitos possuem ciclos de vida complexos, diferentes vias de
transmissao e longos periodos entre infec¢do e aparecimento dos sintomas. Ha
uma caréncia dessas informacdes em termos de saude publica, principalmente
na avaliagdo da complexidade das rotas de transmisséo, que sao dificeis de
avaliar. Isso gera grandes desafios na deteccdo e diagnostico das infecgbes
parasitarias advindas do pescado, e até mesmo, variacdes em relatérios oficiais
(EFSA et al., 2018).
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Deste modo, este estudo pretende fornecer informacdes relevantes sobre
0s parasitos de peixes marinhos de importancia comercial, por meio de uma
revisdo de literatura que abordard os perigos associados aos parasitos no
pescado, as técnicas de conservacdo sugeridas para inativacdo de parasitos, e
a prevencédo de infeccbes e alergenicidade ocasionadas pela ingestdo do

pescado parasitado.

2. Consumo e producgéo pesqueira

O consumo de pescado apresenta muitos beneficios a saude,
principalmente devido as suas propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias e
cardioprotetoras. Os mudltiplos nutrientes presentes nesse tipo de alimento o
tornam uma fonte importante e com facil disponibilidade, rico em proteinas,
acidos graxos, vitaminas, tendo seu consumo recomendado para uma dieta
saudavel (CHEN et al., 2021).

O aumento significativo da producdo pesqueira € proveniente da
aquicultura, apesar da captura ainda ser dominante na produgédo mundial (FAO,
2019; 2020). A estatistica pesqueira mostra que no ano de 2018 a pesca global
alcancou o nivel mais alto registrado, chegando a 96,4 milhées de toneladas, um
aumento de 5,4% da média dos trés anos anteriores. A principal responséavel por
esse aumento foi a pesca marinha, que passou de 81,2 para 84,4 milhdes de
toneladas de 2017 para 2018 (FAO, 2020).

Paises asiaticos dominam a producao pesqueira, sendo a China o maior
responsavel pela captura, exportacdo, consumo, producédo e um dos principais
paises importadores de pescado do mundo (EINARSSON e OLADOTTIR, 2021;
FAO, 2019; FAO 2020). Dentre as principais espécies marinhas capturadas
estdo: anchoveta (Engraulis ringens), escamudo do Alaska (Gadus
chalcogrammus), bonito-listrado (Katsuwonus pelamis), arenque (Clupea
harengus), verdinho (Micromesistius poutassou), sardinha europeia (Sardina
pilchardus), cavalinha (Scomber japonicus) e albacora laje (Thunnus albacares)
(FAO, 2020).

Mesmo aliado a muitos beneficios, fatores como o preco de mercado mais
elevado, quando comparado com outras carnes, tornam o habito de se consumir

pescado ainda reduzido (GUIMARAES et al., 2018). Quando comparada com a
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producdo mundial de carne de frango, bovina, ovina, a produgéo pesqueira ainda
€ amenor delas (FAO, 2019). Entretanto, devido ao aumento da producéo aliado
a diversos fatores tecnolégicos, o consumo de pescado tem apresentado um
aumento significativo. A taxa média de crescimento anual do consumo total de
peixes ultrapassou a de todas as outras proteinas animais. Em 2017 e 2018, o
consumo mundial total foi de 1529 e 156,4 milhdes de toneladas,
respectivamente (FAO, 2020).

3. Parasitos de peixes

As abordagens presentes na literatura cientifica relatam a relevancia
sobre a ocorréncia de parasitos em pescado de interesse comercial. Ha muitos
estudos relacionados a peixes marinhos e parasitos em nivel mundial, tanto na
América do Sul, como no Brasil, tendo como exemplo os estudos realizados por
Alves et al. (2019), Buchmann e Mehrdana (2016), Chen et al. (2018), Eiras,
Velloso e Pereira Jr (2017), Gonzélez et al. (2018), Guimarédes et al. (2018),
Fioravanti et al. (2021) e Levsen e Maage (2016).

Timi e Poulin (2020) relatam que atraves de caracteristicas especificas
dos hospedeiros € que 0s parasitos garantem sua transmissao, sobrevivéncia e
manutencao de populagdes viaveis. Desta forma, ha um impacto significativo na
vida do hospedeiro, onde sua fisiologia, morfologia, processos comportamentais
e reproducdo podem ser afetados.

De forma geral, os peixes parasitados adquirem a infec¢do por meio da
ingestdo de invertebrados infectados ou de peixes menores infectados
(BUCHMANN e MEHRDANA, 2016). A carga parasitaria tende a ser maior em
peixes grandes, que estdo em um nivel tréfico maior, j& que eles ingerem
maiores quantidades de alimento (PASCUAL et al., 2018).

Peixes selvagens apresentam um maior risco para a presenca de
parasitos patogénicos, ja em peixes de cultivo esse risco € menor (GONZALEZ
et al., 2020). Ainda assim, é reconhecido que peixes de cultivo sofrem com o
parasitismo, pois, aléem da alimentacéo, os parasitos podem penetrar em 0rgaos
e também através do tegumento (FDA, 2021). Fioravanti et al. (2021) relatam
gue as ictiozoonoses parasitarias estdo mais associadas a peixes selvagens do
que em produtos provenientes da aquicultura, contudo ainda sdo dados

incipientes. Todos os peixes selvagens, tanto marinhos e como dulcicolas, que
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tenham como destino o consumo cru ou malcozido, devem ser considerados com
risco de conter parasitos viaveis de interesse a saude humana (ESFA, 2010).

Levsen e Maage (2016) evidenciam que salmdes juvenis da Noruega
estdo mais propicios a se infectar por nematoides devido a sua alimentacéo, pois
0s mesmos podem se alimentar de forma oportunista de qualquer presa
disponivel nas gaiolas. Contudo, o risco de conter parasito na carne de salmdes
saudaveis é muito baixo, pois como a dieta se baseia em alimentos secos
aquecidos e extrusados, ndo ha como conter parasitas viaveis. Shih, Ku e Wang
(2010) mostram que o peixe marinho de cultivo pode se infeccionar através da
transmissao oral, em caso de sua alimentacéo estar sendo proveniente de outros
peixes crus que podem ser fontes larvais de parasitos.

Salméo do Atlantico (Salmo salar) criados em jaulas flutuantes que
possuem alimentacao livre de conter parasitos possuem risco zoonoético muito
reduzido, dispensando tratamentos especificos exigidos pela Unido Europeia
(EU, 2011). Essa isencéo da obrigacéo do congelamento preventivo do pescado,
previsto na legislagdo da Unido Europeia, pode ter um impacto negativo no
mercado pesqueiro internacional (GONZALEZ et al., 2020).

Espécies como escamudo do Alaska (Gadus chalcogrammus), bonito-
listrado (Katsuwonus pelamis), verdinho (Micromesistius poutassou), sardinha
europeia (Sardina pilchardus) e albacora laje (Thunnus albacares), que estédo
entre as mais capturadas no mundo (FAO, 2020), assim como uma infinidade de
espécies de peixes comerciais, sdo 0s vertebrados que possuem riscos
potenciais a serem infectados por parasitas (BUCHMANN e MEHRDANA, 2016;
FDA, 2021; HERMIDA et al., 2018, 2019; 2020; MURATA et al., 2021).

Ainda ndo é totalmente conhecida a helmintofauna dos peixes, bem como
as relacdes parasito-hospedeiro (ALVES, 2019). Novas espécies vém sendo
descobertas e identificadas parasitando peixes marinhos, assim como novos
registros de ocorréncias em regides distintas (AMIN; RUBTSOVA; HA, 2019;
AZEVEDO; CAVALINE e CARVALHO, 2020). Esses organismos possuem vasta
distribuicdo geogréafica, com a grande diversidade de espécies e incidéncia,
ocorre em diversos sitios anatdmicos do pescado, como nas cavidades nasais,
oral e celomética, no tegumento, na musculatura e em 6rgaos internos, por
exemplo (ALVES et al., 2019; BUCHMANN e MEHRDANA, 2016; CHEN et al.,
2018; EIRAS; VELLOSO; PEREIRA JR, 2017; FIORAVANTI et al.,, 2021;
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GONZALEZ et al., 2018; GUIMARAES et al., 2018; LEVSEN e MAAGE, 2016).
Na Tabela 1, estdo relacionados algumas espécies de parasitos, bem como sua
ocorréncia regional e incidéncia em peixes marinhos de importancia comercial.

Dentre os parasitos mais preocupantes em produtos da pesca, destacam-
se 0s nematoides (Anisakis spp., Pseudoterranova spp., Eustrongylides spp. e
Gnathostoma spp.), o0s cestoides ou ténias (Diphyllobothrium spp.) e
trematdédeos (Chlonorchis sinensis, Opisthorchis spp., Heterophyes spp.,
Metagonimus spp., Nanophyetes salmincola e Paragonimus spp.) (FDA, 2021).

Vale ressaltar que existem parasitos ndo zoonéticos, mas que podem
causar impacto negativo na comercializacdo de pescado acometido por esses
organismos (BRASIL, 2018; CLEMENTE et al., 2007; SAO CLEMENTE et al.,
2004).

Mesmo que existam grupos de parasitos que nao apresentam carater
zoonotico, estes podem causar danos graves ao pescado, como consequéncia
da infestacdo. Rameshkumar e Ravichandran (2014) relatam que a presenca de
isépodes parasitos em pescado pode causar anomalias morfoldgicas, que
podem levar a perdas econbmicas em espécies comerciais, devido a reducao
nas vendas em funcdo da caracteristica do produto (RAMESHKUMAR e
RAVICHANDRAN, 2014; BAO et al., 2019).

Tabela 1 — Parasitos de ocorréncia em peixes comerciais.

Espécie Espécie do Sitio Distribuicd Referéncia
hospedeira parasito  anatdémico o]
de geogréfica

incidéncia
congro-rosa Diphylloboth Musculatur Brasil Knoff et al
(Genypterus rium spp. a, serosa (2008)
brasiliensis) do

intestino,

intestino,

cavidade

celomética
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beijupira
(Rachycentron

canadum (L.))

arenque do
Atlantico
(Clupea
harengus),
bacalhau

(Gadus morhua)

bonito-listrado
(Katsuwonus

pelamis)

peixe
preto
(Aphanopus

carbo e

Aphanopus

intermedius)

Anisakis

simplex

A. simplex,
Pseudoterra
nova
decipiens,
Contracaec
um
osculatum
Caligus,
Anisakis
sp.,
Copiatestes
thyrsitae,
género
Didymocylin
drus,
Didymocylin
drus,
Rhadinorhy
nchus spp.,
Oncophora
melanoceph

ala

espada A. simplex

[imen do Taiwan Shih, Ku e Wang
~ . 2010
estbmago  (China) (2010)
e cavidade
celomatica
cavidade Dinamarca Buchmann e
L. Mehrdana
celomatica
(2016)
musculatur
a, figado
branquias, Arquipélago Hermida et al.
de Madeira (@018 2019
cecos, Murata et al.
(Portugal); (2021)
cavidade Japao
L Toéquio
celomatica (Toquio)
, serosa
intestinal,
intestino,
musculatur
a
estbmago, llhas Hermida et al.
L. (2020)
musculatur Canarias
a (Espanha)
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anchova Hysterothyl  Sistema Australia Hossen e
Shamsi (2019)

(Engraulis acium, digestivo,
australis), Contracaec gonada e
sardinha um, figado
(Sardionops Terranova

sagax), badejo

(Sillago flindersi)

4. Riscos potenciais associados ao consumo de pescado acometido por
parasitos

Uma das principais razdes pelo aumento da demanda de pescado é a
imagem de um alimento saudavel, mas existem sérias preocupacbes de
seguranca relacionadas a presenca de perigos parasitarios na carne de peixes
(LJUBOJEVIC et al., 2015).

No Brasil, a ocorréncia de doencgas parasitarias associadas a ingestao de
pescado é muitas vezes desacautelado devido a baixa gravidade dos sintomas
e ao conhecimento incipiente dos consumidores, inspetores sanitarios e médicos
sobre este assunto. Além disso, pesquisas sobre esta teméatica tém sido
dificultadas pela falta de obrigatoriedade de notificagdo sobre esses organismos,
pela baixa precisdo e caréncia de dados estatisticos disponiveis (SANTOS,
2017).

Ha4 de se considerar que as zoonoses parasitarias veiculadas pelo
pescado sdo importantes para o consumidor, para a industria e para seguranca
do alimento, pois, além de representarem perda de valor comercial do produto,
também sdo importantes em funcdo da seguranca alimentar (CALDEIRA,;
ALVES; SANTOS, 2021). Os riscos de infestacdes e infec¢cdes parasitarias no
pescado de importancia comercial vém sendo estudados como forma de avaliar
a qualidade e seguranca deste alimento (BILSKA-ZAJAC et al.,, 2016;
GOFFREDO et al., 2019; GUIMARAES et al., 2018; LLARENA-REINO et al.,
2012; RODRIGUEZ et al., 2018), principalmente com relacdo ao possivel
potencial zoondtico destes parasitos (BAO et al., 2019; IVANOVIC et al., 2015;
MATTIUCCI et al., 2013).

16



Existem diversas ictiozoonoses parasitarias que sao vinculadas ao
consumo de pescado, que variam de sintomas leves a doencas mais agravantes,
€ mesmo que existam parasitos que nao sdo patogénicos aos seres humanos, €
necessario se atentar as espécies patogénicas e aos sintomas associados ao
consumo de pescado parasitado. Segundo Mazzucco et al. (2018) devido aos
sintomas comuns que sdo associados a distlurbios gastrointestinais, fica
extremamente dificil diagnosticar algumas dessas doencas. Anisaquiase,
eustrongilidiase, capilariase, fagicolose, opistorquiase, difilobotriase s&o
exemplos de ictiozoonoses parasitarias causadas pela ingestdo de pescado
(MAGALHAES et al., 2012).

A literatura cientifica apresenta os géneros Anisakis e Diphyllobothrium
como um dos principais e mais importantes parasitos de ocorréncia em peixes
marinhos (BRASIL, 2017; BRUSCHI e GOMEZ-MORALES, 2017). A ocorréncia
das ictiozoonoses parasitarias esta relacionada principalmente ao consumo de
pescado malcozidos e a popularizacdo do consumo de carne de peixe crua
(CALDEIRA; ALVES; SANTOS, 2021; FAO/WHO, 2014; FIORAVANTI et al.,
2021; MAZZUCCO et al., 2018). Ceviche, ovas de arenque, sashimi, sushi, peixe
grelhado a frio, lomi lomi e peixes grelhados e mal passados sdo exemplos de
produtos envolvidos em casos de ictiozoonoses parasitarias (FDA, 2021). Deste
modo, os consumidores destes produtos podem estar mais suscetiveis a
exposicao aos parasitos veiculados pelo pescado (ROBERTSON, 2018).

Mesmo quando o pescado passa por algum tratamento térmico com o
intuito de matar as larvas parasitarias, este pode ndo estar totalmente seguro
para consumo, pois as proteinas alergénicas, associados ao parasito, que sdo
resistentes ao calor, podem permanecer na musculatura do peixe (VIDACEK et
al., 2011).

4.1 Anisaquiase

A anisaquiase, refere-se a infec¢do de pessoas com larvas de nematoides
pertencentes a Familia Anisakidae. A ocorréncia desta infecgcdo advém da
ingestdo de pescado infectado por larvas de terceiro estagio — L3 (AIBINU;
SMOOKER; LOPATA, 2019; FAO/WHO, 2014; LLARENA-REINO et al., 2012),
gue ocorrem nas visceras ou na musculatura de uma ampla variedade de peixes

marinhos e lulas. Os humanos sédo hospedeiros intermediarios acidentais, nos
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quais os parasitos raramente se desenvolvem, porém, induzem a formacéo de
processos inflamatérios e abscessos gastrointestinais (FAO/WHO, 2014;
GUTIERREZ, 2011).

Entre os principais agentes etiologicos da familia Anisakidae estad a
espécie Anisakis simplex. A prevaléncia desses parasitos em peixes selvagens
varia conforme o género, espécie e area geografica (EFSA/ECDC, 2016;
LEVSEN et al., 2018).

Existem poucas informacdes sobre o risco para a saude humana
representado por Anisakis em produtos pesqueiros (BAO et al., 2019), contudo,
sabe-se que reacdes alérgicas e danos diretos aos tecidos sdo 0s principais
processos patologicos envolvidos na anasaquiase (CARAMELLO et al.,
2003; CHOI et al., 2009). Mesmo com o pescado cozido, com as larvas estando
mortas ou inativas, ha a possibilidade do desencadeamento de processos
alérgicos frente as substancias alergénicas presentes nos parasitos, deixando
0s seres humanos suscetiveis a sensibilizacéo e reacdes de hipersensibilidade
dependentes da imunoglobulina E (IgE). A anisaquiase gastroalérgica € uma
reacdo generalizada mediada por IgE aguda, manifestada clinicamente por
urticaria e anafilaxia, com ou sem sintomas gastrointestinais associados
(AUDICANA e KENNEDY, 2008).

A alergia a Anisakis ndo esta relacionada apenas a ingestdo de peixes
contaminados, mas também ao manuseio do pescado por profissionais que
trabalham diretamente com o produto (MAZZUCCO et al., 2012; PURELLO-
D’AMBROSIO et al., 2000). Assim como a ingestdo de partes do parasito morto
também representa um perigo potencial (AUDICANA et al., 2002). Ha poucos
dados disponiveis sobre mortalidade e morbidade relacionados a esta doenca,
possivelmente por serem casos agudos e trataveis (FAO/WHO, 2014). O
diagnéstico presuntivo em humanos pode ser feito com base nos habitos
alimentares recentes do paciente (GUTIERREZ, 2011).

Ha tempos o género Anisakis € estudado e mesmo assim ainda ha
lacunas que precisam ser entendidas e compreendidas com relagéo a acédo do
parasito (AUDICANA et al., 2002), pois as rotas de transmissdo se mostram
diversas e eles ndo possuem espécies de hospedeiros especificos para o
desenvolvimento. Esse processo contribui para um aumento de ocorréncia de
anisaquiase (AIBINU; SMOOKER; LOPATA, 2019).
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A inspecdo macroscoépia das larvas de anisakideos pode revelar algumas
pequenas diferencas entre os parasitos da mesma familia, onde as larvas de A.
simplex apresentam caracteristicas de coloracdo esbranquicadas a
transparentes (BUCHMANN e MEHRDANA, 2016). Comumente sdo utilizados
inspecdao visual e ovoscopia como métodos rapidos para rastreamento de larvas
de Anisakidae (L3), porém, sdo métodos ineficazes para identificacdo na
musculatura (GOMEZ-MORALES et al., 2018).

4 .2 Difilobotriase

Difilobotriase € uma das zoonoses mais importantes veiculadas por
peixes e causada por parasitos do género Diphyllobothrium (DUPOUY-CAMET
e PEDUZZI, 2014). Por ser uma doenca considerada branda, ndo é muito
relatada, porém a partir dos poucos relatos clinicos e pesquisas humanas
limitadas é que se tem algumas estimativas desta doenca em nivel global
(FAO/WHO, 2014).

Sdo conhecidas aproximadamente 50 espécies do género
Diphyllobothrium, sendo D. alascense, D. cameroni, D. cordatum, D. dalliae, D.
dendriticum, D. hians, D. lanceolatum, D. latum, D. nihonkaiense, D. pacificum,
D. ursi e D. grandis relatadas como patogénicas em humanos e com uma vasta
distribuicdo geogréfica (DUPOUY-CAMET e PEDUZZI, 2014).

D. latum é a espécie mais importante do género, sendo o maior parasito
gue infecta humanos, com o comprimento variando de 2 a 15 metros (BRUSCHI
e GOMEZ-MORALES, 2017). Uma caracteristica importante desta espécie é que
apos a migracdo para a musculatura ou 6rgaos viscerais do hospedeiro, o
parasito pode permanecer inativo, na forma de cisto, por anos e reencistar varias
vezes se um peixe que estiver infectado for ingerido por outros predadores
(DUPOUY-CAMET e PEDUZZI, 2014). Mamiferos que se alimentam de peixes,
como raposas, ursos e humanos, sdo hospedeiros definitivos deste cestoide
(BRUSCHI e GOMEZ-MORALES, 2017).

Na fase adulta, Diphyllobothrium habita o intestino delgado do hospedeiro,
onde realiza a produc¢ao de ovos. Nos ovos irdo se desenvolver as formas larvais.
Esses ovos vao para a agua junto com as fezes do hospedeiro e apés eclodidos
séo ingeridos por copépodes. O desenvolvimento da larva (procercoide) ocorre

em um hospedeiro intermediario copepdde que, quando ingerido pelo
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hospedeiro intermediario secundario, a larva (plerocercoide) ir4 se desenvolver
na carne do peixe. A larva plerocercoide se desenvolve em uma ténia adulta ao
se fixar na mucosa intestinal do hospedeiro definitivo - mamifero quando este
ingere o pescado cru ou malcozido. Muitas espécies de pescado atuam como
hospedeiro intermediario, a exemplo dos salmdes e das trutas (BRUSCHI e
GOMEZ-MORALES, 2017).

Véarios sintomas sdo associados a difilobotriase, como por exemplo,
desconforto abdominal e diarreia cronica (WICHT et al., 2008; RAMANA et al.,
2011; CHOI; LEE; YANG, 2012). A infeccdo prolongada ou intensa pode causar
anemia megaloblastica, pois o complexo de fator intrinseco da vitamina B12
mediado pelo parasito se dissocia no lumen intestinal e o hospedeiro nao
consegue obter vitamina B12 (SCHOLZ et al., 2009; BRUSCHI e GOMEZ-
MORALES, 2017). Cerca de 80% da ingestao de vitamina B12 é absorvida pelo
parasito, com uma taxa de absorcéo diferencial de 100:1 em relacéo a absorcao
pelo hospedeiro (SCHOLZ et al., 2009).

Vale ressaltar que existem parasitos ndo zoonéticos, mas que podem
causar impacto negativo na comercializacdo de pescado acometido por esses

organismos.

5. Métodos de conservacdao e controle de parasitos em pescado

Orgdos internacionais relatam que medidas de controle especificas na
producdo e processamento de alimentos, quanto a parasitos em peixes, sdo
frequentemente definidas de forma pouco evidentes (EFSA et al., 2018; FDA,
2021).

Apesar da literatura apresentar métodos de conservacao com o intuito de
atenuar o desenvolvimento de parasitos e que melhoram a vida de prateleira do
pescado, algumas metodologias ndo sdo eficazes e necessitam de mais
estudos. Segundo a FDA (2021), alguns tratamentos podem nao ser eficazes
para peixes de grande porte. Franssen et al. (2019) apontam que o
desenvolvimento e as variacfes de unidade infectante de parasitos difere de
bactérias e por isso um tratamento de inativacdo para bactérias e virus pode nédo
ter a mesma eficdcia para organismos parasitarios, podendo deixa-los em
condi¢cBes que sejam até benéficas ao mesmo. Pascual et al. (2010) relatam o

uso da atmosfera modificada com CO2 como tratamento para parasitos em

20



peixes. Contudo, a julgar pelo microambiente fornecido pela embalagem, que néo
prejudica o bem-estar e as propriedades antigénicas somaticas de larvas de
Anisakis em peixes frescos infectados, o0 uso de atmosfera modificada n&o
previne contra o risco de anisaquiase.

Anisakideos sdo organismos resistentes a tratamentos de diferentes
parametros, podendo ainda permanecer as substancias alergénicas na
musculatura tratada, mesmo sem a presenca de larvas (TEJADA et al., 2014).
Segundo a FDA (2021) larvas de nematoides apresentam uma resisténcia
guando submetidas a tratamento com salmoura de salinGmetro de 80° (21% de
sal em peso). Bao et al. (2019) relatam que a legislacéo e os procedimentos de
seguranca precisam ser melhorados, pois apesar das empresas pesqueiras
implementarem medidas de controle de parasitos, estas ainda séo insuficientes.

O mais eficaz para controle de parasitos em peixes frescos sao as
inspecdes visuais regulares e ativas (CHEN et al., 2018; PASCUAL et al., 2010).
Deste modo, devem ser realizadas inspecdes regulares e proativas por
profissionais capacitados, em peixes frescos comercializados, para garantir ao
consumidor produtos pesqueiros saudaveis e livres desses organismos
(PASCUAL, et al. 2010).

Para peixe congelado, € indicada a realizacdo de inspecéo visual para
deteccdo de parasitos em no minimo 1kg de matéria-prima ou de produtos do
mesmo lote, espécie e forma de apresentacdo, em lotes apds avaliacdo do
estabelecimento, congelados, embalados e estocados em camara para que,
guando houver deteccdo, sejam adotadas as orientacdes indicadas (BRASIL,
2021).

5.1 Controle de parasitos

Os tratamentos sugeridos para garantir a inativacdo de parasitas viaveis
sao aplicados da mesma forma para todos os produtos provenientes da pesca,
onde tratamentos convencionais como baixas temperaturas e o uso do calor
mostram-se ser mais eficazes (EFSA, 2010).

Tratamento a frio afeta o estado metabdlico das larvas de Anisakis em
termos de dessecacao e estresses de congelamento. Sendo o congelamento
rapido, preferido para a seguranca dos produtos pesqueiros quanto a
mortalidade de larvas (LOPIENSKA-BIERNAT et al., 2020). No entanto, espécies
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de nematoides podem ser resistentes a métodos de conserva¢do como uso do
calor em altas temperaturas e congelamento, além de poder liberar uma maior
quantidade de antigenos no meio quando submetidas a taxas rapidas de
congelamento (SANCHEZ-ALONSO et al., 2020; SANCHEZ-ALONSO et al.,
2021).

E importante ressaltar que a eficacia do tratamento aplicado ira depender
das condicfes dos parametros, da espécie de parasito envolvido assim como o
seu estagio de desenvolvimento (FRANSSEN et al., 2019). Tratamentos além
dos convencionais, a exemplo da alta presséo hidrostatica (BRUTTI et al., 2010),
micro-ondas (VIDACEK et al., 2011), salga (SMALDONE et al., 2017) e
irradiacdo (LEVY; SORDI; VILLAVICENCIO, 2020), vém sendo sugeridos para
inativar parasitos no pescado. Porém, mais estudos sdo necessdarios para
demostrar que os tratamentos alternativos realmente sejam eficazes para
inativar os parasitos, assim como tratamentos convencionais (EFSA, 2010).

Brutti et al. (2010) aplicaram alta pressao hidrostatica (APH) para inativar
Aniskis simples em cavala do Atlantico (Scomber scombrus). Os autores relatam
que a espécie possui alta incidéncia de infestacdo parasitaria e o tratamento se
mostrou eficaz para desvitaliza-los completamente dos tecidos. Vidacek et al.
(2011) mostraram que o0 aquecimento por micro-ondas para tratamento de
pescada europeia (Merluccius merluccius) contra parasitos € mais eficaz que o
cozimento convencional, j& que as larvas sdo mortas mais rapidamente quando
submetido o micro-ondas por toda a amostra. Smaldone et al. (2017) em seu
estudo, submeteram o filé de bacalhau do Atlantico (Gadus morhua) ao
tratamento de salga, avaliando ser eficaz para inativar as larvas dos parasitos.
Franssen et al. (2019) relatam que parasitos séo sensiveis a NaCl quando variam
de 2% a 5% devido ao aumento do estresse osmatico pela fermentacdo ou
acidos organicos. Gautam e Venugopal (2020) e Levy, Sordi e Villavicencio
(2020) apontam que técnicas nucleares, como irradiacéo, sdo boas alternativas
para manter a qualidade dos frutos do mar quanto a presenca de organismos
nao desejaveis como os parasitos. Os tratamentos convencionais Sdo 0S mais
sugeridos pela literatura e pelos 6rgdos governamentais para tratamento de
parasitos no pescado, principalmente se tratando de nematoides. Contudo,
estudos utilizando tratamentos nao convencionais também apresentam

resultados satisfatorios para inativacao e morte dos parasitos. Na Tabela 2, estdo
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relacionados alguns tratamentos e respectivos parametros para controle de
parasitos em pescado. Percebe-se que as condicbes dos parametros podem
variar, mesmo se tratando do mesmo tipo de tratamento.

Segundo o Decreto n® 10.468, de 18 de agosto de 2020 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que dispdem sobre o
Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), o pescado que estiver parasitado por Anisakidae, sO podera ser
destinado ao consumo cru se for congelado a -20°C por 7 dias ou a -35°C durante
quinze horas. Outros métodos de conservacado podem ser utilizados, desde que,
sejam comprovados cientificamente que irdo atuar com a mesma eficacia
(BRASIL, 2020).

Tecnologias vem sendo estudadas e aplicadas com o intuito de reduzir a
incidéncia parasitaria em peixes. O desenvolvimento do equipamento industrial
TEDEPAD projetado para funcionamento a bordo das embarcacdes, sob
irradiacdo, tem como finalidade processar as visceras, inativando parasitas
zoonaticos, evitando que organismos viaveis sejam descartados ao mar e desta
forma impedindo que ocorra uma reinfecgéo. Trata-se de um equipamento muito
promissor para ser usado como medida profilatica, haja vista que, além de
reduzir e inativar os patdégenos, € benéfico para economia pesqueira, melhora a
salde ambiental, reduz gastos sanitarios e aumenta a confianca do consumidor
(GONZALEZ et al., 2018).
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Tabela 2 — Tratamentos sugeridos para controle de parasitos em pescado.

Tratamento Parasito Parametros de Referéncia
controle
Congelamento  Nematoides -20°C por 24 h / por Codex Alimentarius (CXS
Vivos toda parte do 244-2009
produto
Congelamento  Anisakidae  -20°C por 7 dias/ Brasil (2020)
-35 ° por 15h
Micro-ondas A.simplex  70°C por 3 min — Vidaceketal. (2011)
aguecimento
maximo 1000W
Congelamento  A. simplex  -35°C por 15h/-15°C EFSA (2010)
por 96h.
Salga Larvas de 18,6% de NaCl, Smaldone etal. (2017)
Anisakidae = combinando  aw=
0,7514 e 24,15%
WPS por 15 dias
Alta Presséo Anisakis 300Mpa por 5 min.  Bruttietal. (2010)
Hidrostética simplex
Irradiac&o - 0,1 a 3kGy Levy, Sordi, Villavicencio
(desinfeccéo (2020)
parasitaria)
Tratamento A. simplex  >60°C por 1min. EFSA (2010)
térmico

Congelamento

ca <-20°C por 7 dias/
ca <-35°C por 15h/ ¢
<-35°C; a =-20°C por
24h

FDA (2021)

Legenda: ca — Congelamento e armazenamento; ¢ — Congelamento; a — armazenamento; aw —

atividade de agua; WPS — sal da fase aquosa
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5.2 Legislacao

Paises importadores de pescado possuem regulamentacdes rigidas de
inspecdo quanto a presenca de parasitos zoonoéticos e larvas de nematoide.
Contudo, os regulamentos e métodos de inativacdo podem variar de acordo com
as especificagbes do pais (FAO/WHO, 2014).

O Codex Stan 190-1995 recomenda como método de deteccdo de
parasito em filés de peixes ultracongelados destinado para consumo direto, o
teste ndo destrutivo das unidades amostrais, em que o material de andlise deve
estar descongelado sobre uma placa de acrilico de 5 mm de espessura, com
45% de transparéncia e luz de 1500 lux a uma distancia de 30 cm da placa. As
amostras de pescado que contenham dois ou mais parasitas por kg da unidade
da amostra e que ultrapassem 3 mm de comprimento quando encapsulados ou
10 mm quando nao encapsulados sdo consideradas amostras defeituosas
(FAO/WHO, 1995).

O CXS 244-2004 determina que peixes salgados, aplicado ao arenque do
Atlantico (Clupea harengus) e espadilha (Sprattus sprattus), ndo devem
apresentar larvas vivas de neméatodos e sé podem ser comercializados depois
de tratados conforme métodos estabelecidos (FAO/WHO, 2004).

Segundo o Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020 do MAPA que
dispdem sobre o RIISPOA, o pescado pode ser destinado a industria mesmo que
esteja parasitado, porém desde que ndo o torne improprio para consumo
seguindo as normas complementares ou internacionais (BRASIL, 2020).

Orienta-se que sejam realizadas inspec¢des in loco sob luz branca
(candling table), onde, apds o descongelamento, os filés devem ser colocados
em uma superficie acrilica, com cerca de 5 mm de espessura e 45% de
transparéncia, que incida luz branca por baixo da placa de aproximadamente
1500 lux. E também inspecdes in loco sob luz negra, preferencialmente abaixo
de 20 lux (BRASIL, 2021).

6. Consideragdes finais

Parasitos de peixes abrangem uma vasta rede de pesquisas, envolvendo
informacdes sobre sua identificacdo morfologica, desenvolvimento, estagios de
vida, relacéo parasito-hospedeiro, impactos na cadeia pesqueira, seguranca do
pescado, saude publica e implementacdo de medidas de controle.
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Peixes marinhos altamente comerciais vém sendo relatados com
ocorréncia de parasitos que gera grande preocupacdo em termos de saude
publica devido as ictiozoonoses associadas a ingestdo do pescado parasitado.

Com o aumento da producao pesqueira, com uma maior diversidade de
hospedeiros e uma maior oferta de produtos, a preocupacao sobre ingestédo de
parasitos patogénicos aumenta, assim como os fatores que podem contribuir
para um aumento no numero de ocorréncias de infeccdes e alergias na
populacdo consumidora de pescado.

Apesar da literatura cientifica apresentar dados importantes sobre a
ocorréncia de parasitos em peixes, quando comparados com outros patégenos
alimentares, existem muitas lacunas que necessitam de informacdes mais
evidentes, principalmente porque n&o existem dados suficientes sobre a
suscetibilidade dos individuos parasitados e das rea¢c6es no organismos destes.

Ha& necessidade de identificacdo das espécies que conferem riscos
zoonoticos e do conhecimento aprofundado sobre a relacdo parasito-hospedeiro
e suas reacodes, assim como conscientizar os profissionais da area e a populagéo
sobre os perigos do consumo de peixes com parasitos.

Definir estratégias de controle, principalmente entre os o6rgdos de
fiscalizacéo, e aprimorar estudos sobre os métodos de controle convencionais e
alternativos, sdo fundamentais para reduzir os potenciais riscos, de forma a néo
somente inativar os parasitos, mas também eliminar as reag6es alergénicas para
0s consumidores. Isso é importante para diminuir as perdas econémicas na
producdo do pescado e na garantia de oferta de um alimento seguro para

consumao.
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4. ARTIGO ORIGINAL

Condicdes higiénico-sanitarias de estabelecimentos de manipulacéo e
comercializagcédo do pescado e a incidéncia de parasitos em peixes
marinhos
RESUMO

O municipio de Piima, localizado no litoral sul do estado do Espirito Santo, tem
parte de sua economia voltada para pesca artesanal, que € tradicional na regiéo.
Sendo o pescado um potencial veiculo carreador de organismos patogénicos,
podendo colocar em risco a saude dos consumidores, uma das formas de se
garantir a seguranca do pescado € a avaliacdo dos perigos ao longo da cadeia
produtiva, o que abrange: as espécies de pescado, o tipo de processamento, 0S
meétodos de conservacdo e os habitos de consumo. Deste modo, objetivou-se
conhecer as estratégias higiénico-sanitarias e o conhecimento acerca dos
estabelecimentos (peixarias e inddstrias) que manipulam o pescado no
municipio de Piima-ES, além de avaliar a incidéncia parasitaria em pescados de
importancia comercial na regido. Foi realizado um levantamento das
caracteristicas dessas condi¢des através da aplicacdo de questiondrios e para
correlacdo dos parasitos-hospedeiros, coletas e posterior identificacao.
IndUstrias tendem a seguir 0 que é imposto pela legislacdo, no entanto, diferente
delas, alguns estabelecimentos ndo apresentam estratégias higiénico-sanitarias
satisfatorias, o que ajuda a fragilizar a cadeia do pescado no municipio. Foram
coletados 43 espécimes de parasitos, distribuidos em hospedeiros diversos e
distintos. O peroa (Balistes capriscus) foi 0 hospedeiro com maior relato de
parasitismo, 0 que € uma preocupacdo, pois este € um pescado de grande
importancia comercial na regido. Esse levantamento permitiu novos relatos de
parasitismo que foram identificados em peixes comercialmente importantes.
Trata-se de um estudo pioneiro em relacdo a essa teméatica no municipio,
importante para a cadeia do pescado, por se tratar de um perigo critico que ainda
possui muitas lacunas a serem estudadas. A importancia de conhecer a relacao
parasito-hospedeiro abre vastas possibilidades de estudos na pesquisa
cientifica. Sendo assim, sugere-se que novos estudos sejam realizados,
principalmente em relacdo ao potencial alergénico e métodos de conservacao
para minimizar a acao e incidéncia desses organismos.

Palavras-chave: Peixarias, Seguranca do pescado, parasitos marinhos, boas
praticas de manipulacao.

*Artigo a ser submetido a Revista Food Control
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ABSTRACT

The municipality of Piima, located on the southern coast of the state of Espirito
Santo, has part of its economy focused on artisanal fishing, which is traditional in
the region. Since fish is a potential carrier of pathogenic organisms, which may
endanger the health of consumers, one of the ways to ensure fish safety is to
assess the hazards along the production chain, which includes: fish species, the
type of processing, conservation methods and consumption habits. In this way,
the objective was to know the hygienic-sanitary strategies and the knowledge
about the establishments (fish shops and industries) that handle fish in the
municipality of Piima-ES, in addition to evaluating the parasitic incidence in fish
of commercial importance in the region. A survey of the characteristics of these
conditions was carried out through the application of questionnaires and to
correlate the parasites-hosts, collections and subsequent identification.
Industries tend to follow what is imposed by legislation, however, unlike them,
some establishments do not have satisfactory hygienic-sanitary strategies, which
helps to weaken the fish chain in the municipality. 43 specimens of parasites were
collected, distributed in different and different hosts. The peroa (Balistes
capriscus) was the host with the highest report of parasitism, which is a concern,
as this is a fish of great commercial importance in the region. Larvae of the Order
Trypanorrhyncha and Eurydice sp. are the parasite species with the highest
reports, the first, affecting several organs of the fish and the second, reported in
a greater diversity of host fish species. This survey allowed new reports of
parasitism that were identified in commercially important fish. This is a pioneering
study on this topic in the municipality, which is important for the fish chain, as it
is a critical hazard that still has many gaps to be studied. The importance of
knowing the parasite-host relationship opens up vast possibilities for studies in
scientific research. Therefore, it is suggested that new studies be carried out,
mainly in relation to the allergenic potential and conservation methods to
minimize the action and incidence of these organisms.

Keywords: Fishmongers, Fish safety, marine parasites, good handling practices.
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1. Introducéao

O pescado é um alimento que apresenta muitos beneficios, sendo rico em
nutrientes como proteinas, vitaminas e acidos graxos, além das propriedades
antioxidantes, anti-inflamatorias e cardioprotetoras (CHEN et al., 2022). Segundo
a FAO (2020), em 2018, a pesca marinha foi responsavel pelo aumento do
registro na pesca global. Deste modo, a crescente produtividade junto com
fatores tecnoldgicos tem contribuido para o aumento significativo do consumo de
pescado. O pescado pode ser um veiculo de transmissdo de organismos
patogénicos. As condi¢cdes de manipulacdo, equipamentos e armazenamento
inadequadas, auséncia de conservacao, sujidades no ambiente de trabalho e na
comercializacdo, sao alguns fatores que contribuem para sua contaminacao e
aumento de riscos relacionado ao pescado. Assim, programas de inspecéo
devem ser implementados para melhoria da qualidade e seguranca do pescado.

O Espirito Santo é um estado relevante na producao nacional de pescado,
sendo a regido sul, a maior produtora de pescado marinho oriundo da pesca
extrativista, com grande potencial produtivo. As peixarias e industrias estéo entre
0s principais estabelecimentos de manipulacéo, beneficiamento, distribuicdo e
comercializacao deste alimento nesta regido. No municipio de Piima, a atividade
pesqueira possui grande importancia econémica, sendo realizada ha mais de 70
anos, em baixa escala e de forma artesanal, segundo Bodart et al. (2014).

A legislacao regulamentadora para a cadeia do pescado é considerada
complexa e, muitos municipios ndo possuem servico de inspecdo (SIM)
regulamentado, e com isso o pescado vem sendo comercializado de forma
inadequada h& anos no estado, ndo sendo cumpridos os requisitos higiénico-
sanitarios, conforme a legislacao vigente. Assim, existem producdes e cadeias
de abastecimento de pescado que se caracterizaram por um fraco apoio
estrutural e sanitario as medidas de seguranca e higiene de alimentos
(BARROSO, 2017).

Um outro parametro importante na qualidade e seguranca do pescado é
a ocorréncia de parasitos. Sendo que este grupo de patégenos néo recebe a
devida atencédo quando comparado com outros agentes biolégicos (FAO/WHO,
2014; ROBERTSON, 2016). Além de comprometerem a qualidade e seguranca

do pescado comercializado, os parasitos podem apresentar um risco potencial
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aos consumidores (RAMOS, 2020), principalmente as espécies sabidamente
zoonoticas, como por exemplo as familias Anisakidae e Diphyllobothriidae que
compreendem importantes parasitos de origem alimentar veiculados por peixes
marinhos (FAO/WHO, 2016). Espécies de pescado onde a ocorréncia de
determinados parasitos, como nematdides (Anisakidae) ou cestbides
(Trypanorhyncha) sdo mais comuns, e conforme o habito de consumo, podem
estar associadas a um maior risco de causar injurias ao consumidor e conferir
aspecto repugnante no pescado (BRASIL, 2018).

Apesar de ser um assunto complexo e que existem muitas lacunas a
serem elucidadas, a literatura cientifica aborda relevantes trabalhos, a exemplo
do Caldeira, Alves, Santos (2021), Fioravanti et al. (2021), FDA (2020), Ramos
(2020), Cipriani et al. (2016), Levsen e Maage (2016), Llarena-Reino et al.
(2012), Pascual et al. (2010), Audicana et al. (2002), que oferecem subsidios
para o conhecimento da carga parasitaria em diferentes espécies de pescados
e dos possiveis perigos e riscos associados.

As infeccbes parasitarias no pescado, frequentemente, sé&o
negligenciadas nos sistemas de controle de seguranca dos alimentos, fato que
pode refletir na falta de deteccéo pelos agentes de manipulacdo do pescado
(FAO, 2021). E importante que profissionais que atuam na qualidade e
seguranca do pescado tenham conhecimento sobre esses organismos
indesejados, para que consigam implementar técnicas de controle adequadas
(RAMOS, 2020). Deste modo, produtores, processadores e autoridades
compartilham uma corresponsabilidade para que ocorra esse controle de
parasitos em peixes comercializados (ROBERTSON; LALLE; PAULSEN, 2020).

Neste contexto, o estudo visa realizar um inquérito acerca das medidas
higiénico-sanitarias adotadas por peixarias e inddstrias, que manipulam e
comercializam pescado, bem como por manipuladores destas, e sobre a
ocorréncia e identificacdo de parasitos no pescado em Piima, municipio
localizado em uma regido importante para a cadeia pesqueira no estado do

Espirito Santo.
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2. Material e métodos

2.1. Local da pesquisa

A pesquisa foi realizada nas peixarias e industrias de processamento do
pescado localizadas na regido central, do municipio de Piima-ES, sendo estes
0s principais estabelecimentos que manipulam e comercializam o pescado
fresco, resfriado e congelado. A caracterizacdo das peixarias existentes no
municipio foi feita através dos registros nos érgaos publicos locais (Secretaria
Municipal de Agricultura e Pesca) e industrias de processamento de pescado,
devidamente certificadas pelos érgdos oficiais e que sofrem fiscalizacédo pelo
Servico de Inspecao Federal (SIF). A definicdo do numero de estabelecimentos
que foram avaliados, baseou-se nas informacdes obtidas na etapa de
caracterizacao das peixarias. Ap0s essa definicao, foram agendadas visitas para
apresentacdo da pesquisa e obtencdo da autorizacdo para a execucdo da

mesma.

2.2. Tipo de pesquisa e amostragem

Trata-se uma proposta composta por etapas de abordagem qualitativa e
quantitativa. A abordagem qualitativa compreendeu a descri¢cdo e a coleta de
dados sobre as informacbes das condigcbes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos e da atividade desenvolvida por eles, realizada em nivel
exploratdrio, com a aplicacdo dos questionarios. A abordagem quantitativa,
compreendeu o levantamento parasitario presente no pescado comercializado
pelos estabelecimentos participantes. Quanto a técnica de amostragem em
relagdo aos estabelecimentos, foram avaliadas e incluidas as peixarias e
industrias de Piuma-ES que concordaram em participar da pesquisa.

O projeto foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos, da Universidade Federal do Espirito Santo, Campus de
Alegre (parecer 4.780.926).

A pesquisa foi realizada em 11 semanas no periodo de outubro a
dezembro de 2021, sendo realizadas as coletas de dados, aplicacdo dos

guestionarios, coleta e analises de parasitos.
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2.3. Inquérito sobre as condi¢Bes higiénico-sanitarias das peixarias

Apoés a obtencdo da autorizacdo para a realizacdo da pesquisa, foram
agendadas visitas aos estabelecimentos. Para obter informacfes sobre os
mesmos, aplicou-se questionario estruturado, tendo como base a Resolucao -
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002), o Memorando Circular
n® 2/2018/CGI/DIPOA/MAPA/SDA/MAPA (BRASIL, 2018), e os Roteiros de
Inspecéo de Peixarias dos municipios de Floriandpolis/SC, Sado José/SC e Sao
Paulo/SP.

O questionario (APENDICE A) foi estruturado em duas secées, a primeira,
caracterizada para obter informacfes sobre a atividade desenvolvida, cadeia
produtiva e condicbes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos que
comercializam pescado. A segunda, com o intuito de obter informagdes quanto
as caracteristicas e conhecimentos dos manipuladores sobre boas préticas de

manipulacdo e incidéncia parasitaria em peixes comercializados no municipio.

2.4. Coleta e andlise de parasitos

A coleta de parasitos em peixes marinhos de importancia comercial
seguiu as instrucdes, com alguns ajustes, descritas por Jerébnimo et al. (2012) e
por Guimaraes et al. (2018), relacionando a espécie de parasito acometido com
o sitio anatdbmico de infestacdo e se 0 mesmo possui potencial zoonético. Para
iISSo, operagdes manuais e visuais foram adotadas nas operagoes, de forma a
analisar todos os érgdos dos peixes, com o auxilio de uma pinca anatébmica. Os
espécimes de parasitos coletados foram acondicionados em tubos de eppendorf,
onde a amostra ficou coberta por solucéo fixadora de alcool 70 (alcool etilico
hidratado 70° INPM) entre 5 a 10 vezes, a depender do tamanho da amostra.
Para cada amostra, informac6es complementares foram identificadas (nome e
espécie do pescado associado ao parasito, sitio de infecgéo, tipo de parasito
observado, local de coleta). Foram registradas as frequéncias e o tipo de
parasitismo, com base nos sitios anatdmicos. Também foi calculada a
prevaléncia dos parasitos coletados em seus respectivos hospedeiros, segundo
metodologia proposta por Bush et al. (1997):

Prevaléncia (P) = numero de animais positivos x 100

numero de animais examinados
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As andlises e identificagdo parasitologica ocorreram a nivel de espécie,
realizadas no laboratério de Microscopia do Instituto Federal do Espirito Santo —
Ifes Campus Piuma, com base em critérios da morfologia, chaves de
identificagéo, literatura cientifica e com o auxilio do repositério “World Register
of Marine Species” - Worms (2022).

As caracteristicas morfolégicas e morfométricas foram identificadas para
comparacao, com o auxilio de lupa estereoscopica modelo Leica EZ4HD, com
ampliagéo de 8x para designar as especificacdes do corpo do parasito e de 20x
para detalhes, como cabeca, cauda, vista dorsal e vista ventral dos parasitos.

3. Resultados e discussao

3.1. Mapeamento e identificagdo dos estabelecimentos

O municipio conta com 26 estabelecimentos de comercializacdo de
pescado registrados, porém devido a pandemia da Covid-19 (SARS-CoV2),
alguns encerraram as atividades, enquanto outros atuam com a atividade na sua
propria residéncia. Desses, 11 sdo estabelecimentos situados na regido central
de Piima — ES. Dentre as 11 peixarias contatadas, sete concordaram em
participar da pesquisa. O municipio também conta com a atuacdo de trés
industrias de processamento de pescado, sendo que duas forneceram dados

para esta pesquisa.

3.2. Qualidade higiénico-sanitaria e distribuicdo dos pescados nos
estabelecimentos

As indUstrias passam por inspecao higiénico-sanitaria pelo SIF, possuem
suporte técnico por meio de Engenheiros de Pesca, Engenheiros de Aquicultura
e Médicos Veterinarios. Nenhuma das peixarias possuem esse suporte técnico
e nenhuma delas possui alvara sanitario, somente alvara de funcionamento, ndo
passando por fiscalizacdo pelo Servico de Inspecdo Municipal. S&o
apresentadas, na Tabela 1, as caracteristicas de comercializacdo do pescado
nos estabelecimentos estudados, no municipio de Piima. E notério que a
producdo da industria tende a ser maior que das peixarias, devido ao maior
aporte estrutural de mao de obra e maior quantidade de recebimento do
pescado. Algumas peixarias dependem da disponibilidade do pescado, oriundo
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do desembargue que ocorre no porto, localizado nas proximidades. Nao se tem
dias certos de recebimento nesses estabelecimentos, e fatores como tempo,
periodo de defeso, podem afetar na oferta de algumas espécies para
comercializagdo. Enquanto nas induastrias, recebe-se semanalmente o
desembarque. Do mesmo modo, ocorre com 0s agentes de producdo, nas
peixarias, a quantidade de agentes envolvidos no processo varia conforme a
sazonalidade e disponibilidade de pescado.

Os peixes podem permanecer por até um ano sob congelamento na
industria. Oetterer, Savay-da-Silva e Galvao (2012) ressaltam que, a estocagem
a -18 °C mantém a qualidade do pescado entre 10 a 12 meses, para produto
magro e “in natura”, enquanto para peixe gordo ou pré-cozido, esse tempo €
reduzido, ficando estocado entre 6 a 8 meses.

A venda do peixe inteiro fresco e em posta sao as formas de preferéncia
pelo mercado consumidor e sdo comercializadas por todos os estabelecimentos.
Nas industrias, os peixes sdo acondicionados em camaras frias, taneis de
estocagem para melhor conservacao e caracteristicas sensoriais. Enquanto as
peixarias conservam sob gelo e no caso de peixes congelados, em freezer.

O Quadro 1 apresenta a relacdo das principais espécies de peixes
marinhos comercializadas nos estabelecimentos, peixarias e induastrias,
localizados no municipio de Piima — ES. A atividade pesqueira é de grande
importadncia socioecondmica na cidade. Isso é observado pela grande
diversidade de espécies de peixes, desde peixes pequenos a peixes de grande
porte, provenientes da pesca artesanal, e que estdo disponiveis no processo
produtivo. Peroa branca (Balistes capriscus) e dourado (Coryphaena hippurus)
sdo as espécies comerciais de importancia disponiveis em todos o0s
estabelecimentos. Em sua maioria, encontra-se também atum, meca, pescada,
pescadinha e cacéo.

A indastria € uma grande fornecedora de pescados. Sua rede de
comercializagdo abrange maiores distanciamentos e estabelecimentos,
engquanto das peixarias concentram-se, em sua maioria, no proprio municipio, a
varejo, destinando também aos quiosques e restaurantes.

Conforme a higiene dos estabelecimentos e as areas em andlise,
observou-se varias inadequacdes em peixarias, diferente das inddstrias que

tendem a seguir o que € imposto pelas leis vigentes. Ndo havendo area
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adequadas para fumantes, area de manipulacdo proximas a residéncias,
deposicao de sujidades, revestimentos sem cuidados e areas danificadas nos
pisos, parede e tetos dos estabelecimentos. As condi¢des gerais de conservacao
e higiene dos utensilios, em sua maioria, encontraram-se em nao conformidade.
Normalmente sdo estabelecimentos localizados proximos a residéncias.

As industrias possuem uma area especifica de acondicionamento de
residuos e coprodutos. Sao salas refrigeradas, separadas da producéo, onde os
coprodutos sédo acondicionados em gelo nos monoblocos. No entanto, em
algumas peixarias, verificou-se a presenca de residuos em suas imediacdes. No
municipio ndo existe uma area que seja adequada para estoque dos residuos
que sao descartados. As industrias, e uma pequena parcela de peixarias,
encaminham os residuos todos os dias para a empresa Farinha de Peixe
Anchieta (FAPESA), enquanto a maioria das peixarias descartam no rio,
localizado préximo a regido central que estdo os estabelecimentos. Campos et
al. (2016) apontam esse fator como um agravante na possibilidade de
contaminantes entrarem em contato com o alimento.

Mesmo com muita variedade de espécies disponiveis para
comercializacdo, condicbes higiénico-sanitarias de estabelecimentos de
pescado como peixarias, feiras, mercados municipais de peixes, ainda
apresentam muitas falhas de falta de higiene operacional e pratica. Sendo uma
realidade registrada em varios locais do pais (YAMAMOTO; BRANCO;
SANTOS, 2012; MACHADO et al., 2010).

Atender os requisitos higiénicos-sanitarios da legislacéo vigente ainda é
um empecilho para o0s estabelecimentos. Os agentes da cadeia de
comercializacdo do pescado tém muitas dificuldades para regularizar as
unidades de beneficiamento, tanto em termos legais quanto voltados a parte
operacional. Deste modo, ha uma grande demanda do setor para implementar
pontos de comercializagdo que assegurem a qualidade do pescado (BARROSO
et al., 2017).
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Tabela 1 — Caracteristicas dos estabelecimentos que comercializam pescado marinho no municipio de Piuma-ES.

Produgé@o mensal
(toneladas)
Sazonalidade de
recebimento
Tempo de
armazenamento
Forma de
beneficiamento/
processamento

Forma de

armazenamento

Destino
(comercializagéo)

Possui assisténcia
técnica

Indistria 1 Industria 2 Peixarial Peixaria?2 Peixaria3 Peixaria4 Peixaria 5 Peixaria 6 Peixaria 7
6 3 1 - 2,5 2 5 1,7
Semanal Semanal Semanal Diariamente Conformea  Semanal 3 em 3 dias Conforme 2x por
oferta oferta semana
1 ano 1 ano - - - - - 2 dias
Inteiro, posta, Posta, Inteiro, filé, Inteiro, Inteiro, Inteiro, Inteiro, Inteiro, posta Preferéncia
cubo, filé, eviscerado, posta posta salgado, posta, filé posta, do cliente
espalmado, filé, inteiro posta espalmado
salmoura, hg*
Camaras Tanel de Gelo e Geloe Gelo e Gelo e Gelo e Embalado, Gelo e
frias, congelamento, freezer congelado freezer freezer freezer congelado freezer
congelado, camara de
resfriado estocagem
Mercados, Comércio Quiosque, Quiosque, Quiosque, Quiosque Quiosques, Quiosques, Quiosques
outras varejo varejo, restaurante e varejo restaurantes, restaurantes, e varejo
indUstrias, restaurante e varejo varejo varejo
restaurantes
Sim Sim N&o N&o N&o N&o N&o N&o N&o

*hg: abreviagao do termo em inglés “gutted headless” que remete ao pescado sem cabega e eviscerado.
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Quadro 1. Relacao das principais espécies de peixes marinhos comercializadas
em industrias e peixarias do municipio de Piuma-ES.
Peixes 11 12 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7
comerciais
Peroa branca

Dourado
Atum

Meca
Pescadinha
Pescada
Garoupa
Bonito X
Badejo
Cacéo X
Robalo
Sardinha X X
Tainha X X
Namorado X
Anchova
Sarda X X
Sirioba
Cavala X X
Xaréu X
Agulhdo X
Salméao X
Pargo X

Cavalinha X
falsa
I: refere-se a industria;
P: refere-se a peixaria.

X
X

X
X
X

X |IX|X]|X

X | X | X |[X]|X
X | X | X |[X

XX | X|X|[X[X
X | X | X|X|[X[|X

x

XIX|X[X[X[X]|X]|X]|X]|X

x

x
XIX|X|X[X[X[X]|X]|X]|X]|X

x

X | X | X | X
X | X | X | X

X[ X|X|[X]|X
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3.3. Condicédo dos pescados comercializados

A Tabela 2 apresenta o levantamento das condi¢des do pescado que é
comercializado nos estabelecimentos de manipulacdo (industria e peixaria).
Mediante aos fatores analisados, percebe-se que indlstria segue os cuidados
higiénico-sanitarios para manter a qualidade do pescado desde o seu
acondicionamento até a sua manipulacdo, seguindo todo processo produtivo do
pescado em sua area especifica, juntamente com a cadeia do frio ativa para
conservacgao. Peixarias, no entanto, apresentam algumas lacunas quanto a esse
cuidado, principalmente quanto a parte higiénica dos equipamentos utilizados

para acondicionamento e armazenamento.

Tabela 2. Condicbes do pescado e das ferramentas utilizadas em sua
comercializacdo nos estabelecimentos de Piima — ES durante a realizacéo da
pesquisa.

Peixaria Industria
Sim N&o Sim N&o
Auséncia de sujidades 28,57% 71,43% 100% 0%
Auséncia de descongelamento 42,86% 57,14% 100% 0%
Armazenamento adequado 42,86% 57,14% 100% 0%

Acondicionamento em veiculos 28,57% 71,43% 100% 0%
limpos, fechados, refrigerados ou

isotérmicos

Manipulagdo em area limpa, sem 42,86% 57,14% 100% 0%
cruzamento de atividade

Gelo com procedéncia 100% 0,00%  100% 0%

Diferente de industrias, as peixarias possuem espaco e manipuladores um
pouco mais restrito e reduzido para suas atividades. E importante ressaltar que
as peixarias, por se enquadrarem como servicos de alimentacdo, estdo no
ambito de fiscalizacdo da vigilancia sanitéria, sendo restrita apenas ao
beneficiamento do pescado. Enquanto a industria esta sujeita ao servico de
inspecao que € da responsabilidade do MAPA e por isso a sua atuagao € mais
ampla, como o processamento e armazenagem dos produtos processados.

Em resumo, em alguns momentos, acabam tendo um acumulo de

sujidades no espaco em que ocorre a manipulacdo. Da mesma forma em que se
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pode observar, em algumas ocasi0es, presenca de insetos, circulando o
ambiente de manipulacdo e nas bancadas, onde ficam expostos 0s peixes
frescos inteiros e eviscerados. Isso gera preocupacao, considerando-se que, sdo
vetores mecanicos de patégenos, ademais, estando sujeitos a varias fontes
contaminantes, colocando o pescado comercializado em desqualificagao.

A manipulacao, por vezes, ocorre sem a devida higienizacdo das maos,
com cruzamento de atividade e evisceracdo de pescado em locais proximos.
Tan, Lee e Mahyudin (2014) expde que a manipulacao tem relagéo direta com a
possivel contaminagdo cruzada, entre as maos dos manipuladores e o alimento.
Devendo ser mantidas em boas condicdes, devido a preocupacéo existente em
relacdo a multirresisténcia antimicrobiana.

Ha peixarias que possuem estrutura para comercializar peixes
congelados e refrigerados. No entanto, o0 que chama a atengdo S&o 0s
acondicionamentos em caixas de isopor, expostas ao ambiente, sem
higienizacdo adequada. Apresentam odor desagradavel e por vezes, alguns
residuos. Nestas, 0s peixes sdo mantidos no gelo, mas muitas vezes acaba ndo
sendo suficiente. Um outro fator € a exposicdo dos peixes frescos inteiros e/ou
eviscerados em ambiente aberto, sem devida protecdo e acondicionamento
adequado. Por vezes, estes ndo estdo cobertos por camadas de gelo. O
tegumento e a area branquial de alguns pescados apresentaram-se visivelmente
mucoso, fator ndo caracteristico da qualidade do pescado.

A Portaria n° 185, de 13 de maio de 1997, do MAPA, aborda como
requisito o acondicionamento do pescado fresco mantido com uma quantidade
de gelo finamente triturado e que seja suficiente para assegurar temperatura
proxima ao ponto de fusdo do gelo na parte mais interna do masculo (BRASIL,
1997). Fator nem sempre presenciado nos estabelecimentos (peixarias),
conforme relatado.

Em outros trabalhos, a qualidade higiénico-sanitaria dos pescados
comercializados em algumas peixarias também apresenta questionamentos.
Campos et al. (2016) avaliaram as condigdes higiénico-sanitarias de pescado
comercializado em mercado de peixes no litoral do Espirito Santo, caracterizado
com varias irregularidades, ndo atendendo aos padrdes satisfatorios para
comercializacao. Feitosa et al. (2017) relatam a preocupacao quanto a qualidade

sanitaria dos pescados comercializados em feiras e mercados de Santarém.
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Grema et al. (2020) apontam que a falta de medidas de biosseguranca, a
falta de rede de frio, mas praticas de higiene dos manipuladores, falta de
inspecédo de peixes sao fatores de risco na seguranca e qualidade do pescado.
E possivel identificar essas condi¢des incorretas no presente estudo.

Presenca de patdgenos, condi¢cdes de manipulacdo e acondicionamento
inadequados do pescado podem ser evitados se o0 sistema de gestdo de controle
de qualidade estiver devidamente aplicado pelos manipuladores no
estabelecimento.

As industrias possuem fabricacdo de gelo para uso, assim como toda
estrutura de camaras frias para acondicionamento e conservacado do pescado.
As peixarias relatam que o gelo utilizado para acondicionamento do pescado é
oriundo da industria. Lucindo et al. (2016) avaliaram a qualidade microbiolégica
do gelo utilizado em conservacao de pescados no litoral sul do Espirito Santo. A
maioria das amostras apresentaram-se improprias para uso.

A qualidade do gelo utilizado na conservacao do alimento deve ser um
fator de atencédo. E fundamental se ter um gelo de qualidade e procedéncia, para
que ndo ocorra contaminagdo, uma vez que Seu USO permanece em contato

direto com o pescado fresco durante varias etapas da atividade.

3.4. Conhecimento dos manipuladores acerca da qualidade higiénico-sanitaria

A industria conta com a atuagéo de engenheiros de pesca e monitores de
qualidade atuando na cadeia produtiva do pescado, assim como todos os
aparatos necessarios na manipulacdo e carga técnica de conhecimento.
Enquanto nas peixarias, os manipuladores, que atuam a mais de 30 anos, ndo
possuem capacitacdo técnica e nem assisténcia técnica. Essa informacéo,
mostra a caréncia na capacitacdo profissional em praticas higiénico-sanitarias
desses manipuladores. Acdes e politicas educativas devem ser realizadas, pois
afeta diretamente na melhoria da qualidade do pescado comercializado, na
economia pesqueira do municipio, na diminuicdo de perdas na producao e na
saude do consumidor.

O uso de uniformes e toucas ndo € uma realidade nas peixarias. Alguns
manipuladores utilizam apenas avental e chinelos como vestimenta. Estes, em

algumas ocasides, apresentaram-se em mau estado de conservagao, sujos e
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com odor ndo caracteristico. No entanto, uso de adornos néo € observado no
processo.

Feiras livres abdicam do uso de uniformes e praticas adequadas de
manipulacdo que sigam as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Sendo uma
realidade da cadeia produtiva artesanal de pescado, relatado em muitas redes
de distribuicao, inclusive ja registrado no litoral do Espirito Santo, por Campos et
al. (2016). A Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece na RDC n°
216, de 15 de setembro de 2004 procedimentos de boas préticas para servicos
de alimentacdo, como forma de garantir as condi¢cBes higiénico-sanitarias do
alimento na manipulacéo, preparo e comercializacdo, de forma segura, onde a
fiscalizacdo da Vigilancia Sanitaria se baseia para atuar. Do mesmo modo,
indastrias de processamento se baseiam na RDC n° 275, de 21 de outubro da
ANVISA, gue estabelece os Procedimentos Operacionais Padronizados e a Lista
de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo para garantir as condicdes
higiénico-sanitarias do produto em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.

Nas peixarias, ha o manuseio simultdneo entre a manipulacdo do
pescado e o recebimento do dinheiro na compra. Por vezes, o proprio
manipulador realiza os dois processos. Uma preocupacéao, ja que o pescado €
um alimento altamente perecivel e suscetivel a deterioracgéo.

Manipuladores sdo componentes importantes na cadeia de
abastecimento do pescado. Porém sem uma estrutura de manuseio e protecéo
dentro das condi¢Bes sanitarias, eles se tornam grandes agentes nos processos
de contaminacgao cruzada dos pescados. Grema et al. (2020) discorrem que a
falta do uso de roupas de protecdo e inspecdo sanitaria limitada de
manipuladores sdo condi¢cfes de risco a qualidade do pescado.

Nenhum dos manipuladores das peixarias possuem conhecimento acerca
de ictiozoonoses parasitarias. Isso mostra a negligéncia que a cadeia do
pescado possui sobre esse possivel risco nestas redes de distribuicdo. Contudo,
observam com frequéncia o aparecimento de ectoparasitos associados ao
pescado comercial. A industria pesqueira também relata a associacdo de endo
e ectoparasitos em pescados como cagdo, perod, cavala, bonito, salméo, raia,
xaréu, olhudo, por exemplo, associados a sitios anatdbmicos como musculo,

branquias, visceras e tegumento.
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Em grande maioria, as peixarias (85,71%) ja relataram observar a
ocorréncia de parasitos nos pescados, sendo esses em sua maior parte,
ectoparasitos (62,5%), seguido dos endoparasitos (37,5%). Corvina é o pescado
com maior relato de observacdo, seguido da sarda, cacao, baiacu, cavala,
garoupa e pescada (Figura 1). As branquias (55,56%), maior incidéncia, barriga
(33,33%) e tegumento (11,11%) sdo os oOrgaos relatados que ja foram
encontrados parasitos nos pescados voltados a comercializacdo no municipio.

Os manipuladores relatam que a sazonalidade de maior observacao de
carga parasitaria acometida nos pescados comercializados nas peixarias ocorre
na temporada do verédo (57,14%), posteriormente no inverno, durante o ano todo
e ocasionalmente (14,29%). A maior disponibilidade de pescados nessa época
pode ser um fator relevante de maior associacdo. O periodo de defeso de
algumas espécies, que ocorre em outras épocas, também pode ser um outro
fator relativo que afeta na disponibilidade do pescado e conseguinte na
incidéncia de relatos parasitarios em pescado. O procedimento tomado mediante

a infeccao de parasitos no pescado é somente a remocao e posterior descarte.

Peixes associados a parasitos (%)

Pescada
Cavala
Garoupa

Baiacu

Cacao
Sarda TEE
Corvina TGS

0 5 10 15 20 25 30

Figura 1: Peixes comerciais com relatos de estarem associados a parasitos no
municipio de Piima-ES.
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3.5. Relacdo dos parasitos presentes em espécies de peixes marinhos

A Tabela 3 apresenta a relacdo dos parasitos coletados nos
estabelecimentos de manipulacdo que foram identificados. Correlacionando o
tipo de parasito, sua classificacdo taxonbmica, o numero da espécime
hospedeira, o percentual da espécime hospedeira e a espécie do pescado
parasitado.

Endoparasitos e ectoparasitos foram coletados e identificados, totalizando
9 espécies distintas de ictioparasitos, distribuidos em cinco classes, sendo 0s
ectoparasitos com maior frequéncia de exemplares de parasitismo (Tabela 3, 4;
Figura 2). Os organismos estavam associados a 42 espécimes de peixes
hospedeiros de importancia comercial. A taxa de prevaléncia do parasitismo por
ectoparasitos e endoparasitos foram, respectivamente, P= 66,7% e P= 33,3%.
Perod, garoupa, pargo, cacao e sarda foram as espécies com maior relato de
parasitos. Espécies distintas parasitam diversas espécies de peixes, distribuidos
diferentemente nos sitios anatdbmicos desses hospedeiros. Assim como a
mesma espécie de parasito pode ser encontrada em peixes de espécies
distintas. Mostrando as possiveis estratégias de dispersdo que esses

organismos podem apresentar (Tabela 3).
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Tabela 3. Relacéo dos parasitos incidentes em peixes marinhos coletados nos estabelecimentos de Piima-ES.

Tipo do parasito Classificacao N° de espécime Percentual de Espécie de pescado
hospedeira espécime
hospedeira
Eurydice sp. Ordem Isopoda 13 30,23% cacao (Rhizoprionodon sp.);
robalo (Centropomus sp.);
bonito listrado (Katsuwonus
pelamis); badejo (Mycteroperca
sp.); sarda (Scomberomorus
brasiliensis); garoupa
(Epinephelus marginatus)
Ordem Classe Cestoda 13 30,23% peroa (Balistes capriscus)
Trypanorrhyncha
(Larvas)
Anelideo Classe Clitellata - 05 11,63% peroa (Balistes capriscus)
Subclasse
Hirudinea
Rocinela sighata Ordem Isopoda 05 11,63% pargo (Pagrus pagrus)
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Caligus sp.

Nematoide adulto

Rhadinorhynchus

sp.

Lernaeenicus sp.

Pennella sagitta

Nao identificado

Classe Copepoda
- Familia
Caligidae

Classe Nematoda

Acanthocephala
(Ordem

Echinorhynchida)

Classe Copepoda
- Familia

Pennellidae

Classe Copepoda

- Familia
Pennellidae

02

01
01

01

01

01

4,65%

2,33%
2,33%

2,33%

2,33%

2,33%

cacao azul (Prionace glauca)

peroa (Balistes capriscus)

cavalinha falsa

sarda cavala

dourado (Coryphaena hippurus)

“Xareu”
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Espécimes de peixes parasitados

= Exemplares parasitados por ectoparasitos

= Exemplares parasitados por endoparasitos

Figura 2: Relacdo do quantitativo de espécimes de peixes parasitados.

Ordem Trypanorrhyncha (Larvas) e Eurydice sp. compreendem a maioria
das amostras coletadas nos peixes marinhos (Tabela 4). E perceptivel que o
nivel de infeccdo de Trypanorrhyncha é frequente em peroa branca (Balistes
capriscus), assim como de Eurydice sp. em garoupa, sarda e bonito listrado
(Tabela 3). Deste modo, deve ser melhor analisado, principalmente em relacéo
a presenca intensa e constante de Trypanorrhyncha na peroa, que acomete
varios Orgaos internos do pescado. Eurydice sp. aparenta possuir baixa
especificidade de peixes hospedeiros, haja vista que, foi encontrado associado
a espécies distintas como cacao, robalo, bonito listrado, badejo, sarda e garoupa.
E perceptivel que essa espécie tem preferéncia pelo 6rgdo branquial.

Peroa é um pescado comercial de grande importancia no municipio, assim
como no litoral sul do estado, comercializado em todas as redes de distribuicdo
da cidade. Foi o pescado destaque em maior carga parasitaria coletada e
identificada, tanto em intensidade quanto em diversidade. Esse levantamento
parasitolégico permitiu identificar a peroa como hospedeira de 3 espécies de
parasitos, dentre eles 1 nematoide adulto, 5 anelideos e 13 larvas da Ordem
Trypanorrhyncha. Das 43 espécimes de parasitos identificados, 19 estavam
associados a esse pescado importante na regido.

Peixaria e industria foram os estabelecimentos de onde se obteve as
espécimes de parasitos, sendo o maior numero de exemplares coletados em

peixes oriundos da inddstria. Esse quantitativo pode ser explicado pela maior
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carga produtiva da industria, devido a maiores alcances de comercializacéo e
distribuicao, ja que a producédo da mesma € superior a da peixaria. Outro fator €
que o periodo de coleta foi uma época de muita chuva, onde a disponibilidade
de peixes acaba sendo um pouco inferior comparando com a alta temporada,
juntamente com o receio de participacédo dos estabelecimentos. Deste modo, a
sazonalidade de recebimento de pescado pode ser um fator a contribuir com o
aumento de incidéncia de ictioparasitos.

A Tabela 5 traz a relagdo da incidéncia de ictioparasitismo nos sitios
anatémicos conforme cada espécie de parasito. Percebe-se que, foi possivel
coletar amostras de sete 6rgdos distintos do pescado. As branquias é o 6rgéo
com maior relato de isdpodes parasitos e anelideos aderidos. Essa preferéncia
por esse Orgdo pode estar associada a regido que acumula detritos e fluxo
sanguineo, que servem de alimento. Embora seja o sitio com maior relato de
incidéncia, em pescados provenientes da industria, as branquias apresentaram-
se com aspecto integro e coloracdes normais, com auséncia de células mucosas
observadas macroscopicamente. J& em amostras provenientes de peixarias, 0
parasito neste local ocasionou efeito lesivo nos peixes, apresentando pequenas
falhas nos filamentos branquiais. Apesar da literatura cientifica ndo correlacionar
ectoparasitos de peixes a patdgenos humanos, a presenca de parasitos nos
orgaos externos além de ser prejudicial ao peixe, pois pode servir como porta de
entrada para infeccbes secundarias, ocasionar lesdes hemorragicas ou
necroses, pode ser uma preocupacao quanto a qualidade do pescado. Por ser
uma regido que depende economicamente da atividade pesqueira,
possivelmente, também pode trazer prejuizos econémicos, ja que a presenca
dos mesmos é repugnante aos consumidores.

Caligus sp., Lernaeenicus sp., Rhadinorhynchus sp. e Pennella sagitta
sdo ectoparasitos associados a superficie corporal/tegumento dos pescados.
Larvas de Cestoda s&o os parasitos com maior diversidade de infeccdo nos
orgaos, contudo, a musculatura ocupa a maior frequéncia de parasitismo deste

grupo (Tabela 5).
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Tabela 4. Percentual de Parasitismo.

Classificacao dos Parasitos

%

Rocinela signata
Eurydice sp.

Caligus sp.
Lernaeenicus sp.
Pennella sagitta
Rhadinorhynchus sp.
Anelideo

Larvas de Cestoda
Nematoide

12,00%
31,00%
4,80%
2,40%
2,40%
2,40%
12,00%
31,00%
2,40%
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Tabela 5. Frequéncia de parasitismo em 6rgdos de peixes de importancia comercial no municipio de Piuma — ES.

Parasito/Sitio Superficie do
Parasitismo Boca Branquia Cabeca Intestino Figado Musculatura corpo/Tegumento
Rocinela signata 100%

Eurydice sp. 20,00% 73,30% 6,70%
Caligus sp. 100%
Lernaeenicus sp. 100%
Pennella sagitta 100%
Rhadinorhynchus sp. 100%
Anelideo 100%

Larvas de Cestoda 6,25% 18,75% 12,50%  50,00% 12,50%
Nematoide 100%
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A Portaria n® 185, de 13 de maio de 1997, do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento, aborda que o peixe fresco deve estar isento de microrganismos
patogénicos e parasitos que possam representar perigo para a saude do consumidor.
Para tanto, os manipuladores, principalmente os da peixaria, devem ter o
conhecimento sobre o risco potencial que esses organismos podem estar associados.
Essa é uma realidade negligenciada no Estado, o desconhecimento € existente e nédo
correlatado, medidas de controle ndo sé&o adotadas.

Uma outra preocupacdo é que nem sempre 0 pescado parasitado vai
apresentar aspecto repugnante, pois podem manifestar um aspecto integro e
qualidade sensorial satisfatoria. Caracteristica relatada por Guimaraes et al. (2018),
que identificaram 25 larvas com potencial zoonético em peixes comercializados com
caracteristicas sensoriais aptas para consumo no litoral do Espirito Santo.

A presenca de parasitos no pescado implica na qualidade do produto
comercializado, na saude do consumidor e no seu valor comercial. Diferente de peixes
de cultivo, peixes marinhos provenientes da pesca extrativista séo passiveis de terem
em sua biota a presenca de parasitos devido a dificuldade de controle de parametros
de criacdo e acompanhamento de seu desenvolvimento. Ainda que em seu meio
exista a selecdo natural, a atencdo e o cuidado sobre patdgenos parasitos, ao dano
no pescado e em perdas produtivas, estd desde o momento da captura, noS processos
de beneficiamento e processamento, comercializagdo e consumo. Fioravanti et al.
(2021) salienta e chama a atengéo sobre a ocorréncia das ictiozoonoses parasitérias,
podendo estar mais associadas a peixes selvagens do que em produtos provenientes
da aquicultura. Os autores ainda abordam que, mais estudos devem ser realizados
para corroborar esse relato.

Além disso, o pescado parasitado pode ndo atender como um produto
nutricionalmente satisfatério. Segundo Taufik (2014), o consumo de pescado
parasitado ndo € seguro, havendo a necessidade também do cuidado associado ao
risco das infec¢des secundarias que estes podem causar.

Llarena-Reino et al. (2012) relatam que inspecdes visuais de parasitos em
intestino geralmente sao usados para prever parasitos na carne do pescado. Dessa
forma, a principal medida de prevencdo e primeiro método profilatico para ter o
controle, minimizar a quantidade de ocorréncias parasitarias e assim assegurar 0

pescado em termos de qualidade sdo as inspecdes visuais e recorrentes e, como
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primeira acdo, congelar o pescado dentro das recomendacfes das leis vigentes,
condicBes de higiene da producédo, dos manipuladores e monitoramento constante.

Ainda s&o inconsistentes as medidas especificas de controle dos parasitos na
producéo e processamento do pescado (FDA, 2021; EFSA, 2018). Contudo, de forma
geral, a remocao dos parasitos aliada a métodos convencionais de conservacao,
como congelamento e o uso do calor, sdo medidas que podem contribuir para
minimizar a sua atividade fisiol6gica e presenc¢a nos pescados.

Cipriani et al. (2016) sugerem que a temperatura desempenha um papel
importante na motilidade post-mortem de larvas parasitarias, sendo importante a
adocado do ultracongelamento (-20°24h) como medida preventiva em filés recém
capturados. Porém existem muitos fatores que podem questionar a eficacia dos
métodos convencionais para esse devido fim.

Audicana et al. (2002) e Audicana (2000) no entanto, trazem o levantamento
sobre o perigo potencial de se ingerir o ictioparasito mesmo se este estiver morto, as
condicdes de producao dos alérgenos e sua termoestabilidade quando submetidas as
medidas de controle s&o fatores que colocam em risco de infecgao.

Dos parasitos identificados, pouco se tem na literatura sobre seu potencial
zoonotico e alergénico, apesar dos mesmos lesionarem os pescados de diversas
formas, a depender do sitio de infeccdo e, causarem possiveis perdas econdmicas.
Contudo, foi identificado uma espécie dentro do filo dos nematdides, que possui
espécies potencialmente importantes em termos de saude publica, patogenicidade
humana e qualidade e seguranca do pescado. Necessita-se de mais estudos quanto
a isso, devido as condi¢des que o parasito estava aderido.

O estudo sobre a relacdo parasito-hospedeiro em peixes de importancia
comercial é muito vasto. Os peixes sdo suscetiveis a uma grande quantidade de
géneros de parasitos que podem afetar a cadeia de abastecimento do pescado. A
literatura cientifica aborda trabalhos relevantes sobre essa relagédo, sobre a questéo
de patologia, saude publica, riscos potenciais, métodos profilaticos e caracteristicas
morfologicas destes organismos. Contudo, ainda s&o incipientes estudos que
correlacionem parasitos patdgenos a peixes, principalmente no municipio de Pilma-
ES, que carece de dados oficiais relacionados a essa tematica. Existem espécies de
parasitos que frequentemente sdo relatadas na costa do Brasil, porém ha poucas

informacbes sobre a especificidade destes organismos e sua relacdo com o
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hospedeiro. A literatura também apresenta muitas divergéncias na identificacéo e
caracteristicas destes parasitos. Deste modo, sem dados oficiais e sem o
conhecimento a fundo dessa carga parasitéria, dificulta a implementacdo de acdes
para controle, assim como também dificulta a abrangéncia de estudos mais
aprofundados.

Rhadinorhynchus sp. esta inclusa no género Rhadinorhynchus que possui mais
de 50 espécies registradas. A dificuldade de identificacdo entre elas estd na
similaridade de caracteristicas (GIBSON e WAYLAND, 2022). Na literatura, foi
relatada parasitando espécies de cavala (S. japonicus, S. scombrus) (REGO, 1987),
dourado (Coryphaena hippurus) (CARBONELL et al., 1999), cavala azul (Scomber
australasicus) (SHIH; CHEN; LEE, 2010), espardarte (Xiphias gladius) (GARCIA et al.,
2011; MATTIUCCI et al., 2014), Alosa alosa (BAO et al., 2015), Euthynnus affinis
(ARIZONA; ADIBRATA; GUSTOMI, 2020) em regifes distintas. Peixes marinhos
atuam como hospedeiros definitivos de espécies desse género no Atlantico Noroeste
(GREGORI et al., 2013). Bao et al. (2015) relatam como endoparasitos de peixes que
sdo encontrados no estbmago e visceras, enquanto Arizona, Adibrata e Gustomi
(2020) relacionam o parasito infectando estdmago e intestino. No presente estudo,
coletou-se o parasito que estava penetrado entre o filé e o tegumento.

O parasito Rhadinorhynchus pristis € frequentemente encontrado em peixes da
familia Scombridae (ARIZONA; ADIBRATA; GUSTOMI, 2020). Isso foi possivel
observar no presente estudo, haja vista que o hospedeiro do parasito é a cavala do
rabo preto.

Acantocéfalos requerem atencéo, apesar de raro, sao parasitos que podem ser
patégenos (ADAMS; MURRELL; CROSS, 1997). No entanto, sdo escassas as
informacdes da literatura cientifica sobre as caracteristicas parasitarias e patogénicas
de R. pristis em peixes marinhos, ndo havendo informacdes sobre esse registro em
peixes comercializados no Espirito Santo até o presente momento, representando
novo registro de parasito e hospedeiro no litoral do estado.

Pennella sagitta € um parasito que possui pouco relato de parasitismo em
peixes marinhos assim como, também sdo escassas as informacfes sobre sua
patogenicidade. Sendo ja associado a Antennarius sp. e Histrio histrio (HOGANS,
2017). Hogans (2017) aponta que seja uma provavel sinébnimo de P. bocconii e P.
brachiata. Caracteriza-se por possuir tamanho entre 20 a 25mm, papilas cobertas
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totalmente, clavadas e tubiformes, ramificacdes simples. Possui duas antenas, a
primeira com trés segmentos, enquanto a segunda possui dois. Suas plumas sao
simples, individual ou duplas.

No presente estudo, a espécie Pennella sagitta encontrava-se penetrada na
regido ventral do peixe hospedeiro. Trata-se do segundo relato deste parasito
associado ao dourado (Coryphaena hippurus), que é uma espécie altamente
comercial, no litoral do Espirito Santo. O primeiro relato desta espécie no estado foi
registrado por Cavaline, Azevedo e Carvalho (2020) fixada ao tegumento. Os autores
associam as estratégias de dispersao de ictioparasitos marinhos em larga escala ao
registro de novo hospedeiro.

Rocinela signata é um isopode de facil identificacao, devido ao “w” invertido
pigmentado, localizado na regido dorsal do pleotelson do parasito. Lima et al. (2005)
relatam que o ictioparasito tem preferéncia de parasitismo nas branquias,
corroborando com os registros de parasitismo no presente trabalho. Todas as cinco
amostras de R. signata foram coletadas parasitando especificamente o pargo rosa
(Pagrus pagrus), peixe de importancia comercial. Moreira (1977) aborda a ocorréncia
deste parasito na costa do estado. Porém ndo ha registros de incidéncia parasitaria
de Rocinela signata em pargo rosa (Pagrus pagrus) comercializados no Espirito
Santo, sendo o primeiro registro dessa espécie parasitando esse hospedeiro.

Caligus trata-se de um género de parasitos comumente conhecido como piolho
do mar. Ja foi relatado parasitando peixes selvagens como rabo amarelo (Seriola
quinqueradiata) (KHOA e SHAHAROM-HARRISON, 2021), bagre marinho (Genidens
barbus), peixe gato (Aspistor luniscutis) (SOARES; DOMINGUES; ADRIANO, 2021),
salmonideos (ARRIAGADA et al., 2019; MORALES-RIVERA et al., 2022). Porém, esta
andlise parasitologica permitiu identificar a ocorréncia do primeiro registro deste
parasito e novo registro de hospedeiro (cacdo azul - Prionace glauca) para este
caligideo no litoral do Espirito Santo.

A literatura cientifica € escassa em trabalhos sobre espécies do género Caligus
gue evidenciem a patogenicidade em humanos. Contudo, é um grupo de parasitos
que requer atencdo, por ser vetor de uma grande diversidade de patdgenos
bacterianos que estdo em sua microbiota, por causarem infec¢cdes secundarias no
pescado (MORALES-RIVERA et al., 2022) e ser carreador de epibionte (SOARES;
DOMINGUES; ADRIANO, 2021). Devido a isso, esses piolhos apresentam-se como
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um reservatorio de doencas de peixe, uma preocupacédo na industria do pescado
(MORALES-RIVERA et al., 2022).

O género Lernaeenicus possui mais de 40 espécies de parasitos identificadas
(WALTER e BOXSHALL, 2022). J& foi registrado em varias localidades do mundo,
parasitando superficie do corpo no peixe-galo (Selene setapinnis) (CORDEIRO e
LUQUE, 2004), Hemiramphus far (RAMESHKUMAR e RAVICHANDRAN, 2012),
Megalaspis cordyla (ANEESH et al., 2021). No litoral do Espirito Santo o primeiro
registro foi realizado por Cavaline, Azevedo e Carvalho (2020) parasitando tegumento
da Tainha (Mugil sp.), entretando, no presente trabalho, a sarda cavala € um novo
registro de peixe hospedeiro. Sdo rasas as informacdes sobre a patogenicidade em
humanos deste parasito, todavia, trata-se de um género que pode ocasionar graves
lesGes em peixes marinhos e, desta forma, causar perdas econémicas.

Eurydice sp. ja foi identificada em por Azevedo, Cavaline e Carvalho (2020) em
conformidade com as mesmas espécies do trabalho, com excecao da garoupa, sendo
0 primeiro relato de parasitismo da Eurydice sp. neste pescado. Os autores ainda
apontam que sao escassos os trabalhos no Brasil sobre o género que descreva as
diferenciacdes entre caracteristicas das espécies e relatos parasitologicos. Essa falta
de trabalhos dificulta a identificacdo e distincdo de espécies. Assim como também é
raso as informacdes sobre sua patogenicidade humana. Sdo poucos estudos sobre a
relacdo parasito-hospedeiro deste género, mesmo existindo mais de 40 espécies
registradas, todavia, segundo Miller (1968) e Bruce (1986) pertence a um grupo de
parasitos agressivo, que parasita desde peixes grandes a humanos.

Parasitos da Ordem Trypanorrhyncha estdo entre os mais observados em
peixes comercialmente importantes, podendo desenvolver nas visceras e musculatura
de peixes teledsteos marinhos (MATTOS et al., 2013; MENEZES et al., 2018). No
trabalho, foram identificadas parasitando em alta intensidade diversos sitios
anatdbmicos da peroa (Balistes capriscus) (Tabela 5), também ja foram identificadas
por Sdo Clemente et al. (2007) parasitando peixe sapo-pescador (Lophius
gastrophysus). Congro-rosa (Genypterus brasiliensis) (SAO CLEMENTE et al., 2004),
sardinha-verdadeira (Sardinella brasiliensis) (MENEZES et al., 2018) e tainha (Mugil
liza) (OLIVEIRA et al., 2019) também sdo espécies de registro a esse grupo de

parasitos.
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Sao Clemente et al. (2007) e Sao Clemente et al. (2004) salientam que, apesar
de larvas de Trypanorrhyncha ndo apresentarem risco patogénico, as lesdes
hemorrdgicas na musculatura, aspecto repugnante no pescado, compromete seu
valor comercial, além da comercializacdo podendo ser inviabilizada pela fiscalizagcdo
sanitaria. No entanto, estudos apontam sobre a possivel alergenicidade associada a
algumas espécies (GOMEZ-MORALES et al., 2008; MATTOS et al., 2015).

Os hirudineos sao anelideos clitelados, dentro deste grupo possui cerca de 650
espécies registradas. Uma vasta quantidade de espécies de peixes marinhos estédo
associados a estes parasitos. Mesmo que raros, ha a ocorréncia de epizootias (EIRAS
e Christoffersen, 2017). Micropogonias furnieri (VELLOSO e PEREIRA JR, 2010),
Squatina argentina, S. guggenheim, S. punctata e Carcharias taurus (SOTO, 2003)
estdo entre os hospedeiros identificados no Brasil desses ictioparasitos. A peroa, no
litoral sul do Espirito Santo, entra como novo registro de associacao deste organismo.

Nematoides com potencial zoondtico ja foram registrado parasitando peixes do
litoral do Espirito Santo (Guimaraes et al., 2018) e agora como primeiro registro de
hospedeiro coletado no municipio, a peroa branca (Balistes Capriscus). Isto gera
grande preocupacao pois 0s possiveis riscos associados a esse grupo inclui espécies
importantes de parasitos patogénicos, por isso é importante que a vigilancia sanitaria
seja eficaz e ativa. Pescada branca (Cynoscion leiarchus) (GUIMARAES et al., 2018),
pescada (Merluccius merluccius) (SANCHEZ-ALONSO et al., 2020; SANCHEZ-
ALONSO, 2021), atum (Katsuwonus pelamis) (MURATA et al., 2021), carapau
(Trachurus trachurus) (MENCONI et al., 2022) estao entre os hospedeiros associados

a este grupo.
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CONCLUSAO

A atividade pesqueira é um importante setor econémico do municipio de Piima
— ES. Contudo, algumas peixarias apresentam algumas falhas em termos da condigao
higiénico-sanitaria, que néo s&o condizentes com a legislacéo. E importante que os
manipuladores tenham orientacdo e conhecimento técnico, assim como 06rgaos
fiscalizadores estejam ativos, de forma que a cadeia produtiva do pescado nédo
continue fragilizada, ja que s@o condi¢cdes essenciais para manter a qualidade e
seguranca do produto comercializado.

A crescente producdo dos recursos pesqueiros contribui para o aumento do
consumo do pescado. Isso apresenta uma preocupac¢ado quanto a questao parasitaria,
haja vista que, os métodos de conservacdo do pescado em estabelecimentos como
peixarias, podem ndo ser suficientes para minimizar a acdo dos mesmos. Nestes
casos, had a necessidade de aplicacdo de métodos convencionais como
congelamento/ultracongelamento. No entanto, larvas mortas podem apresentar
potencial alergénico, estando mais susceptivel a ocorréncia de ictiozoonoses, perigo
guanto a saude publica e perdas produtivas.

Registros oficiais sdo escassos e 0 conhecimento acerca dessa tematica ainda
€ muito empirico no Espirito Santo. Deste modo, trata-se de um dos trabalhos
pioneiros, quanto a ocorréncia e relacdo ictioparasitaria de peixes de importancia
comercial no municipio de Piima — ES.

Foram identificados 43 espécimes de parasitos, dividido em 9 espécies,
associados a uma variedade de peixes comerciais. Este levantamento parasitoldgico
permitiu o fornecimento de novos dados sobre a ocorréncia de infeccdo de novos
parasitos e novos hospedeiros no litoral do Espirito Santo. Isso mostra que, parasitos
de peixes possuem estratégias de dispersao e abre uma grade de preocupacdo em
nivel de infeccdo do pescado e humana.

Peroa (Balistes capriscus) é uma espécie bastante consumida no municipio e
gue tem destaque na comercializagdo. Deste modo, merece atencao quanto a carga
parasitaria, a julgar por se apresentar como a espécie identificada com maior nimero
de relatos, com registros de parasitos acometendo diversos 6rgaos e por ser uma das
espécies de comum comercializacdo em todos os estabelecimentos.

Apesar do maior numero de registros parasitarios serem ectoparasitos e 0s

trabalhos que abordem a patogenicidade e questdes de alergenicidade dessas
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espécies serem escassas, isso nao diminui a importancia de se atentar quanto a sua
presenca. Trata-se de organismos que podem contribuir para a diminuicdo da
qualidade do pescado e afetar economicamente no processo de comercializacéo.

Os cuidados quanto a presenca de ictioparasitos devem receber mais atencao
por serem um grupo de patégenos muito extenso e pouco estudados dentro de suas
especificidades. Devem estar dentro de um plano de controle de perigo na cadeia
produtiva do pescado. H& necessidade de um sistema de informacfes que
correlacione a espécie do parasito com seus respectivos hospedeiros, a0 mesmo
tempo que, caracterize-o. E importante que, juntamente, estejam associados 0s
possiveis perigos e medidas profilaticas. Todas essas informa¢cdes devem chegar e
estar disponiveis para todos envolvidos na cadeia produtiva do pescado, assim como
para os consumidores.

Identificar os parasitos de comum associacdo nos pescados abre visdo para
varios campos de estudos na ciéncia e tecnologia de alimentos e na area de recursos
pesqueiros. Sendo assim, novos estudos devem ser realizados a fim de entender e
obter resultados sobre o possivel potencial alergénico destes grupos de parasitos,
assim como, métodos de controle parasitario na carne de pescado comercialmente
importantes no municipio e no litoral do Espirito Santo. Isso contribuira ainda mais
para a manutencdo das comunidades e dos costumes locais, favorecendo as
questdes de coexisténcia e geracao de renda, além da sustentabilidade e qualidade
dos pescados no setor pesqueiro, na regido sul do estado do Espirito Santo.
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5. CONCLUSAO GERAL

A atividade pesqueira é uma importante atividade econémica do municipio de
Piima e do litoral do Espirito Santo. Por ser uma atividade desenvolvida de forma
artesanal, percebe-se que, ainda existem estabelecimentos que ndo atuam conforme
0 prescrito nas boas praticas de fabricacéo, ndo possuem profissionais que detém de
conhecimentos técnico-cientificos e que desconhecem os perigos veiculados ao
pescado se 0 mesmo estiver fora dos padrdes de seguranca e qualidade.

A cadeia de comercializagdo do pescado tende a permanecer fragilizada se
servicos de inspecdo ndo forem ativos e se 0 mesmo nao possuir profissionais
qualificados. A atuacdo da vigilancia sanitaria no municipio também deve ser ativa e
dar suporte aos estabelecimentos quanto a esse quesito.

Um dos fatores que pode estar associado a qualidade do pescado é a questéo
ictioparasitaria. Ter o conhecimento dessa relacdo é importante, principalmente por
se tratar de um grupo de patdgenos pouco estudado frente a outros patdgenos
alimentares.

Parasitos de peixes marinhos compreendem um amplo grupo de experimentos
cientificos. Identificar espécies que conferem riscos ao pescado e ao ser humano é
importante para desenvolver trabalhos futuros. Foi possivel identificar 9 espécies de
parasitos acometidos em 6rgaos diversos em uma variedade de espécies de pescado,
totalizando 43 espécimes. Apesar, da maioria ser ectoparasitos, a atencdo dada a
esses organismos nao deve ser minimizada.

Por ser um dos trabalhos pioneiros nesta tematica desenvolvido na regiao, foi
possivel identificar novos registros de parasito-hospedeiro. Peroa, sarda, bonito
listrado e garoupa sdo peixes de importancia comercial com maiores relatos de
associacdo de parasitos identificados. As branquias € o sitio anatbmico com maior
aderéncia de parasitos isopodes e anelideos, apesar de outros 6rgaos também serem
relatados, inclusive parasitos aderidos na musculatura. Sdo escassos os trabalhos
sobre a inducdo e manifestacdo alérgicas desses grupos de parasitos que estao
acometidos nestes pescados e sobre sua patogenicidade humana, porém podem
servir de entrada para outros patdégenos e ser prejudicial ao pescado, a economia e
ao consumo.

Todo esse levantamento € importante pois abre questionamentos e

possibilidades para o desenvolvimento de outros trabalhos dentro da ciéncia e
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tecnologia de alimentos, da qualidade do pescado, no desenvolvimento de métodos
de controle e embalagens, por exemplo. Mostrando que a acdo conjunta da
fiscalizacdo sanitaria e de profissionais capacitados € importante para o fornecimento
de produtos de qualidade.

Em detrimento dos possiveis riscos que ictioparasitos podem ocasionar ao
pescado e ao consumo do pescado parasitado na saude do consumidor, deveria ser
um grupo bioldgico a ser melhor avaliado, dentro de uma tabela de critérios, estando
dentro de um plano de boas préaticas na producéo pesqueira.

Com isso é fundamental que tenham mais estudos que correlacionem a relagcéao
parasito-hospedeiro, para que desta forma, facilite as tomadas de decisbes e
desenvolvimentos de medidas de controle para o fornecimento de pescados mais

seguros e com maior qualidade.
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APENDICE A — Questionarios higiénico-sanitario e conhecimento dos manipuladores
de pescado

UFES

Questionario 01

Questionério sanitario — Estabelecimento (peixaria/industria)

o Pescador ©oPeixeiro o Dono (a) Numero de funcionarios:
1) Tempo de atividade na area: anos
2) Possui alvara sanitario: o Sim o N&o
3) Certificado de desinsetizacdo e desratizacao
4) Producéo (kg/més):
5) Peixes comercializados

o Dourado © Perodbranca ©o Atum ©Rolalo o Sardinha
[n]
o Meca Pescada oTainha w©Namorado

o Qutros:

6) Sazonalidade de recebimento:

7) Tempo de armazenamento:

8) Forma de beneficiamento:

9) Forma de armazenamento:

10)Destino (pescado e desejos apés beneficiamento):

11) Residuos soélidos acondicionados em embalagens plasticas
devidamente fechadas em local [impo e com frequente
manutencdo: o Sim o N&o

12)Possui assisténcia técnica = Sim o N&o

o Eng. de Pesca oMédico Veterinario ©oEng. de Aquicultura
o Zootecnista oEng. Agrobnomo oTécnico em Pesca

oTécnico em Aquicultura

13)Tipo de assisténcia

oParticular o Cooperativa oMunicipal o Qutra:
14)Equipamentos, moveis e utensilios utilizados: condi¢gdes gerais
de conservacao e higiene: o Sim o Nao
15)Céamaras frias (protecdo e conservagédo dos alimentos): controle
da temperatura e umidade adequados: o Sim o Nao
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16) Acesso controlado e independente: o Sim o Nao

17) Limpeza geral e organizacdo: o Sim o N&o

18) Area de manipulacdo sem comunicagdo com outras areas de
risco (vestiarios, sanitarios, moradias): o Sim o N&o

19) Saneantes (identificados, com registro no MS e guardados em
local reservado para este fim): o Sim o Nao

20) Instalacdes sanitarias com lavatério provido de sabonete liquido
neutro, papel toalha e lixeira acionada sem o0 uso das maos: o Sim
o Nao

21) Verificar se existe area de fumantes e se a mesma esta
devidamente isolada dos demais ambientes e se € arejada.
(Orientar sobre proibicdo do uso de produtos fumigenos em

recinto publico ou privado de uso coletivo): o Sim o Nao

22) Pisos, paredes e teto (liso, lavavel e integro): s Sim o Nao

QUALIDADE DO PESCADO

23) Auséncia de sujidades, como areia: o Sim o N&o

24) Auséncia de descongelamento: o Sim o Nao

25) Armazenamento adequado (temperatura, longe de incidéncia
solar): o Sim o Néo

26) Os pescados sdo acondicionados em veiculos limpos, fechados,
refrigerados ou isotérmicos: o Sim o Nao

27) A manipulagao de alimentos ocorre em area limpa, sem
cruzamento de atividade: o Sim o Nao

28) Gelo com procedéncia comprovada, mantidos em perfeitas
condicOes de higiene: s Sim o Nao
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UFES

Questionario 02

Questionario sanitario — Manipuladores (peixaria/industria)

oPescador oPeixeiro

1) Tempo de atividade na area: anos

2) Possui capacitacao técnica: o Sim oNao o Qual:

3) Atestado de saude (aptos para manipuladores de alimentos):
o Sim o Nao

4) Uniforme em boas condicdes de higiene: sSim o Néo

5) Equipamento de protec¢éo individual (luva anticorte, avental
impermeavel, sapatos antiderrapantes): o Sim o N&o

6) Nao faz uso de adornos: brincos, correntes, pulseiras e anéis: o Sim

o Nao

7) Empregado exclusivo para o caixa: o Sim o Nao

8) Ja observou algum parasito em peixe: @Sim ©Nao

Qual: sEndoparasitos ©oEctoparasitos

9) Em qual 6rgéo:
o Olhos o Branquias o Viceras o Mdsculo o Tegumento

o Qutros:

10)Em quais pescados comercializados:
o Dourado @ Peroabranca © Atum © Robalo o Sardinha
o Meca o Pescada oTainha w©Namorado

o Qutros:

11)Sazonalidade de maior observacdo:

12)Procedéncias tomadas:

13)Tem conhecimento sobre ictiozoonoses parasitarias: o Sim

o Nao
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APENDICE B - Tipos de parasitos identificados acometidos em peixes comerciais no

municipio de Piima — ES.

Figura 3: Eurydice sp.
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Figura 4: Regido dorsal do pleotelson da Rocinela signata onde esta localizado o “w”
invertido pigmentado.

Figura 5: Regido posterior da Pennella sagitta.
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Figura 6: Anelideo (Classe Clitellata - Subclasse Hirudinea).
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Figura 7: Rhadinorhynchus sp. (Acanthocephala — Ordem Echinorhynchida).
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Figura 8: Regido dorsal da Caligus sp.

Figura 9: Lernaeenicus sp. (Classe Copepoda - Familia Pennellidae).
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Figura 10: Larvas de Cestoda (Ordem Trypanorrhyncha).
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