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RESUMO
O consumo de comida japonesa é uma preocupagio a saide publica, por ser um produto altamente
perecivel, bem como pelo aspecto higiénico-sanitdrio de sua preparagio e conservagio. O objetivo desta
pesquisa foi avaliar a ocorréncia de contaminagio por helmintos em preparag¢ées de sushi e de sashimi
comercializados em supermercados de Fortaleza, Ceard. Foram coletadas 39 amostras de sushis, e 12
amostras de sashimis, que foram analisadas pelo método de Sedimentagdo Espontinea com Modificagio.
As estruturas encontradas foram classificadas quanto a classe parasitiria. A prevaléncia de contaminag¢io
q 13 p ¢
para amostras de sashimi foi 75% distribuidas entre as classes: Cestodo (58,3%); Nematoda (25%) e
Trematoda (58,3%). Para amostras de sushi, foi 41,2%, sendo: Cestodo (20,6%); Nematoda (2,9 %) e,
Trematoda (20,6%). Concluiu-se que o consumo de sushis e sashimis pode predispor a populacio a
q pode p p populag
infesta¢do gastrica por forma parasitiria. E fundamental o treinamento dos manipuladores de alimentos,
para controlar contaminagdes e surtos na populagio.
Palavras-chave: sushi, sashimi, contaminacio de alimentos, helmintos em alimentos.
¢

ABSTRACT

'The consumption of japanese food is a public health concern, as it is a highly perishable product that
demands special hygienic and sanitary care in its conservation and preparation. This research aimed to
evaluate the occurrence of infection by helminths in sushi and sashimi sold in supermarkets in Fortaleza/
CE. 39 samples of sushi and 12 samples of sashimi were collected and analyzed by the method of
Spontaneous Sedimentation with Modification. The structures were classified as to the parasitic class.
'The prevalence of contamination of the samples was 75% for sashimi, distributed between classes: Cestode
(58.3%); Nematoda (25%) and Trematoda (58.3%). For samples of sushi it was 41.2%: Cestode (20.6%);
Nematoda (2.9%) and Trematoda (20.6%). In conclusion, the consumption of sushi and sashimi may
predispose the population to gastric parasitic infestation. The training of food handlers It is fundamental
to control contamination and outbreaks in the population.
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Nutrivisa — Revista de Nutricdo e Vigilancia em Saude, Vol 1, Nim 3 "



INTRODUCAO

Aculinéria japonesa ¢ constituida por alimentos fres-
cos e naturais principalmente peixes e vegetais
(EDWARDS, 2013). Popularmente, os pratos da culindria
japonesa sdo os sushis, compostos de arroz cozido tem-
perado e enrolado com recheio, e os sashimis, que sdo
constituidos de filés de peixes in natura cortados em filés
finos (CARROLL, 2009).

A globaliza¢do gerou a propagac¢io do consumo de
peixe cru na culindria japonesa. Os estabelecimentos
especializados nesta culindria surgiram em cidades oci-
dentais (EDWARDS, 2013).

Hoje, lojas especializadas tornaram-se comuns nos
bairros das classes com maior poder aquisitivo, estando
presentes em quase todos os shoppings dentro da cate-
goria de fast-food, havendo até lojas especializadas na
modalidade de entregas em domicilio de/ivery (VELLOSO,
2004; GERMANO et. al., 2001).

No Brasil, esse tipo de culindria também faz muito
sucesso, principalmente, em cidades com grande fluxo
de turistas como é o caso de Fortaleza/CE. Porém é um
grande desafio controlar as infec¢es alimentares causadas
por helmintos e protozodrios veiculados pela ingestao de
sushi e sashimi consumidos crus pela populagio adepta a
essa pratica (PINHEIRO et. al., 2006).

O consumo de sushi e sashimi, em pratos culindrios
aumentaram nos ultimos anos no Brasil, levando as autorida-
des sanitdrias, bem como os pesquisadores, a refletir sobre essa
pratica, uma vez que existe um estimavel nimero de agen-
tes zoonGticos nos diferentes ecossistemas aqudticos (SILVA
& souza, 2003). Sdo intimeras as parasitoses que podem ser
transmitidas pelo pescado, sendo algumas potencialmente
prejudiciais a saide humana (cApUANo ez al., 2007).

A difilobotriase é uma parasitose intestinal, conhecida
como ténia dos peixes, que causa prejuizos a saide humana.
O parasita dos peixes ¢ um verme cientificamente chamado
de Diphyllobothrium latum, e representa uma das espécies
de helmintos (vermes) achatados (platelmintos) que adqui-
rem o maior tamanho entre os helmintos. Os humanos
tornam-se infectados quando ingerem peixe cru, ou mal
cozido, contendo as larvas do verme na forma infectante
(BALBANT; BUTUGANTI, 2001; CAPUANO e al., 2008).

A difilobotriase é uma zoonose introduzida no Brasil,
pela importagido de salméo parasitado e consumido na
forma de sushi e sashimi. Sua distribui¢do é mundial,
encontrada em uma grande variedade de peixes de dgua
doce (sANTOS; FARO, 2005).

As manifestacdes clinicas podem variar desde quadros
assintomadticos a dores abdominais, diarreia, flatuléncia e
vomitos, anemia e obstrugdo intestinal em casos de para-
sitismos prolongados e de infestagdes maci¢as (CAPUANO
et. al., 2007). J4 nematoides da familia Anisakidae sio
encontrados em peixe espada, cavala, salmio e atum e
provocam doenga denominada anisakiase, responsavel por
granulomas eosinéfilos em trato gastrointestinal (BIcUDO
et al.,2005; GERMANO et. al. 2001).
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O objetivo do trabalho foi avaliar a ocorréncia de
contaminagdo por helmintos na preparagio de sushi e
sashimi comercializados em redes de supermercados na

cidade de Fortaleza/CE.
METODOLOGIA

Coleta das amostras

Foram examinadas 39 amostras de sushi e, 12 de
sashimi perfazendo um total de 51 amostras adquiridas em
seis supermercados na cidade de Fortaleza/CE, em abril
de 2013. As amostras foram coletadas em dias diferentes
e de forma randomica e transportadas em caixas térmicas
para o laboratério. As amostras de sashimi eram feitas de
pequenas fatias finas de peixes (salmdes) e frutos do mar
frescos; enquanto que as amostras de sushi eram de arroz
temperado com vinagre, agucar, sal, ajinomoto®, tozan®,
tolos de cebolinha, nori, alga e, kani-kama.

Materiais e métodos

As amostras foram processadas pelo Método de
Sedimentagio espontinea e centrifugacio adaptado para
avaliagdo parasitolégica em alimentos. Aproximadamente
15g de amostras (sushi e sashimi) foram pesadas e macera-
das em grau de porcelana, com auxilio de pistilo. O material
macerado foi lavado usando-se dgua destilada e transferido
para cilice de sedimentagio (Hoffinan) com capacidade 250
ml, e deixado em repouso por 2 horas. Apés sedimentagio
espontinea, o sobrenadante foi decantado e o precipitado
foi adicionado em solugio de NaCl 0,098% (p/v) e, cen-
trifugado a 6.000 rpm, por 10 minutos. Em seguida, uma
gota do precipitado foi colocada em liminas de vidro lim-
pas e as leituras foram realizadas em triplicatas, utilizado
microscépio éptico marca Bioval, modelo binocular. Todas
as estruturas parasitdrias (ovos e larvas) identificadas foram
fotografadas, comparadas e confirmadas por consulta da
chave para identificagdo de peixes marinhos do sudeste
brasileiro, conforme descrito por Nakamura et. al. (1986) e

Figueiredo e Menezes (2000).
RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados dos exames de parasitas em amostras de
sashimi e sushi se encontram na Tabela 1.

Sashimi

(n=12) 75 58,3 25 58,3
Sushi

(n=39) 41,2 20,6 2,9 20,6

n = nimero de amostras

Prevaléncia de parasitos em amostras de sashimi e
sushi comercializados em redes de supermercados na cidade de
Fortaleza, CE, 2013.



Observou-se elevado indice de contaminagio nas
51 amostras. As estruturas encontradas nas amostras de
sashimi, como as de sushi, foram classificadas somente
quanto a classe parasitdria. A prevaléncia total de conta-
mina¢io das amostras de sashimi foi 75%, distribuidas
nas classes: Cestodo 58,3%; Nematoda 25% e Trematoda
58,3%. Enquanto que a prevaléncia total de contaminagio
das amostras de sushi foi 41,2 %, distribuidas nas classes:
Cestodo 20,6%; Nematoda 2,9 % e Trematoda 20,6%.

Grande numero de agentes biolégicos patogéni-
cos pode ser transmitido pela dgua ou pelo os alimentos,
chegando a provocar quadro de gastroenterocolite aguda
(BALBANT; BUTUGANT, 2001). Estudos realizados por Kim ez
al.(2006) relatam que helmintos de peixes podem parasitar
os humanos de forma acidental, causado enfermidades gra-
ves e lesdes, como € o caso das anisakiases e difilobotriases.

Nas amostras de sashimis foram verificadas pequenas
larvas do terceiro estdgio com cavidade bucal e dente lar-
var e ventriculo esofagiano bem separado do restante do
esdfago, cardter peculiar a esta fase de desenvolvimento
de exemplares da Familia Anisakidae, como mostra o
desenho esquemitico (Figura 1).

Larva do terceiro estagio observada e desenhada sob
microscdpio 6ptico em amostras de sashimis.
A) Extremidade anterior do corpo evidenciando anel nervoso,
o longo esdfago, ventriculo esofagiano, apéndice ventricular e
inicio do intestino. B) Extremidade anterior mostrando o anel
nervoso. C) Extremidade posterior evidenciando por¢do terminal
do intestino, anus, cauda e mucro.
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Larvas de nematéides da Familia Anisakidae foram
descritas em peixes, por todo o mundo, como nos tra-
balhos de Martinsa et. al. (2005), Knoff et. al. (2007) e
Quiazon et. al. (2008). Conforme Motta et. al. (2008),
durante o diagnéstico de investigagio parasitirios na
costa do Ceard, observaram larvas de Anisakis sp. parasi-
tando a mucosa gastrica de ceticeos, causado ulceras no
estdbmago e comprometendo a saide destes hospedeiros.

As zoonoses parasitdrias transmitidas por pescado
constituem um problema de saide publica, por isso
vém chamando a aten¢do de pesquisadores e autorida-
des sanitdrias do mundo inteiro, devido o consumo de
pescado cru ou insuficientemente cozido (LuQuE, 2004;
OLIVEIRA; 2004).

Nas amostras de sashimi foram evidenciados parasitos
das classes Trematoides digenéticos (larva metacercdrias
ou larva dos digenéticos) e larva de cestdides (metacer-
coides), conforme a Figura 2.

P &

©

Parasitos em amostras de sashimi. As figuras A e B
sao representadas por trematddeos digenéticos (metacercarias),
enquanto que a C e D sédo larvas de cestoides (metacercoides).

Okumura ez al. (2001) constataram a presenca de
nematoides e trematédeos em sashimi e sushi comer-
cializados na grande Sio Paulo. Em trabalhos realizados
por Santos ez al. (2002) e Dias e# al. (2003) com algumas
espécies de Clinostomidae, encontraram metacercarias que
geralmente ficam nos olhos, provocando cataratas, ou por
baixo do tegumento do peixe, causando proeminéncias de
cor amarela conhecida como doenga dos pontos amarelos.

Neste trabalho as larvas digenéticos e larvas de ces-
toides (C. metacercoides) foram evidenciadas apés
macera¢do do tecido e sedimentagdo em cdlice de
Hoffman. Para Alves (2001) as metacercdrias também
sdo encontradas nas nadadeiras de algumas espécies
ornamentais. Luque (2004) afirma que outra espécie de
digenético, Ascocotyle longa, ji apresentaram caso meta-
cercdria em todos os érgios e na musculatura de tainhas
(Mugil spp.). Pesquisas recentes demonstram que esses
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metacestéides podem desencadear processos alérgicos
em humanos (6OMEZ-MORALES et. al., 2008; VAZQUEZ-
LOPEZ ef al., 2002). Okumura ez a/. (2001) examinaram
101 pegas do prato elaborado com Tainhas, e observa-
ram que 15 exemplares apresentavam-se parasitadas com
metacercdrias de Phagicola longa, comprovando um fator
de risco para o consumidor.

A menor carga parasitiria estava no sushi, possivel-
mente devido este ser preparado com vinagre de arroz,
que possui propriedades conservantes, aumentando o seu
tempo de prateleira.

Nesta pesquisa, a contaminagio do sushi pode ser de
origem humana e/ou animal, pois foram observados ovos
e larvas de helmintos. A Figura 3 mostra os parasitos
verificados nas amostras de sushi.

v W

Parasitos encontrados nas amostras de sushi. (A) Larva
de nematoide. (B) e (C) ovo de nematoides. (D) ovo de cestoides.

Para Soares e Cantos (2005) os fatores que contri-
buem para a dissemina¢do dos ovos, cistos e larvas,
sdo facilitados pela transmissdo pessoa a pessoa, e que
aumentam o risco de infecgdes. Palt ez a/. (2002) relatam
que também pode apresentar riscos as condigdes a que os
alimentos sdo armazenados durante sua distribui¢io. Eles
afirmam que a manutengio dos alimentos a temperaturas
inadequadas por longo periodo, associada a possibilidade
da contaminagio cruzada, representam um potencial risco
quando da ingestdo de alimentos.

Conforme Furlaneto e Corréa (2006), os alimentos
adequados para o consumo tém que garantir caracteristicas
intrinsecas de sanidade, atributos nutricionais e sensoriais
agradaveis, incluindo os crus e produtos cdrneos.

Aponta-se ainda uma situa¢do de inadequagio para
consumo humano frente 2 Resolugio n° 14/2014 da
Ageéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (Anvisa), que
preconiza a auséncia, em alimentos e bebidas, de parasi-
tos (helmintos e protozodrios) em qualquer periodo de
desenvolvimento. Ainda segundo a Resolugio, as refe-
ridas matérias estranhas nos alimentos sdo indicativas
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de falhas das Boas Priticas de produgio, e consideradas
como agravo para a saide humana (BRasIL, 2014).

CONCLUSAO

Os resultados evidenciaram alto indice de conta-
minag¢@o por parasitas nas amostras de sushi e sashimi
comercializadas em supermercados de Fortaleza, Ceara,
com condi¢io imprépria para consumo humano.

Sugere-se, como de fundamental importincia, o trei-
namento dos manipuladores para minimizar o risco de
contaminagio ou surto, principalmente por se tratar de
alimentos pereciveis e que sofrem muita manipulagio.
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