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APRESENTAÇÃO

O curso de Especialização em Gestão da Qualidade e Segu-
rança de alimentos, do campus de Sobral do Instituto Federal de 
Educação, Ciência e Tecnologia do Ceará (IFCE), foi criado no 
ano de 2015 com o objetivo de capacitar profissionais para atuar 
na gestão da qualidade e segurança dos alimentos em diferentes 
estabelecimentos de produção, industrialização, manipulação, 
armazenamento e comercialização de alimentos. Sua primeira 
turma foi iniciada em 2016 e parte dos trabalhos desenvolvidos 
resultou em uma coletânea de pesquisas acadêmicas publicada 
na forma de e-book (ISBN: 978-65-87429-00-7) e na forma im-
pressa (ISBN: 978-65-87429-01-4) no ano de 2020 pela editora 
SertãoCult. Este livro vem como continuidade do primeiro pro-
jeto, apresentando ao público as pesquisas de 12 estudantes da 
segunda turma da Especialização, sendo cada capítulo o artigo 
desenvolvido por eles durante sua trajetória.

Os primeiros cinco capítulos estão relacionados ao controle de 
estoque e de produção de estabelecimentos produtores/industria-
lizadores de alimentos. O capítulo 1 estabelece sugestões para o 
processo de melhoria do controle de estoque de matéria-prima de 
uma cozinha hospitalar. No capítulo 2, é trabalhado o aprimora-
mento do controle de estoque dos insumos utilizados no processo 
de fabricação de xarope simples e composto de uma indústria de 
refrigerantes. A aplicação da ferramenta de tempos e métodos é 



apresentada no capítulo 3 como forma de mapear o fluxo de pro-
dução de bolos de uma panificadora e para propor otimização no 
seu processo de produção. O capítulo 4 nos traz a elaboração de 
Fichas Técnicas de Preparação em panificadora a fim de melhorar 
a eficiência na mão de obra e redução de custos. Para finalizar 
este primeiro bloco, o capítulo 5 faz análise do fator de correção e 
índice de cocção em restaurante acadêmico para identificar des-
perdícios e rendimentos das preparações.

O segundo bloco, composto de quatro capítulos, relaciona-se 
ao controle de qualidade de alimentos. O capítulo 6 descreve a 
avaliação da qualidade microbiológica do queijo coalho artesa-
nal e industrial comercializado no estado do Ceará. No capítulo 
7, a verificação das condições higiênico-sanitárias de estabeleci-
mentos produtores de sorvete, bem como a análise da qualidade 
microbiológica deles foram estudadas. O capítulo 8 mostra a im-
plantação de um plano APPCC em fibra de acerola desidratada 
e moída segundo a ISO 22000:2006. O grupo é finalizado com 
uma revisão de literatura no capítulo 9 mostrando a importância 
dos procedimentos de Boas Práticas de Fabricação em Unidade de 
Alimentação e Nutrição.

O livro continua trazendo dois capítulos na área de pescado. O 
capítulo 10 nos apresenta um estudo sobre análise de perda líqui-
da no degelo do filé de peixe panga utilizado em restaurante de 
coletividade. Já o capítulo 11 nos fornece uma revisão bibliográfi-
ca sobre casos e ocorrência de parasitas em pescados.

No último bloco, contendo dois capítulos, assuntos relacio-
nados à avaliação nutricional e análise de resto ingesta nos são 
apresentados. O capítulo 12 descreve a situação da alimentação 
escolar em creches assistidas pelo Programa Nacional de Alimen-
tação Escolar (PNAE) e é estabelecido o perfil nutricional de seus 
alunos a partir da avaliação antropométrica. Por fim, o capítulo 



13 avalia a quantidade e o custo do resto ingesta e promove ações 
educativas aos comensais em um restaurante acadêmico na cida-
de de Sobral Ceará.

O livro 2 da série Gestão da Qualidade e Segurança dos Ali-
mentos fornece informações importantes de estudos práticos 
realizados em empresas alimentícias, com temas relacionados à 
produção, qualidade, aspectos nutricionais, fornecendo amplo 
conhecimento à população em geral e material substancial para 
os profissionais que atuam na área de alimentos, seja em indústria 
ou serviço de alimentação.

Boa leitura!

Herlene Greyce da Silveira Queiroz
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Capitulo 11

Parasitas em pescados: 
uma revisão sobre casos e 

ocorrências

Fládia Carneiro da Costa1

Georgia Maciel Dias de Moraes2

Daniele Maria Alves Teixeira Sá3

Mirla Dayanny Pinto Farias4

1. Introdução

O crescimento populacional e a preocupação com uma dieta 
saudável fizeram com que a demanda mundial por pescado tenha 
se desenvolvido significativamente nas últimas décadas (FAO, 
2014). No Brasil, o Ministério da Saúde elaborou, em 2014, o Guia 
Alimentar para a População Brasileira, que ressalta o valor de in-

1 Fládia Carneiro da Costa, Especialista em gestão da qualidade e segurança dos alimentos- 
IFCE Campus Sobral. E-mail fladiacarcos@gmail.com. Orcid: 000-0003-0761-3603.
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Tecnologia do Ceará - IFCE, Campus Sobral. E-mail: georgiamacieldm@gmail.com. Orcid: 
0000-0002-3231-2020.

3 Daniele Maria Alves Teixeira Sá, Profa. Dra. do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia 
do Ceará - IFCE, Campus Sobral. E-mail: danielemaria@ifce.edu.br. Orcid: 0000-0001-5477-7526.

4 Mirla Dayanny Pinto Farias, Profa. Orientadora Dra. do Instituto Federal de Educação, 
Ciência e Tecnologia do Ceará – IFCE, Campus Sobral. E-mail: mirla@ifce.edu.br. Orcid: 
0000-0002-7818-700X.
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cluir pescados na alimentação, pois estes possuem compostos com 
propriedades antioxidantes e anti-inflamatórias (BRASIL, 2014).

Toda essa demanda de consumo em busca de uma alimentação 
mais saudável influencia na produção de pescados, que cresceu 
significativamente nos últimos 10 anos. Isso também fez crescer o 
aparecimento de desafios biológicos, econômicos e sociais para a 
indústria, que acarreta o papel de produção eticamente saudável, 
ativa, bem-sucedida e ambientalmente correta (FORE, 2018).

A Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (EMBRAPA) 
define a pesca como uma atividade milenar que se fundamenta 
na caça e no extrativismo, cuja produção baseia-se na retirada de 
recursos pesqueiros do ambiente natural. A sistemática dos tra-
balhos pesqueiros desenvolvidos artesanalmente no Brasil nas 
regiões litorâneas inclui a manobra de pequenas embarcações 
pesqueiras, e uma das características comuns e acertadas sobre 
a pesca artesanal é o aparato rudimentar no processo de captura 
e beneficiamento do pescado, fator que determina condições de 
produção bastante limitadas (OLIVEIRA; SILVA, 2012).

Os primeiros registros sobre pesca na história datam de 700.000 
a.C. na Tailândia. No Brasil, os mariscos já faziam parte da dieta 
dos povos antes da chegada dos europeus. Por ser uma das ativida-
des mais antigas da humanidade, a pesca tem despertado o interes-
se de diversas áreas de estudo, considerando a complexidade das 
inter-relações entre fatores sociais e ambientais (PINTO, 2016).

A atividade pesqueira deu origem a várias culturas litorâneas 
regionais ligadas à pesca, como o jangadeiro no litoral nordestino, 
do Ceará até o sul da Bahia, que dependiam quase inteiramente da 
pesca costeira (DIEGUES, 1999).

Como o pescado é um alimento perecível, as ações de vigilân-
cia sanitária são muito importantes para assegurar produtos de 
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qualidade higiênico-sanitária aos consumidores, sendo assim, 
toda atividade de captura, beneficiamento e a venda de pescado 
merecem muita atenção (SOUZA et al., 2016).

É indiscutível a significativa contribuição que os pescados 
exercem para a segurança alimentar das nações, em particular as 
de países de baixa e média renda, porém é preciso salientar que 
esse alimento também pode oferecer riscos à saúde de quem o 
consome, pois ele é bastante propenso a contaminações químicas 
e biológicas (ELTHOLTH, 2018).

A carne de peixe é rica em ferro, selênio e cobre, além de ofe-
recer, para quem a consome, vitamina do complexo B e os benefí-
cios do ácido graxo proveniente do ômega 3 contido na carne de 
peixe, tais como: prevenção da artrite e outras inflamações; ajuda 
na formação dos tecidos do cérebro; diminuição da pressão san-
guínea; e diminuição do colesterol sanguíneo que evitam a ateros-
clerose (MACHADO et al., 2014). Todavia, o pescado é também 
um alimento que oferece alto risco, atuando como condutor de 
parasitas, diversos patógenos como bactérias originárias da mi-
crobiota natural do pescado, da água ou ainda proveniente da má 
manipulação (OLIVETTO; FERRZ, 2018). Neste sentido, Souza 
et al. (2017) expõem que existe falha no processo de gestão que 
fiscaliza a organização dos setores e o cumprimento das normas 
sanitárias e também relatam fatores como a presença de parasitas 
em pescados como causa de doenças na população, expondo-a a 
riscos relacionados à saúde, pois comprometem a qualidade e a 
integridade dos pescados, por isso estudos relacionados a parasi-
tas em pescados são importantes.

Entre as doenças que podem ser transmitidas por pescados 
estão as zoonoses, que, segundo a OMS (2016), são classificadas 
como “doenças ou infecções naturalmente transmissíveis entre ani-
mais vertebrados e seres humanos”, transmissão esta que pode ser 
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direta ou indireta, como no consumo de alimentos, por exemplo. 
No Brasil, o Ministério da Saúde, por intermédio da Portaria nº 
1.608 de 5 de julho de 2007, que aprova a Classificação de Risco 
dos Agentes Biológicos, enquadrou as ictiozoonoses parasitárias 
na Classe de risco 1 – moderado risco individual e limitado risco 
para a coletividade (BRASIL, 2007).

Apesar de o Brasil possuir uma costa quilométrica e bacias hi-
drográficas com uma fauna diversificada, o brasileiro ingere, em 
média, somente 10 quilos de pescado por anos, o que equivale à 
metade da média mundial. Dados de 2017 relatam que 59,2% dos 
brasileiros consumiram pescado quinzenalmente, mensalmente 
ou em ocasiões especiais, isso porque eles consideraram o preço 
alto demais, ou simplesmente não tinham costume de consumir 
pescado (WWF-BRASIL, 2019).

Em contrapartida, o Brasil é um grande produtor de pescados. 
Segundo dados mais recentes da Associação Brasileira da Pisci-
cultura (PEIXE /BR, 2018), em 2018 o Brasil produziu 722.560 
toneladas, figurando como o quarto maior produtor mundial de 
tilápia, espécie que representa 55,4% da produção do país. Os pei-
xes nativos, comandados pelo tambaqui, aparecem com 39,8%, e 
outras espécies com 4,6%.

Portanto, este trabalho visa discorrer sobre os casos de pa-
rasitas em pescados e ocorrências no Brasil a partir de uma 
revisão de literatura.

2. Metodologia

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa exploratória, que 
se caracteriza como uma revisão sobre o assunto Parasitas em Pes-
cados. A coleta de dados realizada foi do tipo documental e eletrô-
nica, em busca de livros, artigos, revistas, periódicos nas princi-
pais bases de dados, como Google Acadêmico e Science Direct, que 
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discorrem sobre a temática através das palavras-chaves parasitas 
em pescados, ictiozoonoses, nematódeos, trematódeos, cestódeos 
e contaminação em pescados. Os artigos incluídos foram aqueles 
que se tratavam especificamente dos casos de Parasitas em Pes-
cados que ocorreram de 2000 até os dias atuais para averiguar a 
evolução destes durante os anos.

Os resultados foram categorizados fazendo-se inicialmente uma 
revisão sobre os tipos de parasitas em pescados e, logo em seguida, 
discorreu-se sobre os casos de parasitas que ocorreram mundial-
mente e no Brasil, as medidas de fiscalização, controle e precauções.

3. Resultados e Discussões

3.1 Parasitas em pescados

Segundo a Sociedade Brasileira de Parasitologia (2019), um pa-
rasita é “[...] um ser vivo de menor porte que vive associado a outro 
ser vivo de maior porte, à custa ou na dependência deste”, podendo 
viver extremamente no corpo do hospedeiro, denominado ectopa-
rasito, viver dentro do corpo do hospedeiro, denominado endopa-
rasita, ou ainda o hiperparasito, que parasita em outro parasita. 

Os parasitas podem ser facilmente encontrados em pescados de-
vido a práticas inadequadas de cultivo, hábitos culturais tradicionais 
de preparo e consumo de alimentos à base de pescados, e também 
a contaminação ambiental no habitat do peixe. Isso tudo contribui 
para que o pescado seja um veículo de microrganismos patogênicos 
e gere um cenário preocupante (GALVÃO; OTTERER, 2014).

Os peixes mais propensos a infecções parasitárias são aqueles que, 
em sua produção, são alimentados por sobras de outros animais, 
sendo os registros de parasitas mais importantes em seres humanos 
em decorrência da ingestão de pescados, que causam doenças gra-
ves são os nematódeos e trematódeos (LJUBOJEVIC et al., 2015).
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O consumo frequente de peixes de água doce ou aqueles que se 
reproduzem em água doce e vivem no mar (anádromas), a exem-
plo o salmão, que é consumido nos países asiáticos mal cozidos 
ou crus, está diretamente ligado aos casos de cestódeos, em que 
se estima que 20 milhões de pessoas possam estar parasitadas no 
mundo (CARDIA; BRECIANI, 2012).

3.1.1 Nematódeos

Os Nematódeos são parasitas bastante diversificados, com 
espécies de vida livre ou parasitária, no segundo caso, podendo 
ocorrer em todos os grupos de invertebrados e vertebrados, de 
forma direta ou indireta. Os ciclos de vida diretos podem envol-
ver a ingestão de ovos ou larvas junto ao alimento ou, em alguns 
casos, a penetração direta da larva através da pele (EIRAS; VEL-
LOSO; PEREIRA-JR, 2017). 

Segundo Ljubojevic et al. (2015), o Anisakis é o nematódeo de 
maior importância médica, pois ele é o causador de reações alérgi-
cas e sintomas gastrointestinais em pessoas que comeram ou manu-
searam peixes ou crustáceos crus ou mal cozidos. Os locais onde há 
mais casos de anisaquíase (ictiozoonose transmitida pelo Anisakis) 
é na Ásia (mais precisamente no Norte) e na Europa Ocidental.

Os peixes podem desempenhar o papel de hospedeiros inter-
mediários de parasitas, que incidem como adultos em aves e ma-
míferos marinhos que se alimentam de peixes. Ainda que os pei-
xes tenham se adaptado a um determinado nível de parasitismo, 
as manifestações clínicas nos hospedeiros definitivos variam de-
pendendo da infestação (EIRAS; VELLOSO; PEREIRA-JR, 2017).

Até o ano de 2017, não existiu nenhum relato de anisaquíase em 
humanos no Brasil, porém, vários autores relataram a presença de 
larvas de anisaquídeos em diferentes espécies de peixes marinhos 
no litoral brasileiro: de 50 espécies de peixes teleósteos (subclas-
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sificação de peixes) analisadas, 44 estavam sendo parasitadas por 
esses nematóides (MOLENTO et al., 2017). 

3.1.2 Trematódeos

Trematódeos são parasitas que podem ser encontrados nos 
estádios adultos e larvares de invertebrados e vertebrados, quan-
do adultos, que podem parasitar no intestino e no estômago, na 
cavidade visceral e no interior de órgãos, e ainda no sistema cir-
culatório e tecido subcutâneo do hospedeiro. Já nos estádios lar-
vares, este parasita encontra-se nos peixes, geralmente em forma 
de membranas semelhantes a cistos em várias regiões do corpo, 
podendo deixar sua aparência repugnante, diminuindo seu valor 
comercial (EIRAS; VELLOSO; PEREIRA-JR, 2017).

Estima-se que 18 milhões de pessoas no mundo já foram in-
fectadas por trematódeos, afinal, são 33 espécies de trematódeos 
registradas como transmissíveis a humanos devido ao consumo 
de peixes, crustáceos ou moluscos. Do ponto de vista da saúde 
pública, as espécies que mais apresentam ameaças são: Chlonor-
chis sinensis, Opisthorchis spp., Heterophyes spp., Nanophyetes sal-
minicola e Paragonimus spp. As infecções causadas por este para-
sita são registradas em maior número no Oriente Médio e na Ásia 
(LJUBOJEVIC et al., 2015).

Em 1994, no Brasil, foram realizados 102 exames de fezes 
de indivíduos suspeitos de ingerirem peixe cru, principalmente 
membros da colônia japonesa de Registro/SP, em que se constata-
ram 10 casos positivos (8,82%) para Phagicola longus, espécie de 
trematódeo. A tainha, das espécies Mugil spp., M. curema, M. liza, 
M. platanus, foi o único peixe a apresentar contaminações por tre-
matódeos no Brasil. Em sua carne, que é bastante utilizada como 
matéria-prima para sushi e sashimis, foi detectada a presença de 
metacercarias de Ascocotylespp (SANTOS, 2017).



Gestão da Qualidade e Segurança de alimentos

206

Poucas espécies adultas de trematódeos são consideradas pa-
togênicas, pois as infecções por ingestão de invólucros que abri-
gam estádios intermédios do parasita são as mais nocivas aos 
hospedeiros por estarem encistadas na musculatura, nadadeiras, 
brânquias, olhos ou vísceras, e tais infecções podem diminuir 
o crescimento e a sobrevivência do peixe, bem como alterações 
morfológicas e possibilidade de transmissão para o homem e ou-
tros animais (EIRAS; VELLOSO; PEREIRA-JR, 2017).

Os casos de doenças por parasitas transmitidos pelo con-
sumo de pescados que são registradas no mundo são dados 
negligenciados, pois, devido à falta de métodos para a detecção 
padronizada e dificuldade de identificar o veículo infeccioso, faz 
com que muitos casos passe despercebido pela saúde pública, 
afinal, existe uma diversidade biológica de parasita consideravel-
mente vasta (CACCIÒ et al., 2018).

3.1.3 Cestódeos

O exemplo mais comum de cestódeo é a Taenia, corriqueira-
mente encontrada em hospedeiros terrestres, como mamíferos 
e roedores, que atuam como hospedeiros intermediários natu-
rais. Nas últimas décadas, foram descritas infecções zoonóticas 
esporádicas por cisticercos da tênia caniana na América do Norte 
com 4 casos e na Europa com 8 (VACA et al., 2019).

O pescado também pode hospedar naturalmente vários agen-
tes infecciosos, dentre eles os parasitos, cujas larvas de cestódeos 
podem ser encontradas na carne de peixes frescos de água doce 
e de água salgada que migram para a água doce para se reprodu-
zirem. Isso acontece há vários milhões de anos, pois desde a pré-
-história esse parasita coabita com os seres humanos e, por causa 
de seu ciclo de vida e via de contaminação, a difilobotríase permi-
te que se conheçam as variações culturais e mudanças no estilo de 
vida das antigas populações (MACHADO et al., 2014).
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A difilobotríase é uma parasitose intestinal causada por ces-
tódeos do gênero Diphyllobothrium spp, e é considerada a mais 
importante zoonose transmitida pelo consumo de pescado. No 
Brasil, durante os anos de 2004 e 2005, foi registrado o primei-
ro surto de difilobotríase, ao qual o ciclo de vida destes parasitas 
é complexo, pois envolve três hospedeiros, dois intermediários 
e um definitivo, e os pescados configuram como intermediários 
(CARDIA; BRESCIANI, 2012).

3.2 Casos de parasitas em pescados o Mundo

O conceito de indústria está sendo redefinido com a globali-
zação, pois as indústrias estão focadas em mudanças de mercado 
embasadas em toda a diversidade cultural, social e econômica do 
mundo. Assim, os produtos variam de acordo com grupos étnicos, 
história e localização geográfica, sendo que os consumidores de 
hoje querem experimentar uma variedade de alimentos de todo 
o mundo e, muitas vezes, estão procurando algo novo, o que sig-
nifica que a eficiência não pode ser o único objetivo da produção 
industrial. É importante lembrar que a comida para ter sucesso na 
aceitação do público deve envolver biologia, estética, medicina e 
elementos culturais (KWON, 2017).

Dessa maneira, os estabelecimentos especializados na culinária 
japonesa começaram a surgir em cidades ocidentais, oferecendo 
uma gama de pratos à base de peixe cru, típicos desta culinária. Lojas 
especializadas se fizeram presentes em shoppings dentro da categoria 
de fast-food, oferecendo até serviço de delivery (MELO et al., 2014).

Como já citado anteriormente, a Ásia desponta nos rankings 
de região com os maiores índices de parasitas em pescados no 
mundo, pela cultura e tradição dos asiáticos de se alimentarem de 
peixe cru. Porém, os casos de parasitas em pescados não são tão 
raros no restante do mundo. 
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Já na Etiópia (África) existe uma grande preocupação por parte 
do governo com a problemática dos parasitas presentes na carne 
de pescado, o que reflete no consumo e na produção desta, já que 
no país foram verificados casos de contaminação por tremató-
deos, nematódeos e cestódeos (GEBREMEDHN; TSEGAY, 2017). 

Na Europa, a Itália aparece com casos de anisaquíase (ictiozoo-
nose transmitida pelo nematódeo Anisakis) causada pela ingestão 
de peixes selvagens crus ou mal cozidos capturados na costa de 
Apúlia (GOFFREDO et al., 2019).

Um estudo inédito foi feito na América do Sul para averiguar 
os índices de parasitas existentes na fauna exótica da Patagônia 
(Argentina), demonstrando o aparecimento de parasitas diversos, 
entre eles os cestódeos e os nematódeos, em que alguns deles fo-
ram trazidos por peixes originários de outras regiões como o Bra-
sil (RAUQUE, 2018).

3.3 Casos de parasitas em pescados no Brasil

No período de 5 anos (2000 a 2005), foram necropsiados 87 
espécies de Lophius gastrophysus com o objetivo de determinar as 
espécies do parasita cestódeo da ordem Trypanorhyncha, que pa-
rasitam esta espécie de peixe que é comercializada nos municípios 
fluminenses de Cabo Frio, Niterói, Duque de Caxias e Rio de Janei-
ro,. As análises mostraram que 47% dos 87 peixes encontravam-se 
parasitados por no mínimo uma espécie de metacestóide da or-
dem Trypanorhyncha, onde as espécies de cestódeos encontradas 
foram Tentacularia coryphaenae, Nybelinia sp., Mixonybelinia sp. e 
Progrillotia dollfusi. O artigo esclarece que Metacestóides de Trypa-
norhyncha, presente na musculatura do pescado, não oferece risco 
de infecção para humanos, mas afeta a estética do pescado, poden-
do ser rejeitado pelo consumidor e ter a comercialização evitada 
pela fiscalização sanitária (SÃO CLEMENTE et al., 2007).
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Também no Rio de Janeiro, em 2006, foram estudadas larvas 
de nematóides Anisakidae e de plerocercos de cestoides Trypa-
norhyncha, presentes em Aluterus monoceros distribuídos nos 
municípios de Niterói e Rio de Janeiro com o intuito de estabele-
cer os índices parasitários e ambientes de infecção, com ênfase na 
importância da inspeção sanitária e saúde pública. Constatou-se, 
assim, que entre os 100 peixes A. monoceros coletados, 16% apre-
sentaram nematoides da família Anisakidae: Anisakissp. e Contra-
caecum sp. e 51% dos peixes estavam parasitados por plerocercos 
da Ordem Trypanorhyncha: Floricepssaccatus Cuvier, 1817 e Calli-
tetrarhynchusspeciosus, onde o trabalho foi o primeiro registro das 
espécies Anisakissp., Floricepssaccatus e Callitetrarhynchusspecio-
sus em Aluterus monóceros (DIAS; SÃO CLEMENTE; KNOFF, 
2010).

Um trabalho semelhante investigou em 2012, entre janeiro e 
agosto, 30 exemplares de Cynoscion guatucupa (Cuvier, 1830) cap-
turados na costa do Município de Itajaí, no estado de Santa Cata-
rina, e comercializados no estado do Rio de Janeiro para uma ava-
liação da presença de nematóides. A avaliação mostrou que foram 
encontradas 853 larvas de quatro espécies de nematóides parasitos, 
sendo o primeiro registro de larvas de Anisakis sp. e Contracaecum 
sp. em C. guatucupa no Brasil (FONTENELLE et. al., 2013).

Outro estudo desenvolvido em 2012 avaliou 64 peixes da cos-
ta do Rio de Janeiro, utilizando luz, laser confocal e microscopia 
eletrônica de varredura e abordagem molecular, e confirmaram 
que das 1.030 larvas coletadas, 361 eram Hysterothylaciumsp. e 37 
eram Anisakistypica, constatando assim a existência de larvas de 
nematóide anisaquídeo de Trichiuruslepturus no local, tanto no 
inverno como no verão. Porém, a larva Anisakis exibe uma maior 
abundância e intensidade de infecção nos meses de inverno, e os 
de Hysterothylacium durante o verão (BORGES et al., 2012).
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Devido à importância econômica do linguado para o merca-
do, em 2015 foi publicado um estudo que analisou 120 espécimes 
(60 Paralichthys isosceles, 30 P. patagonicus e 30 Xystreurysrasile), 
as quais foram coletadas no litoral do estado do Rio de Janeiro, 
onde os peixes foram medidos, necropsiados, filetados. Houve 
averiguação dos órgãos sobre a presença de acantocéfalos e cons-
tatou-se, então, o primeiro registro de S. sagittifer parasitando P. 
isosceles e P. patagonicus, e de B. turbinella parasitando P. patago-
nicus, ressaltando-se a importância da continuidade de estudos 
sobre este parasitismo para a saúde pública e implementações de 
reforços padrões de higiene de controle de qualidade para pesca-
dos (FONTENELLE et al., 2015).

A presença de helmintos, inclusive na musculatura do peixe, 
resulta um aspecto repugnante, o que gera perdas na comercia-
lização da espécie Coryphaena hippurus, o dourado, popular em 
torneios de pesca esportiva do Iate Clube do Rio de Janeiro, que 
possui uma peixaria própria que comercializa a carne do doura-
do. Assim, desenvolveu-se em 2014 um trabalho para identificar 
taxonomicamente os helmintos causadores de danos, em que sete 
espécimes de C. hippurus foram necropsiados e seus órgãos inves-
tigados, e todos estavam parasitados por 204 plerocercóides, ten-
do como os focos de infecção a musculatura, mesentério estôma-
go e serosa do fígado. Este parasita também pode causar reações 
alérgicas em humanos, em razão disso, deve-se haver um monito-
ramento constante deste parasita (SILVA et al., 2017).

Em um artigo publicado em 2017, realizado no estado do Espí-
rito Santo, avaliou-se as condições de frescor e o perfil parasitoló-
gico da Pescada-branca (Cynoscion leiarchus, Cuvier 1830) comer-
cializada em 5 municípios litorâneos do estado. As amostras foram 
colhidas em estabelecimentos escolhidos aleatoriamente depois 
de um contato inicial com a Vigilância Sanitária local. Dos peixes 
analisados e necropsiados para avaliação parasitológica da muscu-
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latura e cavidade celomática, quanto ao seu frescor, em 115 deles 
foram encontradas 25 larvas com potencial zoonótico, e esse resul-
tado adverte o consumidor para um prévio congelamento do pes-
cado para a prevenção de anisaquíase (GUIMARÃES et al., 2017).

Outro estudo desenvolvido em 2017, em Sergipe, no Nordeste, 
analisou 37 peixes da Família Scombridae do Terminal Pesqueiro 
de Aracaju, onde constatou-se que somente a espécie Thunnuns sp 
não estava sendo parasitada, e o maior número de parasitas foram 
encontrados na espécie Katsuwonus pelamis. Constatou-se ainda, 
nas espécies parasitadas, a presença de cestódeos e nematódeos, 
contudo, o estudo concluiu, depois das análises em injetor Split, 
que mesmo parasitada a espécie Katsuwonus pelamis influencia no 
melhoramento da saúde humana, pois é rica em gorduras do tipo 
ômega-3, além de minerais, como fósforo e cálcio (SANTOS, 2018).

O primeiro registro do parasita Pterobothrium crassicolle no 
Brasil foi constatado em 2014 /2015, num estudo desenvolvido 
na Baía de Sepetiba, onde 30 espécies do peixe Paralichthys orbig-
nyanus, conhecido popularmente como linguado, foram obtidos 
no município do Rio de Janeiro. Este registro vem do estudo da 
identificação das espécies da ordem da Trypanorhyncha no uni-
verso da pesquisa, cujos resultados mostraram que 19 peixes fo-
ram parasitados (de um total de 90 analisados) pelo plerocercóide 
de Trypanorhyncha, que se apresenta em um aspecto repulsivo 
ao consumidor, e, em conjunto com extratos brutos de P. hetera-
canthume P. crassicolle, poderá induzir uma reação alérgica em 
humanos, daí a importância de uma inspeção sanitária dos peixes 
para consumo humano (FELIZARDO et al., 2018).

Em outra pesquisa, em que se objetivou delinear e analisar a 
fauna de Nematóides de Anisakidae e Raphidacarididae de peixes 
lutjanídeos (snappers) no Nordeste brasileiro, por meio da análi-
se de 5 espécies de 186 peixes da família lutjanídeos pelo exame 



Gestão da Qualidade e Segurança de alimentos

212

post-mortem, foram encontrados seis gêneros de nematóides pela 
necropsia e três gêneros de neumatóides. Graças a esse estudo, 
a costa do nordeste brasileira foi, recentemente, adicionada na 
distribuição geográfica dos parasitas dos gêneros Raphidascaris 
(Ichthyascaris) sp e Hysterothylacium sp., pelo fato que a primei-
ra vez foram registradas as espécies L. vivanus, de Terranova sp., 
O. chrysurus e L. jocu e de Goezia sp., em L. analis nos peixes 
lutjanideos (snappers) pesquisados, alertando sobre o potencial 
zoonótico desses nematóides (ALVES et al., 2019).

No Estado do Ceará, como já mencionado neste trabalho, há 
uma grande área pesqueira e o segundo maior porto de desem-
barque de pescado do Brasil. Em 2018, o estado ficou em sexto lu-
gar na produção de peixes cultivados no Brasil, produziu um total 
de 4.900 toneladas de peixes, embora isso configure uma queda 
em relação aos anos passados devido à estiagem que enfrenta há 
anos (PEIXE BR, 2019).

Em 2013, um estudo desenvolvido na Universidade Estadual 
do Ceará (UECE) objetivou “avaliar a ocorrência de contaminação 
por helmintos em preparações de sushi e de sashimi comercializados 
em supermercados de Fortaleza, Ceará”, constatando-se, assim, os 
perigos advindos da globalização alimentar. Foram examinadas 51 
amostras adquiridas em seis supermercados na cidade em abril de 
2013, resultados que indicam alto índice de contaminação. Além 
disso, as estruturas descobertas foram qualificadas quanto à classe 
parasitária, sugerindo-se o treinamento dos manipuladores para 
minimizar o risco de contaminação ou surto (MELO et al., 2014).

3.4 Fiscalização, Controle e Precauções.

A contaminação do pescado pode acontecer durante o proces-
so de preparação do alimento. O profissional gastronômico que o 
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faz pode cultivar hábitos anti-higiênicos ou trabalhar em instala-
ções inapropriadas (CDC, 2016).

Para o controle de parasitas em pescados, existem órgãos de 
fiscalizações, métodos e controles tanto em âmbito internacional 
como o Codex Alimentarius, que têm como objetivo garantir um 
alimento bom e seguro para o consumo e possui normas especí-
ficas para pescados como Norma CODEX STAN 190-1995 (CO-
DEX, 2012); a Food and Drug Administration (FDA), uma agência 
federal dos Estados Unidos que promove e protege a segurança 
alimentar; e em abril de 2011 lançou o Fish and Fishery Products 
Hazards and Controls Guidance, o Guia de Controles e Riscos em 
Pescados e Produtos de Pesca (FDA, 2012). 

Em âmbito nacional, o Brasil, por meio do Ministério da Agricul-
tura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), apresenta o Regulamen-
to na Inspeção Industrial e Sanitária de Origem Animal RIISPOA 
(BRASIL, 2017), e por intermédio da Agência Nacional de Vigilân-
cia Sanitária (ANVISA) com o Código de Defesa do Consumidor 
– Lei 8.078/1990 e as Resoluções da Diretoria Colegiada, RDC N° 
216/2004 da ANVISA (2016), que dispõe sobre Regulamento Téc-
nico de Boas Práticas para Serviços de Alimentação, e também a 
RDC Nº14/2014 do Ministério da Saúde, que dispõe sobre Regula-
mento Técnico que estabelece os requisitos mínimos para avaliação 
de matérias estranhas macroscópicas e microscópicas em alimentos 
e bebidas e seus limites de tolerância (BRASIL 2004; 2014).

O Decreto nº 9.013, de 29 de março de 2017, no Art. 209, abor-
da os controles oficiais do pescado e dos seus produtos, e no Inci-
so V cita o controle de parasitas (BRASIL, 2017), descrevendo que 
para este controle e inspeção são adotados métodos como can-
dling table, inspeção com luz negra e notificações e ações junto 
com outros órgãos, como ANVISA e Polícia Federal.
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Entre os casos, que já foram publicizados para alerta da po-
pulação, tem-se a Operação Fugu, que ocorreu em 2017, em San-
ta Catarina, por ação da Polícia Federal para investigar casos da 
introdução de pescados contaminados quimicamente com o aval 
de agentes da ANVISA, pescados que eram importados da China 
(AFFONSO; MACEDO, 2017). 

Outro caso ocorreu em março de 2018, no qual a Agência Na-
cional de Vigilância Sanitária - ANVISA proibiu a circulação de um 
lote de Filé de Pescada do Alasca Congelado da marca Fenix - Magic 
Fish após a reprovação na pesquisa de parasita, mediante um laudo 
do Instituto Adolfo Luft, em São Paulo, obrigando a empresa a tirar 
de circulação todo o lote reprovado (ASCON/ANVISA, 2018). 

As medidas preventivas, para os casos de parasitóides, con-
sistem em evitar o consumo de pescados de origem duvidosa, 
preparados crus, mal cozidos, levemente salgados ou defumados 
artesanalmente, priorizando, nestes casos, produtos certificados 
por órgãos oficiais de inspeção e submetidos a um prévio con-
gelamento a -35˚ C por 15 horas ou -20˚ C por 7 dias, porém o 
congelamento inativa somente nematódeos e cestódeos (FOOD 
AND DRUG ADMINISTRATION, 2012).

Nas ocasiões em que o pescado é consumido depois de ter pas-
sado pelo processo de cocção, a temperatura de cocção utilizada é 
de 70˚ C por um período mínimo de 1 minuto. Este procedimento 
garante inativar totalmente os estágios larvais de trematódeos, ces-
tódeos e nematódeos, que pode também acontecer por métodos 
industriais de irradiação, deixando os produtos cárneos de peixe 
inofensivo ao consumo humano (CARDIA; BRESCIANI, 2012).

Para tanto, o país conta as ações da Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA), que instaurou a RDC N° 216, de 
15 de setembro de 2004, a qual dispõe sobre Regulamento Técnico 
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de Boas Práticas para Serviços de Alimentação e tem como obje-
tivo estabelecer procedimentos de Boas Práticas para serviços de 
alimentação a fim de garantir as condições higiênico-sanitárias 
dos alimentos (BRASIL, 2004). Em 2014, o Ministério da Saúde 
instaurou a RDC Nº14/2014, que objetiva avaliar a presença de 
matérias estranhas que indiquem risco à saúde humana e falha 
na aplicação das boas práticas na cadeia produtiva de alimentos e 
bebidas (BRASIL, 2004). Essas são legislações que podem nortear 
a fiscalização de produtos pesqueiros.

4. Conclusões

Na elaboração deste trabalho, pode-se perceber que os casos de 
parasitas em pescados são comuns, cuja incidência é maior quan-
do o pescado é oriundo de uma pesca inadequada, em que o ha-
bitat do peixe oferece uma probabilidade maior de contaminação.

Nos trabalhos consultados para a narrativa, pode-se perceber 
que, nos países cuja gastronomia cultiva o hábito de consumir 
peixe cru, os índices de ictizoonoses são maiores, pois o pescado 
não passa pelo processo de cocção adequando para eliminar as 
ações dos parasitas existentes.

Com a globalização, os consumidores passaram a experimen-
tar uma variedade de comidas do mundo inteiro. As comidas asiá-
ticas passaram a integrar o cardápio do brasileiro, o que não fez 
o consumo aumentar entre eles – que julgam a carne de pescado 
cara –, porém, esse novo hábito de comer peixe cru trouxe um 
risco à saúde do brasileiro. 

Por ser uma carne altamente suscetível às contaminações, o pes-
cado está exposto a diversos fatores de risco, como é o caso dos 
parasitas, que podem estar presentes no habitat natural do peixe, no 
modo errôneo de captura e ainda na forma inadequada do preparo
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Os parasitas que mais acometem a população, contaminan-
do-a por ingestão de pescado, são os nematódeos, trematódeos 
e cestódeos, que causam as ictizoonoses, como anisaquíase e di-
filobotríase. Estas apresentam sintomas diversos, dependendo do 
parasita, porém os mais comuns são dores abdominais e diarreia, 
sintomas similares a de outras doenças transmitidas por alimen-
tos. Muitas vezes a gravidade é baixa, e o consumidor não chega a 
procurar ajuda médica, contudo é importante registrar a ocorrên-
cia desta doença em postos de saúde.

Analisando os casos de parasitas em pescados contidos neste 
trabalho, pode-se constatar a importância da pesquisa e análise 
nesta área para a melhoria da saúde pública, uma vez que, conhe-
cidos os casos e resultados, ficará mais fácil de lidar com eles fu-
turamente. Constatou-se que muitos trabalhos registraram casos 
primários em suas pesquisas, dessa forma, não somente favorece 
à saúde pública, como também contribui para o enriquecimento 
da literatura neste contexto.

A escassez de dados estatísticos oficiais sobre a ocorrência de 
ictiozoonose no Brasil pode afetar a resolução de casos mais gra-
ves da doença, por isso registrá-las contribui para gerar informa-
ções e conhecimento por parte de médicos, veterinários, inspe-
tores sanitários e consumidores. Dessa forma, a saúde pública se 
torna mais preparada para sanar esse problema.
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