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Os Diretores Técnicos do Centro de Vigilancia Sanitaria e Centro de Vigilancia
Epidemioldgica, da Coordenadoria de Controle de Doencgas, da Secretaria de Estado da
Saude, considerando:

O recente habito de consumir peixes, em especial crus, no cardapio do brasileiro.

As notificagcbes de casos de parasitose intestinal, causada pela ténia do peixe no
municipio de Sdo Paulo, associadas ao consumo de peixe cru ou mal cozido; e

A necessidade de transmitir no¢cdes de prevencdo para evitar doencas veiculadas por
pescados como a difilobotriase;

Torna publico a Cartilha “PESCADO - CONSUMA COM SEGURANCA” para
distribuic&o junto a rede de saude e populacdo em geral:

A importancia do peixe na alimentacéao
O peixe é um alimento saboroso e de facil digestdo, normalmente encontrado nos rios,
lagoas e mares.

E excelente fonte de proteinas, sais minerais, vitaminas, gorduras, portanto, rico em
nutrientes, comparaveis a chamada carne vermelha.

Os sais minerais estdo presentes na maioria das espécies de peixes e sdo: calcio
(principalmente na sardinha), ferro, iodo, fésforo, cobre, magnésio e selénio.

As vitaminas mais encontradas sdo: A, complexo B (B1 e B2), D (depende da
quantidade de gordura do peixe, sendo em maior quantidade na tainha e no atum).

Os peixes sao ricos em gorduras polinsaturadas, como por exemplo, 0s peixes
marinhos, geralmente de aguas mais frias, como o salméo, o bacalhau, o atum, o
arenque, a sardinha e a cavala.

Cuidados na aquisicao e conservacao dos pescados
O pescado é altamente perecivel, exigindo cuidados especiais na sua conservagao,
manipulacao e preparo.

Na hora da compra, verificar se os pescados estdo com bom aspecto: guelras
vermelhas, escamas brilhantes e bem aderidas, olhos salientes e brilhantes, pele firme,
cor e cheiro proprios.

Nos supermercados, sacoldes, feiras livres e outros, os pescados devem estar
expostos em bancas limpas, com bastante gelo ou em balcdes refrigerados.



O pescado deve ser submetido ao congelado prévio a temperatura de — 20 ° C, por
sete dias, se for destinado a consumo cru.

E importante que os restaurantes, churrascarias, fast-foods, entre outros, adotem os
procedimentos de Boas Praticas, a fim de garantir a qualidade higiénico sanitéria do
alimento preparado. Os servicos de alimentacdo devem implementar os Procedimentos
Operacionais Padronizados relacionados a higiene das instalacdes, equipamentos e
moveis, controle integrado de vetores e pragas urbanas, higienizacdo do reservatorio
de &gua, higiene e saude dos manipuladores, controle e garantia de qualidade dos
alimentos.

O que é Difilobotriase?

E uma doenca intestinal de longa duragdo, causada por um parasita, Diphyllobothrium
ssp, a ténia do peixe, que pode persistir no intestino humano por mais de 10 anos,
instalando-se no intestino delgado e podendo atingir até 10 metros de comprimento.

Como identificar o peixe contaminado?
A larva em peixes infectados néo é visivel a olho nu.

Quais séo os sintomas?

A maioria das infeccfes € assintomatica. Nas infec¢des sintomaticas apresenta-se um
quadro de dor e desconforto abdominal, flatuléncia, diarréia, vomito e perda de peso,
podendo ocorrer anemia megaloblastica por caréncia de vitamina B12. InfeccOes
severas podem resultar em obstrucédo intestinal ou do ducto biliar.

Como as pessoas se contaminam?

A infeccdo humana ocorre quando sdo consumidos peixes crus, defumados em
temperatura inadequada ou mal cozidos que contém a larva infectante.

Como detectar a doencga?
Pelo exame de fezes.

Medidas preventivas

O pescado deve ser submetido ao congelado prévio a temperatura de — 20 ° C, por sete
dias, se for consumido cru. O congelamento € uma pratica importante, pois inativa o
parasita. E recomendavel a leitura dos Manuais dos refrigeradores e freezers, no
sentido de verificar se 0s mesmos atingem a temperatura adequada.

Outra medida de prevencao € o cozimento completo de peixes e mariscos a 60 ° C por
10 minutos.



E a populacéo, como pode se prevenir?
Adotando os procedimentos de congelamento prévio a - 20° C, por sete dias para o
consumo de peixes crus ou ingerindo esses produtos bem cozidos ou assados.

ATENCAO
N&o consuma pescado de origem duvidosa ou desconhecida.

Evite consumir pescado cru, que ndo tenha sido submetido a congelamento
prévio.
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