Levantamento de espécies de pescado utilizadas nos
estabelecimentos de culinaria asiatica e o risco de zoonoses
por parasitos do trato digestorio no municipio de Sao Paulo.
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O pescado tem grande importancia na transmissdo de zoonoses. Essas
doencas séo adquiridas no consumo cru,mal cozido ou comido vivos,sem uma
prévia inspecdo do animal para consumo. Ha pouco estudo sobre essas
patologias e que muitas vezes sdo responsaveis por inidmeros diagndsticos
inconclusivos ou confundidos com outras doencas que causam infeccdes e
intoxicacdes alimentares, devido a falta de conhecimento e despreparo de
profissionais.Nesse trabalho foi escolhida a patologia anisaquiase transmitida
pelo nematoide Anisakis simplex para destacar a importancia zoonotica.Os
dados obtidos foram através de visitas aos 24 estabelecimentos na regido da
zona oeste da cidade de Sao Paulo.Foi constatado que poucos desses lugares
usam meétodos adequados de preservacdo desse alimento,pois os funcionarios
foram questionados sobre oporque ndo congelam adequadamente antes de
servir,alguns disseram ndo ter freezer especifico e outros alegam que o
congelamento altera o sabor e textura da carne. Além de uma refrigeracdo
inadequada, ocorre também a conservacdo em gelo no balcdo e a falta de
higiene do manipulador que néo faz uso de luvas, mascara e touca de cabelo.
Todos estes fatores contribuem para o aumento de agentes patogénicos no
alimento. Neste trabalho é mostrado que o modismo da culinaria asiatica em
sem o devido preparo, embora tenha um alto valor nutricional de ingerir
pescado e a importancia em ter conceitos de seguranca alimentar,ideal
manipulacéo e higienizacdo dos alimentos,temperatura adequada no ambiente
de preparo ou coc¢do para diminuir ou eliminar varios agentes altamente
patolégicos. Apesar dessas zoonoses transmitidas pelo pescado atingirem
populacdo de forma discreta, podemos facilmente controlar esses
microorganismos trazendo essas informacdes aos agentes de saude e por fim
estabelecer mais estudos para se criar normas especificas para cada tipo de
preparo desse alimento,diagndstico e tratamento dos doentes.
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