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Resumo 

Um total de 40 espécimes de peixe espada, Tríchíurus 
lepturus, foram analisados para se observar a sobrevivên­
cia de larvas de anisakídeos submetidos à salmoura e coc­
ção. Os parasitos coletados pertenciam aos gêneros 
Contracaecum, Phocanema e Anísakís com prevalências 
de 95,5%, 3,8% e 0,7%, respectivamente. O efeito da sal­
moura a 20º Bé (Baumé) na sobrevivência das larvas de­
monstrou que, ao final de 72 h de exposição, todas encon­
travam-se mortas. Nos peixes submetidos à cocção a tem­
peratura de 1 OOºC, 5,9% das larvas perm~neceram viv~s 
ao final de 30 min. e todas morreram ao f1nal de 60 m1n. 
Estes resultados sugerem que o melhor método para ma­
tar larvas de anisakídeos em peixe espada é a cocção. 
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Introdução 

A presença de larvas de anisakídeos em pescado 
marinho utilizado como alimento tem sido uma preocupa­
ção em todo o mundo, por elas constituírem um potencial 
problema de saúde pública, como também um problema 
estético. O primeiro caso de anisakiose humana foi des~ 
crito por Van.Thiel et ai. (1960). Após esse relato, vários 
registros têm sido feitos em diferentes partes do mundo. 
Sprent ( 1969) classificou a anisakiose humana como uma 
antropozoonose de ampla distribuição geográfica, ocor­
rendo principalmente em regiões próximas ao litoral, de­
vido à facilidade de consumo dos produtos do mar. Em 
função dos hábitos alimentares foi evidenciado, pelas 
estatísticas, que a casuística se apresentou mais freqüen­
te naqueles países onde o consumo de produtos da pes­
ca ocorre sob determinadas condições: crus, mal cozi­
dos, defumados a frio, inadequadamente salgados e rêeJ 

frigerados (Margolis, 1977; Yoshimura et ai., 1979; Lagoin, 
1980; Julini, 1993; Roepstorff et ai., 1993). 

Diferentes métodos vêm sendo empregados na tenta­
tiva de inviabilizar larvas de anisakídeos em peixes mari­
nhos. Margolis (1977) registra que o cozimento a 70ºC 
por 7 min. e a 60ºC por 1 O min. foram suficientes para 
matar larvas de Anísakís presentes em filés de peixes 
com 30 mm de espessura. Bier (1976) descreve que, em 
filés de pescado, a temperatura de 60ºC foi suficiente 
para matar larvas de anisakídeos em 1 min. Grabda (1991) 
assinala que 1 O dias foram o bastante para matar as lar­
vas de Anísakís em arenques mantidos em salmoura a 
20º Bé. Karl e Leineman (1981) relatam que foram neces­
sários 21 dias para matar todas as larvas de anisakídeos 
em arenques salgados a uma concentração de 20% de 
sal. 

Material e Métodos 

Entre setembro e novembro de 1995, 40 espécimes 
de r. lepturus foram adquiridas de pescadores profissio­
nais do litoral de Niterói, Estado do Rio de Janeiro. Os 
peixes coletados foram acondicionados em caixas de 
isopor contendo gelo e transferidos para o Laboratório de 
Higiene e Tecnologia de Pescado da Faculdade de Vete­
rinária da Universidade Federal Fluminense. 

• Os peixes foram separados em dois lotes: o primeiro 
foi dividido em quatro grupos de cinco, mantidos em sal­
moura a 20° Bé por 12, 24, 48 e 72 h. O segundo lote foi 
dividido em dois grupos de dez peixes que foram subme­
tidos à temperatura de cocção a 100ºC, em forno de 
cozimento, durante 30 e 60 min., respectivamente. Ao fi­
nal de cada experimento os peixes foram necropsiados e 
as larvas separadas em vivas e mortas. A sobrevivência 
das larvas posteriormente identificadas, foi observada atra­
vés de movimento espontâneo e/ou estímulo mecânico. 
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Resultados 

Foram examinados 40 espécimes de T. /epturus, to­
dos positivos para anisakídeos. As larvas coletadas per­
tenciam aos gêneros Contracaecum, Phocanema e 
Anisakis, onde observou-se prevalência de 95,5%, 3,8% 
e 0,7%, respectivamente. A localização destas larvas es­
tava restrita à se rosa das vísceras e cavidade abdominal. 

O efeito da salmoura na sobrevivência das larvas de 
anisakídeos demonstrou que 70% estavam vivas nas 
primeiras 12 h e que todas estavam mortas ao final de 
72 h (Tabela 1 ). 

Tabela 1 - Percentual de sobrevivência de larvas de 
anisakídeos de Trichiurus lepturus, mantidos em salmoura a 
20°8é 

Tempo de Peixes Anisakídeos Anisakídeos 
salmouragem (h) examinados coletados vivos % 

12 
24 
48 
72 

5 
5 
5 
5 

1.520 
284 
370 
286 

1.067 
22 

7 
o 

70,0 
7,7 
1,9 
o 

Nos 20 peixes submetidos à temperatura de cocção, 
observou-se, ao final de 30 min., que 5,9% das larvas 
coletadas permaneceram vivas e que 60 min. foram sufi­
cientes para matar todas as larvas (Tabela 2). 

Tabela 2 - Percentual de sobrevivência de larvas de 
anisakídeos de Trichiurus lepturus submetidos à temperatura 
de cocção (1 OOºC) 

Tempo de 
cocção (min.) 

30 
60 

Peixes Anisakídeos 
examinados coletados 

10 327 
10 244 

Anisakídeos 
vivos % 

19 5,2 
o o 

Com relação à sobrevivência dos gêneros de 
anisakídeos submetidos à salmoura e à cocção, somen­
te as larvas do gênero Contracaecum sobreviveram à 
cocção por até 30 min. e à salmoura por até 48 h. 

Discussão 

No Brasil, não se conhece, até o momento, pesqui­
sas relacionadas com a utilização da salmoura e da coc­
ção visando a comprovação da sobrevivência de 
anisakídeos em peixes teleósteos. 

A sobrevivência de larvas de Anisakis encontradas 
em filés de peixes marinhos submetidos à cocção foi tes­
tada por Margolis (1977) e Bier (1976). 

A diferença dos resultados apresentados pelos auto­
res e os do presente trabalho, pode estar relacionada 
com o tipo de produto testado, uma vez que eles utiliza­
ram somente filés de peixe e não peixes inteiros. 

Com relação à utilização de salmoura, Karl e Leineman 
(1989) necessitaram de 21 dias para matar todas as lar­
vas de anisakídeos presentes em arenques ( Clupea 

harengus) e Grabda (1991) observou que 1 O dias foram 
suficientes para obter o mesmo resultado na mesma es­
pécie de peixe. 

Comparando nossos resultados com os dos autores 
citados, 3 dias foram suficientes para inativar todas as lar­
vas de anisakídeos encontradas nos peixes espada sub­
metidos à salmoura. 

Os resultados obtidos no presente trabalho permitem 
concluir que o melhor método a ser utilizado para matar 
larvas de anisakídeos em peixe espada é a cocção. 

Abstract 

Survival of anisakids larvae of cutlass fish, Trichiurus 
lepturus (L.), submitted to brine and coo.Jcing processes 

Fourty specimens of cutlass fish Trichiurus lepturuswere 
analyzed in arder to observe the survivallevel of the anisakids 
larvae submitted to brine and cooking processes. The col­
lected parasites were of the genera Contracaecum, 
Phocanemaand Anisakiswith a prevalence of 95.5%, 3.8% 
and 0.7%, respectively. Alllarvae died after being exposed 
to 72 hr of brine at 20º Bé. In cooked fishes at 1 OOºC, 5.9% 
of larvae remained alive after 30 min, and ali of them died 
after 60 min. These results suggest that cooking is the best 
method to kill anisakids larvae in cutlass fish. 
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