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A Difilobotriase € uma

doenca parasitaria, que

ocorre devido ao consumo

de peixe cru ou mal cozido,

com a presencga de vermes & ‘

Na carne. '

Os peixes com O parasito
vem de fontes nao
confiaveis, sem fiscalizagao e
ambiente contaminado.




Vocé ja

pensou de onde
vem o peixe que
vocé come?




Vocé sabia que
seu peixe pode
estar infectado?
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Analise a qualidade ]5
do peixe E. )




A avaliagao do
pescado é
determinado por
meio do Método do
indice de Qualidade

(QID).

E O QUE E AVALIADO?



Aspecto geral:
Relacionado a integridade

e ao aspecto da pele,
como brilho e cor.

Textura da carne:

" Avaliada pressionando
. : comodedo aparte dorsal
7T do musculo.



Aspecto geral:
Relacionado a integridade

4 e ao aspecto da pele,
como brilho e cor.

Textura da carne:

- Avaliada pressionando
com o dedo a parte dorsal
do musculo.



Olhos:

Relacionadoacoreo
formato.

Branquias:

Levantando o opérculo,
sao avaliados o odor, cor e
aspecto do muco.

Abdomen:

Relacionado a cor e o odor
da carne no interior.




Atente-se ao =
preparo do peixe S5




VOCE SABIA?

A temperatura "y
ideal para armazenamento

FORNDRISO G 4R 12 ge?aec‘i’:i:: re::re
peixe 6de63CY & .7 o°c e &°C




-

Limao "cozinha" peixe e Peixe cru é mais saudavel
o torna seguro para que o peixe cozido.
comer cru.

Peixe cozido perde todos os nutrientes.



Observe a
presencgade
vermes na carne




ALGUNS PARASITOS PODEM ESTAR PRESENTES NO
PEIXE CRU

=

arvas de AnISakis



Difilobotriase
“ténia do peixe”

Presentesem
peixes crus ou
mal cozidos

Larvas de Anisakis



Sintomas: Dores
abdominais, diarreia ou
constipagao, anorexiae

perda de peso







E para prevenir
basta cozinharo
peixe
completamente
ou armazena-lo
em condicoes
corretas
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Nos siga nas redes
sociais:

@ufes.ppgcv
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