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Pesci crudi? Il neo € quel vermicello
SE PASSA NELLE CARNI APRE RISCHI DI SERIE
AFFEZIONI ALL'APPARATO INTESTINALE.

Amanti del pesce crudo siete avvertiti: il rischio si chiama
Anisakis. Il nome non si riferisce né a ima contaminazione
passeggera, né a un virus da debellare, ma a un parassita che
biologicamente si annida tra le viscere dei prodotti ittici e che
puo essere anche molto pericoloso per I'uomo. Il piccolo
vermicello, infatti, si nasconde nelle interiora degli animali,
soprattutto nel pesce azzurro (sgombro e nasello, per esempio)
ma anche in altre specie come pesce spada, coda di rospo,
merluzzo. Di i si pu0 trasferire alle carni e di conseguenza nello
stomaco dell'uomo che lo ingerisce, causando non pochi fastidi:
da un banalissimo mal di stomaco al vomito, dalla febbre a shock
anafilattici, fino ad arrivare addirittura a perforazioni dell'intestino
che necessitano di interventi chirurgici. Un'incredibile scoperta?
Assolutamente no: il problema & noto da sempre. L'attualita
dell'allerta, pero, ha raggiunto livelli altissimi per il proliferare di
ristoranti giapponesi, ma anche di chioschi di sushi take away. In
sostanza per il crescente consumo di pesce crudo, diventato di
gran moda. E i controlli? "Un fenomeno da non sottovalutare
anche se non é di facile rilevazione" ci spiega Silvia Biasotto,
esperta di sicurezza alimentare del Movimento difesa del
cittadino. "L'Anisakis & uno dei maggiori contaminanti di prodotti
ittici e I'unico 'naturale' per cosi dire". Stando ai dati del Sistema
di allerta comunitario, infatti, nel primo semestre del 2010, sono
state 320 le segnalazioni per pesce non sicuro, di cui 70
riguardavano contaminazione da metalli pesanti (mercurio,
cadmio), 64 da salmonella e listeria, 8 da residui di antibiotici e
ben 39 da Anisakis. "Un dato tutt'altro che trascurabile" continua
la Biasotto "e che sta crescendo". Per questo gia dal 2004, la
normativa europea regolamenta la commercializzazione e il
consumo del pesce crudo, dettando delle linee guida alle aziende
alimentari per l'igiene e la conservazione e dal 2008 con il
Regolamento Ce/1020/2008 le norme sono state estese anche
alle vendite al dettaglio. Ma cosa dice questo regolamento?
"L'unico modo per uccidere I'Anisakis e mangiare i filetti di pesce
in sicurezza, & cuocere la carne del pesce a piu di 60° o di
congelarla, dopo avere eviscerato 0 pesce, a una temperatura non
superiore ai -20° per almeno 24 ore" racconta la dottoressa
Valentina Tepedino, veterinario specializzato in prodotti ittici,
consulente del ministero delle Politiche agricole, oltre che di Rai e
Mediaset, e direttore del periodico internazionale Eurofishmarket.
E il consumatore finale come fa a essere sicuro che i filetti che
acquista per consumarli crudi abbiano davvero subito questo
trattamento di abbattimento? "Questo & il tema principalmente
dibattuto" continua la dottoressa Tepedino. "La legge & chiara e
prevede che i fornitori di pesce crudo, dopo aver effettuato
controlli visivi tramite consulenti e veterinari per individuare
I'eventuale infestazione da Anisakis e dopo aver fatto tutte le
operazioni necessarie a eliminare il parassita, compreso
I'abbattimento tramite congelamento, debbano certificare il
trattamento eseguito, in modo che I'informazione sia sicura e
trasparente per il consumatore". E per il settore della
ristorazione? Anche in questo caso sarebbe auspicabile fosse
riportato o immediatamente chiaro nei menu che i filetti crudi
non sono in pericolo di contaminazione del parassita. "Molto
spesso i ristoratori preferiscono omettere che il pesce é stato
congelato a -20° per almeno 24 ore, perché per il cliente poco
informato & sinonimo del fatto che il pesce non & 'fresco’ con
PESCI CRUDI? IL NEO E... elude la dottoressa Tepedino. E che
quello dell'Anisakis sia un problema "atipico" ce lo spiega Micaela
Girardi presidente del Movimento difesa del cittadino Marche.
"Questa infestazione, infatti, riguarda ima alimento ricco di molte
proprieta utili, come il pesce azzurro, ed € piu frequente nelle
specie che vivono nei mari puliti" puntualizza la Girardi che con
I'Mdc ha organizzato a San Benedetto del Tronto il convegno
"Pesce azzurro e Anisakis, le regole per evitare i rischi" lo scorso
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4 febbraio. E aggiunge: "I produttori locali di pesce lavorato
dispongono anche di tecniche di sanificazione certificate e sicure.
Il ruolo decisivo spetta ai ristoratori che devono avere piu
coraggio nel comunicare chiaramente che il rispetto degli obblighi
di legge ¢ a tutela della salute dei consumatori". In freezer Ma
I'acquisto del pesce da consumare crudo, puo essere fatto anche
nei mercati o nelle pescherie, direttamente dal consumatore,
senza passare al setaccio delle autocertificazioni e degli
autocontrolli che spettano alle aziende. Per preparare il proprio
sushi da gustare in sicurezza, quindi, meglio usare qualche
accortezza "Innanzitutto il pesce appena pescato, andrebbe
eviscerato immediatamente dal pescatore, gia sulle barche" ci
spiega Domenico Pallei, consulente per la sicurezza alimentare,
"questo per evitare che I'Anisakis dalle interiora, dove vive e
nidifica, si trasferisca ai filetti, dove poi ¢ piu difficile
riconoscerlo". Se questo non avviene, una volta a casa si deve
aprire la parte inferiore del pesce (cavita celomatica) dove sono
contenute le viscere e vedere se si trova un vermicello lungo dai
2-3 cm in su, di colore lattescente rannicchiato a spirale. "In
seguito a questo primo controllo" prosegue Pallei "esponendo per
10 minuti circa il pesce a una fonte di calore, per esempio una
lampadina, il parassita prende vitalita, si distende e inizia a
muoversi". Se la parassitasi & massiccia, meglio buttare il pesce;
altrimenti, si eliminano le Anisakis e si pulisce il pesce sotto
I'acqua corrente”. Tuttavia in via precauzionale, prima di
consumarlo crudo, sempre meglio lasciare il pesce nel freezer
almeno un giorno, per evitare sgradite sorprese.
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