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Parasito Anisakis

Es un parasito comun de tamafio casi microscdpico que s
encuentra exclusivamente en el pescado vy que llega al
aparato digestivo humano al consumir pescado crudo o paco
cocinado, Puede ocasionar graves problemas de salud,

"La plata coloidal aniquila infinidad de especies de microbios
patégenos, virus, bacterias, gérmenes, hongos, ademas
es INOCUO. Uso topico, oral, nasal y digestivo...”
(Dr. A. Lopez-Roman, Bioquimico, Universidad de Granada, 1968)

OIKOS-SILVER - PLATA COLOIDAL
"ANTISEPTICO & DESINFECTANTE 7100% NATURAL™
Humanos y animales domesticos

Envases, de 130 ml. y 60 ml. con cristal de muy alta calidad,
Azul-Boston con cabezal especial de spray, para conseguir
particulas microscdpicas de plata coloidal, con &l tamafio ideal
para su alta estabilidad y eficacia.
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u Numerosos estudios demuestran la eficacia de la “Plata coloidal
para ayudar a prevenir y eliminar mas de 650 wvirus, bacterias,
hongos, gérmenes, levadura y microbios"

e “Desde principios del siglo XX se sabe gque bacterias, wvirus,
hongos, levaduras o microbios no pueden vivir en un liguido gue haya
wna sola particula de plata. De afi gque la OIKOS-SILVER obtenida
con plata ultra-pura con la biotecnologia mas avanzada, OIKOS 1+D+i
se considera uno de los mas potentes y eficaces germicidas
naturales conocidos, desde civilizaciones muy antiguas,
griegos, romanos, fenicios egipcios, se le otorga la denominacion de
<antiséptico y desinfectante casi universal...="

f Topica, Oral, Nasal v Digestiva.
APLICACIONES: Maxima eficacia con dosis minima.

w Como antiséptico y germicida ayuda frente a bacterias, virus, hongos,
levaduras, parasitos, incluso cutaneos (acné, verrugas), etc...

w Ayuda a eliminar toxinas del cuerpo, mejorando la digestion y
oxigenacion de las células...

% Favorece la curacién de heridas y quemaduras, activando asi el
proceso de cicatrizacién...

w Ayuda tépica para prevenir olores en axilas, boca y pies...
w Ayuda a prevenir la gingivitis (piorreas), aftas dentales y problemas
periodentales mejorando asi la salud de encias y dientes...

L @ Ayuda ANTI-SMOKING: Aplicar 3 a 4 sprays en la boca antes
Y| de encender el cigarille y normalmente comenzara a aborrecerio.

OFERTAS ESPECIALES DIRECTAS
5%, 10%, 20%, 30%, 35%...
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En el norte afecta ya al 56% de la poblacién

Espaiia: cada vez hay mas casos de anisakis

| anisakis, pardsito que
en la actualidad se halla
presente en el misculo de la
mayoria de los pescados que
se consumen en Espafia —in-
cluidos los de piscifactoria—,
sigue llevando cada vez mids
gente a los hospitales ya que
su ingesta genera dolor, ar-
dor, urticaria ¢ hinchazén du-
rante varios dias y puede pro-
vocar incluso apendicitis. Y
llevar a menudo a quien lo
ingiere a desarrollar una fuer-
te alergia a &l
Esta revista ha advertido rei-
teradamente del peligro (veaen
nuestra web —www.dsalid.com-
lo publicado en los nimeros
49,54, 58,64,65,90,92 y 108 pe-
ro sobre todo el reportaje que
con el titulo ;Son seguros los
alimentos gue ingerimos en Es-
pafia? aparecid en el n® 54 co-
rrespondiente a octubre del
2003) sin que nuestras autori-
dades sanitarias aceptaran dar-
se por enteradas De hecho és-
tas no reaccionaron hasta que
el empresario espafiol Antonio
Lipez Ronuin —presidente de
Laboratorios Oikes y miem-
bro de nuestro Consejo Ase-
S0r— no presentd una denuncia
—admitida a tramite el 19 de ju-
nio del 2003- por presuntas
irregularidades en el dmbito de
la Salud Piblica contra el esta-
do espafiol ante la Comisién de
las Comunidades Europeas
para el Control de Paises Co-
munitarios y ante la presiden-
cia de la Unidn Europea. En-
viando luego copia de la misma
—para ampliar la alarma- a la
Comisaria de Agricultura y
Pesca y a la Comisaria de Sa-
Iud y Proteccion de los Consu-
midores. La denuncia —que fue
previamente enviada en Espa-
fia a la Presidencia de Gobier-

alertaba a las autoridades eu-
ropeas sobre algunas situacio-
nes relacionadas con la alimen-
tacién en nuestro pais Entre
ellas la contaminacién que su-
frian ya entonces los pescados
que se comercializaban en Es-
pafia por anisakis. En esa de-
nuncia se decia de hecho tex-
tualmente que “los pescados
con mayar riesgo de anisakis
son los de mds consumo: bo-
gquerones —sobre fodo fos con-
servados en vinagre—, ‘pescados
crudos’ de restaurantes especia-
les, carpacho, cebiche, pescada,
pescadilla, lubina, dorada, etc”.

“Hay personas —afirmaba
Lépez Romédn en la denun-
cia— a las que en Espafia han
tenido que operar de urgencia
¥ quitarfes varios metros de in-
testing ya que el pardsito habia
anidado alli,. Otras, también
afectadas de anisakis, sienten
siibitamente una sensacion de
agabio y asfivia, sintemas co-
rrientes que pieden levar al
médico al error si no sabe re-
conocer que la causa es ese pa-
risite. Lo cual podria llevar a
los enfermos a la muerte sin
que sus familiares supieran la
causa real de su falleci- g
mienta. ¥ la existencia del
problema no trasciende ade-

cuadamente a la opinidn pu-
blica”. Agregando: “Las medi-
das sanitarias de la Agencia
Espaniola de Seguridad Ali-
mentaria se han revelado initi-
les Conozeo personalmente a
3 personas que han sido infec-
tadas por anisakis y no murie-
ron pero fienen secuelas gravi-
simas”. Lopez Romdn anadi-
ria rotundo: “Comao consumi-
dor y cientifico que conoce lo
gque estd pasando he entendido
que es mi deber denunciar este
y atras hechos graves que estdn
acaeciendo en el dmbito ali-
mentario en Espaia. Por eso
he solicitado también al Comi-
sario de Agricultura y Pesca de
Ia Union Enropea, Franz Fit-
cher, su inmediata interven-
cidn, Es evidente que hay un
grave riesgo de salud tanto pa-
rin los espafioles como para fos
fHristas; ¥ NUestros vecinos eu-
rapeos tienen el derecho de ser
advertidos. Estoy haciendo lo
que deberian hacer nuestras
autoridades sanitarias gue, por
el contrario, se dedican a ocul-
tar el prablema. Y lo conocen
por mi al menos desde finales

de abril del 2002, fecha en la
que informé por escrito del *
asunio a la anterior minisira
Celia Villalobos. En suma, se
estd ocultando a la opinién pii-
blica de forma descarada y
continuada gue el pardsito ani-
sakis es un peligro para la sa-
lud publica de los espafioles
con fo que estdn violando el ar-
ticulo. 43 de la Constitucidn ™,

Esto acaecié en junio del
2003 pero nuestro Ministerio
de Sanidad y Consumo no
aprobd el decreto para inten-
tar evitar el contagio por ese
pardsito jhasta el 2007! jCua-
tro afios después! Bueno, pues
que aquellas medidas fueron
ademds a todas luces insufi-
cientes lo demuestra que se-
giin un reciente estudio —pu-
blicado por la revista Medicing
Clinica— el anisakis afecta ya
de forma recurrente jal 56%
de la poblacién del norte de
Espafia —Galicia, Pafs Vasco y
Catalufia—y al 13% de quienes
residen en la zona de Castilla y
el Sur. El doctor Aythamy
Henriguez, alergologo  del
Hospital Infanta Elena de Val-
demoro (Madrid) y autor del
estudio, explica que aunque los
mensajes oficiales dicen que el
pardsito muere cuando el pes-
cado permanece 72 horas con-
gelado a menos 20 grados o si
se cocina a mds de 60 él acon-
seja no ingerirlo si no ha pasa-
do por jambos procesos! Acla-
rando ademés que el anisakis
sobrevive ;hasta 25 dias en vi-
nagre y 21 en salazdn! siendo
pues de riesgo extremo consu-
mir hoy salazones, ahumados,
encurtidos, marinados, carpa-
chos, ceviches y vinagretas de
pescado.

El lector queda nue-
vamente advertido.

\nn y a la Minisira de Sanidad—
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Anisakis, un parasito comun en el pescado
Este parasito se encuentra en especies de peces marinos de
interés comercial como la caballa, la merluza o el bacalao

Los parasitos son seres visibles macroscopicamente, por lo que se tiende a pensar que se pueden detectar y
que, al crear repugnancia en los consumidores, se reduce el riesgo ya que no se ingiere el alimento
contaminado. Inicialmente es asi, pero hay que considerar con especial interés el caso de Anisakis simplex
y otros parasitos de su familia.

Por JOSE JUAN RODRIGUEZ JEREZ
° Ultima actualizacién: 14 de octubre de 2009

Los parasitos de la familia anisakis son nematodos, es decir,
gusanos redondos con cuerpo sin segmentar. Tienen un tamafo
reducido, normalmente de unos tres centimetros de longitud y
menos de un milimetro de diametro y un color blanquecino, casi
transparente. Estas caracteristicas los hacen pasar inadvertidos
muchas veces, por lo que pueden ser ingeridos facilmente. Anisakis
se encuentra en el pescado, y entra en el ser humano en su ciclo
de forma accidental. Normalmente, los adultos se encuentran en el
intestino de mamiferos marinos, que actian como hospedadores
definitivos. En esta localizacion los parasitos se reproducen y
liberan con las heces larvas del parasit, que no tienen capacidad patogénica, ya que necesitan evolucionar
hasta lo que se denomina larva tercera o L3. Estos cambios evolutivos tienen lugar en el medio acuatico en
invertebrados marinos.

Al ser ingeridos por los peces y cefalépodos, también se ingieren los parasitos, que llegan al intestino de su
nuevo hospedador evolucionando a L3. Esta forma es muy agresiva ya que posee dientes en sus extremos
con los que corta los tejidos permitiendo su alimentacion y su migraciéon en el caso de que muera el
animal. Es entonces, al ingerirse pescado contaminado con L3, cuando afecta a las personas.

Para que produzca la infestacién tienen que existir mamiferos marinos, que son los que van a mantener el
parasito en el medio acuatico. Debido a ello, el pescado que procede del Mediterraneo suele ser muy poco
parasitado, mientras que en los peces de mares frios suele ocurrir todo lo contrario. Su frecuencia de
presentacion es relativamente elevada en diversas especies de peces marinos de interés comercial
(caballa, merluza o bacalao, entre otros). Las larvas se localizan en el higado, cavidad abdominal, musculo
y todas las visceras, donde pueden aparecer hasta varios centenares de larvas por pez.

Datos epidemiologicos

La anisaquiosis es un problema sanitario especialmente importante en aquellos paises con elevado consumo
de pescado. Es en Japén, por razones obvias (consumo de pescado crudo), donde se contabilizan mas del
95% del total de casos denunciados en el mundo. En su conjunto, la cifra de casos descrita en EE.UU. y
Europa se puede considerar discreta (alrededor de 50 casos en EE.UU. y unos 600 en Europa) aunque en el
viejo continente la casuistica se concentra en algunos paises concretos como Holanda, Alemania, Francia o
Espafia con una tendencia que se considera creciente, entre otras razones, por el mejor conocimiento de la
enfermedad por parte de los médicos y la disponibilidad de mejores instrumentos para llevar a cabo el
diagnéstico. También este aumento se atribuye a una elevada incidencia de este parasito detectandose en


http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2005/07/27/19305.php

nuestro pais en alrededor de 1/3 del pescado en lonja, asi como a la aparicién y crecimiento de nuevas
tendencias gastronémicas basadas en el consumo de pescado crudo o poco cocinado.

¢Qué hace el parasito?

El parasito anisakis normalmente afecta a personas sin distincion de raza, sexo o edad,
independientemente también de que fuman o beban. Normalmente no se suele sospechar de ninguna
enfermedad habitual, ya que la persona no la indica o los sintomas no son comunes.

En la mayoria de los casos, los pacientes llegan a los hospitales por los servicios de urgencias con dolor
abdominal en la zona del estomago. Si el problema no se controla, el dolor puede extenderse a todo el
abdomen. Lo habitual es que se inicie de forma repentina con un dolor intenso. Al ser un problema
digestivo se suele acompafar de nauseas e incluso vémitos, ya que son uno de los mecanismos de defensa
organico para expulsar a cuerpos o agentes extrafios.

Con estos datos, la primera conclusion es que se puede tratar de una toxiinfeccion alimentaria, a pesar de
gue no se presentan ni escalofrios, ni fiebre, ni diarrea. Ante esta situacion, se podria suponer que se trata
de una intoxicacién. No obstante, se suelen presentar manchas rojizas en la piel, lo que podria hacer
sospechar de un cierto cuadro alérgico.

Junto con estos sintomas, la persona indica que ha comido lo mismo que toda su familia y probablemente
no ha tomado farmacos, o son los que consume sin manifestar nunca alergias a los mismos. La familia no
suele presentar sintoma alguno o, a lo sumo, puede haber otra persona afectada.

Si se realiza una exploracion, todas las caracteristicas pueden parecer normales, como son la tension
arterial, la frecuencia cardiaca, el estado de conciencia y de orientacion. Asimismo, pruebas como los
analisis de sangre pueden ser completamente normales. Sin embargo, hay una pregunta que no deberia
pasarse por alto. ;Se ha consumido algin pescado crudo o boquerones en vinagre?

Si la respuesta es afirmativa, existe la sospecha de que se trate de una parasitosis por gusanos nematodos
de la familia Anisakidae. Cuando el paréasito llega a la mucosa del estémago se va a adherir a ella y se
introducira en su interior, por lo que para poder retirarla sera necesaria una endoscopia o cirugia digestiva
si se encuentra en ramos mas alejados del tubo digestivo. Al retirar los parasitos, la sintomatologia se
suaviza hasta desaparecer.

Peligro de anisakis

Las larvas son ingeridas vivas por el ser humano cuando se consume pescado crudo o insuficientemente
cocido, lo que provoca Ulceras y gastroenteritis. Incluso pueden bloquear el paso por el tubo digestivo, lo
gue obliga a una intervencion quirdrgica para eliminar los parasitos.

Por otra parte, se ha sefialado la posibilidad de alergias asociadas al consumo de este parasito. Las
evidencias actuales indican que el desencadenamiento de la alergia se debe a la presencia de larvas vivas.
Cualquier tratamiento preventivo conseguira, indudablemente, la eliminacion también de la alergia.

La infestacion aguda no es un problema mortal, aunque el tratamiento puede ser agresivo ya que,
dependiendo de la intensidad y gravedad de los sintomas, se requiere una intervencion quirdrgica. La
evolucién posterior descarta cualquier tipo de secuelas.

Parasitos vivos para la existencia de alergia

Existe controversia en relacién con la necesidad de que exista una larva viva del parasito durante la
reaccion alérgica. Actualmente, la mayor parte de los investigadores consideran que si es precisa, aunque
existen excepciones. Esto ha dado pie a hablar de una entidad que se denominaria anisakiasis
gastroalérgica, que integra la parasitacion y la alergia en un mismo proceso.



Esto no debe confundir a los pacientes, que cuando son diagnosticados de sensibilizacién a anisakis piensan
gue siguen parasitados. Aunque cuando se produce la reaccion es muy probable que sea necesaria la
parasitacion, la larva normalmente se elimina espontaneamente en las heces y lo que se mantiene es s6lo
la sensibilizacion alérgica a la misma.

Se han descrito casos excepcionales con otras formas clinicas de alergia a anisakis:

e Asma y conjuntivitis por exposiciébn o inhalacion de proteinas del parasito en pescadores,
trabajadores de harinas de pescados o personal que trabaje en contacto directo con pescado
parasitado.

e Cuadros de dermatitis por contacto en personas sensibles, aunque los mecanismos y el valor de
estos hallazgos adn son inciertos.

El diagnéstico de la reaccién alérgica por anisakis es eminentemente clinico. En los casos en los que no se
ha establecido la relacién con la ingestion de pescado o no se asocian claramente sintomas sugerentes de
parasitacion, ciertas alteraciones analiticas durante la reaccion pueden ayudar al diagnostico de sospecha.
Destaca un aumento del namero total de glébulos blancos, con un incremento del porcentaje de los
llamados neutroéfilos y eosinofilos.

¢SE PUEDE PREVENIR?

Los boquerones en vinagre son los que tienen mayor peligro de presencia de anisakis

La prevencion es uno de los principales puntos en los que se puede intervenir. Curiosamente, y aunque se
trate de un organismo aparentemente muy agresivo, es pluricelular. ;Qué significa esto? Que podemos
destruirlo simplemente por congelaciéna a temperaturas inferiores a -20°C durante 24-48 horas (hasta una
semana en congeladores domésticos de baja potencia). Las larvas de Anisakis también son sensibles al
calor. Se ha demostrado que en el tejido muscular de los peces se inactivan en un tiempo de unos 10
minutos al someter los pescados a tratamientos térmicos en los que se alcancen temperaturas superiores a
60° C en el centro del producto. El tiempo necesario variard en funcion del proceso culinario vy,
especialmente, del tamafio de las piezas. Hay que tener en cuenta que el cocinado a la plancha o
microondas es menos seguro que la coccion o fritura.

Una de las preparaciones con mas riesgo son los boquerones en vinagre, un producto tradicional, muy
apreciado y consumido y de elevada calidad y sabor. EI método tradicional por el que se elaboran, basado
en la permanencia de los mismos en vinagre comercial y sal alrededor de 24 horas, resulta insuficiente para
la inactivacion de las larvas de Anisakis por lo que previamente deberan ser congelados.

Los pescados marinados (tipo ceviches) o en salmuera (arenques u otros) deberan ser congelados
previamente. Sin embargo, las semiconservas como las de anchoas (en envase metalico, vidrio u otra
presentacion) asi como los pescado desecado salados no presentan problema alguno ya que el proceso de
elaboracion en sal y la maduracion posterior matan el parasito e incluso lo eliminan, excepto si se trata de
"pescado ligeramente salado". Respecto a los ahumados en frio, son productos que se elaboran con pescado
crudo, por lo que el peligro es claro, no asi en los procesos industriales de ahumado en caliente. Cocinar
los mariscos (exceptuando moluscos bivalvos) cocidos o a la plancha al modo tradicional.

Finalmente, se ha hablado mucho de la cocina oriental, especialmente la japonesa y la vietnamita, en las
que abundan las preparaciones a base de pescado crudo. Es interesante destacar que actualmente la ley
obliga a estos establecimiento a congelar previamente el pescado utilizado a - 20°C durante mas de 24
horas por lo que también elimina el problema.



LA NORMA

El Reglamento (CE) N° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a
la higiene de los productos alimenticios, establece la obligacion de que los operadores que comercialicen
productos de la pesca crudos o practicamente crudos, sometan a esos productos a congelacion a -20°C
durante un periodo de al menos 24 horas con objeto de eliminar posibles parasitos. Con el objeto de
contribuir a la solucion del problema, se public6 el Real Decreto 1420/2006 de 1 de diciembre, sobre
prevencion de la parasitosis por anisakis en productos de la pesca suministrados por establecimientos que
sirven comida a los consumidores finales o a colectividades. Dicho acto legislativo complementa las normas
comunitarias estableciendo la obligacion de que los establecimientos pondran en conocimiento de los
consumidores que los productos de la pesca afectados por el real decreto han sido sometidos a congelacion
en los términos establecidos.
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El anisakis, un parasito capaz de causar
enfermedades

Existe riesgo de adquirir este parasito tras la ingesta de pescado
crudo o poco cocinado

o Ultima actualizacién: 20 de abril de 2007

El Anisakis Simplex es un nematodo (gusano); un parasito que infecta a mamiferos
marinos (ballenas, delfines, focas, etc.) y a grandes peces, en los cuales se desarrolla
hasta alcanzar su forma adulta. A través de las heces de estos animales se liberan al mar
los huevos del parasito que son ingeridos por pequefios crustaceos que sirven a su vez de
alimento de otros peces y cefalopodos como la sepia o el calamar, en los que las larvas
maduran.

El ciclo biolégico se cierra cuando estos peces y cefalépodos son ingeridos por los
mamiferos y grandes peces, que son los huéspedes definitivos. El anisakis se aloja habitualmente en el tubo
digestivo de los peces vivos y, una vez que éstos mueren, las larvas migran hacia las visceras y la
musculatura, llegando incluso a traspasar la piel del pescado.

Se aloja en el tubo digestivo de los peces vivos y una vez que éstos mueren,
las larvas migran hacia las visceras y la musculatura

¢Como se transmite a las personas?

El hombre es un huésped accidental que puede adquirir las larvas si consume pescado parasitado crudo o
poco cocinado.

Los primeros casos de parasitacion por anisakis se describieron en Japén y Holanda, paises que presentan
un alto consumo de pescado crudo, y posteriormente han ido apareciendo casos en otros paises como



Espafia, Francia, Estados Unidos, etc., posiblemente debido a la introduccion de nuevas preparaciones
culinarias.

¢Qué pescados pueden contener anisakis?

Bacalao, sardina, boqueron, arenque, salmon, abadejo, merluza, pescadilla,
caballa, bonito, jurel. Son los pescados mas comunes en presentarlo

Las especies parasitadas son diversas, pero entre las mas habituales se encuentran: bacalao, sardina,
boquerén, arenque, salmén, abadejo, merluza, pescadilla, caballa, bonito, jurel, etc., y el calamar, dentro
de los cefalopodos.
La cantidad de parasitos varia en funcién del lugar de captura y del momento de la evisceracion. De este
modo, los peces capturados en alta mar que son rapidamente eviscerados presentan menos parasitos que
los capturados en la costa.

¢Qué enfermedades puede causar en el hombre?

Una vez que se han ingerido las larvas del parasito, estas pueden originar dos tipos de patologias
diferentes: anisakiasis o anisakidosis y la alergia a anisakis.

Anisakiasis o anisakidosis

En este caso la enfermedad se adquiere por el consumo de larvas vivas de anisakis debido a la ingesta de
pescado crudo, ahumado, salado, en vinagre, marinado o poco cocinado, en el microondas o a la plancha.

El cuadro clinico puede ser leve o mas o menos grave. Las larvas afectan sobre todo al tracto
gastrointestinal y sobreviven a las diferentes secreciones digestivas. Pueden enclavarse y producir
inflamacion o en las casos mas graves, llegar a perforar estdbmago e intestino o migrar a otros tejidos y
organos.

La forma gastrica cursa con dolor abdominal, acompafiado o no de nauseas, vomitos y diarreas, que puede
semejarse a las manifestaciones de otras enfermedades como apendicitis, ileitis (inflamacién de la porcion
del intestino delgado denominada ileon), Ulcera géastrica, obstruccion intestinal e incluso tumores
abdominales.

Se han encontrado también casos de afectacion articular y de otros 6rganos (pulmoén, higado, pancreas y
bazo).

Un buen historial médico resulta fundamental en el diagnostico de la enfermedad, ya que la gran mayoria
de los pacientes refiere haber tomado pescado en las 48-72 horas anteriores. Las técnicas endoscépicas
(gastroendoscopia o colonoscopia) permiten ver las larvas y a su vez extraerlas, si bien en casos de mayor
gravedad puede ser necesaria la cirugia.

Alergia a anisakis

Las personas que presentan alergia a este parasito muestran diversos sintomas tras la ingesta de pescado
infestado. Estos sintomas varian desde una simple urticaria (erupcion cutdnea) al angioedema, que se
caracteriza por la aparicion de grandes ronchas en la superficie de la piel, en especial alrededor de ojos,
labios, y que puede también afectar a manos, pies y garganta. Los cuadros mas graves se asocian a "shock
anafilactico" que requiere de ingreso hospitalario, pudiendo ir acompafiados o no de los sintomas
gastrointestinales mencionados anteriormente.

El diagnostico se basa en la deteccion de anticuerpos (inmunoglobulina E), asi como en pruebas especificas
de sensibilidad cutanea.



Reducir el riesgo

Es fundamental evitar la ingesta de pescado crudo o poco cocinado, incluyendo
las preparaciones caseras en vinagre, ahumados, salazén, marinados, pescados a
la plancha o al microondas insuficientemente hechos, etc.

Las larvas del pescado infestado mueren con la coccion a una temperatura de
60°C por lo menos durante 10 minutos.

Asi mismo, las larvas se destruyen mediante la congelacién. Para ello es preciso
congelar el pescado durante mas de 24 horas a una temperatura de -20°C. El
pescado congelado o ultracongelado en alta mar, que ha sido eviscerado
rapidamente, tiene pocas posibilidades de estar parasitado.

Alergia a Anisakis

Los cuadros alérgicos debidos a parasitos del pescado, en
especial a Anisakis, estan cobrando cada vez mayor relevancia
sanitaria

La presencia de parasitos en e pescado que consumimaos es muy frecuente, con tasas que
pueden superar con facilidad € 50%. Los humanos podemos ser huéspedes accidentales,
lo cual puede desembocar en cuadros clinicos que, en determinados casos, pueden llegar a
ser graves. Cuando €l parasito es Anisakis, la enfermedad recibe el nombre de anisakiasis.
Su incidencia se relaciona con laingesta de pescado crudo, incluidos los ahumados o las
conservas en vinagre, 0 poco cocinado.

Por JOSE JUAN RODRIGUEZ JEREZ
° 24 de marzo de 2004

En Espafa, el alto indice de consumo de pescado y la frecuencia
con que se ingiere crudo o poco cocinado, justifica que la aparicién
de brotes de anisiakasis se haya convertido en una cuestion de
relevancia sanitaria de primer orden. En particular, se asocia a la
toma de boquer6n en vinagre, que es la forma mas frecuente de
consumo de pescado crudo en nuestro pais.

Los parasitos responsables de la enfermedad parasitaria
denominada anisakiasis pertenecen a tres géneros diferentes
(Anisakis, Pseudoterranova y Contracaecum), todos ellos agrupados
por la familia Anisakidae. Son gusanos (nematodos) que pueden
parasitar una gran variedad de pescado diferente.

Cuadros clinicos

Los cuadros clinicos asociados a anasikiasis se dividen en dos grupos principales. En el primero se engloban
los casos que Unicamente cursan con sintomas digestivos por la parasitacion. En el segundo, en cambio, se
incluyen aquellos en los que se desarrollan manifestaciones cutaneas o sintomas generales de una reaccion
alérgica.

El pescado crudo o poco cocinado, incluidos salazones o conservas en vinagre, constituye la principal
fuente de infestacion por Anisakis Aunque el parasito es un patégeno que destaca por su agresividad (corta
los tejidos donde se encuentra), existe un grupo de personas que tras la ingestion de pescado refieren
reacciones alérgicas agudas, con manifestacion cutanea en forma de urticaria y edemas localizados en los
casos leves, a edemas generalizados en los mas severos.
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Habitualmente, la ingestién de pescado se produce en las horas previas a la reaccion, lo que permite
asociar el cuadro con el consumo del producto implicado. Excepcionalmente se puede diferir dias, lo que
complica el diagnoéstico. Este grupo de pacientes, cuando acuden al médico, verifican que estan sufriendo
un cuadro alérgico, cuyos sintomas suelen resolverse bien mediante un tratamiento antihistaminico. Como
primera hipétesis, debe barajarse una alergia alimentaria asociada al pescado.

Si se descarta una sensibilizacion al pescado, la siguiente sospecha debe dirigirse hacia una posible alergia
a Anisakis. En muchos casos los sintomas cutaneos o de anafilaxia se asocian a sintomas digestivos
sugerentes de parasitacion, fundamentalmente gastricos.

Parasitos vivos

Existe controversia en relacién con la necesidad de que exista una larva viva del parasito durante la
reaccion alérgica. Actualmente, la mayor parte de los investigadores consideran que si es precisa, aunque
existen excepciones. Esto ha dado pie a hablar de una entidad que se denomina anisakiasis gastroalérgica,
que integra la parasitacion y la alergia en un mismo proceso.

Este diagndstico suele confundir a muchos pacientes, que entiende que la sensibilizacién a Anisakis implica
que siguen parasitados. Ello no siempre es asi. Aunque cuando se produce la reaccién es muy probable que
sea necesaria la parasitacion, la larva normalmente se elimina espontaneamente en las heces y lo que se
mantiene es solo la sensibilizacion alérgica.

Se han descrito también casos excepcionales con otras formas clinicas de alergia a Anisakis:

e Asma y conjuntivitis por exposicién o inhalacién de proteinas del parasito en pescadores,
trabajadores de harinas de pescados o personal que trabaje en contacto directo con pescado
parasitado.

e Cuadros de dermatitis por contacto en personas sensibles, aunque los mecanismos y el valor de
estos hallazgos adn son inciertos.

El diagnostico de la reaccion alérgica por Anisakis es eminentemente clinico. En aquellos casos donde no se
ha establecido la relacion con la ingestion de pescado o no se asocian claramente sintomas sugerentes de
parasitacion, ciertas alteraciones analiticas durante la reaccion pueden ayudar al diagnéstico de sospecha.
Destaca un aumento del ndimero total de glébulos blancos, con un incremento del porcentaje de los
llamados neutroéfilos y eosinéfilos.

Pruebas de confirmacion

Aunque inicialmente haya sido valorado por otro especialista (dermatdlogo o digest6logo), si existiera una
sospecha de alergia a Anisakis es necesario consultar con un alerg6logo para que realice un estudio que
confirme el diagndstico de sensibilizacién. Para ello se realizan los siguientes procedimientos:

e Prueba cutanea en prick: Se realiza con extracto comercial de Anisakis simples, practicAndose una
lectura precoz (a los 15 minutos) y otra tardia (a las 24 horas). Aunque es muy orientadora, no
distingue entre los verdaderos positivos y resultados falsos positivos por reacciones cruzadas con
otros parasitos.

e En aquellos casos que por historia clinica no se haya descartado una sensibilizacion al pescado,
deben realizarse también pruebas cutaneas con una bateria de extractos de diferentes pescados
que normalmente son negativas.

e Determinacion de anticuerpos especificos del tipo IgE: Se realiza determinacion de niveles en
sangre de IgE total e IgE especifica a Anisakis. Permite valorar el grado de sensibilizacién. Con
frecuencia, en los pacientes con historia de reaccion alérgica estos valores son muy elevados.
Disminuyen en el tiempo si se instaura una dieta exenta de pescado y productos de la pesca.

Un porcentaje significativo de la poblacion sin antecedentes claros de reaccién alérgica a Anisakis presenta
una o ambas pruebas diagnésticas positivas. En areas de mayor prevalencia como Madrid y zona norte se
considera que esto sucede en mas del 25% de la poblacién. Esta sensibilizacion subclinica expresa la
existencia de un contacto previo con el parasito, pero habitualmente no tiene implicaciones clinicas.



TRATAMIENTO Y PREVENCION

El tratamiento de las manifestaciones alérgicas a Anisakis se basa en la
actuacion médica inmediata de igual modo que si se tratara de una
reaccién anafilactica cualquiera. En aquellos casos en los que la alergia
se produce al mismo tiempo que la infestacion, la extraccion de la larva
por endoscopia también puede ser importante en la resolucién de la
reaccion alérgica.

Ante el paciente diagnosticado de alergia surge la pregunta de si es
absolutamente necesaria una dieta estricta sin pescado, mas aun cuando
éste forma parte de la alimentacion basica en otras patologias como la
enfermedad coronaria o tratamientos contra la obesidad. Para algunos investigadores, la parasitacion
repetida, a veces asintomatica, desencadenaria sensibilizacion al antigeno y con ello, el cuadro cutaneo o
anafilactico. En consecuencia, algunos médicos recomiendan evitar el consumo de todo pescado (sin incluir
el exclusivo de rio como la trucha), cefalépodo y crustaceo.

Sin embargo, en la actualidad se postula que es necesaria la parasitacion de la larva viva en la mucosa
gastrointestinal para desencadenar una respuesta alérgica. En este sentido, distintos grupos de
investigadores de nuestro pais han realizado pruebas de provocacién oral, en pacientes alérgicos a
Anisakis, con la larva congelada o liofilizada, formas con las que pierde su capacidad de parasitacion o
«anclaje» en la mucosa gastrointestinal. Los pacientes provocados toleraban en todos los casos las larvas
administradas de este modo sin constatar reacciones alérgicas.

Atendiendo a estos resultados, a los pacientes con alergia a Anisakis debe recomendarseles, como minimo,
evitar radicalmente la ingesta de pescado crudo (sobre todo, en nuestra sociedad, el boquerén en vinagre)
0 poco cocinado, incluyendo salazones, ahumados, escabeche o cocinados de forma inadecuada en el
microondas o a la plancha.

Por otra parte, resulta imprescindible someter el pescado a congelacion a -20°C, durante 72 horas. Se
recomienda el pescado congelado en alta mar o ultra congelado, donde se eviscera precozmente y la
posibilidad de parasitacion de la carne es menor. Debe ser cocinado alcanzando temperaturas superiores a
60° (es poco recomendable el pescado «a la plancha», ya que las temperaturas alcanzadas suelen ser
insuficientes). Es preferible, asimismo, tomar colas de pescados grandes, procurando evitar areas ventrales
cercanas al aparato digestivo del pescado.

Finalmente es importante incidir en una adecuada legislacion en cuanto a la produccién y la puesta en el
mercado de productos de pesca, con un estricto control sanitario por parte de las autoridades encargadas,
que asi lo garanticen. En este sentido, Holanda ha puesto en marcha medidas de este tipo, disminuyendo
notablemente el nimero de casos. Esta legislacion ya existe en Espafia, aunque quiza el alto porcentaje de
pescado preparado de forma doméstica impide su correcta aplicacion.
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Factores que influyen en el desarrollo de
anisakis

El tipo de pescado y la zona de procedencia determinan la
incidencia de este parasito

El anisakis es un parasito que afecta al pescado. La principal via de transmisién es el consumo crudo o poco
cocinado. Se detecta de forma més habitual en la merluza, el bonito, la caballa, el boquerén o el calamar.
La cantidad de larvas depende del lugar de captura y del momento en el que se realiza la evisceracion. Si
se practica de manera rapida, como en los peces capturados en alta mar, el porcentaje de infeccién es
menor. Por el contrario, cuando se pesca en lugares costeros, la evisceracion es mas tardia y las
posibilidades de desarrollo del parasito pueden incrementarse. Una de las Ultimas investigaciones,
realizada por la Universidad de Granada, abre de nuevo la veda a un mayor control tras confirmar que este
paréasito es mas frecuente en ciertas especies de zonas concretas.

Por NATALIA GIMFERRER MORATO

23 de noviembre de 2009

- Imagen: bjorn512 -

Evitar el consumo de pescado crudo o poco cocinado, asi como las
preparaciones caseras (ahumados o marinados) constituye una de
las formas de prevencién del anisakis. Las larvas mueren a una
temperatura aproximada de 60°C, durante 10 6 12 minutos como
minimo, o mediante la congelacion a -20°C durante al menos 24
. L horas. El pescado frio tiene pocas posibilidades de estar infectado,
I b= ' de ahi la necesidad de congelar y cocinarlo antes de su consumo.

. En el ambito de la restauracion, la legislacién europea ya obliga a

refrigerar los alimentos a -20°C durante al menos 24 horas, pero estas medidas suelen obviarse en el hogar.

Para reducir el riesgo de infeccién por anisakis, las piezas de unos 2,5 centimetros de grosor deben
cocinarse o freirse durante 10 minutos. Si se cocina un pescado que no ha sido descongelado antes, el
tiempo de coccién debe llegar a 20 minutos. Los productos hervidos o fritos, los ahumados en caliente (la
temperatura central de la pieza es superior a 60°C), los pasteurizados y los cocinados al vacio son mas
seguros que los preparados a la plancha o en el microondas. En estos dos Gltimos casos, la inactivacion del
parasito es menos probable. La preparacién segura en el microondas pasa por cocinar el pescado a una
temperatura que supere en 14°C a la recomendada, cubrirlo y dar una o dos vueltas a la pieza durante la
coccion para evitar los puntos frios. Una vez cocinado, es preferible dejarlo reposar en el horno durante
dos minutos para conseguir una distribucién uniforme de la temperatura, segin recomendaciones de la
Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria (AESAN).

Influencia geografica

Una reciente investigacion llevada a cabo por expertos de la Universidad de Granada relaciona la
prevalencia del anisakis con determinadas zonas geograficas y asegura que ésta confirma la deteccion de
otro pardsito similar, el "Hysterothylacium aduncum”. Ambos son frecuentes en el Mediterraneo: el
anisakis, sobre todo, en el mar de Liguria debido a la abundancia de cetaceos y el "Hysterothylacium
aduncum" en el Golfo de Leén y en la zona atlantica del estrecho de Gibraltar. No obstante, se considera
que es necesario realizar mas investigaciones para identificar de manera correcta las areas marinas de todo
el mundo donde el desarrollo de anisakis es mayor.

Una de las especies en las que el riesgo aumenta son los boquerones. Segun la investigacion, la frecuencia
de parasitacion es distinta "en los boquerones de diferentes areas". Si estos proceden de la costa sureste
del Atlantico o el noroeste del Mediterraneo, la posibilidad de que tengan paréasitos es mayor. Uno de los
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principales problemas reside en la preparacion casera de boguerones en vinagre, ya que por norma general
no se tiene la costumbre de congelarlos previamente a temperaturas muy bajas.

Otro punto controvertido es la proteccion frente a las alergias. Algunos investigadores defienden que es
necesaria la larva viva para causar una reaccién de estas caracteristicas, por lo que no habria razén para
que el consumo de boquerones entrafie peligro si se cocina de forma adecuada. Otros estudios, en cambio,
relacionan la alergia con la ingesta de parasitos muertos. Los sintomas van desde una urticaria hasta un
angioedema (ronchas en la superficie de la piel, sobre todo, alrededor de ojos y labios, aunque también en
manos, pies y garganta). Cuando los casos son mas graves, es posible un shock anafilactico, que obliga al
ingreso hospitalario y que puede implicar sintomas gastrointestinales.

El musculo, el méas sabroso y peligroso

El parasito anisakis se detecta a menudo en el muasculo, la parte mas jugosa
del pescado

La parte mas consumida, tanto en carne como en pescado, es el muasculo. Esté considerada la zona mas
jugosa, sabrosa y nutritiva, si bien de acuerdo con el estudio este hecho se transforma en un factor de
riesgo ya que en esta zona se detecta, en su mayoria, el anisakis. La prevalencia es proporcional a la
longitud de la pieza. Las aportaciones de la investigacion realizada en Granada serviran para disefiar
medidas de seguridad que limiten la exposicion del consumidor a estos dafiinos parasitos.

ANISAKIASIS

El parasito anisakis se asemeja a un gusano redondo y pequefio. Habita de forma natural en la sardina, la
caballa, el boquerdn, el salmén o el bonito. En el mar, se transmite de una especie a otra por via
alimentaria, en distintas formas y fases larvarias. Su ciclo de reproduccion es muy complejo. En él,
crustaceos, cefaldpodos y peces participan como huéspedes intermediarios. Los ultimos de esta cadena son
los mamiferos marinos. Las personas entran en este ciclo cuando ingieren pescados crudos infestados con
larvas. Sushi u otras formas de preparacion sin cocinar son las mas relacionadas con la anisakiasis, cuyos
sintomas se traducen en dolor abdominal, vomitos y nauseas.

La incidencia de esta enfermedad es significativa en paises como Japén, donde es frecuente el consumo de
pescado crudo, una costumbre cada vez mas habitual en otros paises y que favorece el aumento de la
deteccion de casos. Los sintomas gastrointestinales pueden aparecer a las pocas horas de la ingesta o
varios dias y semanas después, en funcion del tamafio y el lugar donde se han ubicado las larvas. Segun
datos de la Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN), en Espafia se detecta en un
tercio del pescado muestreado en lonjas de puertos.

PARASITOS EN LOS MANIPULADORES

Los manipuladores de alimentos son fundamentales para frenar el desarrollo de los parasitos. De ellos
depende, en gran parte, la inocuidad del producto. Un estudio realizado en tres centros de elaboracion de
alimentos de Cuba detectd que hasta un 30% de los manipuladores se habian infectado con parasitos. En la
actualidad, las medidas de control en los manipuladores de alimentos son severas.

Es necesario extremar el control por parte del personal involucrado en la cadena alimentaria. Las medidas
higiénicas y sanitarias son el principal objetivo. Hay que asegurar que el personal manipula el pescado
siempre con las manos limpias y sin heridas, se debe prevenir la contaminacion cruzada entre los alimentos
crudos y cocinados y hay que lavar todos los alimentos y mantenerlos en lugares frescos y secos.
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Parasitos en el pescado

El consumo de pescado crudo o poco cocinado esta relacionado
con un mayor riesgo de sufrir infeccion por anisakis.

=

Algunos parasitos suelen encontrar en los alimentos el vector que les permite llegar a las personas. Anisakis
es uno de ellos y, a pesar de que no es uno de los parasitos que mayor incidencia tenga en nuestro medio,
sale a la luz después de que la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria (AESA) haya publicado una
informacion sobre la incidencia de este parasito en el pescado crudo.

Por MARTA CHAVARRIAS

28 de julio de 2005

Anisakis

La historia cientifica reconoce que el primer caso de infestacion humana por anisakis lo
confirmd Leuckart en Groenlandia en 1876. En Europa, los primeros casos se confirmaron
en la década de 1950, y en Espafia no se registré ninguno hasta 1991. Segun datos del
Sistema de Informacion Microbioldgica (SIM), del Centro Nacional de Epidemiologia del
Instituto de Salud Carlos Ill, en 1998 so6lo se confirmé oficialmente un caso, y en 1999,
dos casos. A pesar de estos datos, los expertos insisten en matizar que, como en otras
infecciones de origen alimentario, es complicado predecir con exactitud la incidencia de
este tipo de dolencia ya que muchos casos no se llegan a diagnosticar.

Estas intoxicaciones se producen por la presencia de anisakis, un gusano redondo de tamafio pequefio que
habita de forma natural en gran nimero de peces de consumo, como la merluza, la caballa, el jurel, la
sardina, el bacalao, el boquerodn, el salmoén, el bonito, la pescadilla y el arenque. En el mar, el parasito
pasa de hospedador en hospedador por via alimentaria, siempre en distintas formas y fases larvarias.
Cuando se hospeda en mamiferos o aves marinas es cuando suele reproducirse. Los huevos vuelven al mar y
se mezclan con las heces de estos animales, y comienza de nuevo el ciclo. Las larvas del parésito suelen
localizarse en el higado, la cavidad abdominal, el musculo y todas las visceras.

A menudo, el consumo de pescado contaminado con anisakis suele derivar en dos tipos de dolencias, que se
traducen en dolores gastrointestinales o en procesos alérgicos. Cada uno de estos casos dependera de
donde se adhieren los anisakis. Si lo hacen en la mucosa gastrica se trata de anisakiasis aguda. Si, por el
contrario, penetran en la pared gastrica o intestinal, hablariamos de anisakiasis crénica.

Para confirmar la dolencia, basta con realizar un examen morfolégico del nematodo (en los casos mas
leves) o una endoscopia (en los casos de infestacion mas aguda). El antecedente epidemiolégico de la
mayoria de estos casos esta relacionado con el consumo de pescado crudo, y los sintomas suelen aparecer a
partir de una hora hasta dos semanas después de haber consumido pescado crudo poco cocinado.

Incidencia

La parasitacion puede llegar a afectar entre el 40% y el 80% de las piezas capturadas, dependiendo de la
especie y de su procedencia La poca incidencia, hace unos afios, de esta infeccion, quedaba reflejada en
datos del Sistema Coordinado de Intercambio Rapido de Informacion (SCIRI), que no incluian, para el afio
2002, casos de infeccién por consumo de pescado contaminado con anisakis en Espafia. Sin embargo, los
cuadros alérgicos debidos a la presencia de parasitos en el pescado, en especial anisakis, estan cobrando
cada vez mas relevancia sanitaria desde la deteccion del primer caso en Espafia en 1991, seglin la
Asociacion de Alergologia e Inmunologia Clinica de la Regién de Murcia.
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Un estudio realizado por expertos del Hospital General Universitario La Paz de Madrid, demuestra que,
hasta 1995, los casos de anisakiasis en Espafia «eran anecddticos». Pero a partir de este afio empieza a
confirmarse la presencia de reacciones alérgicas tras el consumo de pescado crudo. En estos casos, los
expertos empiezan a detectar larvas de Anisakis simplex, principal anisédkido responsable de las
intoxicaciones alimentarias. Durante 18 meses, los expertos, dirigidos por Luis Fernandez de Corres,
llegaron a detectar en 24 pacientes uno o mas parasitos en su estbmago. En todos ellos, la causa era el
consumo de merluza fresca y boquerones en vinagre, considerados éstos ultimos una de las principales
fuentes de infeccion.

A pesar de estos datos, Gaspar Ros, catedratico del Departamento de Tecnologia de los Alimentos,
Nutricién y Bromatologia de la Universidad de Murcia, asegura que «comer pescado crudo o poco elaborado
no ofrece ningun riesgo al consumidor si se siguen unas sencillas medidas de prevencion». Bajo esta
premisa, la Consejeria de Salud de la Generalitat catalana ha iniciado una campafia para el consumo
responsable de pescado.

En la informacién emitida en la campafia, los técnicos sanitarios catalanes reconocen que la anisakiosis,
enfermedad derivada de la ingestién de los parésitos vivos, es poco «frecuente en nuestra area geogréfica,
a pesar de que el parasito pueda encontrarse en el pescado». Y es que, segln los Gltimos datos recogidos
en este sector, el pescado del Mediterraneo esta poco parasitado, si bien el riesgo aumenta en mares mas
frios. Se calcula que la parasitacion puede llegar a afectar entre el 40% y el 80% de las piezas capturadas,
dependiendo de la especie y de su procedencia.

Pescado crudo y parasitos

La presencia de estos organismos en el pescado constituye un problema de salud publica en paises en los
que es frecuente el consumo de pescado crudo o poco cocinado, como es el caso de Japon, Holanda y
Chile, donde si se han documentado mas casos de anisakiosis. Los habitos alimentarios marcan aqui una
clara diferencia entre los paises cuyas tradiciones alimentarias incluyen el consumo de pescado crudo y los
que no. En Japén, por ejemplo, se diagnostican el 90% de los casos de anisakiosis. Ahora, en Espafia, se ha
producido un cierto cambio de costumbres alimenticias, acompafiadas de una proliferacion de restaurantes
donde se sirve pescado crudo en forma, por ejemplo, de sushi.

En opinion de Ros, y a pesar de todos estos cambios, no se ha detectado «un aumento del niumero de
personas afectadas por la enfermedad» y, pese a que no existen datos exhaustivos al respecto, los casos no
«llegarian al centenar». Menos favorables son los datos de la Sociedad Catalana de Alergia e Inmunologia
Clinica (SCAIC), segun los cuales en Espafia el problema de anisakis se ha convertido en una cuestién de
«relevancia social de primera indole». Ya en 2000, el Codex Alimentarius, organismo internacional
encargado de velar por la inocuidad de los alimentos, calificaba la parasitacion por anisakis como un
«problema especial».

Prevencion

Un informe reciente presentado por la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria (AESA) confirma que,
para prevenir la presencia de anisakis en el pescado, basta con congelar el pescado (en el caso de que se
vaya a comer crudo o marinado, como sushi o en vinagre) a temperaturas de -20°C durante un minimo de
24 horas. En el caso de que esta congelacion se realice en el &mbito doméstico es preferible que el periodo
de congelacién se alargue de dos a tres dias.

La presencia del parasito se desactiva también si el pescado se prepara cocinado a temperaturas superiores
a 60°C, tal y como establecio la Union Europea en 1991. En los casos con alergia confirmada, los alergélos
aconsejan extremar las precauciones y seguir determinadas pautas, como evitar el consumo de pescado
crudo o poco cocinado, incluidos ahumados; obtener pescado congelado en alta mar o ultra congelado ya
gue se eviscera y la posibilidad de parasitacion queda reducida. Ademas, es preferible que, cuando se
cocine el pescado, se llegue a temperaturas superiores a 60°C. Se siguen asi la pautas establecidas en 1989
por la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) para la prevencion de nematodos.

Actualmente, la industria pesquera y los barcos pesqueros realizan un control visual del pescado para
descartar las piezas que puedan contener el parasito. En los establecimientos dedicados a la venta de
productos pesqueros, las autoridades sanitarias realizan un control y una inspeccion periédica para
verificar que se cumplen las condiciones sanitarias que incluye la normativa.



A pesar de todo, la dificultad de todos estos controles radica en la imposibilidad de generalizarlos a todas y
cada una de las piezas que se comercializan, especialmente de los productos que se venden enteros y sin
eviscerar. Por este motivo, los expertos insisten en que la prevencién en todos los ambitos es esencial para
garantizar un producto seguro.

PESCADO PARASITADO

Peces de consumo como la merluza pueden estar contaminados por anisakis

El parasitismo es un fendmeno frecuente en el medio marino, y todas las especies son susceptibles de ser
infestados por parasitos. Actualmente, hay descritas miles de especies parasitas de peces en forma adulta
o larvaria. A pesar de todo, para el Instituto Biolégico de la Salud de Madrid, se trata de uno de los
problemas «mas infravalorados en los paises occidentales».

Las medidas de lucha que se aplican en este sector son especialmente importantes, sobre todo en el caso
de los productos que vayan a consumirse crudos 0 poco cocinados, como pescado en escabeche, pescado
ligeramente salado, pescado ahumado en frio, ceviche, sushi o sashimi, entre otros.

Segun el estudio La alergia por anisakis y medidas de prevencién, realizado por el Comité Cientifico de la
AESA, la incidencia de anisakis en ciertas especies oscila entre el 30% y el 36%. Las méas afectadas pueden
ser especies de gran tamafio procedentes de los caladeros del Atlantico norte, como bacalao, abadejo,
bacaladilla, merluza, pescadilla, salmoén y calamar. En estos casos, es recomendable extraer las visceras en
cuanto se captura el pescado. Esta extraccién minimiza el riesgo de infestacion.

Anisakis y salmon ahumado

La produccion de salmén en piscifactorias limita el riesgo de
infeccion por anisakis aunque no anula el riesgo completamente

En paises como Noruega y Reino Unido, en especial Escocia, ademas de Canada y Chile, se ha potenciado
enormemente la produccion en piscifactoria de salmén, especie que desde los afios noventa ha conseguido
un gran éxito comercial. Tras casi 15 afios de investigacion, desarrollo y amplia experiencia a nivel
mundial, este tipo de produccion puede considerarse hoy perfectamente estandarizada. Ahora, este
alimento acaba de quedar sometido al nuevo Real Decreto, aprobado el pasado 1 de diciembre de 2006,
que obliga a congelar todo el pescado fresco que se consuma en restaurantes para reducir la incidencia del
parasito anisakis. Una de sus variedades, el salmén ahumado, se consume en Espafia técnicamente crudo.
Pese a ello, el riesgo de que esté contaminado es minimo, aunque no lo exime completamente.

° Por JOSE JUAN RODRIGUEZ JEREZMERCEDES MARIN DE MATEOOBSERVATORIO DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIAUNIVERSITAT AUTONOMA DE BARCELONA
° 19 de diciembre de 2006

El nuevo Real Decreto que obliga a congelar en restaurantes todo el
pescado que se sirva crudo no hace referencia a la diferenciacion
entre el tipo de tratamiento del pescado. Se indica que hay que
congelar el pescado si es crudo o poco cocinado. Por este motivo,
todo pescado ahumado, sucedaneo de salmén o no, entraria dentro
de esta categoria. En este producto, la congelacién es claramente
innecesaria, siempre que el pescado provenga de piscifactoria y haya
sido procesado correctamente, pero legalmente se ha de tratar en la
restauracion si se quiere cumplir la ley.




Sin embargo, se dara la paradoja que si el pescado ha sido comprado por un consumidor cualquiera en un
supermercado cualquiera, se podra consumir libremente, mientras que si se pide en un restaurante es
obligatorio haberlo congelado previamente a -20°C durante, al menos, 24 horas. La situacion es mucho mas
incomprensible de lo que parece a simple vista; un consumidor podra infestarse en su casa y no en un
restaurante.

Salmon y Anisakis

Los copépodos marinos, base de la alimentacion del salmén salvaje, son los crustaceos que mas se infestan
por anisakis El parasito anisakis llega al pescado a partir de la alimentacion. En el ciclo evolutivo, los
hospedadores definitivos son los mamiferos marinos. En el intestino de estos animales, especialmente las
focas, los adultos de anisakis se reproducen y liberan larvas al agua que han de llegar a crustaceos que
actlan como intermediarios. Los crustaceos mas frecuentemente implicados son los copépodos marinos,
gue es la base de la alimentacion del salmén salvaje en el mar. Por este motivo, es posible que se produzca
la infestacion del salmoén, puesto que en su entorno se encuentran todos aquellos elementos que facilitan
su contaminacion. Para evitarlo, los productores de salmoén en piscifactorias alimentan a los animales
mediante piensos, lo que indudablemente limita la infestacion de los animales.

Sin embargo, no podemos olvidar que los salmones no se crian en granjas cerradas, sino en jaulas que se
colocan en el mar, normalmente en zonas resguardadas con agua de alta calidad. En estos enclaves puede
localizarse cierta cantidad de focas que buscan lograr darse un festin a costa de los animales en
produccion. En consecuencia, con los restos fecales de estos animales, se localizan larvas de anisakis que
contaminan a su vez copépodos de la zona. En consecuencia, es posible que algunos de los animales en
produccién se infesten por consumo de alimentacién natural.

Los productores noruegos aseguran que la contaminacién de los salmones es inexistente debido sobre todo
el tipo de alimentacion que reciben. Esto es cierto a medias, es decir, la contaminacion puede producirse
ya que la cria se realiza en un entorno natural. Para minimizar este riesgo se aplican medidas preventivas.

Cultivo y cria del salmon

Las particularidades del salmén obligan a que los primeros estadios de produccion en piscifactorias se
realicen en agua dulce, para pasar posteriormente a agua salada, donde se procede a su engorde hasta el
momento de su captura, sacrificio, distribucién y venta. Como ocurre con otras especies de piscifactoria,
las primeras fases de produccion, las que corresponden a las fases de eclosién de huevos y larvaria, son
especialmente delicadas. En el caso de los salmones tienen lugar en granjas terrestres y con agua dulce. Es
ahi donde se espera a la eclosién de los huevos y se vigila el desarrollo de las larvas. Este proceso se realiza
en un area conocida como hatchery.

Una vez eclosionados los huevos, y con las larvas con capacidad para alimentarse por si solas, pasan a la
nursery, zona en la que comienzan a alimentarse con pienso extrusionado, de aspecto y forma similar a los
piensos de animales domésticos y con escaso diametro. Este pienso tiene una formulacion suficiente para
permitir un adecuado desarrollo de los animales. Una vez el desarrollo se considera adecuado, los alevines
de salmén han de pasar a un medio acuatico marino. Esto no se puede realizar de forma directa ya que hay
que facilitar una transicién suave mediante una gradacion de concentracion de sal que permita la
adaptacion de los animales a las nuevas condiciones ambientales (esmoltificacion). Una vez concluido, los
animales pasan a granjas marinas, en las que se introducen en jaulas que se encuentran en el mar, en
zonas resguardadas de corrientes importantes y con una excelente calidad de agua.

Si las aguas poseen contaminacién organica, aparecen lesiones en branquias que afectan la viabilidad de los
animales. En estas condiciones, es frecuente la muerte de una elevada proporcion de individuos y, por
tanto, la pérdida de la produccién. Debido precisamente a la fragilidad de los salmones en sus primeros
estadios de vida, los niveles de contaminacion del agua deben ser
forzosamente muy bajos.

MEDIDAS DE PREVENCION

La principal accion para reducir el riesgo de contaminacion en la
produccion piscicola es, después de la alimentacion, el tipo de
captura, sacrificio y manipulaciones posteriores. Para ello, los




animales se capturan a través de un proceso de aspirado que les lleva a una zona en la que reciben un
golpe de frio intenso que tiene dos efectos. Por una parte les insensibiliza, es decir, no permite que el
animal sufra y, por otra, les provoca la muerte.

Una vez capturados, y de forma inmediata, se procede a su evisceracion. En este punto es donde se
consigue la eliminacion del riesgo, ya que el parasito, si estuviese presente, se encontraria en el paquete
abdominal. Al eliminar las visceras e intestino se eliminan las zonas contaminadas y se minimiza el peligro.

Cuando el salmén llega para ser ahumado se realiza una manipulacion para quitar espinas y filetear el
musculo en laminas finas. También en este momento se podrian retirar larvas en el caso de que quedase
alguna visible. El proceso, pues, es seguro y si las condiciones son las adecuadas, el peligro es minimo. En
cuanto al proceso de ahumado, el sistema que se aplica actualmente, sobre todo para el ahumado en frio,
no consigue la eliminacién de las larvas, por lo que las medidas preventivas se toman antes que el
tratamiento por accién del humo.
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Los parasitos de los boguerones en
vinagre

El principal problema es que se consume fresco, aspecto que
aumenta el riesgo de presencia de anisakis

El consumo de boquerones en vinagre, un alimento cada vez mas de moda, se incrementa en los meses
calidos del afio. Aunque las estadisticas se resisten a presentar de forma abierta los riesgos que se derivan
de su ingesta, el riesgo de contaminaciéon por anisakis puede manifestarse si no se toman las medidas
oportunas.

Por JOSE JUAN RODRIGUEZ JEREZ
Ultima actualizacion: 22 de enero de 2010

- Imagen: John Picken -

La infeccion por anisakis se produce de forma accidental, sobre
todo por el consumo de pescado contaminado. De acuerdo con los
registros epidemioldgicos, podria decirse que se trata de un
problema menor desde el punto de vista de salud publica, puesto
gue no suelen recogerse mas de tres o cuatro casos por afio. Sin
embargo, en el ambito hospitalario, representa un problema mucho
mayor: en el area mediterranea se pueden detectar del orden de
cinco a diez casos por afio y hospital, lo que indica que las cifras
oficiales tienden a minusvalorar el problema.

La razdn de la discrepancia en los registros obedece a la dificultad para obtener y clasificar los datos en el
ambito descrito. A menudo, la infeccion se manifiesta en forma de obstrucciones intestinales, que recogen
los servicios de cirugia, o casos con dolor abdominal y problemas digestivos, que recogen los servicios
digestivos y las unidades de endoscopia digestiva. La discrepancia se da, incluso, respecto a los datos de los
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servicios de anatomia patoldgica, pues reciben muestras en las que podrian poner de manifiesto la
presencia del parasito en tejidos recibidos, y los datos de los servicios de alergologia, puesto que se
pueden dar casos de alergias al parasito.

Al mismo tiempo, se produce la sensacion que al ser parasitos macroscopicos, es decir, que se ven a simple
vista, el peligro es menor, puesto que el consumidor lo rechazara. Pero esto no es asi en el caso de los
anisakidos. Al tener unas dimensiones reducidas (de entre 3y 5 cm de largo y 1-2 mm de diametro) y ser de
color blanco, casi transparente, se confunde con el resto de los tejidos, sobre todo si son de color blanco.

¢Qué hace el parasito?

Afecta a personas sin distincion de raza, sexo o edad. No influye, tampoco, el hecho de que, por ejemplo,
se trate de fumadores o bebedores. En general, no se suele sospechar de ninguna enfermedad habitual, ya
gue la persona no la indica o los sintomas no son comunes.

Los pacientes llegan a los hospitales por los servicios de urgencias con dolor abdominal en la zona del
estdmago. Si el problema no se controla, el dolor puede extenderse a todo el abdomen. Lo habitual es que
se inicie de forma repentina con un dolor intenso. Al ser un problema digestivo, se suele acompafar de
nauseas e incluso vomitos, uno de los mecanismos de defensa organico para expulsar cuerpos o agentes
extrafnos.

Con estos datos, la primera conclusion a la que los servicios de urgencias pueden llegar es que el dolor
puede deberse a una toxiinfeccion alimentaria aunque no se haya escalofrios, ni fiebre, ni diarrea. Ante
esta situacion, se podria suponer que se trata de una intoxicacion, que cursan sin presencia de fiebre. No
obstante, se suelen presentar manchas rojizas en la piel, lo que podria hacer sospechar de un cierto cuadro
alérgico.

Junto con estos sintomas, la persona indica que ha comido lo mismo que toda su familia. Probablemente,
no ha tomado farmacos y, si lo ha hecho, son los que consume de forma habitual sin manifestar nunca
alergias a los mismos. La familia no suele presentar sintomas. A lo sumo, puede haber otra persona
afectada.

Detecciodn

En una exploracion, todas las caracteristicas parecen normales, como son la tension arterial, la frecuencia
cardiaca, el estado de consciencia y de orientaciéon. Asi mismo, las analiticas de control habituales, como
las de sangre, pueden ser también completamente normales. Sin embargo, hay una pregunta que no
deberia pasarse por alto: ;ha consumido usted algun pescado crudo o boquerones en vinagre?

Si la respuesta es afirmativa, existe la sospecha de que se trate de una parasitosis por gusanos nematodos
de la familia "Anisakidae". Cuando el parasito llega a la mucosa del estémago se adhiere a ella y se
introduce en su interior, por lo que para poder retirarla serd necesaria una endoscopia o cirugia digestiva si
se encuentra en tramos mas alejados del tubo digestivo. Al retirar los parasitos, la sintomatologia se
suaviza hasta desaparecer.

La infeccion no representa un problema mortal. Por el contrario, existe tratamiento, aunque éste es muy
agresivo ya que requiere una intervencion que puede llegar quirargica. Se soluciona sin secuelas.

PREVENCION

Este es uno de los principales puntos en los que se puede intervenir. Los anisakidos comparten su
agresividad con el hecho de ser organismos pluricelulares. ;Qué significa esto? Pues que se destruyen por
congelacion. Por debajo de -18°C durante 24 a 48 horas se destruyen de forma completa y desaparece el
riesgo de un problema agudo.

El pescado que parece tener un mayor peligro son los boquerones en vinagre, un producto tradicional muy
apreciado y de elevada calidad y sabor. El problema radica en que se trata de un pescado que se consume
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fresco. El vinagre asegura que el musculo pase a ser de un color blanco nacarado. En esta situacién, el
parasito va a pasar inadvertido quedando en el interior de la carne o en la superficie de la misma. En
algunos casos puede pasar al vinagre o a la salsa que bafia todo el producto.

Sin embargo, en el pescado en salazén, como las anchoas en salmuera o en aceite, no se manifiesta el
problema, ya que el proceso de elaboracion en sal y la maduracion posterior matan el parasito e incluso lo
eliminan.

¢Significa que hay que olvidarse de los boquerones en vinagre? En absoluto. S6lo hay que tomar ciertas
precauciones. En el ambito doméstico hay que congelar durante dos dias los boquerones que se adquieran
para hacerlos en escabeche. Este sistema es una garantia fundamental de seguridad. En el ambito
industrial, habria que considerar la congelacién como un sistema preventivo de primer orden, al mismo
nivel en nuestro caso que la pasteurizacién, siempre que no se pueda garantizar por analiticas propias la
ausencia del parasito.

Si no se toman las medidas oportunas, el peligro para los consumidores puede ser muy importante, por lo
que incluso se deberia hacer constar en la etiqueta indicaciones del tipo "boquerones en vinagre elaborados
con pescado congelado”. Ello supondria para los consumidores un mecanismo de valoracién de los riesgos
potenciales del producto y de las medidas tomadas para limitarlos.
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Inactivacion de anisakis en pescado

Los esfuerzos para controlar la presencia de anisakis en pescado
van dirigidos, mas que a la deteccion, a la prevencion a través de
medidas previas a su comercializacion

Numerosos son los métodos utilizados para la deteccion de anisakis en pescados. Desde los tradicionales,
como el examen visual y la transiluminacién, bien con luz blanca o ultravioleta, hasta los mas novedosos,
como el sistema basado en la diferencia de conductividad entre el musculo del pescado y el anisakis. Los
primeros son simples, rapidos y no destructivos, pero poco eficaces e incapaces de distinguir entre larvas
viables o0 no. Otros, como la digestion, si distinguen entre parésitos vivos y muertos, pero son laboriosos y
caros. Todos, sin embargo, tienen en comun la dificultad por ser automatizados y, por tanto, de aplicarse
[ en un proceso industrial, punto al que se tiende actualmente.

Por MAITE PELAYO
11 de mayo de 2007

El método basado en la conductividad consiste en una cubeta con una disolucién
electrolitica similar a la del pescado en la que se sumergen los filetes de manera
continua. Una corriente eléctrica genera un campo magnético cuyas perturbaciones
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indican cambios de la conductividad originadas por la presencia de larvas de anisakis. Se trata de un
sistema muy eficaz que puede automatizarse y utilizarse en una linea de produccién, aunque requiere un
equipo especializado y se encuentra aln en periodo de estudio.

Sin embargo, los esfuerzos van dirigidos principalmente no a la deteccion sino a la prevencion de la
presencia de anisakis en el pescado mediante la implantacion de medidas previas a su comercializacion y al
desarrollo de métodos para la inactivacion de las larvas viables. Las medidas preventivas estan basadas en
la evisceracion del pescado en alta mar inmediatamente después de su captura y la destruccion de las
posibles larvas antes de devolverlas al mar para evitar recontaminaciones, junto con la inspeccién del
pescado en el desembarco y la retirada de partidas muy contaminadas.

Otros métodos

La congelacion es la medida impuesta para inactivar larvas en pescados de consumo en crudo o poco
cocinados Respecto a la inactivacion de las larvas de anisakis, los tratamientos térmicos constituyen el
método mas tradicional. Las larvas de este parasito no soportan mas de unos segundos temperaturas por
encima de 60°C. Para que estas temperaturas alcancen las larvas, especialmente si se trabaja con piezas
grandes de pescado, se recomienda mantenerla durante 10-12 minutos. Debe tenerse especial cuidado con
el ahumado en frio porque no inactiva las larvas. Las preparaciones en el microondas son realmente
eficaces a partir de temperaturas mayores a 77°C en el centro de la pieza. La congelacién, medida
impuesta como solucion a la inactivacion de larvas en pescados de consumo en crudo o poco cocinados,
ofrece excelentes resultados si la temperatura de 20°C bajo cero se mantiene entre 48 y 72 horas, segun
las mas recientes estimaciones.

Esta técnica es muy discutida especialmente por los profesionales del mundo de la restauracion por el dafio
gue provoca en la calidad final del producto. Cuanto mas lenta sea la congelacion mas perjudicado se vera
el pescado. La ultracongelacion a través de la congelacion criogénica y la congelacion asistida por alta
presion ofrecen resultados excelentes ya que la rapidez del proceso evita la formacion de cristales de hielo
de tamafio suficiente como para dafar el tejido celular, su elevada inversion no la hace apta para todos los
bolsillos.

Alternativas prometedoras

La alta presidon hidrostatica, una de las tecnologias alternativas mas eficaces para la eliminacion de
anisakis, consiste en someter al alimento a una elevada presion durante un tiempo determinado a través de
un medio liguido que generalmente es agua. Su eficacia aumenta si el proceso se realiza en varios ciclos de
compresién-descompresion. Altera minimamente las propiedades organolépticas del producto, si
exceptuamos un ligero cambio de color. Puede aplicarse a pescado ya envasado siempre que el envase sea
flexible. Su elevado coste haria que este método quede reservado a materias primas con cierto valor
afiadido.

La succion por vacio se revela como uno de los métodos mas prometedores y consiste en la succion de
posibles parasitos y restos de visceras tras la evisceracion del pescado que se destruyen térmicamente o
mediante trituracién. Este procedimiento, relativamente sencillo y poco costoso, ha sido disefiado para ser
utilizado inmediatamente después de la evisceracion en alta mar por lo que se evitaria la infestacion del
musculo. Es un sistema muy reciente patentado por el FROM en 2006 y del que aln no existen equipos
comerciales pero si prototipos.

Otra interesante via de inactivacion de larvas de anisakis es la electrocucién. Este novedoso método, en
periodo de concesidn de patentes y aun sin comercializar, utiliza una sencilla tecnologia que consiste en
someter en el propio barco al pescado recién capturado a una corriente eléctrica de intensidad variable en
funcion de su tamafio y caracteristicas, que destruya los parasitos. Es un sistema rapido y simple que no
requiere personal especializado pero del que ain deberan estimarse los tiempos e intensidades eficaces de
electrocucion, asi como su posible efecto sobre las propiedades sensoriales del pescado.

La irradiacién es un método eficaz para la inactivacién de larvas de anisakis aunque su uso no esta
permitido por la legislacion europea para el tratamiento del pescado. Algunos estudios revelan que altera
la textura del producto afectando su calidad. Por ultimo, otros métodos de inactivacion de larvas de
anisakis se basan en la accion de determinados principios activos que las destruyen:



¢ Férmula patentada de salmuera para boquerones con una combinacion de sal y acido acético (E-
260), manteniéndose 5 dias a 4°C.

e Jengibre. En China el pescado crudo se consume tradicionalmente con esta raiz cuyos principios
activos inactivan el anisakis en aproximadamente dos horas. Otras sustancias presentes en la cocina
oriental con cierta actividad destructora de larvas de este parasito son la pasta de wasabi y la salsa
de soja.

e Algunos aceites esenciales de plantas aromaticas como el de Perilla frutescens de origen asiatico
tienen un efecto larvicida por lo que su estudio resulta una prioridad.

INACTIVANDO LARVAS

Un exhaustivo repaso sobre las tecnologias existentes en la
actualidad, algunas disponibles y otras en desarrollo, tanto en
deteccion como en la inactivacion de anisakis, menciona la
existencia de una creciente preocupacién causada por la presencia
de larvas de nematodos anisakidos en el pescado. Esta inquietud,
reflejada en el informe , elaborado por el Circulo de Innovacién en
Biotecnologia del Sistema madri+d dentro de su programa de
vigilancia tecnolégica, este tipo de larvas son una fuente
importante de riesgo sanitario y un factor negativos en cuanto al
aspecto comercial de los productos de pesca.

Por este motivo, tanto la industria alimentaria como ciertos grupos de investigacion han dirigido sus
esfuerzos hacia el estudio de métodos de deteccion y control que reduzcan o eliminen totalmente la
presencia de larvas viables de anisakis en el pescado o sus derivados antes de su comercializacion. Este
tema no solo preocupa a los empresarios del sector pesquero y, por supuesto, al consumidor final, que tras
la alarma inicial exige alimentos marinos mas seguros. También afecta a los profesionales del mundo de la
restauracion y la hosteleria, que demandan soluciones alternativas y muy especialmente tras la entrada en
vigor de la nueva normativa que les obliga a aplicar calor suficiente o congelacion en el caso de consumo
en crudo o poco cocinado, a los productos marinos en sus establecimientos, asi como a informar sobre ello
en sus cartas.

Anisakis y control legal

En el caso del parasito anisakis, como en otros casos, la
normativa debe ir acompafiada de una informacion adecuada de
los riesgos.

La realizacién de controles sistematicos tanto en las lonjas como en alta mar tiene como mision
fundamental desechar el pescado que pueda contener parasitos. A veces, estos controles no son suficientes
si no se siguen determinadas pautas de consumo previamente informadas. La cuestion a dilucidar es si el
consumidor esta debidamente protegido frente a este riesgo por la normativa o por la informacién que
recibe.

Por JUAN RAMON HIDALGO MOYA

25 de julio de 2005

El riesgo de presencia del parasito anisakis aumenta con el consumo de pescado

crudo o poco cocinado

En ocasiones, se precisa algo mas que el control legal establecido
por la norma, y debe informarse adecuadamente al consumidor
sobre posibles riesgos que pudiera representar la ingesta de
determinados alimentos, no sélo por las autoridades competentes,




sino también por quien comercializa pescado o productos derivados del mismo al consumidor final. Ahora,
la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria (AESA) ha ofrecido unas simples pautas de manipulacion para
su consumo casero con el fin de evitar la presencia de anisakis.

Y es que el parasito anisakis, segun refieren, s6lo supone un riesgo relativo si se ingiere el pescado crudo,
marinado o poco cocinado. Lo cierto es que es un riesgo que, aunque relativo, es poco conocido por el
consumidor espafiol, cada vez mas interesado en descubrir nuevas gastronomias, incluidas aquellas que
puedan utilizar el pescado crudo como base de su cocina. Y es que parece ser que lo que es evidente es
gue los nuevos habitos alimentarios de algunos consumidores han determinado un mayor aumento de casos
de anisakis, que conviene controlar con un estricto control y aplicacion de la normativa establecida a tal
efecto, y con una mayor informacién al consumidor, tanto por parte de las autoridades, como por parte de
los operadores, especialmente vendedores de pescado y restauradores.

Las reglas fundamentales para prevenir sus posibles efectos pasan, segun la AESA, por congelar el pescado
(si se va a comer crudo o marinado, como sushi, ceviche o en vinagre) a temperaturas de -20°C, un minimo
de 24 horas (mejor dos o tres dias si la congelacion se hace en casa). Por otro lado, refieren que la posible
presencia del parasito anisakis se desactiva en el pescado que se prepara cocinado (frito o asado, entre
otros) a temperaturas superiores a 60°C, como ya tenia establecido por norma la UE mediante una Directiva
que data de 1991.

Normas sanitarias en productos de la pesca

La industria pesquera es la responsable de asegurar que el producto cumple con los requisitos sanitarios
gue establece la norma comunitaria Los servicios de inspeccién en puertos y lonjas permiten desechar el
pescado parasitado que no cuenta con las garantias adecuadas para su comercializacién. Una Directiva de
la UE, aprobada en julio de 1991, fija las normas sanitarias aplicables a la produccion y a la puesta en el
mercado de los productos de la pesca. La misma fue transpuesta a nuestro ordenamiento juridico mediante
Real Decreto 1437/1992, de 27 de noviembre de 1992, cumpliendo dentro de plazo la adaptacién de
nuestras normas al derecho comunitario dentro del limite temporal, que finalizaba el 1 de enero de 1993.

La norma comunitaria trataba de establecer la mayor armonizacién posible con respecto a los requisitos
sanitarios durante la produccion y la puesta en el mercado de los productos de la pesca. En este sentido, se
consideraba esencial establecer los requisitos esenciales para que exista una higiene correcta durante la
manipulacion de los productos pesqueros frescos o transformados en todas las fases de la produccion, asi
como durante su almacenamiento y transporte.

Y, si bien las autoridades competentes de los Estados miembros tienen como misién principal la de
asegurar, mediante inspecciones y controles, que los productores y fabricantes cumplen los requisitos
sanitarios citados, corresponde en primer lugar a la industria pesquera asegurar que los productos cumplen
los requisitos sanitarios establecidos en la norma comunitaria.

Control contra parasitos

La norma espafiola, reflejo de la transposicién comunitaria a nuestra normativa, establece un apartado
especifico sobre requisitos referentes a la presencia de parasitos. Asi, se establece que durante la
produccion y antes de su despacho al consumo humano, los pescados y productos de pescados seran
sometidos a un control visual para detectar y retirar los parasitos visibles. En este sentido, se establece la
obligacién de no comercializar para el consumo humano los pescados manifiestamente parasitados o las
partes de los pescados manifiestamente parasitados que sean retirados.

Ademas, y como medida preventiva para los pescados y productos a base de pescado que estan destinados
al consumo sin ulterior transformacién, se establece la obligacion de someterse a un tratamiento por
congelacién a una temperatura igual o inferior a -20°C en el interior del pescado, durante un periodo de al
menos veinticuatro horas. Un tratamiento por congelacién que debera aplicarse al producto crudo o al
producto acabado, y que afecta a pescado para consumir crudo o practicamente crudo, como el arenque
(maatje); a toda una serie de especies como el arenque, la caballa, espadin o salmén salvaje del Atlantico
o del Pacifico, cuando se traten mediante ahumado en frio durante el cual la temperatura en el interior del
pescado sea inferior a 60°C; o al arenque en escabeche y/o salado cuando este proceso no baste para
matar las larvas de nematodos.



Una lista que podra ser modificada en funciéon de nuevos datos cientificos. En este ambito, el de los
parasitos, los productores son los que deben velar para que el pescado y los productos pesqueros
mencionados sean sometidos al tratamiento de congelacién comentado antes de su consumo. La garantia
que se establece es que, a la hora de comercializar, deben llevar un certificado del fabricante en el se
indique a qué tratamiento han sido sometidos.

DE LA INSPECCION A LA INFORMACION

El control en todo el proceso de la pesca es esencial para garantizar productos seguros

Segun dispone la normativa, las autoridades competentes estan obligadas a crear un sistema de control e
inspeccion para verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos en las presentes normas, entre
otros los que hacen referencia al control contra parasitos. Y es que,
antes de que se destinen al consumo humano, los pescados y productos a
base de pescado deberan ser sometidos a un control visual por muestreo
para la deteccién de parasitos visibles, no pudiéndose comercializar con
ese destino aquellos pescados o partes de pescado que hayan sido
retirados por presentar manifiestamente parasitos.

El sistema de control e inspeccién incluye como puntos el control de los
barcos de pesca, el control de las condiciones de descarga y primera
venta, el control periédico de los establecimientos, el control de los
mercados al por mayor y de las lonjas de subastas, y el control de las
condiciones de almacenamiento y transporte. Y, salvo excepciones, cada
lote de productos pesqueros debera presentarse a la autoridad
competente para su inspeccion en el momento de la descarga o antes de
la primera venta con el fin de comprobar si son aptos para el consumo

humano.

Tal inspeccion consistira en una prueba organoléptica realizada por muestreo y tomando como base lo
estipulado en un reglamento comunitario. En el caso de que las pruebas organolépticas revelasen que los
productos pesqueros no son aptos para el consumo humano, se tomaran las medidas para que sean
retirados del mercado y se desnaturalizaran de manera que no puedan volver a ser destinados al consumo
humano.

Sin embargo, si la cuestion sobre el anisakis es evitable mediante las pautas recomendadas por las
autoridades, lo que debe establecerse de forma inmediata, atendiendo al riesgo previsible, son campafas
informativas para que, por un lado, el consumidor conozca perfectamente qué riesgos pueden derivarse de
una inadecuada manipulacion del producto en su domicilio, qué pescados pueden producir las
consecuencias del anisakis y qué medidas preventivas pueden utilizarse para evitarlo.

Una tarea que corresponde especialmente a las autoridades publicas que tienen como objetivo preservar la
salud publica. Sin embargo, en aquellos casos en que el consumidor final adquiera o consuma directamente
productos de especial riesgo para su salud, sin saberlo, tiene el derecho a ser advertido por quien lo pone a
su disposicion, independientemente de las campafias publicas que al respecto se realicen. Y es que parece
que, en el caso del anisakis, los controles e inspecciones establecidos legalmente, tal y como ya ha sido
denunciado por algun cientifico, no son suficientes para evitar sus consecuencias, si no va acompafnada de
una adecuada informacion y comunicacion de sus riesgos.

Bibliografia
NORMATIVA

e Directiva 493/1991 (CEE) del Consejo, de 22 de julio de 1991, por la que se fijan las normas
sanitarias aplicables a la produccion y a la puesta en el mercado de los productos pesqueros (DOCE
ndmero 268/1991, de 24 septiembre 1991).

e Real Decreto 1437/1992, de 27 de noviembre, por el que se fijan las normas sanitarias aplicables a
la produccion y comercializacién de los productos pesqueros y de la acuicultura (BOE niumero
1171993, de 13 enero 1993).



Anisakis y congelacion
El Ministerio de Sanidad y Consumo acaba de aprobar una medida

gue obliga a congelar todo el pescado fresco que se consuma en
restaurantes para reducir la incidencia del parasito anisakis

Las autoridades sanitarias espafiolas acaban de adoptar una decision que obliga a congelar todo el pescado
fresco 0 poco cocinado que se prepare 0 consuma en restaurantes espafioles. La decisién parte de la
repercusion que el parasito anisakis esta teniendo en la salud de los consumidores, cuya prevalencia se
sitla entorno al 40% de las capturas procedentes del Océano Atlantico y del Mar Cantabrico y al 20% del
Mediterraneo. Pese a considerar que el riesgo es excesivamente elevado, la medida que acaban de adoptar
las autoridades y que afecta sélo al consumo de pescado en restaurantes quizas no suponga una ventaja y si
multiples inconvenientes.

° Por JOSE JUAN RODRIGUEZ JEREZ
° 6 de diciembre de 2006

Con la nueva medida aprobada, los establecimientos de
restauracion estan obligados a congelar previamente el pescado
gue vaya a consumirse crudo o poco hecho, a una temperatura
igual o inferior a los 20°C bajo cero durante al menos 24 horas. La
obligacion tiene en cuenta que el parasito no sobrevive a las
condiciones de congelacion y que, teniendo en cuenta que todos
los alimentos han de estar congelados por debajo de -18°C, una
leve reduccion de esta temperatura asegura que el limite se
cumple suficientemente.

La congelacion conlleva ademas la solidificacion del agua también en el parasito, con lo que se bloguea su
actividad metabdlica, con destruccion de parte de sus estructuras y la muerte del parasito. El tiempo
necesario para su eliminacién suele ser inferior a las 20 horas, por lo que con un minimo de 24 se garantiza
la eliminacion de estos nematodos. Los establecimientos de restauracién han de indicar a los clientes que
han congelado el pescado para dar a conocer que el producto es sano. Estas obligaciones pretenden dar a
conocer al consumidor la existencia del parasito e influir asi en sus habitos, de forma que entiendan que la
practica de consumir pescado crudo es insegura y puede dar lugar a parasitosis indeseables.

La critica a esta drastica medida es la obligacién de la congelacion en los restaurantes y no en origen. Es
cierto que existe un parasito peligroso en el pescado, que puede dar lugar a serios problemas de salud,
dependiendo de la persona y del nivel de la infestacién, pero con esta normativa lo que se va a hacer es
responsabilizar del control a los restaurantes. En consecuencia, se tendran que incrementar los controles y
verificar que la medida se esta aplicando correctamente. Sin embargo, cualquier consumidor podra
comprar pescado en un mercado, llevarlo a casa, consumirlo crudo e infestarse. Por este motivo, y a la
espera de la campafia que se pretende presentar para concienciar a los consumidores, quizas habria sido
mucho mas eficaz obligar a la congelacion del pescado en origen y conseguir un producto completamente
sano.

Anisakis y calor

Las nuevas medidas incrementaran la comercializacién y venta del pescado congelado y reduciran el
consumo y compra de pescado fresco Uno de los puntos que llama la atencion de la nueva normativa es que
excluye el cocinado, de forma que si el pescado se cocina «correctamente» no serd necesario congelarlo. El
problema a las nuevas condiciones reside en que debe concretarse lo que se entiende por un cocinado
adecuado, o por un pescado poco hecho. Segun los datos actuales, la parte mas profunda debe llegar a una
temperatura minima de 65°C. Eso significa que multitud de platos de pescado elaborados hoy en dia no
podran ser preparados como hasta ahora. Por ejemplo, el conocido pescado a la sal o la merluza y otros
pescados a la romana tendran que ser congelados, puesto que la temperatura en el interior no alcanzara
esa temperatura. Probablemente, en muchos restaurantes de prestigio desapareceran de las cartas, puesto



gue en estos casos los matices organolépticos o la textura no seran las adecuadas, lo que indudablemente
influira en la eleccion.

No debe olvidarse tampoco lo que supone el aumento de los congeladores en multitud de restaurantes.
Esta medida comporta el incremento en la capacidad congeladora en restaurantes de pescado. Hay que
tener en cuenta que en nuestro pais el pescado se consume fresco, o eso se busca cuando se desea comer
fuera de casa, por lo que actualmente existe una tendencia a la refrigeracion. Por ello, serd necesaria la
congelacién y una cierta modificacion de las instalaciones frigorificas.

Anisakis y pescado

La infeccion por anisakis se produce de forma accidental, habitualmente por el consumo de pescado
contaminado. Al tener unas dimensiones reducidas (de entre 3 y 5 cm de largo y entre 1-2 mm de
diametro) y ser de color blanco, casi transparente, se confunde perfectamente con el resto de los tejidos,
especialmente si son de color blanco. Los pacientes llegan a los servicios de urgencias de los hospitales
refiriendo dolor abdominal en la zona del estémago. Si el problema no se controla, el dolor puede
extenderse a todo el abdomen. Lo habitual es que se inicie de forma repentina con un dolor intenso. Al ser
un problema digestivo, se suele acompafiar de nauseas e incluso vomitos, uno de los mecanismos de
defensa organico para expulsar cuerpos o agentes extrafios.

Con estos datos, la primera conclusion a la que los servicios de urgencias pueden llegar es que el dolor
puede deberse a una toxiinfeccién alimentaria aunque, sin embargo, no se presentan ni escalofrios, ni
fiebre, ni diarrea. Ante esta situacién, se podria suponer que se trata de una intoxicacién, puesto que
normalmente cursan sin presencia de fiebre. No obstante, se suelen presentar manchas rojizas en la piel,
lo que podria hacer sospechar de un cierto cuadro alérgico.

Junto con estos sintomas, la persona indica que ha comido lo mismo que toda su familia. Probablemente,
no ha tomado farmacos, y si lo ha hecho, son los que consume de forma habitual sin manifestar nunca
alergias a los mismos. La familia no suele presentar sintomas. A lo sumo, puede haber otra persona
afectada.

PREVENCION

La prevencién es uno de los principales puntos en los que puede intervenirse. Los
anisakidos comparten su agresividad con el hecho de ser organismos pluricelulares.
¢Qué significa esto? Que se pueden destruir. El pescado que parece tener un mayor
peligro son los boquerones en vinagre, un producto tradicional muy apreciado y de
elevada calidad y sabor. El problema radica en que se trata de un pescado que se
consume crudo. El vinagre es el que asegura que el misculo pase a ser de un color
blanco nacarado. En esta situacién, el parasito va a pasar inadvertido quedando en
el interior de la carne o en la superficie de la misma. En algunos casos puede pasar
al vinagre o a la salsa que bafia todo el producto.

Sin embargo, en el pescado en salazdn, como las anchoas en salmuera o en aceite,
no se manifiesta el problema, ya que el proceso de elaboracion en sal y la maduracién posterior matan el
parésito e incluso lo eliminan. No obstante, esa eliminacién se consigue después de semanas y una vez que
la concentracion de sal en la totalidad del musculo es superior al 15%. Por estos motivos, salvo que la
salazén sea muy intensa, no puede recomendarse para asegurar una eliminacion del peligro en un periodo
corto de tiempo.

El boquerdn posee un cierto peligro por el blanqueamiento que se alcanza en su musculo, lo que dificulta la
visualizacioén de las larvas del parésito. Ademas, la evisceracion se hace antes de mezclar el pescado con el
vinagre, por lo que si existen larvas, se les da tiempo para que estas se movilicen desde el intestino hacia
el interior del mdasculo. Ello incrementa el riesgo de forma importante, por lo que se hace casi
imprescindible la congelacion del producto.

Por otra parte, parece evidente que existe una gran diferencia en cuanto al origen del pescado. Asi, el
pescado de mares frios es mas susceptible de estar contaminado que el pescado de mares mas templados.
En nuestras latitudes, el pesado del Cantabrico o del Atlantico pueden estar infestados entorno al 40%,
mientras que en el Mediterraneo esa cifra es menor, incluso inferior al 20% y especialmente de pescados



como la bacaladilla, que actualmente es uno de los que mayor prevalencia se detecta en las costas
mediterraneas.

¢Significa entonces que hay que olvidarse de algunos pescados? En absoluto. S6lo hay que tomar algunas
precauciones. En el ambito doméstico hay que congelar durante uno o dos dias, un proceso con una
garantia fundamental de seguridad. En el ambito industrial habria que considerar la congelacién como un
sistema preventivo de primer orden, al mismo nivel en nuestro caso que la pasteurizacion, siempre que no
se pueda garantizar por analiticas propias la ausencia del parasito. Estas medidas incrementaran con el
tiempo la comercializacién y venta del pescado congelado y tenderan a reducir el consumo y compra de
pescado fresco.

Consumo seguro de pescado

Conseguir que el pescado sea inocuo pasa por respetar las
normas basicas de frescura, limpieza y sanidad

El pescado forma parte de toda dieta considerada equilibrada desde el punto de vista nutricional. Pero
como todo alimento, esta expuesto al crecimiento rapido de bacterias patégenas como Campylobacter o
Vibrio, ademas de otras sustancias quimicas presentes en el medio donde crecen (cadmio, mercurio o
arsenio). Las medidas que adopte el consumidor en casa son esenciales para evitar que la ingesta de estos
alimentos se convierta en un problema. Una refrigeracion y coccién adecuadas dificultaran el desarrollo de
los principales patégenos que ponen en riesgo su seguridad. La refrigeracion impide la multiplicacion de los
patdgenos, mientras que la coccion los inactiva y elimina.

° Por MARTA CHAVARRIAS
° 28 de abril de 2010

Los principales riesgos microbioldgicos

- Imagen: Rubén Garcia / Consumer Eroski -

El deterioro microbiol6gico del pescado (formaciéon de bacterias,
virus, hongos y levaduras) esta relacionado con dos parametros
claves: la manipulacion desde que se captura y la temperatura de
conservaciéon. Cuanto mas elevada es ésta, mayor es el riesgo de
gue se desarrollen microorganismos.

Un pescado apto para el consumo respeta las normas de frescura,
higiene y sanidad. Mantener estas tres condiciones pasa por limpiar
cada pieza, eliminar las visceras lo mas pronto posible, congelar el pescado que se vaya a consumir crudo y
cocinar la cantidad que se consuma cocida. La incidencia de las enfermedades provocadas por la ingesta de
pescado en mal estado pueden reducirse si se entienden todos los riesgos. El deterioro comienza en el
momento en el que se captura el pez, de ahi la importancia de que se sigan unas pautas adecuadas de
manipulacion a bordo, en la pescaderia y en el propio hogar.

Si se manipula de forma correcta, es un alimento tan seguro como cualquier otra fuente de proteinas. Sin
embargo, el crecimiento microbiano es una de las principales amenazas del pescado. Los patdgenos que se
desarrollen en ellos dependen, entre otros factores, de la especie o el lugar donde han crecido (medio
salado o dulce). Los principales patégenos que afectan a la seguridad del pescado son:
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e Vibrio. Propio de ambientes marinos, sobre todo en zonas donde hay una mezcla de agua
marina y dulce, el alimento que mas contamina es el pescado. En este grupo, el mas habitual
es V. parahaemolyticus, asociado al consumo de pescado crudo o0 poco cocinado. La
refrigeracién y la congelacion permiten la inactivacion de buena parte de vibrios. La cantidad
gue se elimine dependera del tiempo de conservacion.

e Campylobacter. Se desarrolla de forma particular en alimentos que se consumen crudos 0 poco
hechos, como pescado y, sobre todo, moluscos (ostras). Su control tiene distintas fases: no
romper la cadena del frio ya que éste impide la multiplicacion del patégeno, cocinar de forma
adecuada porque el calor lo elimina por completo y, por altimo, limpiar y desinfectar las
superficies donde se ha manipulado el pescado.

o Staphylococcus aureus. Se localiza en cualquier alimento y, por extension, en el pescado. Es
resistente a las condiciones ambientales y de dificil desinfeccion, por lo que es necesario
extremar las condiciones de higiene personal y de los utensilios.

También son comunes bacterias como salmonella, listeria monocytogenes y shigella. Todas tienen un medio
favorable en la carne de pescado si se alcanzan temperaturas superiores a 10°C.

Pautas que se deben seguir

Someter el pescado a temperaturas inadecuadas de refrigeracion (por encima de 4°C) conlleva, ademas de
los riesgos mencionados, la formacion de toxinas como la histamina, comuin en otros alimentos (quesos o
embutidos). Los signos en los que fijarse para hacer un andlisis del estado del pescado son los olores
extrafios o las lesiones visibles. Un pescado alterado tiene un aspecto seco, sin brillo, los ojos y la pupila
hundidos y sucios, y la carne es blanda y se desprende de forma facil de las espinas. En estos casos, es
preferible no consumirlos.

El pescado fresco y limpio se mantiene hasta dos dias en condiciones éptimas de refrigeracion. Pero
ademas, una de las claves para mantener el alimento en buen estado es la humedad, el "enemigo invisible"
del pescado. En la mayoria de los casos, tal como indica el "Manual practico sobre pescados y mariscos
frescos" elaborado por el FROM, del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino, las neveras
domésticas "secan" el pescado. Para evitarlo, puede envolverse la pieza en un pafio himedo.

Otro aspecto que debe tenerse en cuenta es la coccion. Cuanto mejor se cocine el pescado, habra menos
riesgos de que permanezcan los posibles patégenos. Alcanzar la denominada "temperatura de seguridad”
(70°C) aumenta la posibilidad de que se eliminen los microorganismos del interior del alimento. La forma
de coccion influira en esta destruccién. Hay diversos procesos que "higienizan" el pescado.

e Hervido. Debe sumergirse el pescado por completoo en el agua.

e Frito. Con este proceso, se alcanzan temperaturas muy elevadas y, por tanto, la eliminacion de
patdgenos es alta.

¢ Al microondas. Debe tenerse especial cuidado con este sistema y comprobar que se ha cocinado
toda la pieza de forma homogénea.

e Al horno. Aunque puede parecer mas lento, es idéneo para cocinar piezas grandes.

e Al vapor o al bafio maria. Es una de las maneras mas nutritivas de preparar el pescado, ya que se
mantienen casi intactos todos los nutrientes.

ELIMINAR PARASITOS

- Imagen: Anilocra -

Comer pescado crudo aumenta el riesgo de intoxicacion
alimentaria, sobre todo, provocada por el parasito anisakis. Una
regla béasica para evitarlo es congelar las piezas a temperaturas
inferiores a -20°C entre 24 y 49 horas antes de consumirlas. Este
proceso no elimina todos los microorganismos patdgenos, la manera
mas eficaz de luchar contra todas las amenazas es la coccion, pero
un reciente estudio elaborado por la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria (EFSA) ha confirmado que el anisakis es el
Unico parésito presente en productos pesqueros con capacidad para
causar reacciones alerglcas que provocan gastroenteritis y sintomas dermatoldgicos.
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