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I consumo di prodoetti itfici crudi (sushi, osfriche, frutfti
di mare ed alfii) € una moda in costante crescita,
diimentata sic dal diffondersi di fipi di cucina
“etica” come quella giapponese, sia dalla ricerca
del cibo “haturale” e quindi meno manipolato. La
moda salufistica di oggi, infafi, fa ccincidere il
concetto di scarsa manipolazione con quello di
maggicre salubritd e maggiore valore nufrizionale
degli alimenti, ma in realtd il problema & molto pid
complesso.

Se € vero che un cbo non cotto mantiene intatte
buona parte delle proprie caratteristiche nufrizionali
(vitaminiche ed enzimatiche in particolare) & alfret-
fanto vero che, sopratiutte per i prodoftti iffici, non
vengono eliminati quel pericoli biclogici, comreldti
difaglimento stesso ed dl suo habitatf, che possono
incidere anche pesantemente sulla salute del
consumdatore.

Infatti, venendo a mancare la cotturg, i prodotti ittic
vengono privati di quel frattamento di “bonifica” che
consente di eliminare tutti quei pericali sia insifi nel
prodotto dlforigine che acquisiti durante le successi-
ve manipolazioni operate dalluomo.

Le gudlité sanitarie e le gualitd nutizionali si rovano
su due piatt oppost della bilancia della sclute e va
sempre cercato il punto di equilibrio frai due.

PERICOLI DEL CRUDO ED EFFETTI COLLATERALI

Virus e batteri: alcuni possono provocare semplici
"mal di pancia”, dlii malatiie gravi; per citarne
dlcune lepatite A (virug), il colera (batterio), il fifo
(batterio). A parte queste malattie, in grado di
mettere addirittura in pericolo la vita del consumato-
re, esistono molti dlfi microrganismi virali & batterici
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capdci di provocare sinfomatologia prevalente-
mente intestinale, con vomito, diarea e dolori
addominali, sino o mettere “fuol combatimento”
unda persend per alcuni giomi.

| vius ed i batteri vengono uccisi da una hormale
cottura a cuore del prodotfo, intendendo per
normale coftura il raggiungimento della temperatu-
ra di ebollizione in tuite le parti del prodotto, quindi
pochi minuti per molluschi o pesc piccoli, fempo

maggiore per pesci di grandi dimensioni.

Tossine: sono sostanze prodotte da alghe unicellu-
laii (fitoplancton) ed accumulate sopratiufto  dai
molluschi bivalvi come vongole, cozze, cdpesante
ed diti, per la lore peculiaritd di nufirsi filthando
F'acqua. Anche dlcuni batteri possono  produre
tossine ed dlfre, come listaming, possono formarsi a
causa della degradazione (ad
opera di batteri) di alcuni compo-
nenti dell'dlimento stesso.
I molluschi filfratori, dlimentandosi
. di plancton oftenuto framite la
filrazione di grandi quanfitd di
dcqua, hanno la capacitad di
concenfrare nel loro compo le
tossine algali, i virus ed i batter
patogeni presenti nellacqua
Esiste un piano di controlle sanita-
rio rigorose dei molluschi utilizzart
per scopo dimentare umano &
delle acque in cui vivonc ma
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guesto non pud garantire assolutamente la sicurez-
za di ogni partita avviata al consume.

Parassiti: i pesci ospitano, come gli animali ferrestr,
una grande guantitd di parassiti, da microscopic a
molto grandi; per fortuna solo alcuni sono patogeni
per 'uomo, cioé sono in grado, se ingeriti vivi, di
attaccare lorganismno delluomo e provocare dei
danni.

In guesti ulfimi termpi € salifo agli onoti di cronaca
televisiva un parassita in parficolare: FAnisakis; un
clfro, meno noto, € I'Opistorchis, mene diffuso in
quanto legato a consumo di pesce crudo dacqua
dolce, ma dlirettante pericolose. Un aliro parassita
dei pesci d'acqua dolce che pud colpire 'uomo (se
li ingerisce crudi) € la tenia Diphillcbofrium, verme
piafto intestinale che pud raggiungere la lunghezza
di alcuni metri.

Istamina e i colori del tonno: il tonno rossc € uno
dei prodotii pid richiesti per il consumo crudo,
sopratiutto nelle preparazioni fradizionali giappone-
si. La carne del fonno rosse ha colore rosse scurc
che tende, ossidandosi a diventare manone; per
evitare limbrunimento del fonno s usa fattare
(fraudolentemente) il fonno con il Mmonossido di
carbonio che lo rende insensibile all'azione scurente
dell'ossigeno e di un bel colore rosso ciliegia (fofol),

dccattivante per il consumatore.

Il tonno cosi rattato mantend inclterato il colore per
giomi, senza scurirsi, ma a fronte di un bel colore
“fresco” ed invitante il pesce continuerd ad invec-
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(fotol) Filcne di fonne dal colore sospetto

chiagre per cui confinueranno a formarsi sostanze
tossiche, fra le qudli fistamina. Tali sostanze, istami-
nain primis, risulferannce poi pericolose per un ignaro
consumatore che, vedendo un prodotio di
bellaspetto e reputandolo erroneamente fresco, lo
ingerird senza imore.,

IL MINISTERO DELLA SALUTE IMPONE IL “CONGELAMENTO DEL PESCE COME BONIFICA PREVENTIVA”

Secondoc la normativa sanitaria alimentare Europea
€ necessario sottoporre a controllo visivo | prodott
ittici al fine di eliminare le pariite infestate da paras-
sifi prima della vendita alfingresso; nel caso di
lavorazione del pesce devono essere effettuat
ulteriori controlli sui pesci che vengono sfiettati o
eviscerati. Per rendere il prodotto maggiommente
sicuro vige l'obbligo di sottoporre a congelamento il
pesce che & destinato ad essere somministrato
crudo o praticamente crudo (es. marinato). La prati-
ca del congelamento € stata definita dal Ministero
della Salute “Trattarnento di bonifica preventiva” e
deve essere effeftuata mantenendo il prodotto da

frattare dlla temperatura di — 20° per adlimeno 24 ore.

Bisogna rimarcare che fale frattamento € certa-
mente efficace nei confronti dell’Anisakis ma ineffi-

cace nei confronti di alfri parassifi, per esempio
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I'Opistorchis, per il quale il congelamento va protrat-
to per almeno 20 giomi. Lo scorso febbraio il Ministe-
ro della Salute ha ribadito dlle ditte che preparano
pesce per consumae crudo € dlle attivitd di sormmini-
strazione ai consumatori (ristoranti, sushi bar efc.) di
effettuare il fraftamento di bonifica preventva e
tenere apposite registrazioni da mostrare agli organi
di confrollo per dimostrare I'oftemperanza di questi
obblighi. II prodotto che ha subito il frattamento di
bonifica preventiva pud essere riconosciuto in
qguantc accompagnato dalla dicitura, suggerita
dalla circolare stessa; "Conforme clle prescrizioni
del Reg. CE 853/2004 All Il sez VIl capitolo 3 lettera
D, punto 3. Il prodotto cosl rattato non va conside-
ratfo come un prodoffo congelato in quanto |l
conhgelamento € una pratica volta alla conservazio-
ne di un prodotto depetibile mentre il frattamento di
bonifica preventiva € 'adempimento ad un obblige
di legge, effettuato su prodotto fresco, che perdura
per il tempo sheftamente necessaric. Lonere dei
controlli € a carico delle ditte che commercializzar
no i prodotti; | servizi veterinan competenti per terito-
rio vigilano sulla efficacia dei confrolli ed effetffuano
analisi a campione.

| servizi veterinari di questa ULSS sono dispenibili per
fomire informazioni € gpiegazioni d chiungue ne
abbia bisogno, consumatore od operatore del
setfore alimentare.,
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UN APPROFONDIMENTO SULL'ANISAKIS

Esistono diversi generi e specie di Anisakidi con
diverso grado di patogenicitd per 'uomo; per
cormoditd li definiamo genericamente Anisakis.
L'Anisckis, da adulto, € un parassita dei grandi
mammiferi marini, nelle fasi larvali € un parassita dei
pesci e dei molluschi cefalopodi come seppie €
calamari. Luomo si infesta ingerendo, con i prodoti
iffici crudi, le larve vive di Anisakis (foto2). | sinfomi
che ne derivano sono dolori addominali pid o meno
forli che si sviluppano poche ore dopo Fassunziche
di alimento infestato e nei cas pid gravi possono
arivare ad occlusione intestinale o peritonite da
perforazione, necessitando addirftura delle terapie
chirurgiche. | pesci piu fregquentemente parassitci
sono gueli con cbitudini fortemente carivore, dai
piccol pelagici come dlici, sgombii € sardine, fino i
carivon da fondo come naselli € rane pescatici.

...E SULL’OPISTORCHIS
L'Opistorchis felineus € un verme piatto parassita dei
mammiferi che colpisce sopratiuffo il gatto ma
anche alfri camivor e luomo. Queste parassita s
annida nella muscolatura dei pesci

d'acqua dolce ed & pronto aripren- B
dere il ciclo se ingeritc da un ospite
sendbile dove i stabilird nei candli
biliari. Luomo s contamina man-
giando pesce d'acgua dolce crudo |
o poco cotto; in particolare gli episo-
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(fofo2) Anisakis sul peritoneo dli un naisello

di di contaminazione in Italia sono legati a consumo
della specie Tinca” che sembra particolarmente
predisposta ad dbergare il parassita. | sinfomi
nelluomo insorgono dopo gualche decina di giomi
con anoressia e moedici dolori addomindli; il parassi-
ta pud vivere per anni nel suc ospite € nelle forme
croniche pud indurre cirrosi epatfica e tumori delle
vie biliari; 'Opistorchis e la specie affine Clonorchis
colpiscono milioni di persone in Asia ed est Europa. La
malattia € comungue curabile con
anfiparassitari.

Doveroso sottolineare che mentre Ia
cottura uccide facilmente i parassifi,
i i congelamento non & alfreftanto
efficace e deve essere profratto per
admeno 7 gg a-20°.

IL DECALOGO PER UN CONSUIMO CONSAPEVOLE DI PESCE CRUDO

1. | prodotti ittici se consumati crudi devono essere di
freschezza ineccepibile, comunque posseno albergare un
rischio residuale dovuioe a virus, batter, parassiti e tossine
che poirebbero eludere i controlli, per quanto accurati siano,
poiché risulta owiamente impossibile controllare alla fonte
ogni singolo pesce; se il prodetio ittico & appena pescalo
non & comungue assoluta la certezza di assenza di pericoli.
2. |l succo di limone & in grado di svolgere una blanda
azione antibatterica ma non & in grado di “disinfettare” i
prodofii ittici crudi per cui I'aspersione con succo di limone
deve essere considerata un processo aito solamente a
migliorarne il gusto.

3. La marinalura (sale e limone o sale e acelo) a cui sono
sottoposti | prodetti ittici non & in grado di uccidere i micror-
ganismi presenti; per farlo dovrebbe essere tanio forte
(lalmente tanio salato e fanio acido) da rendere immangia-
bili i prodetti iftici.

4. Bere vino duranie il consumo di predotii ittici crudi non
aiuta ad eliminare il problema dei microrganismi palogeni.
5. Particolare attenzione deve essere posta al consumo di

Dotl. Paolo Capovilla
dirigente veterinario ULSS 1 *Bellunc”

molluschi bivalvi crudi che, per la loro caratteristica di
nutrirsi filtrande l'acqua ¢ trattenende le particelle in
sospensione sono in grado di concentrare virus batteri e
tossine algali.

6. Evitare il consumo di prodoti ittici crudi a persone anzia-
ne, malati, bambini 0 donne in siafo di gravidanza.

7. Fare atenzione al consumo di prodotti iftici crudi se si @
in viaggio in paesi dove la sanitd ed il controllo degli
alimenti nen sono efficienti come in Europa, sopratiutto se
paesi a elima caldo.

8. Per 'approwigicnamento di predotti ittici da consumarsi
crudi affidarsi a professionisti (rivenditori, ristoratori) in
grado di effettuare con efficacia i controlli previsti dalla
normativa.

9. Il congelamento ai fini di bonifica preventiva dei prodotti
ittici da somministrare crudi, se effeftuato con le dovute
procedure {congelamento ultrarapido in abbattitore, sconge-
lamento lenfo), non rovina o deprezza i prodoiti ittici.

10. Ricordare sempre che la sicurezza tolale in questo
campo non pud esistere.

Doti. Denis Marchesan
coordinatore dei Senizi Veterinari
ULSS 10 “Veneto Orientale”




