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  Con il termine Anisakis si indica una specie di nematodi parassiti dei mammiferi marini, che in genere, nel secondo stadio larvale, infestano le cavità celomatiche di pesci e cefalopodi e può occasionalmente, per ingestione, infestare l’apparato gastroenterico umano con gravi conseguenze, in alcuni casi letali, tra le quali i fenomeni allergici.

  La patologia che può insorgere nell’uomo è detta Anisakiasi e la maggior parte delle manifestazioni sintomatiche è attribuibile all’ingestione dei parassiti vivi e vitali, perciò è bene non considerare con sospetto tutte le preparazioni alimentari contenenti prodotti ittici ma gestire con opportuna oculatezza i prodotti potenzialmente a rischio che, soprattutto in questi anni, sono al centro del panorama gastronomico. Il connubio più rischioso è dato dall’impiego a scopo alimentare delle specie d’elezione per queste parassitosi, preparati usando blandi trattamenti termico-conservativi.

Un’azione preventiva attuabile, ipotizzata nella relazione finale, consiste nel realizzare un ampio progetto che veda in collaborazione una rete di laboratori, situati vicino ai maggiori centri di pesca sul territorio nazionale, che cooperino per valutare la presenza nei nostri mari di pesci parassitati. Compiendo gli opportuni campionamenti sarebbe possibile individuare un’eventuale relazione tra l’andamento stagionale e le parassitosi dei pesci. Se una relazione del genere venisse provata, un’efficace azione preventiva consisterebbe nel destinare il pescato dei periodi definiti “sicuri” per la preparazione di pietanze considerate a rischio, come prodotti affumicati, marinati, sottoposti a salagione, o altri, serviti crudi come i prodotti della tradizione culinaria asiatica.

  La parte sperimentale della relazione finale riguarda la ricerca di una relazione diretta tra l’andamento stagionale e l’aumento o diminuzione dell’incidenza di pesci parassitati dai nematodi del genere Anisakis. I campioni trattati (pervenuti nel laboratorio di analisi microbiologiche sugli alimenti di origine animale, dell’Istituto Zooprofilattico Sperimentale “A. Mirri”, area di Catania), poiché prelevati dal mercato ittico locale da rappresentanti del servizio veterinario, senza specifica richiesta ufficiale, riguardano esemplari non destinati al consumo alimentare poiché non rispondenti ai requisiti minimi di taglia per le varie specie. Si tratta di campioni non rappresentativi, inoltre i campionamenti riguardano solamente tre mensilità e non coprono un intero anno solare, a causa di ciò risulta impossibile stabilire una qualche relazione statisticamente significativa.

Dalla ricerca effettuata si evince che la maggior parte dei campioni risultano negativi; ciò può essere attribuito alla giovane età degli esemplari; infatti, poiché i teleostei vengono infestati ingerendo piccoli crostacei o molluschi, probabilmente i soggetti esaminati sono stati esposti alla fonte di contaminazione per troppo poco tempo, vanificando l’attendibilità dell’esame ispettivo.

Gli unici tre casi di esemplari positivi non danno elementi sufficienti a stabilire una relazione fra l’andamento stagionale e le infestazioni. L’unica relazione fra i tre soggetti è data dalla localizzazione delle larve, peraltro rassicurante, poiché interessa soltanto le cavità celomatiche. 

Questo tipo di riscontro, benché di relativa importanza, data la tipologia di campioni, avvalora la tesi ispiratrice della Circolare dell’11 marzo 1992 n.10 pubblicata nella Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana, secondo la quale un’efficace azione preventiva può essere rappresentata dalla rapida eviscerazione del pescato, evitando in questo modo che le larve migrino al tessuto muscolare, divenendo di conseguenza un problema per la sicurezza alimentare.

