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El riesgo de anisakiasis varia segun la procedencia del pescado, segun un estudio

Universidad de Granada

Un equipo de investigadores de la Universidad de Granada han confirmado una mayor presencia del parasito Anisakis spp en los
boquerones de la costa sureste del Atlantico y noroeste del Mediterraneo, e insisten en congelar o cocinar el pescado antes de
consumirlo.
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Aunque la Unién Europea y las normas espafiolas obligan a los restaurantes a congelar el pescado que se consume crudo, la
preparacion casera de los boquerones en vinagre mantiene el riesgo de anisakiasis, si previamente no se adquiere la costumbre de
El parasito Anisakis spp sigue congelar’ I(?s b(_)qyerones al menos.24 horas a -20 °C, afirman los cientificos de la UGR,. que ha detectado larvas d'e Anisalfis sppy de
estando en uno de los platos otro parasito similar, Hysterothylacium aduncum, en boquerones del oeste del Mar Mediterraneo y del este del Océano Atlantico.
mas repres'entatlv.os d’e la El riesgo de contraer una anisakiasis por ingestion de boquerones (Engraulis encrasicolus), puede estar influenciada por la zona
gastronomia mec!'te"anea: los geografica de captura, pues hay una gran variaciéon en la parasitacion (prevalencia e intensidad media) de los boquerones de
boquerones en vinagre diferentes areas, explica a la plataforma SINC Adela Valero, autora principal e investigadora del Departamento de Parasitologia de la
UGR.

En el estudio, que se ha publicado recientemente en International Journal of Food Microbiology, se han analizado 792 boquerones
obtenidos de octubre de 1998 a septiembre 1999 en el mercado de pescado de Granada. La mitad procedia del este del Océano Atlantico (Golfo de Cadiz y Estrecho de Gibraltar) y los
otros 396 del oeste del Mar Mediterraneo (Mar de Alboran, Mar Catalan, Golfo de Ledn y Mar de Liguria).

Segun los investigadores, el parasito Hysterothylacium aduncum fue mas frecuente en los boquerones del noroeste del Mediterraneo, en concreto el Golfo de Ledn y el Mar de
Liguria. En los boquerones capturados en la zona atlantica del Estrecho de Gibraltar (Golfo de Cadiz y el propio Estrecho), el anisakis es mas frecuente que los que proceden de la zona
mediterranea (Mar de Alboran), segun parece por la presencia de cetaceos, apunta Valero. Esta relacién es especialmente evidente en los boquerones procedentes del Mar de Liguria,
donde la presencia de Anisakis y de cetaceos es mayor que en el resto de las zonas estudiadas, subraya Francisco Javier Adroher, otro de los autores e investigador de la UGR. Esto
supone un riesgo mayor para los consumidores, si no congelan el pescado.

Los musculos del pez, habitat de las larvas

Otro factor que aumenta la probabilidad de infeccidn por el parasito es la migracién de la larva al musculo del pez. Segun los cientificos, la mayor presencia del parasito en el
musculo aumenta el riesgo de contraer anisakiasis con el consumo de boquerones en vinagre. Los cientificos granadinos han demostrado también que la presencia del parasito en los
peces aumenta cuanto mas largo sea el pez. Como los boquerones en vinagre se preparan con los mas grandes, también aumenta el riesgo, afiade Adroher.

Valero y su equipo sefialan que se necesitan mas estudios para identificar las areas marinas con mayor presencia de parasitos, y que pueden afectar la salud humana. De esta
forma se determinara si la abundancia del parasito en ciertas zonas varia con el tiempo, lo que permitiria disefiar y aplicar medidas que limiten la exposicion de los humanos a los
parasitos.
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