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Anisakis: I'evoluzione della normativa - Anisakis:the evolution of regulations.
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Abstract. This article deals with the legislation on a paiasioonose caused by Anisakis sp. This paras#inatode
has recently been a source of concern for consuaidish products. "Alarmist media", certainly haamplified this
worry. However, actual regulations and laws areeaiffe to deal with the Anisakis risks. Althoughternary
regulations dealt with the issue properly; the theptoblem caused by the ingestion or inhalatioall®rgens (resulting
from the presence of Anisakis), resistants to cogpkind freezing, still remains. It is thereforergasingly important to
encourage collaboration between industry, autlesriind media in order to monitor the phenomenon iafmim
consumers about the real danger of Anisakis.

Riassunta Il presente lavoro riguarda la recente legislazisulla zoonosi parassitaria causata da Anisgkis lsa
presenza del nematode parassita nel pesce ha miint@ rappresentato un motivo di forte preoccupaziper il
consumatore di prodotti ittici e l'allarmismo de¢dia ha certamente contribuito ad amplificare lecgzone di questo
rischio. Le leggi ed i regolamenti vigenti rappms@o un efficace strumento di intervento. Tutta@abbene il
legislatore abbia affrontato in modo coretto lalpematica, la questione relativa alla ingestionénalazione di
allergeni, resistenti alla cottura e al congelamederivanti dalla presenza di Anisakis, rimanecaa@perta. Risulta
quindi sempre piu importante incoraggiare la callazione tra operatori del settore, autorita commee media al fine
di monitorare il fenomeno ed informare correttaraéhtonsumatore sull'effettivo pericolo Anisakis.

Introduzione

La zoonosi parassitaria causata da Anisakis hauhgpre preoccupato il consumatore finale ed |l
facile allarmismo mediatico ne ha probabilmente l#iogto le paure.

Eppure le Direttive espresse dal Legislatore hapodato, nel corso degli anni, alla corretta
identificazione del parassita, alla valutazioneuardificazione del rischio associato, nonché alla
valorizzazione del principio della prevenzione.

Il primo approccio normativo € avvenuto nel 1992mmo il Ministero della Salute con la Circolare
n. 10 del 11/03/1992 e la successiva Ordinanza51302, raccomandava ai pescatori ed agli
operatori che manipolavano il pesce fresco di pedeve ad una tempestiva eviscerazione dei pesci
di pezzatura superiore ai 18 cm appartenenti @ieie Aringa, Sgombro, Tracuro, Melu, Pesce
sciabola, Merluzzo, Acciugha, Sardina e Trigliapdsci o le parti di essi che presentavano
manifestamente parassiti non dovevano essere immsess mercato. La definizione
"manifestamente” ha sollevato negli anni noteveliptessita in merito al comportamento ispettivo
da applicare, considerata la notevole soggettohigal termine in oggetto pud essere attribuita. Al
fine di uniformare e standardizzare l'attivita dintrollo, la Regione Liguria, ad esempio, ha
emanato la Circolare n.1/ 97 che delinea un prdimoperativo circa la ricerca di parassiti visibil
in Acciughe, sia per i lotti sottoposti alla primgsita sanitaria che per le partite di prodotti da
sottoporre alla vigilanza sanitaria, sintetizzalitetre steps : ispezione sanitaria, prelievo di
esemplari, apertura della cavita celomatica.

Nello specifico, l'ispezione sanitaria deve tendadeevidenziare I'eventuale presenza di parassiti
migranti sulla superficie del pesce (aspetto repéd); il prelievo di esemplari di acciuga deve
essere effettuato su un numero rappresentativoi@ del lotto secondo la tabella 1.



Tabella 1 - Prelievo di esemplari ittici per la
valutazione della presenza di Anisakis

numero di
cassette
0 contenitori

numero di
esemplari da prelevare

n.3 per cassetta

fino a 10 con un minimo di 28

da 11 a 150 n.1 per cassetta
con un minimo di 28

oltre 150 n.1 per cassetta

con un minimo di 40

Considerando che i contenitori/cassette presentneecati ittici liguri, possono contenere da 80a 1
Kg di prodotto, il numero degli esemplari normalieenontenuti nelle stesse puod variare secondo
le stagioni da 351-450 o da 451-600. Dunque il mommappresentativo di soggetti da esaminare
risulta essere non inferiore a 28, preferibilme3@efino a 150 cassette, prelevando 3 acciughe per
ogni cassetta fino a 10 cassette e 1 acciuga @zetta fino a 150 cassette. Per i quantitativi
superiori (oltre 150 cassette) il campionamentoed®wenire prelevando almeno un esemplare per
cassetta.

All'apertura della cavita celomatica dei campiorelgvati con le modalita di cui sopra seguira il
controllo visivo e la valutazione ispettiva.

Circa la destinazione del prodotto, la stessa dipeatall'esito degli esami visivi: se all'apertuedial
cavita celomatica si evidenziano larve numeroséadi, vali da conferire un aspetto ripugnante al
prodotto, il lotto viene ritirato dal commercio. €&ain cui il numero dei parassiti sia superiore a 3
larve per acciuga nel 10% degli esemplari esammdtnumero degli esemplari infestati superi il
10% degli esemplari campionati, il lotto verra demtio alla bonifica o risanamento secondo le
indicazioni della Circolare 10/92. Se il numeroleldarve e uguale o inferiore a 3 per acciuga fino
ad un massimo del 10% dei soggetti esaminatiftd Miene destinato al libero consumo.

Un controllo effettuato con tali modalita deve @sseseguito su almeno il 5% delle partite
pervenute sul territorio di competenza.

Le attivita di vigilanza e controllo in quegli anerano improntate sui fondamenti previsti dal
Decreto Legislativo 30 dicembre 1992, n. 531 i deitami sono stati in gran parte assorbiti dal
Pacchetto Igiene e che per questo non si riportano.

In particolare, il Regolamento (CE) n. 853/2004r&0 in vigore il 1 Gennaio 2006, specifica in
Allegato lll, sezione VI, capitolo lll, parte he:

" | prodotti ittici di seguito precisati devono essarongelati ad una temperatura non superiore a -
20 °C in ogni parte della massa per almeno 24 dreattamento deve essere eseguito sul prodotto
crudo o sul prodotto finito:

a) i prodotti della pesca che vanno consumati crugraticamente crudi;

b) i prodotti della pesca a base delle specie segusatdevono essere sottoposti ad un
trattamento di affumicatura a freddo durante il ¢piéa temperatura all'interno del prodotto
non supera i 60°C:

i. aringhe
ii.  sgombri



iii.  spratti
iv.  salmone (selvatico) dell'Atlantico e del Pacifico;

prodotti della pesca marinati e/o salati se it&aento praticato non garantisce la distruzionkdel
larve di nematodi."

Il Regolamento indica che gli operatori del settatenentare non sono obbligati a praticare i
trattamenti di cui sopra, qualora i dati epidemgito disponibili indichino che le zone di pesca
d'origine non presentino rischi sanitari riguardo gresenza di parassiti e qualora le Autorita
competenti lo autorizzino. Tali prodotti della pasalla loro immissione sul mercato, dovranno
essere accompagnati da una attestazione del pyoglatie indichi il trattamento al quale sono stati
sottoposti, salvo qualora siano forniti al conswrafinale.

Le modalita di attuazione di quanto sopra espostmo introdotte con il Regolamento (CE)
2074/05 in quale in Allegato II, sezione I, neltiage gli obblighi degli operatori commerciali @rc

i controlli visivi volti alla ricerca di parassitpone definizioni fondamentali sia per 'OSA che ipe
Medico Veterinario ispettore, al fine di una cai@eicerca e campionamento del parassita.

Nello specifico, definisce "parassita visibile" yoarassita o un gruppo di parassiti che per
dimensioni, colore o struttura e chiaramente digiibile nei tessuti dei pesci e per "controllo
visivo" un esame non distruttivo di pesci o proddétla pesca, effettuato ad occhio nudo, in buone
condizioni di illuminazione e, in casi specifich@e mediante speratura.

In fase di produzione il controllo visivo del peseescerato deve essere effettuato da persone
gualificate che dovranno osservare la cavita addal®j il fegato e le gonadi destinati al consumo
umano. Se l'eviscerazione e effettuata manualméatigletto controllera visivamente I'eventuale
presenza di parassiti nel momento dell'estraziarievidceri e del lavaggio; se l'eviscerazione e
compiuta meccanicamente si effettuera un campionwm® almeno dieci esemplari per partita,
definito dal legislatore un numero rappresentativonita. Nel caso trattasi di pesci piatti o deti

di pesce il controllo visivo verra effettuato metdm "speratura”, ovvero osservando controluce il
pesce in una stanza buia; se questa metodica ieaemnte necessaria dovra allora essere inclusa
nel piano di campionamento.

Nel caso di filetti o di tranci di pesce il contmlvisivo dovra essere effettuato durante la
preparazione successiva alla sfilettatura o attffura e se le dimensioni dei filetti o le tebeidi
sfilettatura non consentono un controllo individyali procedera alla predisposizione di un piano di
campionamento specifico. Con il dilagare della mdelaconsumo di pesce crudo, il Ministero della
Salute con nota prot. n. 4379 del 17/02/2011 sigecithe, cosi come prevede il Regolamento (CE)
n. 1020/2008, anche nella vendita al dettaglio devessere rispettati i requisiti specifici relatavi
parassiti e quelli concernenti I'esame visivo peloto ricerca in conformita a quanto previsto nel
Regolamento (CE) 853/2004.

Secondo la suddetta nota, I'Operatore del SettbneeAtare qualora dovesse effettuare operazioni
di sfilettatura e/o affettatura dovra sottoporresgessi a controllo visivo cosi come previsto dal
Regolamento (CE) 2074/2005. Se I'OSA volesse predprodotti crudi o praticamente crudi
utilizzando prodotti della pesca refrigerati, dodignostrare che i trattamenti in uso, qualunque ess
siano, garantiscono l'uccisione di tutti i parassitentualmente presenti nel prodotto pronto al
consumo. Caso in cui un esercizio di somministreziacquisti prodotti della pesca gia sottoposti al
trattamento di cui sopra, dovra richiedere al fioma la prevista certificazione, da tenere in s@gui
agli atti ed esibire a richiesta agli organi di woho. Se invece I'OSA volesse applicare tale
trattamento direttamente presso l'esercizio di smistrazione, oltre a dover fornire le dovute
garanzie, oggettivamente valutabili dalla autom@mpetente, di conformitd ed efficacia del



trattamento medesimo, dovra predisporre una agppsitcedura scritta finalizzata al controllo dei
parassiti basata sui principi del’lHACCP.

Attualmente, circa i "REQUISITI RELATIVI Al PARASSII" il Regolamento (UE) n. 1276/2011
della Commissione dell'8 dicembre 2011, che madlifiallegato Il del Regolamento (CE)
n.853/2004, relativamente al trattamento per lsiooe di parassiti vitali in prodotti della pesca
destinati al consumo umano, prevede che gli OSAmingettono sul mercato i prodotti della pesca
derivati da pesci pinnati o molluschi cefalopodeclanno consumati crudi o praticamente crudi
oppure marinati, salati e qualunque altro proddéita pesca trattato, se il trattamento praticato n
garantisce l'uccisione del parassita vivo, devossicararsi che il materiale crudo o il prodotto
finito siano sottoposti ad un trattamento di coagetnto che uccide i parassiti vivi potenzialmente
rischiosi per la salute dei consumatori.

Al momento dell'immissione sul mercato, a meno rebie siano stati forniti al consumatore finale,
tali prodotti devono essere accompagnati da ustatmne dellOSA che ha effettuato il
trattamento di congelamento, indicante il tipo aigelamento al quale sono stati sottoposti.

Per i parassiti diversi dai trematodi, il congelatoedeve consistere in un abbassamento della
temperatura in ogni parte della massa del prodmitoad almeno -20°C per almeno 24 ore oppure -
35°C per almeno 15 ore. Gli OSA non sono tenutraigare i trattamenti di congelamento che
uccidano i parassiti vivi potenzialmente rischipsr il consumatore qualora i prodotti della pesca:

1. siano sottoposti 0 destinati ad essere sottopdsinarattamento termico che uccida il parassita
vivo prima del consumo. Caso in cui trattasi digsaiti diversi dai trematodi, il prodotto é
riscaldato ad una temperatura al centro del prodaiperiore o uguale a 60°C per almeno un
minuto;

siano stati conservati congelati per un periodiiaipo sufficiente ad uccidere i parassiti vivi;

derivino da catture in zona di pesca non di allesaim ma in tal caso devono esistere dati

epidemiologici indicanti che le zone di pesca dioe non presentino rischi sanitari con
riguardo alla presenza di parassiti e le autootapetenti lo autorizzino;

4. derivino da piscicoltura, da colture di embriomuriti esclusivamente secondo una dieta priva
di parassiti vivi che rappresentano un rischio tsaio, purché uno dei seguenti requisiti sia
soddisfatto:

a. sono stati allevati esclusivamente in un ambientemi parassiti vivi, oppure

b. l'operatore del settore alimentare verifica mediaptocedure approvate dall'autorita
competente che i prodotti della pesca non rapptasenun rischio sanitario con
riguardo alla presenza di parassiti vivi.

wn

Prima dell'immissione sul mercato dei prodotti dii & numeri 3) e 4), che non sono stati sottoposti
al trattamento di congelamento o che, prima desgoro, non sono destinati ad essere sottoposti ad
un trattamento volto ad uccidere i parassiti vive gappresentano un rischio sanitario, 'OSA deve
assicurarsi che la zona di pesca o piscicolturke splali provengono i prodotti della pesca in
guestione, siano conformi ai requisiti sopra rigtiriTale disposizione puo essere ottemperata dalle
informazioni presenti nel documento commerciale @ gualunque altra informazione che
accompagna i prodotti della pesca.

Risvolti amministrativi e penali

Gli operatori non devono immettere sul mercato ibexonsumo umano i prodotti della pesca
manifestamente infestati da parassiti e la sominazi®ne di un tale alimento integra la violazione
dell’Art. 5, lettera d), della Legge 30 aprile 1962283 (vendita di alimento invaso da parassiti)
punita dall'Art. 6 della stessa Legge con l'arrésto ad un anno e 'ammenda da euro 309 a euro
30.987.



Se i parassiti appartengono alle specie pericges¢uomo la violazione é quella dell'Art. 444 del
Codice Penale: "chiunque detiene per il commemime in commercio ovvero distribuisce per il
consumo sostanze destinate all'alimentazione, wotraffatte né adulterate, ma pericolose alla
salute pubblica, & punito con la reclusione dansesi a tre anni e con la multa non inferiore a
cinquantuno euro. La pena & diminuita se la quabigva delle sostanze e nota alla persona che le
acquista o le riceve."

In virtu di quanto sopra esposto & determinantégenza della Legge 283/62, ribadita anche da una
recente sentenza della Corte Suprema di Cassazionta quale ne é stata esclusa I'abrogazione,
prevista invece con l'entrata in vigore di alcueckti legislativi in materia di semplificazione
legislativa.

Conclusioni

Ancora una volta la prevenzione rappresenta lanaigul efficace per contrastare il problema delle
zoonosi alimentari di natura parassitaria ed irs¢aiso il Legislatore ha affrontato in modo pronto
ed esaustivo tale problematica. Da diversi annd gesegnalata una nuova problematica igienico-
sanitaria degna di nota che non puo essere supkaiddasopra citata legislazione vigente, ovvero le
reazioni allergiche provocate dalla ingestioneie&bazione di allergeni, resistenti alla cotturale
congelamento, presenti nelle larve di AnisakisuRésquindi sempre piu importante implementare i
canali di collaborazione tra operatori del setténetorita competenti e media al fine di monitorare
il fenomeno ed informare correttamente il consumeasulll'effettivo pericolo Anisakis.
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