SISTEMA SANITARIO REGIONALE

+ ASL
FROSINONE
World

Food
Safety

vay

Parassiti nel pescato: Rischi,
Controllo e Sicurezza Alimentare

Marialetizia Palomba, PhD
% UNIVERSITA

) TUSCIA

DIPARTIMENTO
DISCIENZE ECOLOGICHE
EBIOLOGICHE




Dati FAO

Fish ufilization Population (billions)
(million tonnes) and food supply (kg/capita)
160 24 180
140 ' 21 160
120 T 18 140
100 —~— 15 120
80 - — 12 E 100
60 — 1l 9 & 0
P el 1 6 :
20 3 40
0 0 20
1950 1955 1960 1965 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005 2010 2014 0
1950 1955 1960 1965 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005 20102014
M Food == Population
M Non-ood uses == Food supply B Aquaculture production

¥ Capture production

Siregistra un forte Incremento quasi raddoppiato della richiesta del consumo di pesce pro capite,
sia derivante da un prodotto ittico di acquacoltura sia derivante proprio dalle risorse ittiche naturali



European Food Sefety Authority

A seguito di richiesta della Commissione Europea, un Panel di esperti sui Biological Hazards & stato
incaricato a fornire un'opinione scientifica sulla sicurezza alimentare relativa ai parassiti nei prodotti ittici.
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European Food Safety Authority EFSA Journal 2010: 8(4):1543 DOI: 10.2903/j.efsa.2024.8719 Fv
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SCIENTIFIC OPINION =] OURNAL
SCIENTIFIC OPINION
Scientific Opinion on risk assessment of parasites in fishery products’ Re-evaluation of certain aspects of the EFSA Scientific Opinion
EFSA Panel on Biological Hazards (BIOHAZ) * of April 2010 on risk assessment of parasites in fishery

European Food Safety Authority (EFSA), Parma, Italy products, based on new scientific data. Part 1: ToRs1-3



Quali sono i prodotti della pesca attenzionati?

Tutti gli animali marini e d'acqua dolce, ad eccezione di alcuni molluschi, echinodermi, tunicati e
gasteropodi marinivivi, includendo pesci, crostacei e i loro derivati commestibili.
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Organismi eucarioti (es. cestodi, trematodi e nematodi) che possono infettare il pesce e trasmettersi
all'uomo attraverso il consumo di pesce crudo o poco cotto.




uali parassiti?
W quatip

Dal punto di vista della localizzazione del parassita, possiamo identificare:

= Ectoparassiti: vivono all’esterno del corpo
dell’ospite a cui perd sono strettamente legati

= Endoparassiti: vivono all’interno del corpo dell’ospite.
Sono i piu rilevanti dal punto di vista delle zoonosi,
anche per la difficolta nell’individuarli




uali parassiti?
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Inoltre, si possono fare ulteriori distinzioni sulla base di vitalita, pericolosita e numerosita nel pesce:

= Larve non devitalizzate di parassiti zoonotici:
causano malattie nelluomo o forme allergiche
(orticaria, congiuntivite, gonfiore).

= Larve devitalizzate di alcuni parassiti zoonotici:
responsabili di forme allergiche nelluomo.

= Presenza massiva di parassiti hon zoonotici:
provocano modificazioni del tessuto muscolare,
alterazioni dei caratteri organolettici e aspetto
ripugnante.




Trasmessi dagli animali all'uomo

Parassiti zoonotici e non zoonotici

Non si trasmettono dagli animali all'uomo,
rimanendo specifici per le loro specie ospiti



Parassiti non zoonotici

Alterano le caratteristiche organolettiche del prodotto ittico e suscitano ripugnanza nel consumatore.

LA LORO PRESENZA RENDE IL PESCE INADATTO AL CONSUMO




Cestodi, Ordine Trypanorhincha nel Mar Mediterreneo

Specie parassite da attenzionare: Molicola spp, Gymnorinchus spp., Grillotia spp.
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Cestodi, Ordine Trypanorhincha, ciclo di vita

Top predators/
Definitive hosts

Intermediate
predators/
Intermediate/
paratenic hosts




cind

.. tes Mol tin
Lisi del tessuto muscolare e e et e e o edite
. . s I : pirst ol i (CeStO0 fety jpriani s
idremia nel pg sce; il suo ruolo epa o Lepidops S qualiy and a e’ 2200
nelluomo e dibattuto: secondo ﬁi‘éucaaonsf‘memsam»,aenaw

jzia °m"ﬁ:h'
alcuni & in grado di causare o s

reazioni allergiche.

®
© Fonte,,

Fin
Ottty
ierg
in







Copepodi, specie Pennella spp.

Questi parassiti sono ancorati all'ospite tramite un
ancoraggio cefalico, che sviluppa processi piu 0 meno
complessi ed € profondamente radicato nei tessuti
dell'ospite. Il ciclo e attualmente sconosciuto.




L Mixozoa nel Mar Mediterraneo

Specie parassite da attenzionare: Kudoa thyrsites

. Morphological and molecular identification of a
— / new Kudoa thyrsites isolate in Mediterranean silver
E scabbardfish Lepidopus caudatus

Lucilla Giulietti*, Simonetta Mattiucci’, Michela Paoletti®, Didrik H. Grevskott',
Miguel Bao', Paolo Cipriani', Arne Levsen'



Kudoa thyrsites

\Fish host

Distruzione del tessuto muscolare myxospore
attraverso la secrezione di una
sostanza in grado di lisare le cellule

muscolari.

actinospore

(mioliguefazione post mortem)
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Zoonosi di origine ittica

L’'organizzazione mondiale della Sanita ha
stimato che il numero di persone
attualmente infette da parassiti trasmessi
da pesci superai 20 milioni.

L’EFSA considera i parassiti del genere
Anisakis il maggiore «rischio biologico»
nei prodottiittici in ambiente marino.
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>18 specie!

Quali sono le specie zoonotiche tra gli anisakidi?

[l Anisakis simplex (s. s.) B Anisakis pegreffii [ Contracaecum...?

[ Pseudoterranova azarasi [l Pseudoterranova decipiens (s. s.) [l Pseudoterranova cattani
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Simonetta Mattiucci®, Marialetizia Palomba®"°, and Giuseppe Nascetti’, “Depariment of Public Health and Infectious Diseases,
Sapienza University of Rome, Rome, Haly; "Diagnostic Parasitology Laboratory, Umberto | University Hospital, Rome, Htaly; “Laboratory affiiated
1o Istituto Pasteur talia—Fondazione Cenci Bolognetti, Rome, Haly; “Department of Ecological and Biological Sciences, Tuscia University,
Viterbo, Italy

study over two decades

Lisa Guardons'~", Aubrea Asmani'*, Danicle Nusera', Francesco Costanzo', Simaerts Mamivsci' ",
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Anisakiasi gastrica, intestinale e gastro-allergica

SINTOMI: dolori addominali, diarrea, Kakae
vomito con formazione di granuloma.




( Ciclo divita di A. pegreffii

@ Eggs
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Distribuzione delle larve di A. pegreffiie A. simplex (s.s.) nel pesce




0%

Lepidopus caudatus
Scomber colias

Zeus faber

Scomber japonicus
Trachurus picturatus
Wicromesistius poutassou
Scomber scombrus
Trachurus mediterraneus
Todarodes sagittatus
Trachurus trachurus
Mullus barbatus
Merlangus merlangus
Xiphias gladius

Lophius piscatorius
Mullus surmuletus

!revalence 100%

Merluccius merlueccius
Lophius budegassa
Hllex coindetii

Thunnus thynnus
Engraulis encrasicolus

Diplodus annularis
Scorpaena scrofa
Sardinella aurita
Sardina pilchardus
Notocopelus elongatus
Sphyraena viridensis
Diaphus metopoclampus
Spicara smaris
Scyliorhinus canicula
Dicentrarchus labrax




= ‘HMar Adriatico come principale hot spot di A. pegreffii

H Prevalence

Abundance




Possibili spiegazioni

Il Mar Adriatico €& un
bacino semi-chiuso, con
peculiari caratteristiche
biotiche ed abiotiche




( Possibili spiegazioni

CIRCOLARE 11 marzo 1992, n. 10

Direttive e raccomandazioni in merito alla presenza di larve di Anisakis nel pesce. (GU Serie Generale n.62 del 14-03-1992)

Poiche' e' noto che le larve permangono di norma nella cavita'
celomatica del pesce vivo e si trasferiscono in genere nel tessuto
muscolare dopo la morte del pesce stesso, una pronta eviscerazione
puo' rappresentare un importante intervento di prevenzione della
parassitosi umana.

A tal fine si ritiene necessario raccomandare ai pescatori ed agli
operatori che manipolano il pesce fresco (i quali ovviamente non sono
responsabili della presenza di Anisakis nel pesce) di provvedere ad
una tempestiva eviscerazione del pesci di pezzatura superiore a 18 cm
appartenenti a tutte le specie sopraelencate, escluse sardine ed
acciughe. Si raccomanda altresi' che detti operatori evitino di
gettare in mare i visceri asportati al fine di interrompere il ciclo
biologico del parassita.

Viscera discards




Mumber of larvae
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Zoonosi di origine ittica

L’'organizzazione mondiale della Sanita ha
stimato che il numero di persone
attualmente infette da parassiti trasmessi
da pesci superai 20 milioni.

Taenia solium
Echinococcus granulosus
Echinococcus multilocularis
Toxoplasma gondii
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Trichinella spiralis
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Giardia duodenalis
Fasciola spp.

Cyclospora cayetanensis
Paragonimus spp.
Trichuris trichiura
Trichinella spp.*

Anisakidae |
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= Cestodi, Dibothriocephalus spp. 28 SPECIE

® D. Jatum cases confirmed by molecular methods
QO D. latum cases not confirmed by molecular data

® D. nihonkaiense autochthonous cases
© D. nihonkaiense imported cases

® D. dendriticum autochthonous cases

® D. pacificum autochthonous cases
© D. dendriticum imported cases

© D. pacificum imported cases



Cestodi, Dibothriocephalus spp.
~ Syn. Diphyllobothrium spp.



Puo raggiungere i 14
metri di lunghezza con
oltre 4000 proglottidi

SINTOMI: dolori addominali,
diarrea, vomito, anemia per
perdita di vitamina B12



Fish Indexes

i Y P/
Country Water Basin ‘ear Species N
P% Mi MA
Italy/Switzerland Lake Maggiore P fluviatilis 24/309 78 1 0.72
N/A
Italy Lake Orta P fluviatilis 5/15 333 1 0.33
Italy Lake Como 2005/2007 | P fluviatiis ~ 183/609 30 1.25 N/A
Italy/Switzerland Lake Maggiore 2005-2008 123/880 14 N/A N/A
- P fluviatilis —
Switzerland Lake Geneva  2006-2008 271532 54 N/A N/A
P fluviatilis 35/458 76 129 0.1
Lake Iseo 2013-2014 L. lota 1/26 3.80 0.12 3
E. Lucius 517 4 16.4 b |
P fluviatilis ~ 108/426 254 1.24 0.31
Italy
Lake Como 2013-2014 L. lota 2/55 36 1.5 0.05
E. lucius 16/19 842 2825 2379
P fluviatilis 42/635 6.6 1.05 0.07
Lake Maggiore 2013-2014
E. lucius 171 100 1 1
2017 19/148 128 N/A N/A
Lake Iseo —— P fluviatilis —
Italy 2018 53/232 228 N/A N/A
Lake Como 2017 P. fluviatilis 746 15.2 N/A N/A
Italy/Switzerland Lake Maggiore 2017 P fluviatilis 8/48 16.7 N/A N/A
Switzerland Lake Biel 2018 P fluviatilis 3/8 375 N/A N/A
: Lake 2o s
Switzerland . 2018 P fluviatilis 1/50 2 N/A N/A
Neuchatel
Switzerland/France  Lake Geneva 2018 P, fluviatilis 10/156 6.4 N/A N/A
Italy Lake Iseo 2019 P. fluviatilis 39/598 6.5 1.07 0.07

Italy Lake Iseo 2020 P, fluviatilis 45/550 8.1 N/A N/A
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5 specie!

Opistorchiasi

mm Countries with reported cases of Opisthorchis viverrini infection o

= Countries with reported cases of Opisthorchis felineus infection /

mm Countries with reported cases of Opisthorchis viverrini and Opisthorchis viverrini infection
1 No data available

B3 Not applicable



N Ciclo divita di Opisthorchis felineus Parasites grow to the adult

form in the bile ducts
(2) Humans eat raw or undercooked AL
fish infected with metacercariae

e e

Cercariae develop into
@ metaceracriae in fish
muscle

Eggs are deposited
and released to the



N Opistorchiasi

| parassiti adulti vivono nei canali
biliari del fegato dove possono
sopravvivere per oltre 15 anni.

SINTOMI: gravi inflammazioni

del fegato (epatite, colecisti)



CASI UMANI IN ITALIA DA OPISTORCHIS FELINEUS

Anno 2003 2005 2006 2007 2008 %ﬁf”ﬁ!ﬁm
Luogo di consumo Ristorante Ristorante casa Ristorante casa - E O —3
1 provomo. cie & st fomato & un comenercisesie f Bobmmo, sssctbe 2300 poscato sul g 0 Bobaona
Pesce consumato Tinca Tinca Tinca Tinca Tinca Maxiintmsicaziomdaﬁmvim
Origine del pesce Lago Lago Lago La Lago .. .
v i Trasiricno Trasi:\cno Bolsina Bolsgec:wa Bolsena 2009 - A Bomarzo, 7°edizione di “TUSCIA
’ . . .
Rusinee &l Bechas > 8 20 > 2 [?ELIZIOSA , era stato ggrwto cgrpacmo di
ospidalizzate tinca; 31 dei 44 soggetti infestati
Numero di persone 0 0 0 1 1
non ospidalizzate

CRONACA in seguito alla serata defla rassegna enogastronomica ~Saveurs en musique™

80 intossicati da piatti di pesce crudo 2011 - 76 casi a seguito di consumo in un ristorante
2010 - 60 casi da consumo di carpaccio di tinca sulle sponde del Lago di Bolsena di tinca marinata
ad Aosta nellambito della rassegna spacciata per coregone

enogastronomica "Saveurs en musique".



Effettuate indagini epidemiologiche dall’lstituto

g .
Zooprofilattico Sperimentale FEF o
p P o f / M \
e \
I i \
0. (e
z / 45 0 salad <O eaﬁe‘ \
e it 2o ersOR Lt |
NS e 3 cash
_ oct WK o _~aW0) 40 00O aieh®, Py ©
e WO T Vaiaay 92 g G in E oo
u DRRD- s ARt W omalos S hoe |
s w a Lnﬂt A . AR st oestion® Gxn\o‘e \
_— s SaguOANIRE B ®oNEY ow0T a5 e, S |
e ST N ekl o (AN (o8 o T T g
/ ‘ \‘ \ L\ \ %4 T aetuS o aoreSS el \
A -,sC‘e “\,\\S, ) il Q‘,A,“\“ o St e ote
35 e
A\ 0.
1P er e 3 8O oD
/ M\Q‘,\\“ 140 B N R T S et S
R A ] aRQuLY T & Dngers B O 0 e & 1000 e 8 20 e |
TR0 ® 3 > g e‘ v “0'\1&5‘\69-‘:\3-\(\3 ""‘gam\.'\—"v‘&&o“e o B acau? qoica 5?\s‘\\\ \
Godal . entO o oase® L VT et en® pes® O, Al e ute™l
YRS 5 VO e ST prodott ‘;\'e 2 = QO g Giptt 00 ‘7:;(@ & '\:ﬁu‘»&"’& gr_»ma\;“ \
» . QA > 31 ¢0! . L e y 4 3 o
e BT VOO andost O LW o 9% e, 0,8 o 40C8 e
38R arpe N, Ak ad @ "c\o 100 gat® o me\imo“\&’ g 008 5 e & a&“\a\ﬂ"*“'a&\\d\e
sacONR \ . eSS 30 00> B cODY. i
Voo, pele & € et o8 s 3 dogh’ b SO gv'\\aﬁ\ de‘\b"‘c‘“\\'\e pon.
% o ON G ?"ss\\?‘pescﬁ“
cQ! 00D 080 as
e \d‘*_\}\'E .\)'\QCD? It P casu\ﬁﬁ cond Gl ;\me\\tg \
ehv, 1 - et R YO
ne @ - eNita] [V o
6 szmma‘ ’é\\‘i‘}"ﬂo‘.\eﬁ:{\ <o oefiin‘(!e \} \

Alto tasso di infezione (> 80% dei pesci testati).
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Identificazione dei parassiti nel pescato

Analisi genetico/molecolari per Uidentificazione di parassiti in forma larvale




Nonostante i parassiti suscitano spesso avversione,
sia per il danno che possono provocare, sia per il loro aspetto,
svolgono un ruolo cruciale negli equilibri degli ecosistemi!

| PARASSITI NON RAPPRESENTANO INFATTI UNA
«CONTAMINAZIONE» NELL'ECOSISTEMA, MA
CONTRIBUISCONO ALLA SUA BIODIVERSITA’

contaminazione
[con-ta-mi-na-zié-ne] s.f

1 Dispersione nell'ambiente di materiali o sostanze




By-catch,
pesca,
cambiamenti
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Controlli e Prevenzione per le specie zoonotiche e non zoonotiche

CAPITOLO V: NORME SANITARIE PER I PRODOTTI DELLA PESCA

Oltre a garantire la conformita ai requisiti microbiologici adottati ai sensi del
regolamento (CE) n. 852/2004, gli operatori del seftore alimentare devono ga-
rantire, in fonzione della natura del prodotto o delle specie, che i prodotti della
pesca immessi sul mercato per il consumo umano soddisfino i requisiti contenuti
nel presente capitolo. M6 1 requisiti delle parti B e D non si applicano a tutti
i prodotti della pesca usati direttamente per la preparazione dell’olio di pesce
destinato al consumo umano.

Al CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE DEI PRODOTTI DELLA
PESCA

Gli operatori del settore alimentare devono effettuare un esame organolet-
tico dei prodotti della pesca. In particolare. tale esame deve garantire che i
prodotti della pesca soddisfano tutti i criteri di freschezza.

B; ISTAMINA

Gli operatori del settore alimentare devono garantire che i limiti relativi
all'istamina non siano superati.

C. AZOTO VOLATILE TOTALE

I prodotti della pesca non trasformati non devono essere immessi sul
mercato se le analisi chimiche rivelano che i limiti relativi allABTV o
al TMA-N sono stati superati.

D. PARASSITI

Gli operatori del settore alimentare devono assicurare che i prodotti della

pesca siano sottoposti ad un contrello visivo alla ricerca di endoparassiti
Reg. CE n. 853/ 04/ 1 1 visibili prima dell'immissione sul mercato. Gli operatori non devono im-
mettere sul mercato per il consumo umano i prodotti della pesca manife-

stamente infestati da parassiti.




D.  REQUISITI RELATIVI Al PARASSITI

1.

Gli operatori del settore alimentare che immettono sul mercato i se-
guenti prodotti della pesca derivati da pesci pinnati 0 molluschi cefa-

lopodi:

a) i prodotti della pesca che vanno consumati crudi o praticamente
crudi; oppure

b) i prodotti della pesca marinati, salati e qualunque altro prodotto
della pesca trattato, se il trattamento praticato non garantisce I'ucci-
sione del parassita vivo,
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devono assicurarsi che il materiale crudo o il prodotto finito siano
sottoposti ad| un trattamento di congelamento che uccide i parassiti
vivi potenzialmente rischiosi per la salute dei consumatori.

. Per 1 parassiti diversi dai trematodi 1l congelamento deve consistere in

un abbassamento della temperatura in ogni parte della massa del pro-
dotto fino ad almeno:

a) — 20 °C, per almeno 24 ore; oppure

b) — 35 °C, per almeno 15 ore.

. a) Al mc > dell’s

. Gl operatoni del settore alimentare non sono tenuti a praticare i tratta-

menti di congelamento di cut al punto 1 per 1 prodotti della pesca:

a) sottoposti, o destinati ad essere sottoposti, ad un traltamento termico
che uccide il parassita vivo prima del consumo. Nel caso di parassiti
diversi dai trematodi il prodotto ¢ riscaldato ad una temperatura al
centro del prodotto superiore o uguale a 60 °C per almeno un
minuto;

b) che sono stati conservati come prodotti della pesca congelati per un
periodo di tempo sufficiente ad uccidere i parassiti vivi;
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c¢) derivanti da cattura in zone di pesca non di allevamento, a condi-
zione che:

i) esistano dati epidemiologici indicanti che le zone di pesca d’ori-
gine non presentano rischi sanitari con riguardo alla presenza di
parassiti; e

ii) le autorita competenti lo autorizzino;

d

derivati da piscicoltura, da colture di embrioni ¢ nutriti esclusiva-
mente secondo una dieta priva di parassiti vivi che rappresentano un
rischio sanitario, e purché uno dei seguenti requisiti sia soddisfatto:

1) sono stati allevati esclusivamente in un ambiente privo di paras-
siti vivi, oppure

i) I'operatore del settore alimentare verifica mediante procedure
approvate dall’autorita competente che i prodotti della pesca
non rappresentano un rischio sanitario con riguardo alla presenza
di parassiti vivi.

sul mercato, a meno che non siano
forniti al consumatore finale, 1 prodotti della pesca di cui al punto 1
devono essere accompagnati da un’attestazione dell’operatore del
settore alimentare che ha effettuato 1l tratt y di congelamento,
indicante il tipo di congelamento al quale sono stati sottoposti.

b

Prima dell’immissione sul mercato dei prodotti di cui al punto 3,
lettere ¢) e d), che non sono stati sottoposti al trattamento di con-
gelamento o che non sono destinati ad essere sottoposti ad un trat-
tamento, prima del consumo, volto ad uccidere i parassiti vivi che
rappresentano un rischio sanitario, un operatore del settore alimen-
tare deve assicurarsi che 1 prodotti della pesca in questione proven-
gano da una zona di pesca o piscicoltura conforme alle condizioni
specifiche di cui ai punti citati. La presente disposizione pud essere
ottemperata dalle informazioni presenti nel documento commerciale
o da qualunque altra informazione che accompagna i prodotti della
pesca.
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