
Se ha convertido en la pesadilla de los 
pescaderos, que ven cómo no deja de 
aumentar el número de especies 
contaminadas (chicharro, boquerones, 
sardinas, calamares ... ). ¿Qué hay detrás de 
esta infestación? 
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;_ Tiene bichos? Esta pregunta sería de lo más ofensiva para cua quier 
=sional dedicado a la alimentac ón. Sin embargo, en los úlfrros años, los 
pescaderos españoles la soportan estoicamente con excesiva regularidad. El
anlsakis set-a propagado a tal velocidad que la Agencia Española de Consumo,

Seguridad Alimentaria y Nutrición (Aecosan) calcula que uno de cada tres 

pescados en nuestro país está infectado por este parásito, que puede causar 
en:ermedad en e ser humano si lo consume vivo (en preparados crudos ::> poco 
cocinados). 

Con algunas especies, no hay n· lotería. Toca casi siempre. ":::irácticamente el 90-
- OD% ne 18 merluza eiirope::i y el 80% del bonito ti;:,nen ::inisí'ikirlos'. advie.rt?. Mónica

Carrera, del Instituto de Investigaciones Marinas (IIM-CSIC), en Vigo. Pero aún hay
más: e 70'to del chi:::harro grande, el 40,So/c de las sardinas, crustáceos (gamba,
centollo) cefalópodos (calamares. pulpo) ..

Además de la merluza, el bonito (80%), el 
chicharro grande (70%) y las sardinas 
(40,5%) son las especies más castigadas 

El anisakis se ha convertido en un problema de salud pública que preocupa. Y
mucho. Y es que. a pesar de las recomencaciones (cocinar a más de 60 ºC o 
congelar a -20 ºC durante al menos cinco días) y los reglamentos de los úlrrros
años (en España, el Real Decreto 1420/2006 obliga a :odas los establecimientos de
comida a congelar el pescado que se vaya a ser'lir crudo o poco cociné.do). "la 
prevalencia de anisakiasis y alergias se 1a mantenido muy estable en los últimos 20

nñon", Ge lnrrcntn In doctoro María Teresa Audicana, nlcrgólogo del Hospital

Universitario Araba (HIJA). 

\_ 

Pescados variadcs. (iSt)ck)

Un reciente estudio pJblicado en 'Fisheries Research' sobre hábitos de consumo de 
pescado de los españoles en re lación con el anisakis reveló que más del 25% de los

consumidores dejó de comprar pescado debido a la presencia de este parásito (In 
merluza ftie. la P.spe.r.if> más re.r.h8z8da. pero tamhién se 2vit8r0n el har.;:ilao. la
caballa y las sardinas). 

El 25% de los consumidores ha dejado de 
comprar pescado fresco debido a la 
presencia de este parásito 

ti consumo doméstico de este al imento se ha reducid::> progresivamente en los
úlfrros siete años. En 2016 ,  la venta de productos frescos del mar sufrió un
descenso de un 2,5% con respecto al año anterior, advierte e último 'Informe del

C01rSumo de lflime,rtacfó11 en Espaita', dei' i\!Uni's�en'o de Agácultui-a ':/ Pes::a, 
Alimentación y Medio Ambiente. 

Pero la crisis económica no es respons&ble de todo. Segjr la investigación 
mencionada, el 77% de la población española estaría dispuesto a pagar más por un
producto libre de oninokiG (hostn un 10% por encima del precio hnbitLol).
lnd11rl8hle.ment?., el p8rí'isito está ¡:¡fe.r.18ndo a nuestros háhitos 8limentir:ios. 

8.000 anisakiasis al afto por los boquerones 

Según ntorrraba la Fundación Española del Aparato Digestivo (=EAD) en 2013. 
España es el segundo país con mayor número de intoxicaciones ¡:or anisakis 
después de Japón. Un reciente estudio publicado en 'Scientific Reports' calcula que
el consumo de boquerones fresccs er vinagre podría ser el responsa:::ile de
&proxir'lcdamente 8.000 casos de anisakias·s al año en nuestro país. 

Delici)sos, s i ,  pero hay que congelarlos artes. (iStock)

Pero hay más fuentes de contagio: la cocina española ofrece una ampl ia variedad de
pié.tos trad cionales con alto riesgo de anisakis, preparados en aceites, vinagre, 

salazones, ahumados, escabeche ... 

un mayor consumo general de pescado, las crecientes preferencias por lo crudo (a
nuestros platos tradicionales se han sumado otros ce la coc·na internacional, c::>mo
el sushi o el cebiche) y las mejoras en las técnicas de conservaci::in (que han 
facilitajo que se consuma fresco en lugares más alejados de la costa) han ayudado 
mucho en el aLrrento de la anisakiasis. No obstante, parece obvio que la 
sobreinfestación de los animales mar"nos es la causa principal.

Qué está pasando en el mar 

"L;:i prevF.lenci8 dt> pesr.arlos con ;:inisákidos se h8 inr.re.rient8rlo rruchísimo rle.hirl0
a las actuales prácticas pesqueras·, se lamenta Mónica car·era. "Estos parásitos 
están presentes principalmente en las vísceras de los pescados', explica .  Cuando 
los peces llegan a bordo. "son desechadas al mar y consumidas por otros peces o 
mamíferos marinos. Y no se cierra el ciclo'.

Los pescadores tiran en alta mar las 
vísceras contaminadas, que son 
consumidas por otros peces 

El anisakis es un "parásito complejo', confnúa la doctora Audicana. "Para su ciclo
biológico requiere de vc:rios hospedadores del ecosistema n1arino hasta llegar al
de1nitivc, que son los grandes mamíferos rrarinos como ballenas, delfines o
marsopas". En el estómago de estos an males. alcanzan la madurez sexual y sus

huevos fecundados van a parar al mar a través de los excrementos del cetáceo. Ahí 
comienzo un nuevo ciclo en el que Ion larvas vnr porositnndo a Ion distintos 
protagonistas de la cadena trófica. 

Por suerte para nosotros, los hLrranos no somos lo que el anisakis espera. Somos

un "hospedador accidental". apunta la doctora. Así que no puede completar su ciclo
y, por lo general, cuando tenemos la ma a SLerte de ingerirlo vivo. se expLlsa o muere
en un plazo riáxi-no de 14 días. "Un error habi:ual er nuestros pacientes es pensar 
que el parásito se queda en el cuerpo de por vida. No es así. _o que ocurre es que ha 
generado Lna respuesta alérgica·. aclara la especialista. 

Elevada sensibilización al parásito 

seg(n la FEA.O, un 10% de las personas que han ingerido accidentalmente el parásito
presenta trastornos digestivos (náuseas, vórritos y dolor abdominal). Lo más 
habitual es un dolor intenso en la boca del estómago entre 1 5 -30 mirutos y dos
ho·as después de haber comido el pescaco, pero puecen aparecer cuadros 
obstructivos si llega al intestino (podría ser necesaria la cirugía). De estos casos, se
calcula que el 1% deriva en manifestaciones alérgicas, que van desde Jrticarias
leves (prurito y lesiones cutáneas) hasta la nás grave anafil&xia, que puede caLsar 
'shock' y peligro vital. 

Varios estudios han demostrado que en nues:ro país ex·ste una elevada

prevalencia de sensibilización a este parásito (38, 1 %). Y b que es aún más curioso: 
a diferencia de lo que suele ocurrir con otro tipo de alerg ias alimentarias, con el
anisakis los pacien:es "mJestran características inesperadas, como la :alta de
an:ecedentes de alergia en SL historial o su media de edad e evada [entre 40 y 70 
añosr. puntualiza la doctora Audican&. miembro del equipo pionero del Hospital 
Santago de Vitoria que diagnosticó en 1995 e primer caso de anafilaxia (reacción 

alérgica grave) por anisakis en el mundo. 

En busca de soluciones 

En los aboratorios del IIM-CSIC acaban de desarrollar el método más rápido

descrito hasta el momento para detectar la presencia de anisákidos en product::>s 
alimenticios. "Se basa en la rronitorizaci ón por espectrometría de masas de una 
serie de proteínas biomarcadoras', explica la investigadora Mónica Carrera. El
método logra la detección de estos parásitos en menos de d::>s horas y es apli cable
tanto para productos frescos como congelados, procesados o precoc nadas (un 
estudio publicado en 'Parasitology Research' menciona casos de pacientes 
sensibilizados que muestran sintomatología tras consumir pescado correc:amente 
cocinado, congelado e incluso en conservas con larvas muertas). 

N() ohstF.nte. 18 r.ientí1r;i r:r.nsidera r¡ue en lo <¡uf> más se c:ehe trah8jí'lr es en el
tratamiento de las vísceras antes de su descarte al mar ··con ·nfrarrojos, ultravioleta
o microondas para matar a los anisákidos·. '=r esta línea, hace apenas tres meses
que dos barcos de la Organización de Productores Pesqueros de Lugo (OPP)
na·Jegan con equipos para el tratamiento de las vísceras a bordo. Este prometedor 
proyecto piloto es pionero en Europa, don je, por cierto, en 2019 entrará en vigor de
forma definitiva la normativa sobre descartes (Descartes Cero). 'Esta legislación va
a reducir considerablemente el proble11a·. concluye Carrera.

Epidemia de anisakis: "l\fás del 90% de la 
merluza europea tiene parásitos'' 
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