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Crudo dipesce: il piacere
del mare senza brutte
sorprese

Dai molluschi ai carpacci, da giugno in poi il clima estivo aumenta
il rischio di infezioni alimentari. Come scegliere, conservare
e preparare i prodotti ittici per portarli in tavola con serenita
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s Testo di Antonella Sparvoli

‘& qualcosa di pilt estivo di

un piatto di ostriche davan-

ti al mare o di un carpaccio

di pesce condiviso all’aria

aperta? [l sapore iodato dei
frutti di mare e la freschezza del crudo
evocano le vacanze e la convivialita dei
prossimi mesi estivi. Ma proprio quan-
do le temperature iniziano ad alzarsi
questi alimenti richiedono qualche at-
tenzione in pitt: il caldo favorisce la pro-
liferazione di batteri, virus e parassiti,
mentre basta un’interruzione della ca-
tena del freddo per trasformare un pia-
cere per il palato in un rischio per la sa-
lute. Conoscere le corrette modalita di
acquisto, conservazione e preparazio-

.

. !’

’:-.-

1230F

ne permette perd di continuare a gusta-
re il mare in tavola senza rinunce.

Molluschi, un concentrato
dimare

Imolluschibivalvi, come cozze, vongo-
le, ostriche e capesante, hanno una
caratteristica biologica che li rende tan-
to preziosi quanto delicati: sono filtra-
tori, come spiega Massimo Puoti, diret-
tore della Struttura complessa di malat-
tie infettive dell'Ospedale Niguarda di
Milano e docente presso 1'Universita
degli Studi di Milano-Bicocca. «Per
nutrirsi filtrano enormi quantita di ac-
qua di mare e se questa & contaminata
da batteri o virus, per lo pit: provenienti
dagli scarichi fognari, li catturano e ne
favoriscono la moltiplicazione. E que-
sto meccanismo a spiegare perché non
di rado siano implicati nelle infezioni
alimentari».

Epatite e gastroenterite: i rischi
del consumo a crudo

Proprio nei primi mesi di quest’anno ¢
stato registrato un aumento dei casi di
epatite Ain Campania, Calabriae Lazio
probabilmente correlato al consumo di
molluschi bivalvi.
11 virus dell’epatite
A viene trasmesso
esclusivamente da
persone infette at-

I molluschi bivalvi per

nutrirsi filtrano enormi

causa di scarsa igiene da parte di chi
manipola il cibo, dell'uso di feci umane
come fertilizzante, oppure per la conta-
minazione delle coltivazioni con acque
fognarie, come pud accadere durante
alluvioni o forti temporali. Ma anche
l'inquinamento del mare in prossimita
di allevamenti di molluschi pud rap-
presentare una fonte di contagio». Il
consumo di cozze e vongole crude o
poco cotte pud causare anche gastroen-
teriti acute di origine batterica (per
esempio da salmonella o Escherichia
coli) o virale (norovirus), che si manife-
stano tipicamente entro le 12-48 ore
dall'ingestione con nausea, vomito,
diarrea, crampi addominali e talora
febbre.

Meglio cuocerliad alte
temperature

Un processo fondamentale per garanti-
rela sicurezza alimentare dei molluschi
& la depurazione che viene effettuata in
appositi centri e sfrutta la naturale ca-
pacita filtrante di cozze e vongole in va-
sche con acqua di mare pulita 0 acqua
dolce salata, sterilizzata tramite raggi
Uv, per eliminare batteri, impurita e
sabbia. In genere il
processo dura non
menodi24-48oree,
alla fine, il prodotto
viene sottoposto a

traverso le feci. Il quan tita di acqua controlli microbio-
contagio  avviene . . logici per verificar-
quando queste en- di mare e se q uestae ne la sicurezza.
trano in contatto «Sebbene la depu-

con le mucose della

contaminata da batteri

razione sia molio
efficace contro i

bop e e o virus, li catturano =

no di un'altra per- batteri fecali (come
sona. «La trasmis- e ne favoriscono salmonella ed
sione pud essere di- Escherichia coli),
retta, per esempio la mol ﬁph’cazion e i virus enterici,
durante rapporti come i norovirus e

sessuali, oppure indiretta, framite 1'in-
gestione di alimenti contaminati», pun-
tualizza I'esperto. «Cid pud verificarsia

lo stesso virus dell’epatite A, sono pil1
resistenti e possono persistere nei
molluschi anche dopo il trattamento»,
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Se sivuole consumare pesce crudo oppure realizzare una ricetta di pesce

marinato, é cruciale il congelamento a scopo preventivo per alcuni giorni a -20°C.

fa sapere Puoti. «Alcuni studi indicano
chela depurazione commerciale riduce
la carica virale, ma non garantisce l'as-
senza di virus, soprattutto in presenza
di alte contaminazioni. Per questo mo-
tivol"unicomodo per garantire la totale
eliminazione dei virus e l'accurata cot-
tura a temperature elevate».

Le ostriche

Le ostriche rappresentano un caso par-
ticolare perché, a differenza di cozze e
vongole, vengono tradizionalmente
consumate crude e il loro pregio gastro-
nomico & legato proprio a questa carat-
teristica. Per ridurre i rischi di infezione
€ quindi fondamentale acquistarle da
rivenditori affidabili, controllare che il
guscio sia ben chiuso e verificare la pro-
venienza e la presenza del marchio sa-
nitario europeo, che certifica i controlli
eladepurazione effettuati lungo la filie-
ra. Anche la conservazione gioca un
ruolo cruciale: le ostriche devono essere
mantenute costantemente al freddo e
consumate nel pitt breve tempo possi-
bile. Per le persone fragili, immunode-
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presse, anziane o con malattie croniche,
il consiglio prudenziale resta quello di
evitarne il consumo.

Pesce crudo, solo se prima
congelato o abbattuto

Ormai da diversi anni in Italia & sempre
pit diffuso anche il consumo di pesce
crudo, una tendenza cheha arricchitole
abitudini alimentari, ma che richiede
maggiore attenzione. [l rischio piti noto
e quello legato all’anisakidosi, una pa-
rassitosi causata da larve di Anisakis.
Queste possono essere presenti in di-
versi prodotti ittici come acciughe,
sgombri, rane pescatrici, totani, cala-
mari. Se pesci o molluschi infestati ven-
£ono consumati crudi o marinati, le lar-
ve del parassita possono aggredire la
mucosa gastrica causando dolori addo-
minali crampiformi, nausea e vomito.
Non solo, in alcuni casi possono scate-
nare reazioni allergiche. «Se si vuole
consumare pesce crudo oppure realiz-
zare una ricetta di pesce marinato, &
cruciale il congelamento a SCOpo pre-
ventivo per alcuni giorni a -20°C. La

marinafura con acqua, sale, aceto, vino
o limone non é sufficiente per uccidere
lelarve e tanto meno procedure comela
salamoia, la salatura e l'affumicatura»,
puntualizza ['infetﬁvologo. «Nel risto-
ranti, invece, sono utilizzati abbattitori
professionali».

I sintomi da nonsottovalutare

Le infezioni alimentari legate al consu-
mo di pesce e molluschi si manifestano
pil spesso con sintomi gastrointestina-
li, come diarrea, nausea, vomito e dolo-
ri addominali, che nella ma ggior parte
dei casi si risolvono spontaneamente,
ma non sempre. «Una febbre che dura
pitdi48 ore, il peggioramento dei sin-
tomi di una malattia cronica, e segni
di disidratazione, come sete, bocca
asciutta, malessere generale e nei casi
pili gravi tachicardia e ipotensione or-
tostatica, richiedono attenzione medi-
ca. Ancora pit importante & riconosce-
re segnali meno comuni ma pit specifi-
ci, come l'ittero, ovvero la colorazione
gialla della pelle e delle sclere degli oc-
chi, che puo indicare un’epatite», se-
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gnala Puoti. A differenza delle piu co-
muni infezioni alimentari, l'epatite A
ha un periodo di incubazione lungo, in
genere almeno un paio di settimane, e
sintomi che possono inizialmente esse-
re sfumati: stanchezza, nausea, febbri-
cola, perdita di appetito. Solo successi-
vamente possono comparire segni pitt
caratteristici, come appunto l'ittero.

Chi deve essere piu prudente
Alcune categorie di persone sono pill
esposte a complicanze in caso di infe-
zioni alimentari e quindi per non corre-
rerischisarebbe meglio che evitasseroil
consumo di frutti di mare crudi e pesce
non frattato in modo adeguato, privile-
giando preparazioni ben cotte. «Deve
prestare attenzione soprattutto chi as-
sume farmaci o hamalattie cheriduco-
no le risposte immunitarie, per esem-
pio, i trapiantati di organo solido e mi-
dollo, i pazienti in terapia con farmaci
biologici per curare malattie come
J’artrite reumatoide o il morbo di
Crohn, e ancora le persone con insuffi-
cienza renale o cardiaca in cui anche
unasemplice gastroenterite pud provo-
care un ulteriore scompenso» segnala
J'esperto del Niguarda.

Consigli per gli acquisti

eil consumo

Pesce e molluschi sono alimenti prezio-
si, ricchi di nutrienti e perfettamente
compatibili con un’alimentazione sana.
L'estate non deve diventare una stagio-
ne di divieti, ma di maggiore attenzio-

ne. Acquistare prodotti da filiere con-
trollate, verificare la tracciabilita, man-
tenere la catena del freddo anche nel
tragitto verso casa, consumare rapida-
mente il pesce fresco: sono accorgimen-
ti semplici ma decisivi. «In cucina e im-
portante evitare contaminazioni crocia-
te, pulendo bene le superfici e gli
utensili utilizzati per lavorare il cibo
crudo prima di utilizzarli su pietanze
cotte. Bisogna poi prestare particolare
attenzione alla cottura: pesce e mollu-
schi vanno cotti a pitt di 60°C per alme-
no cinque minuti, possibilmente verifi-
cando la temperatura del cibo con un
termometro da cucina. In questo modo
si eliminano eventuali batteri. Per il pe-
sce crudo, e essenziale accertarsi che sia
stato abbattuto per evitare l'infezione
da Anisakis; mentre per i molluschi»,
conclude Puoti, «la cottura in pentola a
pressione a temperature superiori a
100°C per almeno un minuto dopo il fi-
schio, resta la strategia piti sicura per-
ché consente di ridurre anche il rischio
di infezioni virali, oltre che batteriche,
mantenendo la morbidezza e il sapore
del prodotto».

I1 virus marino che colpisce gli occhi

La manipolazione non protetta di pesci e altri animali
marini e il consumo di prodottiittici crudi potrebbero
essere coinvolti anche nello sviluppo di alcune rare
infezioni oculari. A suggerirlo & uno studio pubblicato di
recente sulla rivista scientifica Nature Microbiology, che
ha individuato un possibile legame tra il nodavirus, un virus
gia noto per infettare specie acquatiche, e una particolare

forma di infiammazione dell'occhio,
chiamata uveite anteriore virale
ipertensiva persistente, finora senza
una causa certa. Lo studio ha
coinvolto 70 pazienti affetti dalla
patologia e harilevato la presenza del
virus nei tessuti oculari, insieme alla
sieroconversione, cioé la risposta
immunitaria dell'organismo
all'infezione. La maggior parte dei
pazienti aveva avuto contatti con

prodotti ittici, soprattutto in contesti professionali legati
alla pesca, agli allevamenti di pesce e alla ristorazione.
Secondo gli autori si tratta di un indizio significativo del
possibile “salto di specie” del virus, capace quindi di
passare dagli ambienti acquatici alluomo. Inoltre, i dati
mostrano che la probabilita di sviluppare la malattia
aumenta con la frequenza e l'intensita dell'esposizione al

nodavirus. «Si tratta di risultati

* preliminari che dovranno essere

confermati da ulteriori studi, ma che
richiamano l'attenzione
sull'importanza delle misure
igieniche nella manipolazione di
pesce e frutti di mare e sul
monitoraggio delle infezioni
emergenti legate agli ambienti
acquatici», osserva l'infettivologo
Massimo Puoti.

giuano 2026 © 61

SICUREZZA ALIMENTARE



