¢, Que es la
Anisakiasis?

La Anisakiasis es una enfermedad provocada por
la ingestién de un parasito que puede encontrarse
en el pescado. Sus consecuencias suelen sar
alteraciones digestivas y reacciones alérgicas.

E!l parasito que puede encontrarse en el pescado es
una fase larvaria de anisakis.

No se trata de un problema de nuesiro entorno Esta
parasitaciin se da en fodo el mundo

Con el objetivo de garantizar ia salud de ios
consumidores, la Junta de Castilla y Ledn, a traves de
la Consejeria de Sanidad, realiza
programas de control Oficial e inspeccién
del pescado.
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La anisakiasis se puede producir cuando
ingerimos pescado crudo 0 poco cocinado .

En condiciones normales de cocinado el
parasitc queda inactivado.

El vinagre empleado en la elaboracion de los
boquerones no es capaz de inactivario y el
cambio de color de la musculatura del pez lo

hara pasar desapercibido.
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La Anisakiasis es muy facil de

evitar

(1) ~
Adquiera el pescado ya eviscerado, y sino lo
esta, hagalo inmediatamente.

. J
2) ~
El correcto cocinado del pescado elimina al
parasito de forma eficaz.
Las larvas de anisakis son sensibles al calor
Temperaturas superiores a 60 2C en el centro
de la pieza durante 1 minuto son suficientes
para matar la larva
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QS: consume el pescado crudo, la congelaclén\
previa es el modo mas eficaz para inactivar al
parasito, ya que las larvas congeladas pierden
su capacidad de producir la enfermedad.

El pescado que se vaya a consumir
practicamente crudo o en escabeche debera
congelarse a -202C

Se recomienda que el pescado permanezca
congelado al menos 5 dias
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JObservesa cuidadosamente la ventresca, ya que
el mayor niimero de larvas se detecta en esta
parte del pescado.
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El pescado es un| I

producto muy destacado por;

- sus propledades nutnclonales
| 1&

\en enlladieta de los cosumldores

Ademas, con medidas} n/

< Cuando reciba el pescado >

1 Limpieio bien y extraiga las visceras
| lo antes posible

En el momento de su preparacion
para el consumo:

Realice una minuciosa observacion
de la ventresca.

crudo, ahumado, en escabeche o salado es

Si se va a consumir erudo o practicamente
’ necesaria la congelacion previa.

Cocinelo correctamente consiguiendo
alta temperatura en toda la pieza

Y ASl, CON SUMO CUDADO

CONSEGUIREMOS QUE LA
NO SEA UN PROBLEMA
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