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Algins peixes e cefalépodos
capturados no mar polos buques,
estén infestados por parasitos
como o ANISAKIS e similares. O
anisakis é un pequeno verme de
cor branca, que se pode ver nas
visceras (enroscado sobre si
mesmo) ou, en ocasidns, estirado
6 longo das febras na carne do
animal.

A inxestién de parasitos, cando estd vivo o verme,
provoca ANISAKIOSE. Esta enfermidade caracterizase
por dores gastrointestinais acompafiados de vémitos e
nduseas, estando asociada sempre é consumo previo
de peixes e cefalépodos crus ou insuficientemente
cocifiados.

Esta enfermidade parasitaria € moi pouco frecuente no
noso pais (en Galicia non se cofiece ningin caso de
infestacién nos Gltimos anos), xa que o costume é
consumi-lo peixe cocifiado.

O maior nimero de casos atbépase en paises como
Holanda ou Xapén, onde é moi frecuente o consumo
de peixe cru ou semicr( en preparaciéns exéticas como
o “sushi”, o “sashimi”, efc.

A Conselleria de Sanidade e Servicios Sociais, a través
da Inspeccién de Sadde Piblica, realiza controis
sanitarios do peixe durante a descarga e primeira venda
nas lonxas da nosa Comunidade Auténoma, retirando
da comercializacién aqueles peixes manifestamente
parasitados. Sen embargo, resulta imposible inspeccionar
todos e cada un dos peixes desembarcados en Galicia,
polo que, en ocasiéns, algin peixe parasitado pode
chegar 6 consumidor final.

H BB E IMPORTANTE SABER QUE...

De tédolos xeitos, isto non ten por que supofier ningln risco para a nosa satde, se

temos en conta o seguinte:

8) Unha temperatura de 60°C ou
superior, durante 5-10 minutos,
abonda para mata-lo verme
anisakis. Calquera xeito de
cocinado habitual (coccién,

fritura, forno) é a mellor maneira

de previ-la anisakiose.

Q 24 horas de conxelacién, a unha
temperatura de -20°C o inferior,
é suficiente para mata-lo verme

anisakis. Isto é fundamental
cando queremos preparar pratos
a base de peixe cru ou moi

pouco cocifiado.

Deste xeito, podemos seguir desfrutando dos deliciosos peixes que nos ofrece o mar,
os cales, achegandonos gran variedade de proteinas, minerais e vitaminas, constiten
unha base moi importante da nosa alimentacién e son, sen dubida, unha das estrelas
da variedade gastronémica do pais.



