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QUE SON

Los anisakis son nematodos (gusanos de
cuerpo cilindrico), alargados y
blanquecinos, de unos 3 cm de longitud y
menos de 1 mm de diametro, presentes en
el intestino de muchos pescados
comerciales. En ocasiones, al encapsularse
en la musculatura, adquieren una
coloracién parda.

Anisakis simplex en musculo de lirio

QUE ESPECIES PARASITA

Las especies parasitadas son diversas, pero entre las mas habituales se
encuentran: bacalao, sardina, boquerdn, abadejo, merluza, caballa, jurel vy,
entre los cefalépodos, el calamar.

La cantidad de parasitos varia en funcion del lugar de captura y del momento
de la evisceracion.

PATOLOGIA EN HUMANOS:
ANISAKIDOSIS Y REACCIONES ALERGICAS

GASTRICA Dolor de estdmago, nauseas y vomitos pocas horas tras la ingesta.

INTESTINAL Dolor en la parte baja del abdomen, nduseas y vomitos; en
ocasiones, fiebre, diarrea y sangre en las heces en los siete dias
siguientes a la ingesta. Es frecuente que provoque obstruccion y
distension intestinal.

ECTOPICA Descritos casos en:

. Lengua « Pulmon . Ovarios
. Pared de la faringe - Area peritesticular . Ganglios linfaticos
. Pancreas - Otros 6rganos

REACCIONS Las larvas, incluso muertas, pueden provocar urticaria aguda y

ALERGICAS reacciones alérgicas graves, aunque existe cierta controversia
cientifica sobre su capacidad alergénica una vez muertas tras la
coccion o la congelacién.

LOCALIZACION EN LOS PECES

intestinal o atravesando la
pared del intestino.

0 Infestacion reciente: en la luz

Después se encapsulan en

e espiral en las visceras o en la
musculatura.
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CICLO DE VIDA DEL ANISAKIS

Los mamiferos marinos
excretan huevos no
embrionados (L1). En el mar
tiene lugar el desarrollo
embrionario y se alcanza el
estadio embrionario L2

Los peces y calamares con Las larvas son
larvas L3 son ingeridos por ingeridas por
mamiferos marinos. En ellos, crustaceos y maduran

las larvas se desarrollan
hasta alcanzar el estadio /,/.;-,/
adulto L4 y pueden poner |

=

hasta alcanzar el
£ estadio larvario L3

huevos
iy Gp——
K/ S Los crustdaceos infectados
Los peces y calamares son ingeridos por pecesy
mantienen el estadio larvario L3, calamares. Cuando el
que es infectivo para humanos y hospedador muere, las larvas
mamiferos marinos migran al musculo

MEDIDAS DE CONTROL

Evisceracion inmediata tras la captura para evitar que las larvas
migren a la musculatura.

Lavado: no lavar diferentes individuos en la misma agua.

Tratamiento de las visceras antes de tirarlas al mar mediante

congelacion, alta temperatura, electrocucion, para que no infecten a otros
peixes.

Refrigeracion.
Mantenimiento de la cadena de frio.

La correcta y temprana evisceracion del pescado es la principal
medida de control para minimizar el riesgo asociado a la parasitacién

INSTALACIONES Por Anisakis.

EN TIERRA
Evisceracion rapida para evitar que las larvas migren a la musculatura.
Refrigeracion.
Descarte de la musculatura hipoaxial, pues la presencia de parasitos
es mayor en los musculos que rodean la cavidad abdominal.
PUNTOS DE —
VENTA :

METODOS DE INACTIVACION

Congelacion: -20 °C durante mas de 24 horas si se trata de equipos
industriales (Reglamento 853/2004) o durante una semana en
congeladores domésticos de 4 estrellas.

o Cocinado: 60°C durante 10-12 minutos para piezas de 2,5 cm de grosor.

* En los congeladores domésticos esta temperatura solo se alcanza en modelos de 4 estrellas (****).

Si el congelador tiene menos de cuatro estrellas, conviene comprar el pescado ya congelado.
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ECTOPARASITOS Parasitan el exterior del pescado (pel,

branquias, etc)

Lernaeocera branchialis (copépodo)
En las branquias de faneca, bacalao, brétola

Nerocila spp. (isdpodo)
En la piel de sargo,
lubina, jurel o caballa

Argulus sp. en la piel del pescado
(branquiuro)

EN DOPARASITOS Parasitan el interior del pescado (visceras,
musculo)

NEMATODOS CESTODOS

G;;mngrhj(nchus gigas
en castaneta

Gusanos de cuerpo redondo no Gusanos de cuerpo aplanado,
segmentado. con cabeza globosa y cuerpo
Especies pertenecientes a los segmentado.

géneros: Anisakis, No tienen consecuencias para
Contracaecum, la salud humana, pero
Hysterothylacium y pueden ralentizar el
Pseudoterranova crecimiento de los peces.

:QUE DICE LA LEGISLACION?

/ Control obligatorio de parasitos antes de la comercializacién
/ Inspeccién visual de los productos de la pesca

/ Prohibida la venta de pescadp claramente contaminado

/ Controles en toda la cadena: desde el barco hasta la venta

¢§? Consulta aqui la normativa vigente.


https://deondesenon-newsletter.com/wp-content/uploads/2026/05/Cast_Normativa_Anisakis.pdf
https://deondesenon-newsletter.com/wp-content/uploads/2026/05/Cast_Normativa_Anisakis.pdf
https://deondesenon-newsletter.com/wp-content/uploads/2026/05/Cast_Normativa_Anisakis.pdf
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RECOMENDACIONES PARA EL%
CONSUMIDOR/A

Pescados y cefalépodos frescos
Conocer los criterios de frescura para adquirir
ejemplares capturados recientemente, ya que asi se

reduce el tiempo disponible para la migracion del
parasito al musculo.

Pescados medianos y grandes en fresco
Procurar comprarlos eviscerados.

Si no lo estan, eviscerarlos inmediatamente.

Lavar la cavidad abdominal, examinar visualmente los

musculos abdominales y, si es necesario, eliminar la
musculatura hipoaxial (ventresca).

Pescados procesados

0 3 El ahumado en caliente del pescado alcanza, como
minimo, los 71 °C, por lo que se considera un
tratamiento seguro para inactivar las larvas de
Anisakis.
Los productos en salazén (como el bacalao, las
mojamas o las semiconservas de anchoa) también
son seguros, ya que el proceso de desecacion
mediante sal contribuye a la inactivacion de las
larvas.
Los productos pasteurizados y los cocinados al vacio
(sous vide) se consideran tratamientos seguros.

No consumir
4 Pescados ni cefalépodos crudos, ni productos de la

pesca ahumados en frio, marinados, en vinagre,
ceviche, sushi o procesados de cualquier otra forma
que no garantice la inactivacion del parasito, salvo
que se trate de producto previamente congelado o
que se congele en casa a -20 °C durante una semana
en un congelador de 4 estrellas.

Tratamiento térmico completo mediante
O 5 coccion o fritura
En restauracion, utilizar termdmetros de cocina o

instrumentos medidores de tiempo/temperatura, que
se insertaran en el centro de la porcidn mas gruesa.

Comprobacion visual: si no se dispone de
termdémetro, comprobar que el pescado estd “bien
hecho” pinchando la pieza; la carne debe
desprenderse facilmente de la espina y presentar un
color opaco.

Regla general de coccidn: 10 minutos para piezas de
unos 2,5 cm de grosor, dandoles la vuelta a los 5
minutos. Cocinar 5 minutos mas si se trata de
preparaciones con salsa o “en papillote”, y 20
minutos si es un producto congelado sin descongelar
previamente.

Cocinado a la plancha y en microondas
o 6 Son métodos de cocinado menos seguros.

A la plancha, aplicar la regla general de coccién del

punto 4.

Al microondas:

Mantener el pescado 15 segundos a 74 °C.

Cocinar el pescado cubierto.

Darle una o dos vueltas durante la coccion.

Una vez cocinado, dejar que la pieza repose cubierta al
menos dos minutos, para que la temperatura se
distribuya uniformemente.

Aplicar la comprobacion visual del punto 5.




