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La congelacion y cocinar hien el pescado,
esenciales para evitar la anisakidosis

El doctor en Farmacia Rodrigo Morchon asegura que las enfermedades
parasitarias transmitidas por los alimentos «son faciles de prevenir»

B. Blanco Garcia

La congelacién o el saber co-
cinar los alimentos a una tempe-
ratura alta durante un tiempo son
las dos sencillas tareas que pue-
den evitar el verse afectado por
la enfermedad del anisakis, la
anisakidosis. El doctor en Far-
macia Rodrigo Morchén explicd
que «en pescados pequefios, co-
mo las sardinas, se recomienda
congelar durante 24 horas, 48
horas minimo si son piezas mas
grandes. Para que estén bien co-
cinados, deben estar durante me-
dia hora o cuarenta minutos a
160 o 180 grados», apunté. Una
situacion que tambicn es trasla-
dable a las carnes, sobre las que
recomienda tener congeladas
durante cinco o seis dias antes de
utilizarlas para comerlas des-
pués en crudo. «Otra medida es
saber comprar los alimentos en
sitios de confianza para los con-
sumidores», afiadid el experto.
«La prevencion de enferme-
dades parasitarias transmitidas
por alimentos» fue el titulo de la
charla impartida ayer por este
profesor de la Universidad de
Salamanca en el salén de actos
del campus zamorano. Mor-
choén reconocid que este proble-
ma es ahora mucho mas habi-
tual que en épocas anteriores, si
se tiene en cuenta que ahora es
muy frecuente que la gente op-
te por los carpaccios —carne o
pescado crudos cortados muy
finos y macerados— o cocina
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«La carne debe
cumplir las medidas
sanitarias minimas
para su consumo»,
apunto el ponente

de otras culturas, tan de moda
en muchos restaurantes.
«Precisamente fuera de casa
también hay algunas pautas para
prevenir este tipo de enfermeda-

Rodrigo Morcn, durante la conferencia impartida en el salon de actos del Campus Viriato. | Foro Jost Luis Fernanpez

des. En este sentido, el profesor
aconsejo «elegir bien» los luga-
res donde se vaya a comer. «No
es lo mismo pedir un plato de
carne o pescado crudo en un es-
tablecimiento que cuesta cinco
euros el plato a hacerlo en otro
en los que los mentis son de pre-
cios mds elevados. En estos lu-
gares se puede confiar un poco
mds en que no vaya a haber nin-
glin problema y que las medidas
sanitarias sean las adecuadas»,
argumento.

«Hace cuarenta o cincuenta
afios las personas que vivian en
zonas del interior apenas proba-
ban el pescado y ademds la car-
ne de la que se alimentaban solia
ser de animales que ellos mis-
mos cuidaban, por lo que no
existia tanto este problemas, in-
dicé.

Con la carne de caza hay que
tener especial cuidado y conocer
muy bien su procedencia. Algo
similar ocurre con la carne de
las matanzas que se realizan en

viviendas particulares. «Cuando
se hace la probadura, hay que
llevar el tejido muscular al vete-
rinario para que lo analice y des-
carte cualquier posible proble-
ma antes de comenzar a elaborar
los productos», recordd.

Respecto al anisakis, Mor-
chén reconocid que era un pro-
blema que se habifa incrementa-
do en los ultimos afios debido a
la procedencia de los pescados.
«Muchos son de importacién, no
de los mares que colindan con la
peninsula. Vienen de aguas de
Marruecos o de alguna zona de
Asia, donde antes no se iba a
pescar. Es normal que tenga ani-
sakis, pero si se tienen en cuen-
ta estas sencillas medidas pre-
ventivas, es mas que suficiente»,
tranquiliz6, aunque apuntd que
muchas veces se puede dar el
problema de la alergia que pro-
voca la toxina que libera ese gu-
sano en el pescado «que a pesar
de haber desaparecido, al no co-
nocer si ha tenido ese pardsito,
no se sabe si estd infectado. Y
eso crea un poco mas de alerta
social», indico.

Otras enfermedades que se
pueden transmitir por pardsitos
en animales y sobre las que ha-
blé el conferenciante en su char-
la son la conocida como modo-
rra de las ovejas «causada por
un pardsito que se enquistaen el
cerebro del animal en su fase lar-
varia», la hidatidosis o la triqui-
nosis, ligada a la carne de jabali.

Con esta conferencia, el Cam-
pus Viriato retomo las activida-
des del ciclo CulturAlcampus
tras el parén de Semana Santa.
Abierto a todo el puiblico, el pré-
ximo miércoles, a las 17.00 horas
en el salon de actos, serd el turno
de Manuela Romera Salas y Ma-
ria del Pilar Lépez Nogales,
quienes hablardn sobre «Sentir
en primera persona en la escue-
la», dentro de la seccién de «La
aventura de ser maestro».



