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Nell’Unione Europea l’acquacoltura ha

avuto negli ultimi anni uno sviluppo che ha

consentito di arrivare alla produzione

annua di circa 1,2 milioni di tonnellate di

prodotto.

Il 47% del pesce consumato proviene da acquacoltura che 

rappresenta una fonte alimentare essenziale per l’Europa. 

Secondo il report della FAO, 2016: sono in costante

aumento i consumi di prodotti della pesca (20,4 kg

pro-capite nel 2016).
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La qualità nutrizionale dei prodotti ittici è generalmente un aspetto

trascurato, la scelta del consumatore avviene in molti casi in

relazione alla convenienza economica o alle proprie abitudini,

aspetto che nel caso dei prodotti ittici, indirizza i produttori allo

sfruttamento o sovrasfruttamento delle risorse che

presentano una domanda di mercato maggiore;



Il prezzo poco elevato e il grande valore aggiunto,

(praticità, versatilità, disponibilità durante tutto l’anno),

ha visto la presenza di specie emergenti concorrenziali

delle nostre produzioni.













ACQUACOLTURA IN ITALIA

Parisi et al., 2014

Tra le «nuove» specie che oggi suscitano interesse in acquacoltura vi sono: il

dentice (Dentex dentex), il sarago maggiore (Diploduss argus), la ricciola (Seriola

dumerili), il tonno rosso (Thunnus thynnus), la cernia bruna (Epinephelus

marginatus), la sogliola (Solea solea), il rombo chiodato (Scophtalmus maximus

o Psetta maxima)
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Morfologia delle larve L3 di nematodi anisakidi:

esofago;

presenza/assenza di cieco 
intestinale;

presenza/assenza di 
appendice ventricolare; 

estremità caudale;

I caratteri morfologici non 
consentono l’identificazione a 

livello specifico!!



L3 di  nematodi anisakidi nella muscolatura di pesci



ANISAKIOSI 
UMANA

�Il 1° caso ad eziologia certa risale al 1996, la
paziente presentava una violenta epigastralgia associata
a vomito e diarrea.

Le larve di terzo stadio infettanti possono
- invadere la mucosa gastrica
- discendere nel lume intestinale e penetrare nella parete

Nella forma gastro-enterica distinguiamo: Flemmone, Ascesso, Ascesso-granuloma,
Granuloma

Sindrome allergica:
I sintomi comprendono angioedema, orticaria,

crisi d’asma, raramente shock anafilattico.



Prevalenza ed Intensità (media, in parentesi) dell’infestazione da Anisakis spp. 

in specie ittiche e cefalopodi del Mediterraneo.

Specie parassita 

ospite

A. pegreffii A. physeteris A. typica A.simplex s.s.

Ommastrephes sagittatus 61.9 (1.30) 4.80 (10.0) -- --

Conger conger 20.7 (5.28) -- -- --

Sardina pilchardus 1.3 (2.3) -- -- --

Engraulis encrasicolus 17.7 (1.78) -- -- --

Micromesistius poutassou 48.5 (5.14) 1.9 (1.1) -- --

Lophius budegassa 25.0 (1.0) -- -- --

Hoplostethus mediterraneus 22.2 (4.40) 11.0 (1.0) -- --

Zeus faber 40.0 (1.50) -- -- --

Trachurus mediterraneus 25.7 (26.3) -- -- --

Trachurus picturatus 20.0 (1.25) -- -- --

Trachurus trachurus 44.4 (10.5) 1.2 (1.0) 1.0 (1.0) --

Lepidopus caudatus 80.0 (30.0) -- -- --

Scomber scombrus 27.6 (5.0) -- -- 1.0 (3.5)

Scomber japonicus colias 30.0 (6.0) -- -- --



Pesci in cui le larve anisakidi si localizzano 

soprattutto in cavità peritoneale e visceri

� aringa

� suro

� sgombro

Pesci in cui le larve anisakidi si localizzano
a livello muscolare anche intra vitam:

� nasello
� merlano
� scorfano
� triglidi

Specie ittiche dei mari italiani in cui si è rinvenuta la presenza di larve di Anisakis

• pesce sciabola (100%) • sardina
• nasello • sgombro
• lanzardo • boga
• pagello fragolino • pagro
• triglia di scoglio • scorfano
• gallinella • suro
• ricciola • pesce s.pietro
• molva • melù
• busbana • rana pescatrice
• aguglia • tombarello
• pesce tamburo • pesce castagna
• murena • tracina
• alice



Resistenza delle larve

Alte temperature:
70°C (1”)
50°C (15’)
45°C (78’)

� Basse temperature:
-35°C (15 ore)
-20°C (24-48 ore)
-10°C (oltre 7 giorni)

� Affumicatura:
28°C (87,5% sopravvivenza)
40°C (14,4% sopravvivenza)
60°C (devitalizzazione totale)

The results show that a dry salting process 

with a salt concentration of

21% in all parts of the anchovy fillets 

devitalize A. pegreffii larvae in a 15 day 

period.



� Marinatura:
4% ac.acetico + 6% NaCl (sopravvivenza per 26 giorni)

� Salagione:
20° baumè (devitalizzazione totale in 10’)

� Aceto: devitalizzazione in 14 giorni
� Mostarda dolce: devitalizzazione in 4-7 giorni
� Salsa di soya: devitalizzazione in 21 giorni
� Wasabi (2 g/20 ml): devitalizzazione in 1’
� Zenzero: devitalizzazione in 17 ore







Relativamente ai parassiti

•si deroga al trattamento col freddo per i pesci consumati crudi o praticamente crudi, nel caso in

cui

– i dati epidemiologici disponibili indichino che le zone di pesca d'origine non

presentano rischi sanitari con riguardo alla presenza di parassiti;

– le autorità competenti lo autorizzino

•Ciò deve essere effettuato, nel caso in cui sussistano dati epidemiologici affidabili, con grande 

cautela viste le fluttuazioni epidemiologiche di diversi parassiti zoonosici, Anisakis in primis



Sperimentazione

Zone di pesca analizzate 

Ischia

Procida

Licola

Pozzuoli-Miseno 

Castellammare di Stabia

Napoli

27,78%

17,29%

12,50%

16,05%

10,68%
15,66%

L’indagine è stata svolta su 4117 alici 
(Engraulis encrasicolus)
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Risultati



Su 4117 alici esaminate:

�20 sono risultate positive all’esame visivo della cavità 
celomatica

� 1 all’esame della  muscolatura con transilluminatore

� Prevalenza sull’intero campionamento pari a 0,51%

� Abbondanza sull’intero campionamento pari a 0,00024

� Intensità media sull’intero campionamento pari a 1

� La maggior parte delle larve sono state evidenziate in alici 
di lunghezza compresa tra i 10 e i 12 cm, soltanto due 
provenivano da esemplari di lunghezza inferiore ai 10 cm (9,5 
cm)



Indagini condotte su alici e sardine commercializzate 
presso Mercati Ittici della costa adriatica  

2003-2005

• 2636 alici esaminate 700 (26,6%) positive per larve Anisakidae

• 1314 sardine esaminate 544 (41,4%) positive per larve Anisakidae

7,7% alici positive per larve di Anisakis e 98,6% per Hysterothylacium

(6,3% coinfezione)

0,4% sardine positive per larve di Anisakis e 99,6% per Hysterothylacium



Fish and fishery products

Contaminants
VS

Nutritional advantages







- Per evitare possibili rischi per la salute, la Svezia e la Finlandia
hanno un sistema in grado di assicurare la piena informazione dei
consumatori sulle raccomandazioni alimentari riguardanti le
restrizioni applicabili al consumo di pesce proveniente dalla regione
baltica da parte di gruppi di popolazione identificati come vulnerabili.

E’ pertanto opportuno concedere alla Finlandia e alla Svezia una
deroga per la commercializzazione temporanea di alcune specie
ittiche provenienti dalla regione baltica e destinate al consumo sul
loro territorio, che abbiano tenori di diossina e PCB diossina-simili
superiori a quelli stabiliti dal presente regolamento.

Reg.CE 1881/2006



• Fish or pills ???



Studio revisionale in cui sono stati analizzati i risultati di 38 studi al fine di comprendere e valutare l’associazione tra 
il consumo di pesce e il rischio di ictus o TIA, l’attacco ischemico transitorio.
I soggetti coinvolti negli studi analizzati erano, in totale, circa 800mila appartenenti a 15 diversi Paesi in tutto il 
mondo. I pazienti oggetto di studio erano sia persone con diagnosi di patologie cardiovascolare che pazienti a 
rischio, e sani.

British Medical Journal 2012 Oct 30;345.

Association between fish consumption, long chain omega 3 fatty acids, and risk of cerebrovascular
disease: systematic review and meta-analysis.

Chowdhury R, Stevens S, Gorman D, Pan A, Warnakula S, Chowdhury S, Ward H, Johnson L, Crowe F, Hu FB, 
Franco OH.



Conclusions
The beneficial effect of fish intake on cerebrovascular risk
might be mediated through a complex interplay among a

wide range of nutrients commonly found in fish.



OBIETTIVO DELLO STUDIO

VALUTARE GLI EFFETTI DI UN PASTO RICCO IN OMEGA 3 SULLA RISPOSTA VASCOLARE 

NEL PERIODO POSTPRANDIALE IN PAZIENTI CON SINDROME METABOLICA.

Dipartimento di Scienze Mediche Traslazionali 
Dipartimento di Medicina Veterinaria e Produzioni Animali 

Università di Napoli “Federico II



• Engraulis encrasicolus (Linneo, 1758) - Alice o acciuga

• Pesce azzurro – povero, molto comune nei nostri mari

• Vive vicino alla costa soprattutto durante il periodo riproduttivo (aprile-settembre), mentre nelle

stagioni fredde si sposta a profondità maggiori

• Il novellame è noto con il nome di bianchetto

• Ricco grassi polinsaturi



La via dell’alice

• Prodotti gastronomici vari ed eventuali

• Prodotti legati ad una tradizione secolare ed a produzioni semplici e

fino a pochi decenni fa non standardizzate.





La via dell’alice
• Alici marinate



Caratteristiche Bromatologiche Pasto 1 Vs Pasto 2

�120 g pasta

�60 g bresaola

�80 g pane comune

�25 g olio d’oliva

�250 g pomodori da 

insalata

�150 g mele

• 120 g pasta

• 140 g alici

• 80 g pane comune

• 20 g olio d’oliva

• 250 g pomodori da insalata

• 150 g mele



Alici

Bresaola

Alici
Bresaola

Composizione in Acidi Grassi degli alimenti



Nitric Oxide and Shear Stress

Endothelial cells

Smooth Muscle
cells



0:00 � 1:00 min

Misurazione del diametro basale dell’arteria  
1:00 � 6:00 min

Occlusione dell’arteria per 5 minuti
6:00 � 9:00 min

La rapida desufflazione induce l’iperemia reattiva e la 

vasodilatazione

FMD =
d max – d basale

d basale

x 100

PROCEDURA SPERIMENTALE

FMD (flow mediated dilation)



Effetti del Pasto con Bresaola sulla Biodisponibilità di No

Dopo il Pasto
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Effetti del Pasto con Alici sulla Biodisponibilità di No



La presenza di alici in un pasto può esercitare un 
ruolo positivo sulla funzione endoteliale nel periodo 

postprandiale, suggerendo un potenziale effetto 
benefico dell’assunzione di pesce azzurro nella 

prevenzione cardiovascolare.



Grazie per 

l’attenzione!


