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1. Introduzione: il mercato ittico globale 

Le risorse ittiche rivestono da sempre un ruolo di primaria importanza nell’ambito 

della produzione di alimenti. I consumatori di tutto il mondo apprezzano 

notevolmente questa tipologia di prodotti per le peculiarità che li contraddistinguono, 

sia per l’elevato livello nutrizionale che per le qualità organolettiche. Il 

riconoscimento del valore di questi prodotti ha cambiato le abitudini alimentari, 

passando da un consumo prevalentemente tradizionale, dovuto principalmente alla 

facilità di approvvigionamento, ad un consumo più ampio che va di pari passo con lo 

svilupparsi di nuove mode, nuove tecniche di conservazione e con la conoscenza 

degli effetti benefici e salutistici che vengono normalmente attribuiti al consumo di 

pesce (Giosuè, 2022). Oggi è ritenuto particolarmente indicato per alcune categorie 

di consumatori (come neonati, bambini, persone affette da obesità, a rischio infarto 

ed anziani). 

Molte popolazioni hanno come primo apporto proteico i prodotti ittici che, oltre a 

fornire una grande varietà di nutrienti essenziali e di proteine ad alto valore 

biologico, hanno un effetto protettivo nel ridurre la mortalità per malattie cardiache 

nella popolazione adulta (specie per pesci grassi con un alto valore di omega-3). 

Il settore della pesca e dell’acquacoltura nel secolo corrente ha apportato un 

profondo contributo alla “global food security” (Boyd, 2022). 

La domanda di prodotti ittici è in costante aumento; l’acquacoltura riveste un ruolo di 

crescente rilievo. I dati riguardanti la produzione mondiale di acquacoltura e pesca 

sono passati da 19 milioni di tonnellate nel 1950 a 179 milioni di tonnellate nel 2018. 

Il consumo medio pro capite nel mondo è passato da 9 kg nel 1961 a 20.2 kg nel 

2020 (FAO 2022). 

Per quanto riguarda il consumo dei prodotti della pesca e dell’acquacoltura riferiti 

alla UE, i dati contenuti nel documento “The EU fish market” pubblicato 

dall’European Market Observatory for Fisheries and Aquaculture Products 

(EUMOFA)” mostrano come la media del consumo europeo pro-capite nell’anno 

2020 si attesti a 23.97 kg; l’Italia occupa il sesto posto per consumo, dopo 

Portogallo-Spagna-Danimarca-Francia-Lussemburgo. 
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Un dato interessante è come, già nel 1950, un’indagine dell’Alto Commissariato 

dell’alimentazione italiano evidenziasse grandi differenze territoriali nel consumo di 

pesce pro-capite fra Bologna (2.6 kg) o Milano (3.2 kg) e Bari (23.7 kg) o Palermo 

(20.2 kg). 

L’aumento progressivo della richiesta di prodotti ittici dovuto al cambio delle 

abitudini alimentari ed al forte incremento demografico mondiale ha avuto come 

conseguenza un aumento dell’acquacoltura per riuscire a soddisfare la domanda. 

Questo è dimostrato anche dai dati FAO, dai quali si evince che dagli anni Novanta 

la pesca è passata dall’88.9 a 90.3 milioni di tonnellate, mentre l’acquacoltura è 

passata da 21.8 a 87.5 milioni di tonnellate.  

In termini assoluti, è interessante sottolineare come l’utilizzo dei prodotti ittici per 

uso non-food sia diminuito dagli anni Novanta (29.1 milioni di tonnellate) ad oggi 

(20.4 milioni di tonnellate nel 2020). 

Inoltre, una proiezione presentata dalla FAO per il periodo 2020-2030 prevede 

un’ulteriore crescita del 14% di produzione di prodotti ittici, aggiungendo altri 24 

milioni di tonnellate in termini assoluti. L’Unione Europea dovrebbe incrementare lo 

sforzo di pesca del 10.5% ed avere un aumento della produzione di acquacoltura del 

14.9%; questi dati sono inferiori a quelli di tutte le altre aree/continenti considerati. 

La stima percentuale di crescita maggiore è riferita dell’acquacoltura nel continente 

americano: essa dovrebbe crescere del 29.5%. 

L’Unione Europea oggi riesce a mantenere un livello di consumo di prodotti ittici 

elevato grazie unicamente alle importazioni da altri Stati del mondo. Per 

autosufficienza si intende la capacità degli Stati membri della UE di soddisfare la 

domanda tramite la propria produzione e viene calcolata come il rapporto fra 

produzione interna e consumo interno. Nel 2019 l’autosufficienza dell’UE è stata di 

solo il 41.2%. Nel periodo fra il 2010 ed il 2019 l’andamento dell’autosufficienza è 

stato decrescente. Nel 2020 i principali Paesi extra-UE di importazione sono stati 

Norvegia (27%), Cina e Regno Unito (7%), Marocco e Islanda (5%), Ecuador e Stati 

Uniti d’America (4%), Vietnam e Perù (3%). La situazione italiana riguardante il 

volume delle importazioni extra-UE la posiziona al 7° posto dopo Spagna, Svezia, 

Danimarca, Paesi Bassi, Francia, Germania. 
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Le 4 specie più consumate nell’UE sono: i tonni (13%), il salmone (10%), il 

merluzzo nordico (9%), il pollack d’Alaska (7%). 

 

Per quanto concerne gli sbarchi nell’UE (primo Stato membro di sbarco a terra dei 

prodotti ittici), facendo una classificazione per specie a volume nel 2019 il primo 

posto tra i pesci classificati come specie commerciali più importanti è occupato 

dall’aringa, seguita da spratto, melù, sgombro, tonnetto striato, sardina, nasello, 

acciuga. Tra il 2018 ed il 2019 il crollo degli sbarchi di cicerello (specie non 

considerata principale) per uso industriale in Danimarca, passando da 402.000 

tonnellate nel 2016 a 122.000 tonnellate ne 2019, ha contribuito ad una riduzione 

degli sbarchi. Nel 2019 i volumi sbarcati più elevati si sono avuti in Danimarca, 

grazie alla pesca dello spratto e dell’aringa, e in Spagna, grazie alla pesca di tonnetto 

striato, tonno pinna gialla, nasello. Nel 2019 l’Italia si attesta su un valore di 180.000 

tonnellate di pesce sbarcato a fronte delle 863.000 tonnellate della Danimarca e delle 

785.000 tonnellate della Spagna, rispettivamente il 21% ed il 19% del totale degli 

sbarchi UE. 

 

Per quanto riguarda l’acquacoltura comprensiva di tutti i prodotti della pesca 

nell’UE, dal 2010 al 2019 è aumentata dell’11%, mentre i suoi valori in termini reali 

è cresciuto del 40%, pari ad un aumento in valore assoluto di 1.43 miliardi di euro. 

L’EUMOFA individua come cause della forte crescita del valore una maggiore 

produzione di specie di alto valore commerciale come il salmone, la spigola ed il 

tonno rosso, ed il contemporaneo aumento dei prezzi di vendita di alcune specie 

come salmone, cappesante, ostriche e vongole. Le dinamiche dell’aumento dei prezzi 

hanno coinvolto direttamente l’aumento della domanda, l’introduzione di prodotti di 

maggiore qualità o diversa qualifica (prodotti biologici) e la riduzione dell’offerta 

causata da mortalità più elevate (ad esempio ostriche). 

Nel 2019, i molluschi bivalvi rappresentavano da soli il 43% della produzione di 

acquacoltura nell’UE; un buon contributo era portato dalla produzione di cozze in 
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Spagna e di ostriche in Francia. Il salmone rappresentava il 15% della produzione, la 

trota il 14%, l’orata il 7%, la spigola e la carpa il 6%. 

I primi 5 Paesi nell’UE produttori di specie d’acquacoltura a volume nel 2019 sono: 

Spagna (22%), Regno Unito (16%), Francia (14%), Italia (11%) e Grecia (9%). Le 

maggiori crescite si sono verificate nel 2015-2019 nel Regno Unito (+18%) e in Italia 

(+8%). Il nostro Paese ricopre invece la quinta posizione per quanto riguarda il 

valore della produzione acquicola. 

Le statistiche considerate sono state, comunque, influenzate dalla situazione 

pandemica da Covid-19 dichiarate  nel marzo 2020 dalla World Health Organization 

(WHO). La situazione è ancora attualmente in costante evoluzione, anche se le 

campagne di vaccinazione per il contenimento ed il controllo della pandemia hanno 

contribuito e stanno tuttora contribuendo a mitigare gli effetti sul commercio e 

l’economia mondiali, anche nel settore dei prodotti ittici. 

 

2. I mercati ittici in Italia 

I mercati ittici rientrano fra gli stabilimenti soggetti a riconoscimento ai sensi del 

Reg. (CE) 853/2004; il riconoscimento, assegnato al mercato ittico dal Ministero 

della Salute con il tramite dell'Autorità Competente Locale, riguarda l'intera 

struttura; alle singole unità e gruppi di unità commercialmente e fisicamente separate 

che lo compongono possono essere assegnati numeri di riconoscimento secondari 

(Linee guida in materia di igiene dei prodotti della pesca” della Conferenza 

permanente per i rapporti tra lo Stato, le Regioni e le Province Autonome di Trento e 

Bolzano del 05/11/2015 (195/CSR)). 

In Italia, i mercati ittici possono essere suddivisi in mercati ittici di sbarco, che si 

trovano in prossimità dei porti lungo le coste, e mercati ittici interni che 

commercializzano ad altri Operatori del Settore Alimentare (OSA): fra questi, i più 

ragguardevoli in termini di volumi commercializzati, dimensioni, bacino di utenza 

sono i mercati ittici di Roma, Milano e Torino. 
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I mercati ittici sono solitamente collocati in luoghi "strategici" ed attrezzati in modo 

da garantire centri integrati di distribuzione all'ingrosso, e ricoprono un ruolo 

essenziale sotto diversi aspetti: uno di questi è la corretta formazione dei prezzi 

all'ingrosso, le quotazioni dei prodotti ittici raggiunte in molti casi sono oggetto di 

rilevazione ISTAT. Hanno inoltre un ruolo di valorizzazione della produzione locale; 

la quantità e la varietà di offerta permettono un accrescimento della qualità dei 

prodotti senza che la sicurezza alimentare sia trascurata. Rivestono poi un ruolo di 

importanza per quanto riguarda l'internazionalizzazione, anche attraverso quote di 

importazioni provenienti da tutto il mondo. Molti mercati ittici sono coinvolti nello 

sviluppo delle esportazioni delle produzioni, sia in ambito comunitario che extra-UE. 

L'organizzazione dei mercati ittici all'ingrosso è negli anni mutata per offrire risposte 

alla odierna distribuzione e alle nuove utenze, organizzandosi con la creazione di 

spazi tecnologicamente attrezzati destinati sia alla lavorazione/trasformazione dei 

prodotti che alla loro conservazione. 

 

3. Il mercato ittico di Milano 

Il mercato ittico di Milano è uno fra i più rappresentativi mercati ittici in Italia e in 

Europa a causa del numero di unità che lo compongono, dei volumi e delle specie 

commercializzate che vi transitano, del bacino di utenza. Oggi, in questa struttura 

sono commercializzate sia specie dulciacquicole che marine, di allevamento e di 

pesca, anche vive, approvvigionate fresche (70% dei volumi) e congelate (30%) da 

produttori primari siti in Italia e all'estero. Inoltre, presso il mercato di Milano è 

presente anche una importante realtà di esportazione di prodotti ittici di qualità verso 

Paesi Terzi, che richiedono requisiti specifici e garanzie che vengono assicurate 

dall'OSA e dal controllo ufficiale veterinario. 

Presso il mercato ittico di Milano sono operativi all'attivo 26 operatori e ulteriori 16 

stabilimenti riconosciuti ai sensi del Reg.(CE) 853/2004: questi svolgono attività di 

cernita, scongelamento, lavorazione, essiccazione, salatura, sfilettatura, affumicatura. 

Il mercato ittico di Milano serve prevalentemente grossisti afferenti all'area 
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Metropolitana di Milano, alla Lombardia, a regioni del Piemonte e dell'Emilia 

Romagna, alla Svizzera (specialmente Canton Ticino). 

La sorveglianza sanitaria e gestionale delle attività è affidata al servizio veterinario 

dell'Agenzia di Tutela della Salute (ATS) Città Metropolitana di Milano e a un 

presidio veterinario che esercita l'attività nell'ambito del suo autocontrollo, 

direttamente gestito dalla società che per conto del Comune di Milano gestisce i 

Mercati agroalimentari all'ingrosso della città (SO.GE.MI. S.p.A.). 

La commercializzazione di specie marine di pesca, a differenza delle dulciacquicole, 

provenienti unicamente da zone di pesca più vicine come i laghi del Nord Italia, è 

iniziata a partire dal dopoguerra con l'avvento del trasporto di tipo refrigerato che ha 

permesso l'approvvigionamento di referenze da aree non limitrofe. La vicinanza alla 

stazione Centrale di Milano nella storica struttura di via Sammartini permetteva 

anche il trasporto ferroviario. La collocazione del mercato di Milano vicino alle 

principali arterie autostradali e agli scali aeroportuali di Milano Malpensa e di 

Bergamo Orio al Serio (dotati di Posti di Controllo Frontalieri, PCF) garantisce un 

approvvigionamento costante e non fortemente condizionato dai quantitativi pescati 

nelle diverse marinerie, che possono essere influenzati direttamente dagli effetti del 

fermo-pesca (effettuati a fini conservazionistici delle specie ittiche) e dalle 

condizioni meteorologiche. 

 

Fig.1: Mercato Ittico di Milano durante le fasi di contrattazione 
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3.1. Provenienze 

Come anticipato nel paragrafo precedente, i siti di approvvigionamento del pesce 

commercializzato presso il mercato ittico di Milano sono localizzati a livello 

nazionale (30% dei volumi), comunitario ed extracomunitario (70%). 

- Provenienza nazionale. A livello nazionale, i prodotti della pesca provengono via 

gomma prevalentemente dalle seguenti aree: alto Mar Adriatico (Trieste, Venezia, 

Rovigo, Goro, Chioggia, Contarina, Rimini, Cattolica); medio Mar Adriatico (San 

Benedetto, Ancona, Pescara, Pesaro); basso Mar Adriatico (Bari, Manfredonia); mar 

Tirreno (Livorno, Latina, Porto Santo Stefano, Viareggio) e via aerea da Sicilia e 

Sardegna. 

- Provenienza comunitaria. Le principali provenienze europee sono il mar 

Mediterraneo e l'Oceano Atlantico: Grecia, Francia, Spagna, Danimarca, Olanda, 

Belgio, Irlanda sono i principali Paesi esportatori.  

- Provenienza extra-comunitaria. Il trasporto avviene via aerea attraverso gli scali 

italiani (PCF) di Milano Malpensa, Roma Fiumicino, Venezia o gli hub esteri come 

quello di Rotterdam e Barcellona: le origini principali sono Tunisia, Turchia, 

Marocco, Canada e USA, Sri Lanka, Maldive, Mauritius, Yemen, Oman, Sud Africa, 

Giappone, Australia. 

 

Il pesce d'acqua dolce proviene in prevalenza dal Nord Europa (Danimarca, Estonia, 

Svezia), da lagune a bassa salinità nel Mar Baltico, dall'Italia (laghi Bolsena e 

Trasimeno, delta del Po, laghi del Nord Italia come il lago di Garda), dalla Spagna. 

Per le specie anadrome, le aree di provenienza sono dislocate in tutta Italia: 

principalmente Goro e Manfredonia, laguna di Venezia (Mar Adriatico), Viareggio, 

Porto Santo Stefano, Civitavecchia (Mar Tirreno). 
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4. Controlli ufficiali nei mercati ittici 

I mercati ittici vengono inquadrati come Operatori del Settore Alimentare (OSA). 

Negli anni, l’evoluzione normativa ha portato ad un cambio nell’attribuzione delle 

responsabilità in materia di sicurezza alimentare. L’OSA è, a tutti gli effetti, 

responsabile di quello che riceve, trasforma, trasporta e somministra. La legge 

attribuisce al controllo ufficiale il compito di verificare le procedure basate sui 

principi HACCP e la loro applicazione da parte dell’OSA, attraverso un approccio 

basato sul rischio che tiene conto di vari elementi (ad esempio tipo di prodotto 

trattato, destinatari, tipologia di trasformazione, non conformità pregresse, gestione 

strutturale dello stabilimento…), oltre che di effettuare a campione verifiche di tipo 

organolettico, microbiologico, chimico sui prodotti finiti e sulle materie prime per 

confermare una adeguata ed appropriata gestione della sicurezza alimentare dei 

prodotti finiti da parte dell’OSA, in aggiunta a verifiche strumentali come la 

misurazione della temperatura di conservazione dei prodotti. 

Per quanto riguarda la produzione post primaria dei prodotti della pesca, l’OSA deve 

fornire evidenza all’Autorità Competente (AC) che il sistema di gestione assicuri le 

dovute garanzie ai fini della sicurezza alimentare. 

 

5. Il controllo ufficiale dei prodotti della pesca, i compiti 

dell’OSA nel contesto del quadro normativo 

Date le peculiarità dei prodotti della pesca e dei molluschi bivalvi vivi, il 

Regolamento Comunitario 853/2004 e s.m.i. (All. III, Sez. VII e VIII) riconosce 

requisiti specifici, integrando quelli generali già fissati nel Reg. (CE) 852/2004. 

I controlli ufficiali vengono svolti per adempiere a quanto il Reg. (UE) 2017/625 e 

segnatamente attraverso il Regolamento di esecuzione 627/2019 ha disposto dopo 

l'abrogazione del Reg. (CE) 854/2004 e del Reg. (CE) 882/2004.  

L’emanazione del Decreto Legislativo numero 27 del 2/02/2021 individua il quadro 

giuridico in cui si devono organizzare le Autorità Competenti e gli operatori del 

settore alimentare. L’articolo 2 individua nel Ministero della Salute, le Regioni e 
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Province Autonome di Trento e Bolzano e nelle Aziende Sanitarie Locali nell’ambito 

delle rispettive competenze le Autorità Competenti designate a pianificare, 

programmare, eseguire, monitorare e rendicontare i controlli ufficiali e le altre 

attività ufficiali, comprendendo anche le azioni esecutive che sono previste dagli 

articoli 137 e 138 del Reg. (UE) 2017/625 riguardante tutti gli alimenti e la sicurezza 

alimentare. 

 

In linea di principio il controllore ufficiale ha il compito di verificare quanto l’OSA 

ha messo in atto e come l’OSA sta applicando le legislazioni presenti sul territorio 

europeo specialmente per quanto riguarda la materia della sicurezza alimentare ma 

non solo. Una nuova enfasi viene attribuita ai controlli ufficiali con il nuovo 

Regolamento 625 del 2017 riguardante anche il commercio leale. Questo perché 

l’Unione Europea negli scorsi anni ha portato avanti un discorso di trasparenza del 

commercio: tutto questo può basarsi solo sul fatto che quanto venduto sia 

effettivamente quello oggetto dell’acquisto.  I prodotti della pesca per loro natura e 

complessità da sempre si sono dimostrati, insieme ad altri settori come quelli del 

miele e dell’olio, particolarmente predisposti alla frode commerciale; tale attività 

illecita si configura come reato, che nel nostro Paese viene punito dal codice penale 

(515 C.P. e 516 C.P.). Vendere specie con un inferiore valore commerciale e 

attribuire loro una denominazione riferita ad una specie di maggior valore incidono 

direttamente sul prezzo ma ingannano il patto tra acquirente e venditore.  

Prerogativa del medico veterinario incaricato del controllo ufficiale presso le unità 

territoriali è quella del riconoscimento di specie, che lungo tutta la filiera l’OSA deve 

assicurare: questa è una materia complessa ma indispensabile per potersi approcciare 

al controllo ufficiale nel campo ittico. Quest’attività viene svolta anche in 

coordinamento e/o supporto di altre Autorità Competenti nell'ambito della 

conservazione della risorsa ittica, quali Capitaneria di Porto e Carabinieri Forestali, 

Carabinieri del NAS, Guardia di Finanza, Polizia di Stato, Polizia Locale, Nucleo 

Repressione Frodi del MIPAAF. L’attività di riconoscimento delle specie ittiche 

rappresenta la base per effettuare controlli riguardanti le specie non commerciabili in 

quanto protette (di cui è vietata la pesca o in presenza di taglie minime di pesca), 
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velenose o soggette a particolari rischi sanitari come il rischio istamina e l’accumulo 

di ciguatera. Il veterinario ufficiale è anche incaricato dal Decreto Legislativo ad 

effettuare la richiesta di nuova denominazione commerciale di una specie 

provvisoria: la richiesta verrà poi inoltrata per una sua definitiva approvazione 

all'apposita Commissione stabilita a livello nazionale che aggiornerà l'elenco delle 

denominazioni commerciali ufficiale italiano. 

Vista la sua complessità, il riconoscimento ittico è un compito affidato dalla legge al 

Veterinario Ufficiale, per il quale si rende necessaria una formazione di tipo 

specialistico che può aiutare il veterinario ufficiale ad espletare nel migliore dei modi 

la sua attività. L’Autorità Competente dovrà, durante i suoi controlli, verificare la 

capacità, da parte degli operatori del settore alimentare che intervengono lungo tutta 

la filiera, del riconoscimento di specie che si rende necessario per poter svolgere 

l'attività sia dal punto di vista sanitario che annonario. 

Un utile documento che dettaglia le attività da svolgere a carico sia dell'operatore del 

settore alimentare che del controllo ufficiale sono le “Linee guida in materia di 

prodotti della pesca”, 195/CSR del 5/11/2015. 

Il controllo ufficiale si pone l’obiettivo di verificare la corretta applicazione di 

quanto previsto dal sistema gestionale messo in atto dall'OSA per offrire le minime 

garanzie ai fini della sicurezza alimentare. Ogni OSA mette in atto procedure di 

verifica ed eventuali azioni correttive per la gestione di non conformità attraverso la 

creazione di un sistema di autocontrollo basato sui principi HACCP.  

Nell’ambito dell'attività programmata di controllo ufficiale, l’Autorità Competente 

verifica che i prodotti della pesca in tutta la filiera rispettino i caratteri di freschezza; 

lo scopo di tale controllo è quello di verificare che l’OSA abbia ottemperato in 

maniera efficace ai controlli organolettici e alle procedure stabilite nel suo piano di 

autocontrollo come previsto dai Regolamenti comunitari (Reg. CEE 2406/96 e Reg. 

CE 853/2004). 
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5.1 Istamina 

Un primo requisito specifico per i prodotti della pesca è quello di garantire che i 

limiti relativi all’istamina non vengano superati. Il Reg. (CE) 2073/2005 e s.m.i. 

individua alcune famiglie di teleostei che vengono considerati a rischio in ambito 

unionale, in quanto normalmente hanno un contenuto in istidina libera superiore 

rispetto ad altre specie. Tali famiglie sono: Scomberidae, Scomberesocidae, 

Clupeidae, Engraulidae, Pomatomidae, Coryfenidae. L’OSA dovrà pertanto 

garantire che durante tutta la vita commerciale, dalla pesca sino alla 

commercializzazione/vendita, i prodotti della pesca vengano mantenuti nel rispetto 

delle temperature di conservazione, protetti da contaminazioni microbiche. 

Il rischio istamina dovrà essere adeguatamente considerato nelle procedure di 

autocontrollo dell’OSA, anche mediante l’effettuazione di verifiche in applicazione 

del Reg. (CE) 2073/2005 e s.m.i..  

Nell’ambito dei controlli ufficiali vengono pianificati campionamenti per la 

sorveglianza del rispetto dei limiti sulla presenza di istamina nei prodotti della pesca 

ai sensi del Reg. (CE) 2073/2005. Ovviamente, nel caso in cui durante un controllo 

ufficiale sorga il sospetto del superamento dei limiti di istamina previsti anche 

attraverso il rilievo che l’OSA non dà adeguate garanzie di gestione del pericolo 

istamina, si procederà con un campionamento ufficiale. L'operatore del settore 

alimentare dovrà dimostrare di avere un sistema di gestione consapevole del pericolo 

istamina. 
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5.2 Parassiti  

Per affrontare in maniera organica l’aspetto riguardante la presenza dei parassiti nei 

prodotti ittici bisogna tenere conto di due diversi fondamentali elementi che la 

normativa considera: 

- la presenza di parassiti visibili (l’OSA non può immettere sul mercato 

prodotti manifestamente infestati); 

- il ruolo zoonotico di alcuni parassiti, le relative procedure di 

risanamento/bonifica da applicare e le indicazioni sull’uso dei prodotti della 

pesca infestati.  

Quest’approccio e interpretazione del contesto normativo viene ufficializzato nelle 

“Linee guida in materia di igiene dei prodotti della pesca” della Conferenza 

permanente per i rapporti tra lo Stato, le Regioni e le Province Autonome di Trento e 

Bolzano del 05/11/2015 (195/CSR). Questo documento si pone l’obiettivo di 

armonizzare i controlli ufficiali in materia d’igiene dei prodotti della pesca, condotti 

dalle Autorità Competenti sul territorio nazionale. 

Il concetto di “parassita visibile” riveste un ruolo centrale dal punto di vista della 

tutela del consumatore e della sua percezione legata ai prodotti alimentari, dal 

momento che ogni soggetto può reagire in maniera diversa potendo percepire anche 

sensazioni di disgusto e ripugnanza in presenza di parassiti. Questo principio viene 

stabilito nel Reg. (CE) 853/2004 (Allegato III, sezione VIII, capitolo V lettera D): 

l’OSA deve assicurare che i prodotti della pesca siano sottoposti ad un controllo 

visivo per la ricerca di endoparassiti visibili prima dell’immissione sul mercato, 

avendo come obiettivo e responsabilità di non immettere sul mercato prodotti della 

pesca manifestamente infestati. Per quanto riguarda la ricerca dei parassiti visibili si 

applica il Reg. (CE) 2074/2005 “recante modalità di attuazione relative a taluni 

prodotti di cui al Reg. (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio” 

(Allegato II, sezione I) nel quale vengono indicate le definizioni di parassita visibile 

e di controllo visivo. Il Regolamento stabilisce che per parassita visibile s'intende 

“un parassita o un gruppo di parassiti che per dimensioni, colore o struttura è 

chiaramente distinguibile nei tessuti dei pesci”. Il controllo deve essere assicurato 

lungo tutta la filiera ittica, infatti tutti gli OSA sono responsabili dell’applicazione di 
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procedure efficaci per il controllo del rischio “parassita visibile”. Ricordiamo che 

quest’ultimo regolamento è stato, in parte, abrogato dal Reg. (UE) 2019/627. 

 

L’aspetto zoonosico dei parassiti ittici e il loro effettivo potere infestante sull’uomo e 

la loro gestione sono elementi fondamentali per la tutela del consumatore finale. 

Considerando il cambiamento delle abitudini alimentari dovuto al diffondersi di 

cucine orientali che sono diventate una vera e propria “moda”, il consumo di pesce,  

cefalopodi e crostacei crudi è diventata una realtà molto diffusa che di pari passo 

porta ad un’esposizione maggiore al rischio di infestazioni da parassiti di origine 

ittica. 

I parassiti zoonotici sono molti: tra i più conosciuti e diffusi in Europa ci sono gli 

anisakidi nematodi che parassitano varie specie di pesci marini e molluschi 

cefalopodi, e che includono i generi Anisakis, Contracaecum e Pseudoterranova. 

Vengono ritrovate le forme larvali L3 che possono avere una localizzazione 

celomatica o muscolare. L’uomo rappresenta solo un ospite accidentale a fondo cieco 

(paratenico): le forme adulte si localizzano nello stomaco dei pinnipedi (genere 

Pseudoterranova) e nei prestomaci dei cetacei marini (genere Anisakis). Alcune 

specie sono più frequentemente parassitate di altre, tra queste ricordiamo: pesce 

sciabola, suro, nasello, melù, alice, sardina, lanzardo, sgombro e triglie. Ci sono 

anche altri elementi che influiscono sulla probabilità di riscontrare infestioni da 

Anisakidi: ad esempio la zona di pesca o la provenienza da acquacoltura. 

Un altro parassita ittico causa di infestioni umane è il cestode Diphyllobothrium 

latum che colpisce specie dulciacquicole, principalmente specie predatrici come 

pesce persico, luccio, lucioperca, bottatrice. Questi parassiti sono normalmente 

rilevabili con un controllo visivo e alla speratura, hanno una forma caratteristica e un 

colore biancastro. Le forme adulte si localizzano nella mucosa intestinale anche 

dell’uomo, dove possono raggiungere i 5-10 metri di lunghezza. I sintomi principali 

sono diarrea, vomito, dolori addominali, perdita di peso, affaticamento, costipazione 

e carenza di vitamina B12 che può portare all’instaurarsi di anemia megaloblastica. 
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Un importante parassita trematode zoonosico che infesta i Ciprinidae 

(principalmente la tinca e la carpa) è il trematode Opystorchis felineus, non visibile 

ad occhio nudo. I sintomi principali nell’uomo sono diversi tra cui dolori addominali, 

stanchezza, perdita di peso, diarrea, anoressia, problemi digestivi, anche ittero fino a 

quadri di cirrosi epatica e colangiocarcinoma. Nelle carni dei ciprinidi si trovano le 

metacercarie. Quando viene consumato pesce crudo o poco cotto queste vengono 

ingerite e a livello di dotti biliari, si trasformano nella loro forma adulta e a circa 30 

giorni vengono emesse le prime uova. 

 

Il Reg. (UE) 2017/625 all’articolo 70 prevede che i controlli ufficiali sui prodotti 

della pesca comprendano tra gli elementi minimi anche il controllo dei parassiti, le 

cui modalità pratiche di gestione e verifica sono stabilite nell'allegato VI. In questo 

documento si stabilisce che devono venire svolte prove basate sul rischio per 

verificare la conformità all'allegato III, sezione VIII, capitolo III, parte D, del Reg. 

(CE) n. 853/2004 e all'allegato II, sezione I, del Reg. (CE) n. 2074/2005. Lo stesso 

Regolamento, come peraltro previsto dall’abrogato Reg. (CE) 882/2004, in caso di 

controlli non conformi per quanto concerne i requisiti relativi ai parassiti include 

all’articolo 71 nella sezione: “Decisioni successive ai controlli” le motivazioni di 

dichiarazione dei prodotti della pesca come non idonei al consumo umano. 

La tematica del controllo dei parassiti e della relativa verifica dell’attività degli OSA 

da parte del controllo ufficiale è altresì inclusa nelle “Linee guida in materia di igiene 

dei prodotti della pesca” della Conferenza permanente per i rapporti tra lo Stato, le 

Regioni e le Provincie Autonome di Trento e Bolzano del 05/11/2015 (195/CSR) 

nella parte “Guida per i controlli ufficiali” nella sezione D. “Parassiti”. A livello di 

produzione primaria le Autorità di Controllo verificano la gestione della presenza di 

parassiti che dovranno essere previste nelle modalità operative di corretta prassi 

igienica. 

Nella produzione post-primaria verrà valutata la presenza e l’applicazione di 

procedure di autocontrollo basate sui principi del sistema HACCP che devono 

considerare e applicare quanto previsto dal Regolamento (CE) 2074/2005. Questo 
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anche attraverso controlli a campione sui prodotti e la verifica della formazione del 

personale addetto al controllo visivo. 

Per quanto concerne la verifica negli stabilimenti riconosciuti che non effettuano 

operazioni di eviscerazione, sfilettatura, tranciatura, ecc. l’Autorità Competente 

dovrà comunque valutare le procedure basate sui principi dell’HACCP e la corretta 

applicazione delle stesse. 

 

5.3 Residui e contaminanti 

L’OSA dovrà assicurare l’immissione sul mercato di alimenti sicuri (Principio 

stabilito dal Reg.(CE) 178/2002) anche attraverso la garanzia del non superamento 

dei livelli di contaminanti previsto dal Reg. (CE) 1881/2006 e da altri regolamenti 

come il Reg. (CE) 396/2005 che fissa i livelli massimi di residui di antiparassitari nei 

prodotti alimentari. 

L'OSA, nella gestione dei suoi prodotti, dovrà garantire che i campionamenti 

effettuati siano statisticamente significativi attraverso l'individuazione di metodiche 

di campionamento specifiche. Nei casi in cui i Regolamenti europei prevedano 

specifiche tecniche di campionamento gli operatori dovranno dimostrare di effettuare 

i campionamenti in conformità ai Regolamenti o attraverso una metodica di 

campionamento considerata equivalente. 

 

Per quanto riguarda i residui e contaminanti, il controllo ufficiale effettua delle 

verifiche a campione di tipo analitico, andando a programmare campioni di 

monitoraggio sia nel pescato che a livello di commercializzazione dei prodotti della 

pesca. 

Questa attività riveste un ruolo molto importante sia da un punto di vista di sicurezza 

alimentare che da un punto di vista ambientale, in quanto attraverso la valutazione 

dei livelli di contaminazione (Reg. (CE) 1881/2006) dei residui riscontrati possono 

essere svolte azioni specifiche sulla gestione dell'ambiente (Squadrone, 2013 - De 

Witte, 2022) e degli allevamenti.  Facente parte di questo monitoraggio analitico è 

anche il piano nazionale residui (PNR) che in Italia garantisce, insieme alle analisi 
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effettuate in regime di autocontrollo dell’azienda, la corretta gestione dell'utilizzo dei 

farmaci e ha una capillare valutazione dei contaminanti presenti su tutto il territorio 

nazionale. A riprova di questo basti pensare alla recente introduzione di piani 

regionali specifici per il controllo delle microplastiche nei prodotti della pesca 

effettuati ad esempio dalla Regione Lombardia, anche in assenza di limiti di legge. 

Per quanto riguarda la valutazione e il controllo del monitoraggio dei metalli pesanti 

è importante che venga utilizzato dall'Autorità Competente quanto previsto dal 

Reg.(CE) 333/2007 e s.m.i. che definisce il campionamento lungo tutte le fasi della 

filiera, dalla distribuzione alla vendita al dettaglio. Il controllo ufficiale incaricato 

della verifica di quanto viene effettuato dall'operatore deve tenere conto della specie, 

dell'origine, delle dimensioni, della taglia, del quantitativo della partita che devono 

essere associati e le attività del contesto commerciale in cui viene eseguito il 

campionamento.  La linea guida CSR 195 del 2015 suggerisce di privilegiare il 

campionamento nelle fasi di produzione e commercializzazione nelle fasi precedenti 

a quelle delle vendita, al fine di razionalizzare e rendere più efficaci i controlli su 

tutto il territorio nazionale. Questi principi sono anche applicati ai controlli effettuati 

negli uffici periferici del Ministero della Salute sui prodotti importati da Paesi Terzi 

(Galimberti, 2016). 

 

5.4 Tossine nocive per la salute umana 

Gli OSA, nell’ambito delle procedure di autocontrollo, devono prevedere dei 

controlli a campione al fine di garantire la corretta identificazione dei prodotti della 

pesca finalizzata agli aspetti sanitari. Il Reg. (CE) 853/2004 dispone che non 

vengano immessi sul mercato prodotti della pesca ottenuti da specie velenose, 

identificando le seguenti famiglie: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae, 

Canthigasteridae. Particolare attenzione dovrà essere posta nel riconoscere i 

tetraodontiformi decapitati e le rane pescatrici (Lophidi). Particolare attenzione dovrà 

essere posta anche, per quanto riguarda la nostra pesca mediterranea, al ritrovamento 

di tetrodotossina in cozze (Mytilus galloprovincialis) della laguna di Marano (UD) 

(Bordin, 2021). Non devono inoltre immessi sul mercato prodotti contenenti 
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ciguatossina: questo si ottiene evitando la commercializzazione di specie di prodotti 

della pesca predatrici più predisposte all’accumulo di ciguatossina, che vivono 

perlopiù in area tropicale o subtropicale. Il Reg. (CE) 853/2004 pone inoltre delle 

restrizioni per la vendita e la somministrazione di prodotti della pesca appartenenti 

alla famiglia dei Gempylidae, in particolare il Ruvettus pretiosus e il Lepidocybium 

flavobrunneum. Queste due specie possono essere commercializzate solo se 

opportunamente confezionate ed etichettate con una dicitura specifica che informa il 

consumatore sulle modalità di consumo/cottura e sul rischio della presenza di effetti 

gastrointestinali nocivi. 

Nell’ambito del controllo ufficiale sono organizzati dei piani di campionamento dei 

molluschi bivalvi vivi sia in fase di trasformazione che sui punti di vendita dei 

prodotti confezionati da centri di depurazione e spedizione, al fine della verifica della 

presenza di biotossine algali ai sensi del Reg. (CE) 853/2004. Durante i controlli 

ufficiali si verifica che gli OSA abbiano tenuto in considerazione l'areale di pesca e 

la tipologia delle specie commercializzate, in riferimento alla provenienza dei 

prodotti per la presenza di biotossine algali come ad esempio la ciguatera (Antonelli, 

2022; Loeffler, 2022). 

 

5.5 Caratteri organolettici 

Il primo requisito specifico previsto dalla normativa prevede che l’OSA garantisca 

che i prodotti della pesca soddisfino i criteri di freschezza attraverso la valutazione 

dei caratteri organolettici; tali requisiti sono stabiliti dal Reg. (CEE) 2406/96 e, 

laddove non applicabile, altri metodi di riferimento per la classificazione dei gradi di 

freschezza sono lo schema Artioli-Ciani (Linee Guida CSR/195) e la più recente 

metodica “QIM” (Quality Index Method) (Bernardo, 2020). L’OSA deve garantire 

che questa valutazione sia affidata a personale adeguatamente specializzato. 

Il tema della valutazione dei caratteri organolettici per la determinazione della 

freschezza verrà trattato in maniera approfondita al capitolo 6. 
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5.6 Indicatori di freschezza 

L’OSA non deve immettere sul mercato prodotti in cui siano stati superati i valori di 

indicatori di freschezza, in particolare l’Azoto Basico Volatile Totale (ABVT) e la 

Trimetilamina-azoto (TMA-N). Questi parametri sono caratteristici per le diverse 

specie, e i relativi valori soglia vengono fissati solo per alcune di queste. 

L’Autorità di controllo, durante le attività ufficiali, nell’ambito della verifica dello 

stato di freschezza dei prodotti della pesca in caso di dubbio dovrà procedere al 

campionamento dei prodotti coinvolti al fine di determinare il contenuto di ABVT e 

TMA-N. La normativa comunitaria fissa, per alcune specie, i relativi limiti. 

 

5.7 Criteri microbiologici 

L’operatore del settore alimentare deve garantire la conformità ai requisiti 

microbiologici previsti dal Reg. (CE) 2073/2005, e deve tenere conto nel suo 

processo produttivo delle criticità dei prodotti della pesca che produce, trasforma, 

commercializza, somministra e della loro destinazione d’uso di cui deve tenere conto 

nell’analisi dei pericoli. 

L’Autorità di controllo, attraverso la redazione di piani di campionamento 

microbiologici eseguiti a norma del Reg. (UE) 2017/625, dispone l’effettuazione di 

campionamenti per la verifica del rispetto dei limiti microbiologici previsti dal Reg. 

(CE) 2073/2005 sui territori di competenza, tenendo conto della valutazione del 

rischio delle produzioni che vengono raccolte, prodotte, trasformate, trasportate, 

commercializzate e somministrate. L’Autorità di controllo, nell’ambito dei controlli 

sul territorio, effettua campionamenti nel caso in cui sorga il sospetto di superamento 

dei limiti previsti dalla normativa comunitaria. 
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6. Valutazione sensoriale della freschezza 

La valutazione della freschezza nei prodotti ittici può essere attuata 

nell’immediatezza mediante valutazioni di tipo sensoriale, che permettono di 

valutare caratteri organolettici in modo rapido ed economico attraverso osservazioni 

visive, percezioni di odori, percezioni tattili per saggiare la consistenza delle carni; 

questi criteri cercano di oggettivare quanto l'operatore o il controllore ufficiale si 

trovano a dovere valutare. 

Fin dai primi del ‘900 ci furono dei tentativi di studiare e stabilire dei parametri di 

classificazione: nel 1907 l'inglese A. G. Anderson realizzò uno schema di 

valutazione per individuare il pesce alterato e il pesce fresco. Nel 1954 gli studiosi 

Artioli e Ciani condussero degli esperimenti presso i mercati ittici di Pescara e di 

Parma che permisero di mettere a punto il riferimento denominato “Schema Artioli – 

Ciani”, nel quale vengono considerati due caratteri definiti “fondamentali”, ovvero 

rigor mortis e odore, e altri caratteri definiti “ausiliari” quali aspetto generale, 

consistenza, occhio e branchie. Tale metodo è considerabile ad oggi ancora valido, 

sebbene per certi aspetti sia superato. Questo sistema di valutazione è tuttora un buon 

riferimento per le specie non direttamente contemplate nei Regolamenti europei e per 

quelle specie in cui non sono stati sviluppati altri sistemi di valutazione come il 

Quality Index Method (QIM). Importante è sottolineare che, per la maggioranza dei 

pesci d’acqua dolce, oggetto principale di questo studio, la normativa europea si 

riferisce alle specie marine e il sistema QIM contempla pochissime specie di acqua 

dolce. Quindi, tenere come riferimento lo schema Artioli-Ciani può essere una valida 

guida seppur adottando un adattamento per le specie di acqua dolce, non sempre così 

semplice ed immediato. 

 

6.1 Lo “Schema Artioli – Ciani” 

I caratteri definiti “fondamentali” nello schema sono gli elementi essenziali da 

valutare, in quanto necessari per stabilire il grado del livello di freschezza.  

Il rigor mortis è quel fenomeno per cui vi è una contrazione muscolare che può 

insorgere e perdurare per una tempistica variabile dopo la morte. Per quanto riguarda 
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questo parametro, risulta indispensabile valutare una serie di elementi come lo stress 

che si è avuto nella fase di agonia prolungata o pre-agonica e che può portare ad una 

riduzione delle riserve di glicogeno intra-vitam, la temperatura dell'acqua e dell'aria 

che dipendono dalla zona di pesca e dalla stagione, e fattori legati alla tipologia di 

pesca: basti pensare alla diversità tra la tipologia di pesca a strascico e la pesca con 

amo, nonché alla gestione post mortem del pescato. Anche gli stessi Artioli e Ciani 

fecero altre considerazioni sul rigor mortis riferite ai pesci marini. La rigidità 

cadaverica a seconda del tipo di pesci si manifesta in maniera diversa: per esempio in 

pesci come acciughe, sgombri, cefali, boghe questo fenomeno compare in maniera 

progressiva e uniforme in tutti i muscoli del corpo; questo a differenza dei pesci 

piatti come ad esempio sogliole, platesse e rombi, dove la rigidità cadaverica insorge 

nella parte anteriore, poi mediana e infine posteriore. 

Esistono diversi metodi per valutare il rigor mortis. Tra i più semplici c'è il metodo 

cosiddetto “cutting”, utilizzato per specie con corpo corto: si prende il pesce per la 

testa con le dita di una mano e si lascia poi sospendere il corpo nel vuoto: la flessione 

del corpo permette di dire che il rigor mortis ha avuto risoluzione. 

L’insorgenza e la durata del rigor mortis sono condizionate non solo dagli aspetti 

accennati in precedenza, ma sono anche intrinseci della specie. Un inizio precoce da 

rigor mortis porterà a una sua risoluzione più rapida.  

Il fenomeno del rigor mortis é un aspetto che non va trascurato anche da un punto di 

vista tecnologico, infatti è importante ad esempio nella produzione di filetti: la 

lavorazione effettuata prima del rigor mortis porterà a una miglior realizzazione di 

questa fase; da evitare sarà la lavorazione durante il rigor mortis che aumenterà il 

rischio della produzione del fenomeno cosiddetto di gaping (FAO). 

 

L’odore è, nella pratica, uno degli aspetti più importanti che caratterizzano la 

valutazione organolettica delle specie ittiche. L’odore varia da specie a specie e 

contribuisce direttamente ad individuare nell’ambito dello schema considerato le 

categorie freschissimo, fresco, stantio e alterato. 
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Il pesce freschissimo è caratterizzato da un odore gradevole, definito salso, di alga 

marina. L’odore associato allo stato di conservazione fresco è sempre salso meno 

intenso o ancora gradito di fresco. Associato allo stato di conservazione stantio viene 

definito l’odore dolciastro o di frescume, e potrà essere definito come di orzo 

bagnato o leggermente fermentato. L’odore dello stato di conservazione alterato 

viene definito come fecaloide o ammoniacale. 

L’odore è un elemento per certi aspetti difficile da descrivere, ma l’operatore e il 

veterinario durante la loro pratica riescono, grazie all’esperienza acquisita, a 

classificarlo in maniera rapida ed efficace. 

Esiste una variabilità specifica all’interno di queste categorie: per quanto riguarda le 

specie marine, l’apprezzamento dell’odore salso può essere difficile ad esempio nei 

cefali in quanto normalmente questi pesci sono pescati in acque a bassa salinità.  

Per quanto riguarda il pesce alterato, l’odore può essere sia fruttato o chiaramente 

ammoniacale, che avere una propria connotazione putrefattiva dovuta allo sviluppo 

di altri prodotti quali idrogeno solforato, mercaptani, solfuro dimetile in quantità 

variabili. Possono essere percepiti anche odori anomali come quelli di legno, gasolio, 

libro antico, muschio: essi possono portare all’impossibilità di vendita sul mercato 

dei prodotti (Grimm, 2004; Moretto, 2021).  

L’odore di pesce e anche il suo sapore possono essere influenzati da contaminanti 

ambientali (Mohammadi, 2021). La tipologia di contaminante ambientale può 

determinare un’alta varietà di odori, ad esempio carburanti fenoli e sostanze derivate 

da carburanti, oli minerali (Lindholm-Lehto, 1992): questi composti sono altamente 

lipofilici, pertanto possono accumularsi velocemente nel corpo dei pesci ed essere 

escreti in maniera molto lenta e poco efficiente. 

Il caratteristico odore dei pesci d'acqua dolce è estremamente variabile rispetto 

all’odore delle specie marine, in quanto i livelli di trimetilammina (TMA), composto 

volatile derivante dall’ossido di trimetilammina (TMA-O) e principale responsabile 

dell’alterazione cosiddetta “di pesce”, nei pesci d’acqua dolce è presente a livelli 

inferiori rispetto che nei pesci marini. La TMA nei pesci d’acqua marina può variare 
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da 1 a 4 mg/100g di TMA-N (azoto trimetilamminico) a valori superiori a 10 mg/100 

g di TMA-N, quando il pesce emana il tipico odore stantio. 

 

L’odore dei pesci d’acqua dolce é condizionato anche dall'ambiente in cui vivono o 

dove vengono allevati i pesci (Liu, 2021). Il classico odore di fango è determinato 

dalla geosmina, che può essere prodotta in particolari condizioni da alghe blu-verdi e 

batteri quali Spreptomyceti e Actinomyceti, e da 2-methyl-iso-borneolo (Howgate, 

2004), che si sviluppano negli ambienti dulciacquicoli in cui vivono o vengono 

allevati in RAS alcune specie ittiche come la carpa, il pesce gatto, il coregone 

(Lindholm-Leto, 2019). Anche altri pesci allevati in vasche di terra possono 

manifestare questo odore che di solito è associato anche al sapore delle carni. 

La variabilità specie specifica o determinata dall’appartenenza ad un genere è 

spiccata, un esempio può essere quello dell’odore caratteristico di alcuni salmonidi, 

tra cui il coregone o lavarello di pesca, che acquisisce un odore di cetriolo o di 

melone, il carassio sviluppa invece un tipico odore con note acidule. 

Tra i caratteri ausiliari considerati nello schema Artioli-Ciani ci sono: aspetto 

generale, consistenza, occhio e branchie. 

 

Per quanto riguarda l’aspetto generale, può essere valutato l’aspetto dei colori, che 

possono variare in relazione allo stato di freschezza da brillante (freschissimo) a 

smorto (stantio) fino a cinereo (stato alterato). Questo elemento dovrebbe comunque 

essere valutato nel contesto complessivo assieme agli altri parametri. 

 

Viene valutato l’aspetto dell’occhio che può dare segni precoci di disidratazione; in 

caso di appannamento e variazioni di lucentezza può essere utilizzato come 

riferimento per un cambio dello stato di conservazione.  

 

La consistenza è un parametro da mettere in correlazione con gli altri ed è altamente 

specie-specifico. Se prendiamo in considerazione ad esempio una spigola, il 
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ritrovamento di una consistenza molle-elastica aiuta ad individuare a categoria di 

freschezza in maniera immediata, mentre se viene rilevato nel molo o merlano non è 

necessariamente correlato a stati alterativi di conservazione.  

Per verificare questa tipologia di parametro è sufficiente valutare l’eventuale 

impronta lasciata da un dito impresso sulle carni. 

 

La colorazione delle branchie rappresenta un elemento utile nella valutazione della 

freschezza dei prodotti ittici. Lo schema Artioli-Ciani riporta che il pesce 

freschissimo è dotato di branchie di colore bordeaux che mano a mano si attenua nel 

prodotto fresco col colore porpora fino a diventare mattone in quello stantio e 

carnicino nel prodotto alterato. Anche in questo caso le differenze specie-specifiche 

sono determinanti: se si pensa ad esempio al colore normale delle branchie di cefali, 

latterino e ghiozzi presentano colorazioni meno accentuate anche se la categoria di 

freschezza è classificata come “freschissimo”. 

Variazione del colore branchiale si può osservare anche in pesci infetti da malattie o 

pescate in acque definibili contaminate. 

 

6.2 Metodo ufficiale di valutazione della freschezza: il Reg. (CEE) 

2406/96 

La Comunità Economica Europea si dotò già dal 1976 di un Regolamento per la 

valutazione della freschezza dei prodotti ittici: il Reg. (CEE) 103/76. Le principali 

differenze sono quelle dell'individuazione di quattro categorie di freschezza che poi 

vengono direttamente confermate anche nel Reg. (CEE) 2406/96 tuttora in vigore. 

Le categorie individuate di freschezza sono: extra, A, B, non ammesso al consumo 

umano. Il Reg. (CEE) 2406/ 96 disciplina le norme comuni di commercializzazione 

di alcuni prodotti della pesca (Simeonidou, 1997). 

Questo Regolamento mette in evidenza che il tasso di deteriorabilità dei prodotti 

ittici dipende principalmente dalla specie e viene fissato un concetto di omogeneità 

che va rapportata alla specie, all'area di provenienza dell'imbarcazione, alle modalità 
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di cattura che determinano il grado di freschezza.  Viene fissato il principio per cui 

una disomogeneità nella freschezza di parte della partita penalizza l'intera partita, 

declassandola alla categoria di freschezza inferiore (Nielsen, 2002).   

Il citato Regolamento prevede che l’esame organolettico dei prodotti ittici venga 

svolto a campione dall'Autorità Competente al momento dello sbarco o comunque 

anteriormente alla prima vendita; l’esame organolettico dovrà essere ripetuto dopo la 

prima vendita al fine di constatare il mantenimento dei requisiti minimi di freschezza 

stabiliti dal Regolamento stesso (Freitas, 2021). 

Vengono considerate determinate specie ittiche: 40 pesci, 4 crostacei, 3 molluschi, 2 

invertebrati acquatici. Viene introdotta la classificazione, che è stata a volte criticata, 

di pesce bianco, pesce azzurro, selacei, cefalopodi, crostacei.  

Il Regolamento introduce una valutazione simile a quella dello schema Artioli-Ciani, 

ma per certi aspetti più articolato: infatti vengono presi in considerazione altri aspetti 

come vasi sanguigni, muco, peritoneo, opercoli, carne, pelle. 

Il muco cutaneo rappresenta un criterio importante da verificare: come per altri 

elementi si tratta di un parametro altamente specie-specifico, la cui valutazione viene 

effettuata sia a livello di branchie che a livello cutaneo, apprezzando sia l'odore che il 

colore. Il colore può passare direttamente dall’acquoso trasparente misto ad un odore 

di alghe marine, che classifica il prodotto nella categoria “extra”, mentre la sua 

torbidità declassa il prodotto, in associazione ad altri elementi, nella categoria “A”; il 

muco con un aspetto lattiginoso fa categorizzare il prodotto nella categoria “B”. 

L’evoluzione del muco può fare assumere colorazioni brunastre con presenza 

ematica, che accompagnato ad odori sgradevoli contribuiscono a caratterizzare il 

prodotto nella categoria “Non ammesso al consumo”. La quantità di muco cutaneo, 

quindi, dipende dalla specie: nelle specie dolci oggetto di questo studio molte di esse 

presentano quantità di muco superiori a molte specie marine. 

La presenza di scarso muco potrebbe dipendere anche dalla modalità di 

conservazione o essere associate a tecnopatie: una ipermucosità potrebbe essere 

causata da malattie tipiche della cute o da patologie batteriche, oltre che da sostanze 

che entrano in contatto con la cute e che potrebbero avere degli effetti irritanti. Il 
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muco cutaneo dei pesci ha infatti notoriamente una funzione di barriera contro i 

microrganismi ed una azione antibatterica. 

Il Reg. (CEE) 2406/96 indica che, qualora emergano dubbi di freschezza dei prodotti 

della pesca a seguito di esame organolettico, è possibile ricorrere a controlli chimici 

e microbiologici, come peraltro già indicato da Reg. (CE) 2074/2005. Il Reg. (CEE) 

2406/96 inoltre introduce la definizione di parassita visibile che poi viene ripresa in 

maniera più approfondita dal Reg. (CE) 2074/ 2005. 

 

6.3 Il Quality Index Method: QIM 

Il Quality Index Method (QIM) è un metodo utilizzato in tutto il mondo, 

specialmente nei Paesi del Nord Europa, per effettuare l’esame organolettico dei 

prodotti della pesca per cui è stato sviluppato. Questo sistema si propone come un 

metodo pratico, economico, rapido (Sveinsdottir, 2002) per valutare, attraverso esami 

sensoriali non distruttivi, lo stato di conservazione, identificando per ogni singola 

specie alcuni parametri considerati significativi da prendere in considerazione 

durante l’esame ispettivo. Nell’ultimo decennio è stato sviluppato per molte specie e 

prodotti (Giuffrida, 2017). 

E’ un metodo che è stato sviluppato dall’Unità di Tasmania Food Research (TFRU) 

del Commonwealth di Scienza e Ricerca Industriale (CSIRO). Questo metodo misura 

la variabilità che si instaura per alcuni parametri specie-specifici dando la possibilità 

di predire/stimare una shelf-life per un prodotto correttamente conservato, 

introducendo quindi l’opportunità di quantificare il massimo di giorni per i quali si 

mantiene un livello considerato sufficiente di sicurezza e qualità durante la vita 

commerciale. 

Il metodo QIM può essere utilizzato lungo tutti i livelli della filiera ittica, offrendo la 

possibilità agli OSA di comprare i prodotti anche a distanza e stimare una durabilità 

commerciale basata su parametri oggettivi; questo con evidenti vantaggi per gli 

operatori, dando l’opportunità di ottimizzare la pianificazione e quindi l’impiego di 

risorse nella propria organizzazione. 



30 
 

Il sistema QIM introduce alcune migliorie rispetto alla metodica ufficiale (Reg. CEE 

2409/96) in quanto la rende specie-specifica. La letteratura scientifica che 

contribuisce allo sviluppo dei sistemi QIM per ogni specie prevedono inoltre 

differenze nell’attribuzione dell’Indice di Qualità (Q.I.) e relativo valore di shelf-life 

a seconda della presentazione del prodotto. 

Il sistema QIM attribuisce punti di demerito (da 0 a 3, dove lo “0” viene attribuito 

alla categoria ittica “freschissimo”) per ogni caratteristica di parametri sensoriali 

considerata (Guillerm-Regost, 2006), senza che una prevalga sull’altra. 

Lo sviluppo di uno schema QIM si compone di tre fasi principali: schema 

preliminare, schema finale e formazione, valutazione finale dello schema QIM. 

1) Schema preliminare. Nello schema preliminare vengono verificati elementi 

caratteristici come consistenza, odore, colore delle branchie, occhi, pelle; nei 

soggetti interi consistenza dell’intestino; nelle specie eviscerate colore del 

sangue e delle superfici di taglio, attribuendo un punteggio di demerito da 0 a 

3 per ogni parametro. La valutazione sensoriale viene effettuata da 2 o 3 

esperti.  

2) Schema finale e formazione. In questa fase vengono valutati gruppi di pesci 

(3-4) che sono stati stoccati nel ghiaccio per tempistiche diverse. La 

valutazione viene effettuata da almeno 6 esperti in diverse sessioni. Durante 

le prime sessioni vengono accertate le variazioni che si vanno ad instaurare 

durante lo stoccaggio e viene effettuata una media delle tempistiche di 

insorgenza. La valutazione viene effettuata senza conoscere il periodo di 

conservazione.  

3) Validazione dello schema QIM. Durante questa fase c’è la possibilità di 

utilizzare dei parametri di riferimento microbiologici e chimici per validare il 

modello; vengono valutati almeno 5 pesci al giorno con una frequenza 

minima di almeno 3 giorni di conservazione. Lo studio dovrebbe essere 

ripetuto per valutare la significatività e la tendenza fra il tempo di 

conservazione in ghiaccio e il Q.I.. 

Il punto di partenza teorico di demerito è sempre 0, e il termine di conservazione 

corrisponde ad una valutazione sensoriale dopo la cottura. 
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Per calcolare il termine rimanente di conservazione in giorni del prodotto esaminato 

viene misurato il Q.I., che consiste nella sommatoria totale dei punti di demerito 

QIM e che viene messo in correlazione con i giorni di conservazione in ghiaccio 

(Hyldig, 2004). Per ottenere la correlazione fra le due variabili viene utilizzato il 

coefficiente R di Pearson che esprime la percentuale di varianza che hanno in 

comune le due variabili tramite una linea retta sui due assi cartesiani. Utilizzando 

questo modello viene determinato il tempo residuale di conservazione del prodotto 

alla temperatura di fusione del ghiaccio.  

Per quanto riguarda la validazione microbiologica dei risultati ottenuti da QIM, 

alcuni Autori hanno considerato come la crescita microbica può manifestarsi come 

deterioramento negli alimenti trasformando a livello sensoriale la matrice (Gram, 

2002). Bisogna considerare che gli organismi di deterioramento sono specifici per i 

vari prodotti ittici considerati, normalmente sono descritti come Gram-negativi, non 

fermentanti e psicrotrofi (Gram, 1996). Sono stati individuati diversi batteri che 

possono essere monitorati per la valutazione della qualità delle diverse specie 

(Fogarty, 2019). L’analisi sensoriale del QIM può sia sottovalutare i dati forniti 

dall’analisi microbiologica (Sant’Ana, 2011) che sovrastimare la reale conservabilità 

microbiologica (Khodanazary, 2019). La microbiologia degli alimenti predittiva 

permette oggi una crescita di un approccio pragmatico per la gestione della sicurezza 

alimentare e qualitativa (Giarratana, 2022). I parametri ambientali che influenzano il 

comportamento dei batteri includono la combinazione di effetti intrinseci e estrinseci 

(Giuffrida, 2007; Giuffrida, 2017). 

La validazione chimica fa riferimento alla serie di cambiamenti biochimici dopo la 

raccolta dei prodotti ittici, tra cui ci sono il consumo di ATP dopo la cattura, la 

produzione di derivati proteici non desiderati, degradazioni lipidiche (ossidazione). 

Le ricerche più utilizzate per verificare lo stato di conservazione dei prodotti ittici e 

in particolare il passaggio tra punteggio QIM e la condizione di “non ammesso al 

consumo” sono: Azoto Basico Totale (TVB-N), valore K e sostanze reattive all’acido 

tiobarbiturico (TBARS). 

Il valore K rappresenta come un indicatore di freschezza ittica determinato dalla 

degradazione dei nucleotidi (Cheng, 2015). E’ un valore che aumenta al diminuire 
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della freschezza, indica l’inizio di autolisi da parte dei batteri alteranti (Canizales-

Rodrighez, 2015), è un indice molto in uso in Giappone. 

Il TBARS (sostanze reattive all’acido tiobarbiturico) è un indice generalmente 

utilizzato per determinare prodotti ossidativi secondari e quindi in grado di 

interpretare il livello di ossidazione dei lipidi (Cheng, 2015). Nel pesce durante la 

degradazione si sviluppano alti livelli di acidi grassi insaturi che la correlano con 

questo parametro (Rodrigues, 2017). Bogdanovic (2012) ha utilizzato questo 

parametro per descrivere il QIM della Boga (Boops boops);  questo parametro non è 

un metodo coerente per la valutazione della freschezza della seppie (Sykes, 2009), in 

quanto i molluschi cefalopodi hanno una piccola percentuale di lipidi. 

Non sono stati stabiliti limiti univoci per identificare dei livelli accettabili di TBARS 

e una significativa correlazione con la valutazione di tipo sensoriale. 

 

Uno dei maggiori vantaggi di questa metodica è quella di fornire una relazione 

lineare tra la freschezza specie specifica in relazione al tempo di conservazione nel 

ghiaccio (Ritter, 2016), in questo modo anche piccole differenze che vengono 

indicate dai valutatori non sono sempre in grado di influenzare il risultato finale 

(Bernardo, 2020). 

L’efficienza dello schema di valutazione QIM dipende da molti fattori tra cui: 

dimensione del campione, le condizioni di stoccaggio dei campioni, la selezione dei 

parametri che compone il protocollo, la specie-specificità (Lazarin, 2016), 

l’esperienza dei valutatori (Ozogul, 2005) la validazione dei risultati di tipo 

“batteriologico e chimico” (Nielsen, 2007; Sveindottir, 2002). Questi fattori possono 

essere associati ad alti costi andando a compromettere la riproducibilità del QIM, 

fornendo a volte risultati controversi anche per specie simili. Questo ha contribuito 

l’uso diffuso come metodo ufficiale per la valutazione della freschezza (Bernardo, 

2020). 
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7. Parassiti visibili nelle specie dulciacquicole e anadrome 

In tutti i prodotti della pesca, inclusi quelli dulciacquicoli, riveste un ruolo di 

primaria importanza il riscontro di parassiti visibili “ad occhio nudo”, come peraltro 

previsto dal Reg. (CE) 2074/2005. 

Questo sia per quanto riguarda parassiti zoonosici che per quanto riguarda parassiti 

non zoonosici. 

 

7.1. Nematodi 

 

7.1.1. Anisakidi 

A questa famiglia appartengono 5 generi: Anisakis, Contracaecum, 

Hysterothylacium, Phocascaris, Pseudoterranova. Il più diffuso è il genere Anisakis, 

seguito da Contracaecum e Pseudoterranova (Mattiucci, 2008). 

I nematodi appartenenti alla famiglia Anisakidae con i tre generi Anisakis, 

Pseudoterranova e Contracaecum nel loro stadio di larve hanno una diffusione 

cosmopolita tra le popolazioni ittiche selvatiche, in misura minore in allevamento 

(Aibinu et al., 2019; Al Quraishy et al, 2019; Shamsi, 2019); la larva infettiva del 

terzo stadio (L3) nei pesci è in grado di infettare gli esseri umani che ingeriscono 

prodotti ittici crudi o poco cotti, provocando anche gravi sintomi clinici (Shamsi, 

2011; Nagasawa, 2012). 

L'anisakiasi è dunque una malattia zoonotica scatenata dalle L3 di Anisakis 

(Nieuwenhuizen, 2013). Questo parassita abitualmente infesta i mammiferi marini 

adulti; ospiti intermedi e/o ospiti paratenici delle larve sono crostacei, cefalopodi e 

pesci (Nieuwenhuizen, 2013). Gli esseri umani possono tuttavia venire infettati 

accidentalmente quando gli ospiti vengono ingeriti crudi o non adeguatamente cotti o 

trattati, come in caso di pasti a base di pesce/molluschi. Pertanto, l'infezione è 

direttamente correlata con le abitudini alimentari (Pampiglione, 2002). Piatti infestati 

di pesce crudo, come il sushi e il sashimi comunemente presenti nei piatti nazionali 

giapponesi, nonché la tradizione culinaria del Giappone, così come la tradizione 

culinaria del consumo di pesce marinato o crudo in Paesi europei come l'Italia, sono 
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una fonte significativa di infezione (Ivanovi, 2015; Yorimitsu, 2013). La 

globalizzazione di tale cucina ha migliorato le capacità di diagnosi (sviluppo di 

migliori strumenti diagnostici) e portato ad una maggiore consapevolezza 

dell'infezione da anisakiasi: come conseguenza si è avuto un incremento della 

frequenza delle segnalazioni di casi di anisakiasi nella maggior parte dei continenti 

(Ivanovic, 2015; Bucci, 2013). 

 

Fig. 2: Illustrazione schematica dei cicli vitali dei parassiti nematodi anisakidi 

(Berland, 2006) 

 

Il genere Contracaecum  

Il genere Contracaecum è costituito da specie “sorelle” che parassitano uccelli 

piscivori, principalmente della famiglia Pelecanidae (Mattiucci, 2010), 

Phalacrocoracidae, Ardeidae (Shamsi, 2019). Il ciclo vitale è complesso e di fatto 

non è ancora stato completamente chiarito per la maggior parte delle specie 

segnalate. Nello studio condotto da Shamsi nel 2019 viene presentato il ciclo vitale 
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“generale”: le uova vengono rilasciate in acqua dagli ospiti definitivi, si embrionano 

in larve di primo stadio (L1) all'interno delle uova e poi si sviluppano ulteriormente 

mutando in L2. Sia le uova che le larve possono essere ingerite da un'ampia varietà 

di invertebrati acquatici che fungono da ospiti intermedi (Semenova, 1979), sebbene 

il loro ruolo nella trasmissione naturale ai pesci non sia ancora completamente 

chiarito, e da diverse specie ittiche che svolgono un ruolo di secondi ospiti paratenici 

(Anderson, 2000). Diverse specie di uccelli e mammiferi piscivori che vivono in 

ambienti d’acqua dolce, salmastri e marini, svolgono il ruolo di ospiti definitivi 

ingerendo pesci parassitati (Davidovich, 2022). Nonostante queste informazioni 

generali sul ciclo vitale, alcuni ricercatori hanno descritto modelli diversi basati 

sull'infezione sperimentale con alcune specie di Contracaecum (Bartlett, 1996).  

 

Il genere Hysterothylacium 

Il genere Hysterothylacium comprende 89 specie accettate (WoRMS, 2021, 

Algabbani, 2021). La presenza di parassiti del genere Hysterothylacium è molto 

comune (Klimpel, 2005). I pesci diventano ospiti finali, differenza di Anisakis spp., 

Pseudoterranova spp. e Contracaecum spp. che utilizzano cetacei, foche e 

foche/uccelli ittiofagi nel loro ciclo vitale, rispettivamente (Berland, 2006). I piccoli 

crostacei fungono da primo ospite intermedio e i pesci da secondo ospite intermedio 

o paratenico (Berland, 2006). Hysterothylacium si localizza nei visceri dei pesci. Il 

quarto stadio larvale (L4) e gli adulti si localizzano e si riproducono all'interno del 

tratto digerente (stomaco e intestino), mentre il terzo stadio larvale (L3) si trova 

comunemente negli organi interni, come il piloro e l'intestino (Berland, 1961). 

Poiché H. aduncum vive esclusivamente in organismi a sangue freddo, non è si 

adattato alle condizioni prevalenti nel tratto alimentare dei mammiferi (Karl, 2011). 

Pertanto, H. aduncum è comunemente considerato non zoonotico (Cavallero, 2020). 

Tuttavia, H. aduncum può infestare pesantemente molte specie ittiche, e la presenza 

di esemplari larvali o adulti può determinare, se non gestito correttamente, la non 

conformità alla normativa europea in termini di “presenza di parassiti visibili” e 

ridurre pesantemente l'appeal estetico dei prodotti ittici, causando potenzialmente 
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problemi socioeconomici all'industria della pesca e di tutta la filiera ittica (Bao, 

2021). 

 

7.1.2. Eustrongylides 

La distribuzione dei parassiti nematodi del genere Eustrongylides (Jagerskiold, 1909) 

include i parassiti della famiglia Dioctophymatidae; nel mondo è segnalata in tutti i 

continenti e le zone climatiche ad eccezione delle zone artiche e subartiche 

(Honcharov, 2022 - Guagliardo, 2019); in generale la sua distribuzione è concentrata 

nelle zone continentali tropicali e subtropicali (Barros, 2010). Questi nematodi sono 

diffusi principalmente in prossimità di aree acquatiche, per lo più in acque dolci e 

meno in quelle salate (Spalding, 1993). È presente un ciclo biologico indiretto che 

mette in evidenza la presenza di due ospiti intermedi e di uno definitivo. 

Molte specie di uccelli ittiofagi possono fungere da ospite definitivo, per esempio 

Ciconiiformes, Anseriformes, Gaviiformes, Pelecaniformes. Nei territori italiani, tra 

le specie di uccelli più significative si riscontra il cormorano comune (Phalacrocorax 

carbo) (Novakov, 2013 - Franceschini, 2022). I parassiti adulti si localizzano nello 

spessore della parete del proventricolo, ma anche del ventricolo e dell’intestino di 

uccelli piscivori e di acqua dolce, dove inducono la formazione di importanti tragitti 

cavitari e di imponenti reazioni granulomatose intorno al sito di penetrazione e 

attacco (Measures, 1988; Xiong, 2009). Questa specie di nematode crea spesso 

strutture di tipo capsulare e induce un'intensa risposta infiammatoria nel muscolo dei 

pesci, coinvolgendo fibroblasti, aggregati di macrofagi e mastociti, che sono gli 

elementi immunitari dominanti dell'ospite osservati a livello istologico (Dezfuli, 

2015). Questi parassiti sono stati anche considerati come causa di episodi di mortalità 

tra i nidiacei di differenti uccelli ittiofagi (Spalding, 2009). 

Le larve si sviluppano nell’uovo che viene espulso dagli uccelli ittiofagi nelle feci e 

viene ingerito da oligocheti che rappresentano i primi ospiti intermedi (ad esempio 

Tubificidaee, Lumbricolidae) (Menconi, 2021). 

Per quanto concerne gli ospiti intermedi, in essi il parassita si sviluppa nel secondo e 

terzo stadio larvale (L2, L3), risultando infettivi per i secondi ospiti intermedi che 
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sono specie ittiche planctoniche e bentivore e pelagiche, dove le larve del terzo 

stadio compiono la muta nel quarto stadio e rimangono fino all'ingestione del quarto 

stadio da parte degli ospiti definitivi (Measures,1988; Spalding, 1993; Spalding, 

2009). 

Le specie appartenenti a questo genere che si risultano più diffuse sono: 

Eustrongylides tubifex, E. ignotus ed E. excisus.  La morfologia caratteristica di 

questo parassita lo rende facilmente individuabile per le dimensioni e per il colore 

rosso; viene segnalato in moltissime specie ittiche anche d’interesse commerciale. 

Questo diventa senza dubbio uno degli esempi più calzanti del principio di “parassita 

visibile” che deve essere gestito dagli OSA in ottemperanza del Reg. (CE) 2074/2005 

(D’Amico, 2014; Branciari, 2016; Franceschini, 2022). 

Questi tipologia di nematodi in Italia è stata riscontrata principalmente nelle seguenti 

specie: pesce persico (Perca fluviatilis), persico trota (Micropterus salmoides), 

anguilla (Anguilla anguilla), tinca (Tinca tinca), pesce gatto (Ameiurus melas), 

latterino (Atherina boyeri), carpa (Cyprinus carpio), carassio (Carassius carassius), 

persico sole (Lepomis gibbosus), scardola (Scardinius erythrophtalmus), cavedano 

(Squalius cephalus) (Branciari, 2017, Menconi 2020, Guardone 2021). 

Il ritrovamento di questi parassiti può avere un impatto e un interesse di salute 

pubblica in quanto può avvenire in pesci che non avevano subito i trattamenti termici 

inattivanti sia freddi che caldi previsti dalla normativa (Reg. CE 853/2004). Questa 

zoonosi al momento può essere considerata “minore”: ad oggi non desta forte 

preoccupazione in quanto in letteratura non sono riportati molti casi (Eiras, 2018). 

Il genere Eustrongylides è presente nella lista insieme ad altri nematodi come 

potenziale parassita con un impatto sulla salute pubblica (FDA, 2012). In letteratura 

sono stati descritti almeno 2 casi nel Sudan e 5 casi negli USA: di questi ultimi 5, 

solo un caso è stato attribuito al consumo di sushi preparato in casa, mentre gli altri 

quattro sono stati causati dal consumo di pesci vivi da parte di pescatori. Quattro dei 

cinque casi degli Stati Uniti hanno richiesto un intervento chirurgico finalizzati a 

rimuovere i nematodi (Williams, 2022). Il sintomo correlato che si è manifestato è 

stato dolore addominale, sviluppatosi in tutti i casi entro 24 ore dall'ingestione del 

pesce (CDC, 1982; Eberhard, 1989; Wittner, 1989; Eberhard, 2014; Guerin, 1982). 
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In Italia non sono stati segnalati casi di infestazione nell'uomo nonostante questi 

eustrongilidi si siano diffusi sia in Nord Italia (laghi di Garda, San Michele, Ceresio, 

Montorfano, Annone) che in Centro Italia (laghi Trasimeno e di Massaciuccoli 

(Rusconi, 2022; Menconi, 2020). 

 

7.2. Cestodi 

I cestodi sono endoparassiti cosmopoliti, caratterizzati dal possedere un corpo dotato 

di una porzione apicale adesiva chiamata "scolice", un breve segmento chiamato 

"collo" e uno strobilo con un numero variabile di cellule che si nutrono attraverso un 

tegumento metabolicamente attivo costituito da microtriche e tessuto filtrante. 

La classe Cestoda comprende 13 Ordini e circa 5000 specie, tra cui: 

Bothriocephalidea, Caryophyllidea, Diphyllobothriidea, Lecanicephalidea, 

Proteocephalidea, Pseudophyllidea, Tetraphyllidea e Trypanorhyncha. 

 

7.2.1. Triaenophorus 

Le tenie del genere Triaenophorus (Rudolphi, 1793) (Cestoda: Bothriocephalidea) 

sono parassiti frequenti del luccio (Esox lucius L.), con una distribuzione geografica 

circumboreale (Kuperman 1973; Schmidt 1986; Bray, 1994; Kuchta, 2007).  

Studi molecolari recenti hanno stabilito una nuova collocazione tassonomica per i 

cestodi Triaenophoridae cui la specie T. nodulosus appartiene e che ha portato 

all’eliminazione del gruppo Pseudophyllidea e alla sua divisione in 

Botrhiocephalidea e Diphyllobothridea (Brabec, 2006). 

Le tenie del genere Triaenophorus spp. sono parassiti di P. fluviatilis e di E. lucius. 

Le due specie più diffuse, che hanno come ospite definitivo il luccio (Esox lucius), 

sono T. crassus e T. nodulosus: gli adulti albergano nel suo intestino. Entrambe le 

specie hanno un’ampia diffusione in tutto il globo, e sono state segnalate sia in acque 

italiane che in acque europee (Gustinelli, 2006; Dezfuli, 2014). 
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Il primo ospite intermedio di questi cestodi è rappresentato da alcuni copepodi 

solitamente del genere Ciclops, che costituiscono il cosiddetto zooplancton di cui 

molti pesci si cibano infestandosi con parassiti e patogeni (Hoffmann, 1986) o 

mangime da somministrare in acquacoltura per gli stadi giovanili delle specie ittiche 

(Lahnsteiner, 2009). Il secondo ospite intermedio è rappresentato da specie ittiche 

diverse, prevalentemente il pesce persico nel caso di T. nodulosus e il coregone per 

T. crassus (Kupermann, 1973). Il primo si localizza più frequentemente a livello 

epatico, ma occasionalmente può essere rinvenuto anche a livello di milza, gonadi, 

reni e muscolatura (Kupermann, 1973). 

La presenza del parassita può causare lisi delle membrane cellulari delle cellule 

epatiche e vari sintomi, fra i quali anemia, leucocitosi, infiammazione, necrosi, 

iperemia, emorragie, atrofia (Brinker, 2007). Un’altra conseguenza è il calo del 

contenuto di glicogeno e dei livelli di glucosio nel fegato, associato anche ad un 

aumento della percentuale di umidità e con un’influenza sul metabolismo dei 

carboidrati (Izvekova, 2013). La fisiologica conseguenza di tutte queste alterazioni è 

la riduzione degli enzimi digestivi. 

In uno studio di Izvekova e Coll. (2014) svolto in Russia, la presenza di T. nodulosus 

nel fegato è stata correlata con la presenza di trematodi a livello del tratto intestinale 

(Morley et al., 2017). I plerocercoidi nel fegato vengono incapsulati da una risposta 

tissutale dell’ospite (Brinker et al., 2007). 

Per quanto riguarda invece T. crassus, il secondo ospite intermedio è rappresentato 

principalmente dal coregone (Coregonus spp.) e si localizza prevalentemente a 

livello di muscolatura, causando disturbi natatori e suscettibilità alla predazione 

(Gustinelli, 2008); può inoltre determinare una svalutazione a livello commerciale 

dei soggetti parassitati. Le larve plerocercoidi possono causare mortalità 

specialmente in acquacoltura (Rodger, 1991) e ciò dipende dall’intensità 

dell’infestazione. 

Le infestazioni ittiche da queste due specie di cestodi Pseudophyllidei rivestono un 

ruolo importante sia da un punto di vista qualitativo che sanitario (concetto di 

“assenza di parassita visibile”), che va però distinto dalla plerocercosi da 

Diphyllobotrium latum, che rappresenta una grave zoonosi ittica. 
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7.2.2. Botriocefalum e Diphyllobotrium latum 

Diphyllobotrium latum è un cestode a diffusione globale nelle acque dolci, 

specialmente nei laghi europei, in Russia, Finlandia, Scandinavia, zone alpine e Asia 

e America (Macpherson, 2000). E’ principalmente un parassita dell’uomo, ma può 

esserlo anche di cane, gatto, suino, orso in caso di ingestione di pesce infestato. 

L’uomo contrae la parassitosi ingerendo carni di ospiti intermedi (trota, luccio, altri 

pesci d’acqua dolce) crude o poco cotte. 

Lo stadio adulto si localizza nell’intestino tenue dell’uomo; le sue proglottidi (fino a 

3000) emettono più di 1 milione di uova al giorno per singolo parassita e 

raggiungono l’ambiente esterno tramite le feci dell’ospite definitivo. Le uova in 

acqua embrionano in circa dieci giorni e liberano il coracidio che viene ingerito dal 

primo ospite intermedio, un copepode, dove il coracidio evolve in larva procercoide. 

Il copepode viene ingerito da un secondo ospite intermedio, generalmente un pesce 

d’acqua dolce, in cui la larva procercoide viene rilasciata dal crostaceo per migrare 

nelle carni dell’ospite, in cui converte in larva plerocercoide; i piccoli pesci d’acqua 

dolce possono essere oggetto di alimentazione di pesci d’acqua dolce di maggiori 

dimensioni come trota o luccio, in cui la larva plerocercoide può rimanere in cavità 

celomatica o migrare nelle carni.  

 

7.2.3 Caryophyllidea 

Le tenie dell'ordine Caryophyllidea sono state segnalate in pesci siluriformi e 

cipriniformi d'acqua dolce in Africa, Asia, Australia, Europa e Nord America 

(Mackiewicz 1994). Sono caratterizzati da una forma corporea monopleroide e da un 

ciclo vitale che coinvolge vermi tubificidi (Anelida, Oligochaeta) come ospiti 

intermedi (Ibraheem, 2006). 

Nei ciprinidi in Europa il riscontro di tenie dell'ordine Caryophyllidea è un riscontro 

frequente; ne sono state individuate 18 specie (Kuchta, 2020); il più ampio spettro 

d'ospite tra i cestodi europei nei ciprinidi è stato riportato per due cariofillidi 

considerati poco generalisti, ovvero Caryophyllaeides fennica e Caryophyllaeus 

laticeps, con 34 e 30 specie ospiti, rispettivamente. 
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In generale, questi cestodi sono piuttosto uniformi nel sito di attacco: gli adulti di 

quasi tutte le specie si trovano esclusivamente nel tratto digestivo (lume intestinale) 

(Williams, 1994). 

Tra le più importanti specie del genere, tutti parassiti della carpa si trovano: 

Atractolytocestus huronensis che porta a degenerazione o perdita completa 

dell’epitelio, Khawia sinensis che porta a mortalità degli avannotti di carpa, 

distruzione meccanica e irritazione dell'intestino e Caryophyllaeus fimbriceps che 

provoca distruzione meccanica e irritazione dell'intestino del pesce (Scholz, 2021). 
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1. SCOPO DELLO STUDIO 

Lo scopo dello studio è quello di dimostrare il ruolo di osservatorio epidemiologico 

dei mercati ittici attraverso l’evidenziazione di malattie zoonosiche, infettive 

diffusive, parassitarie, neoplastiche e tecnopatie con particolare riguardo ai pesci 

dulciacquicoli. Ciò attraverso valutazioni necroscopiche, a campione, con la finalità 

di enucleare l’eventuale utilità dei risultati dei controlli sulla “materia prima” da 

parte degli OSA, nonché nella potenziale creazione di un feedback tra Autorità 

Competente del Controllo Ufficiale e OSA dell’intera filiera ittica non dissimile da 

quanto previsto attualmente nel comparto carni. 

 

2. MATERIALI E METODI 

2.1 Attività di campionamento 

I campioni che sono stati esaminati ai fini di questo studio sono stati prelevati presso 

il mercato ittico di Milano nel triennio compreso fra settembre 2019 e luglio 2022 

nell’ambito del progetto di dottorato in Scienze Veterinarie dell’Università degli 

Studi di Messina, con la collaborazione tecnico-scientifica del Veterinario Ufficiale 

Responsabile U.O. Mercati Generali dott. Renato Malandra di ATS della Città 

Metropolitana di Milano. 

L’attività di campionamento si è svolta presso il mercato ittico di Milano durante le 

fasi di vendita a partire dalle ore 4 AM, orario d’inizio delle fasi di contrattazione. 

Sono state condotte 100 attività di sopralluogo presso il laboratorio della struttura in 

uso dal personale di controllo ufficiale della ATS della Città Metropolitana di 

Milano. I soggetti sottoposti a campione sono stati trasferiti e stoccati 

temporaneamente in una cella a temperatura refrigerata (0-2°C) di tipo statico, in 

attesa della prima processazione per un massimo di tempo inferiore all’ora. 

Le attività del progetto prevedono due metodologie di campionamento:  

1. Campionamento casuale di soggetti in vendita presso il mercato presenti al 

momento del sopralluogo, mirato alle specie dulciacquicole comprese quelle 

anadrome e catadrome; 
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2. Eventuale piano di campionamento mirato eseguito a seguito di riscontro 

patologico durante le attività di sopralluogo e/o ispezione, per cui si ritiene di 

effettuare un approfondimento accurato. 

 

Il campionamento è stato eseguito con cadenza settimanale, durante tutto l’arco 

dell’anno: questo per potere garantire una maggiore rappresentatività anche 

considerando la normale discontinuità degli arrivi a cui sono legati i prodotti della 

pesca dulciacquicoli, influenzati da disponibilità stagionali e da altri fattori come ad 

esempio il fermo pesca, le condizioni meteorologiche, l’andamento dei prezzi di 

mercato, le richieste dinamiche di natura prettamente commerciale. 

La scelta di un campionamento mirato delle specie d’acqua dolce è dettata dal fatto 

che i volumi sul mercato italiano rappresentano una quota inferiore rispetto ai pesci 

d’acqua marina, pur costituendo una realtà commerciale non trascurabile. 

 

Nell’ambito del Dottorato di ricerca, durante le sessioni di campionamento nel mese 

di febbraio 2021, a seguito di ritrovamento di un esemplare di pesce spada con 

presenza parassitaria nelle camere cardiache è stato effettuato un campionamento con 

cadenza settimanale per esaminare i cuori. Il campionamento è proseguito da 

febbraio 2021 ed è stato mirato su esemplari di pesce spada provenienti da Atlantico 

Nord-Orientale – acque portoghesi (FAO 27.IXa) e Atlantico Centro-Orientale (FAO 

34), per un totale di 364 cuori campionati. Dopo una valutazione macroscopica sono 

stati registrati gli indici biometrici di lunghezza e peso dei soggetti da cui sono stati 

prelevati i cuori. 

 

2.2 Controllo, valutazione e necropsia 

Al momento del prelievo si è provveduto alla verifica di tutti i soggetti per la 

conferma della specie e alla contestuale verifica di quanto dichiarato in etichetta. 

Contestualmente si è proceduto con l’acquisire i dati riferiti alla provenienza (di 

cattura/di allevamento e zona di origine/allevamento) ed alla metodica di 

cattura/strumento di pesca. 
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I soggetti campionati sono stati sottoposti a una valutazione dello stato di freschezza: 

le specie incluse nel Reg. (CEE) 2406/96 sono state classificate nelle categorie di 

freschezza extra, A, B, non ammesso, mentre per le specie per cui è anche 

disponibile lo schema QIM specie-specifico è stata effettuata la verifica utilizzando 

questa nuova metodologia. 

Per tutte le specie sono stati valutati consistenza ed odore; per i pesci d’acqua dolce, 

per la cui maggior parte delle specie non è previsto il QIM e che non sono 

contemplate nei Regolamenti europei, è stata effettuata una valutazione che prende a 

riferimento lo schema Artioli-Ciani del 1954 “adattato” alla singola specie d’acqua 

dolce. I due parametri definiti nello schema caratteri “fondamentali”, sono gli 

elementi essenziali da valutare, in quanto necessari per stabilire il grado del livello di 

freschezza.  

Si è proceduto alla misurazione e alla pesatura di tutti i soggetti; successivamente si è 

effettuata l’indagine autoptica degli stessi accompagnata da una sflilettatura manuale 

e ad una valutazione visiva tramite l’utilizzo di uno speratore ottico in camera 

oscura. 

Nei casi in cui in soggetti siano state riscontrate lesioni anatomopatologiche e 

neoformazioni, ne veniva prelevata una porzione rappresentativa attraverso l'utilizzo 

di bisturi, forbici e pinzette chirurgiche; i campioni con tali lesioni sono stati fissati 

in formalina tamponata al 10% e conservati a temperatura ambiente; 

successivamente sono stati conferiti presso il laboratorio di Ittiopatologia del 

Dipartimento di Scienze Veterinarie dell'Università degli Studi di Messina. 

Per quanto concerne i campioni contenenti parassiti e cisti parassitarie, essi sono stati 

fissati in alcool al 70% al Dipartimento di Scienze Veterinarie dell'Università degli 

Studi di Messina e al Dipartimento di Scienze Mediche Veterinarie dell’Università di 

Bologna Alma Mater (prof. Andrea Gustinelli). 

Ogni caso documentato è stato riportato in una scheda ideata appositamente per 

questo studio, nella quale sono stati raccolti con sistematicità i dati di tracciabilità del 

lotto, tra cui informazioni sulla specie, sull'area di pesca (bacino idrico o zona FAO 

di pesca o Paese di allevamento). Nella scheda sono stati indicati anche il giorno di 

prelievo del campione, lo stato di freschezza, i dati biometrici dei soggetti (lunghezza 
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e peso), una breve descrizione di quanto rilevato nel corso dell'autopsia e una 

selezione delle immagini fotografiche ritenute più significative scattate durante le 

attività.  

 

2.2.1 Esami istopatologici 

I campioni da sottoporre ad esami istopatologici dopo essere stati fissati in formalina 

al 10% sono stati disidratati e sottoposti al protocollo istologico per l’inclusione in 

paraffina. 

• Risciacquo in acqua di fonte: 24h 

• Alcool 70°: 12h. 

• Alcool 80°: 9h. 

• Alcool 90°: 3h. 

• Alcool assoluto 1: 1h. 

• Alcool assoluto 2: 30 min. 

• Xilolo: 1h 

• Paraffina 1: 2h a 48° 

• Paraffina 2: 2h a 58° 

• Inclusione 

Il blocchetto è stato poi posto 2h su piastra fredda per poi procedere al taglio al 

microtomo delle fette a 6 μm di spessore; i vetrini sono stati lasciati riposare in stufa 

a 37° per 24h. Successivamente è stata effettuata la colorazione dei vetrini con 

ematossilina-eosina, i passaggi sono stati i seguenti: 

• Sparaffinatura in xilolo: 30 min. 

• Passaggi in alcool decrescente da alcool assoluto ad alcool a 50°: 5 min. cadauno. 

• Risciacquo in acqua distillata. 
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• Colorazione ematossilina: 15 min. 

• Risciacquo in acqua di fonte: 10 min. 

• Colorazione eosina: 3 min. 

• Risciacquo in acqua distillata. 

• Passaggi veloci in alcool crescenti 

• Passaggi in xilolo per il montaggio dei vetrini. 

 

I campioni microbiologici sono stati prelevati con l’ausilio di tamponi sterili, 

conservati a temperatura di refrigerazione e conferiti presso il laboratorio di 

Ittiopatologia dell’Istituto Zooprofilattico Sperimentale della Lombardia e 

dell’Emilia-Romagna, sede territoriale di Brescia (con la collaborazione del dott. 

Cristian Salogni).  

 

2.2.2 Esami batteriologici 

I campioni, prelevati sterilmente da fegato, rene anteriore, milza, cervello, sono stati 

inoculati in medium di primo isolamento quali: agar sangue (AS), agar soia triptico 

(TSA) e agar-tiosolfato-citrato-bile-saccarosio (TCBS). Le piastre seminate sono 

state incubate in condizioni aerobiche a 22°C per 48 ore. Successivamente si è 

proceduto con l'identificazione morfologica delle colonie e il raggruppamento degli 

isolati batterici,  che venivano selezionati, nuovamente strisciati su TSA e AS e 

incubati per 48 ore a 22° C (Austin, 2016). Prima delle, eventuali, successive 

identificazioni biochimiche. 

  

2.2.3 Identificazione parassitologica 

I parassiti sono stati colorati, chiariti in glicerina per 24 h, montati e quindi 

identificati con opportune chiavi dicotomiche per l’identificazione delle specie. Tutte 

le analisi morfologiche sono state eseguite al microscopio ottico (Axioskop 2 plus 
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Zeiss) e tutte le immagini sono state riprese con una fotocamera digitale (Axiocam 

Mrc Zeiss) e un sistema digitale (Axiovision Zeiss). 

 

 

Analisi molecolare 

L’analisi molecolare è stata condotta secondo quanto descritto da Guardone et al. 

(2021). 

Un frammento di circa 900-bp della regione ITS-1, del gene 5.8S della regione ITS-2 

oltre a circa 70 nucleotidi del gene 28S (ITS) è stato amplificato usando i primers 

NC2 e NC5 (Zhu, 1998). Le amplificazioni tramite PCR sono state allestite in un 

volume di 20 microlitri contenente 4 microlitri di tampone 5 x buffer (biotechrabbit 

GmbH, Berlin, Germany), 200 μM di ciascun dNTP (dNTPmix, EurocloneS.p.A-

Life Sciences Division, Pavia, Italy), 250 nM primers, 2.5 U Taq DNA Polymerase 

(biotechrabbit GmbH, Berlin, Germany), 1–2 μl di DNA (50–100 ng/μl) e DNase 

free water (Water Mol. Bio. Grade, DNase-RNase and Protease free, 5Prime GmbH, 

Hamburg, Germany) con il seguente programma di cicli: 95°C per 3 minuti; 40 cicli 

a 95 °C for 30 secondi, 55°C per 30 secondi, 72°C per 75 secondi, finale con 72°C 

per 10 min. I prodotti ottenuti con PCR sono stati analizzati con elettroforesi in gel 

2% di agarosio.  

Gli ampliconi dotati della lunghezza attesa sono stati sottoposti a sequenziamento 

forward e reverse Sanger. Le sequenze così ottenute sono state analizzate, modificate 

ed assemblate con l’ausilio del software Geneious R7 (Kearse, 2012), poi comparate 

con le sequenze depositate in GenBank utilizzando il Basic Local Alignment Search 

Tool (National Center for Biotechnology Information database). Il metodo della 

Massima Likelihood e il modello a 2 parametri di Kimura (Kimura, 1980) con 100 ri-

campionamento bootstrap sono stati utilizzati per produrre un albero in MEGA-X 

(Kumar, 2018) usando 5 sequenze scelte con criterio di casualità fra quelle prodotte 

in questo studio (in quanto identiche) e le sequenze depositate come E. excisus e 

Eustrongylides sp., che erano già state selezionate nell’analisi ML da Mazzone e 

colleghi nel 2019. 

Le sequenze prodotte in questo studio e usate per le analisi filogenetiche sono state 

depositate presso la GenBan (Guardone, 2021). 
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Per quanto concerne i parassiti riscontrati nei cuori di pesce spada sono state 

effettuate indagini molecolari per l’identificazione di specie utilizzando tre marcatori 

(Cytochrome C oxidase subunit II/Cox2, nuclear ribosomal ITS regions/ITS-I-5.8S-

ITS-II e small subunit of the mitochondrial ribosomal RNA gene /rrnS). 

 

2.3 Analisi statistica 

Lunghezza e peso di pesci persici e carassi parassitati e non parassitati sono stati 

confrontati con il t-test di Student. Il rapporto tra consistenza e lesioni emorragiche 

nei carassi è stato analizzato con il test esatto di Fisher. L’analisi è stata eseguita con 

R (R Core Team (2019). R: A language and environment for statistical computing. R 

Foundation for Statistical Computing, 
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3. RISULTATI 

3.1 Riscontri di specie, stato di freschezza 

Sono stati campionati, durante il periodo considerato (settembre 2019-luglio 2022), 

930 pesci di acqua dolce che sono stati prelevati in 100 sessioni di campionamento 

distribuite lungo tutto il periodo considerato, su questa attività ha gravato la 

situazione epidemiologica che ha fortemente limitato la possibilità in certi periodi 

(specialmente 2019-2020) il libero accesso presso la struttura Mercato Ittico di 

Milano. Gli esemplari campionati rappresentano quanto era disponibile in vendita 

durante i sopralluoghi relativamente alle produzioni dulciacquicole al mercato ittico 

di Milano. Sono state campionate 18 specie ittiche: abramide (Abramis brama), 

agone (Alosa agone varietà lacustre), alborella (Alburnus alborella), anguilla 

(Anguilla anguilla), carassio (Carassius carassius), carpa (Cyprinus carpio), cheppia 

(Alosa agone (varietà lacustre)), coregone (Coregonus macrophthalmus), latterino 

(Atherina spp.), luccio (Esox lucius), lucioperca (Sander lucioperca), persico sole 

(Lepomis gibbosus), pesce gatto (Ameiurus melas), pesce persico (Perca fluviatilis), 

scardola (Scardinius erythrophthalmus), siluro (Silurus glanis), tinca (Tinca tinca), 

trota fario (Salmo trutta fario). 

La specie più rappresentata è il latterino (440 soggetti, pari al 47.3%), pesce persico 

(150 soggetti, pari al 16.1%), coregone (104 soggetti, pari al 11.2%). Seguono 

cheppia (45 soggetti, 4.8%), carassio (68 soggetti, 7.3%), carpa (34 soggetti, 3.7%). 
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Specie Soggetti campionati 

(n) 

Soggetti campionati sul totale 

(%) 
Abramide 13 1,4 

Agone 15 1,6 

Alborella 15 1,6 

Anguilla 5 0,5 

Carassio 68 7,3 

Carpa 34 3,7 

Cheppia 45 4,8 

Coregone 104 11,2 

Latterino 440 47,3 

Luccio 4 0,4 

Lucioperca 11 1,2 

Persico sole 2 0,2 

Pesce gatto 4 0,4 

Pesce 

persico 

150 16,1 

Scardola 6 0,6 

Siluro 3 0,3 

Tinca 7 0,8 

Trota fario 4 0,4 

Totale  930 100,0 

Tab. 1: Numero e relativa percentuale dei soggetti campionati 

La valutazione della freschezza nei pesci dulciacquicoli considerati è stata condotta 

valutando la consistenza delle carni e l’odore in assenza di schemi QIM applicabili e 

di criteri individuati a livello legislativo. 

Per quanto concerne la consistenza, il 47.7% dei campioni esaminati (n=444) 

presentava rigor mortis; il 47.1% (n=438) aveva una consistenza soda, mentre il 4% 

(n=37) consistenza elastica; erano presenti in totale 11 pesci vivi (5 carassi, 5 

anguille, 1 carpa).  I carassi e la carpa erano vivi e mantenuti a temperatura di 

refrigerazione senza la presenza di acqua. 

Per quanto concerne l’odore, non si sono presentati odori definibili di stato di 

“alterazione” come fecaloide o ammoniacale. Gli odori riscontrati sono stati tipici 

per la specie considerata senza note anomale apprezzabili. Nei pesci di acqua dolce 

infatti è presente una significativa differenza in termini di percezione dell’odore che 
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può essere dipendente in maniera stretta dal genere o dalla specie considerata e 

dall’ambiente dove gli animali vivono. 

 Rigor mortis 

 

Soda Elastica Vivo Totale 

 Abramide 0* (0%)^ 7 (54%) 6 (46%) 0 (0%) 13(1%) 

 (0%)§ (0%)” (2%) (1%) (16%) (1%) (0%) (0%)  

 Agone 15 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 15(2%) 

 (3%) (2%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

 Alborella 14 (93%) 1 (7%) 0 (0%) 0 (0%) 15(2%) 

 (3%) (2%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

 Anguilla 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 5 (100%) 5(1%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (45%) (1%)  

 Carassio 8 (12%) 37 (54%) 18 (26%) 5 (7%) 68(7%) 

 (2%) (1%) (8%) (4%) (49%) (2%) (45%) (1%)  

 Carpa 24 (71%) 9 (26%) 0 (0%) 1 (3%) 34(4%) 

 (5%) (3%) (2%) (1%) (0%) (0%) (9%) (0%)  

 Cheppia 13 (29%) 29 (64%) 3 (7%) 0 (0%) 45(5%) 

 (3%) (1%) (7%) (3%) (8%) (0%) (0%) (0%)  

 Coregone 50 (48%) 54 (52%) 0 (0%) 0 (0%) 104(11%) 

 (11%) (5%) (12%) (6%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

 Latterino 262 (60%) 176 (40%) 2 (0%) 0 (0%) 440(47%) 

 (59%) (28%) (40%) (19%) (5%) (0%) (0%) (0%)  

 Luccio 0 (0%) 4 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 4(0%) 

 (0%) (0%) (1%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

 Lucioperca 0 (0%) 5 (45%) 6 (55%) 0 (0%) 11(1%) 

 (0%) (0%) (1%) (1%) (16%) (1%) (0%) (0%)  

 Persico sole 0 (0%) 2 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 2(0%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

 Pesce gatto 4 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 4(0%) 

 (1%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

 Pesce persico 48 (32%) 100 (67%) 2 (1%) 0 (0%) 150(16%) 

 (11%) (5%) (23%) (11%) (5%) (0%) (0%) (0%)  

 Scardola 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 6(1%) 

 (0%) (0%) (1%) (1%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

 Siluro 0 (0%) 3 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 3(0%) 

 (0%) (0%) (1%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

 Tinca 4 (57%) 3 (43%) 0 (0%) 0 (0%) 7(1%) 

 (1%) (0%) (1%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

 Trota fario 2 (50%) 2 (50%) 0 (0%) 0 (0%) 4(0%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Totale 444(48%) 438(47%) 37(4%) 11(1%)  

Tab. 2: Consistenza delle carni per singola specie. 
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⁕Laddove presenti valori espressi in percentuale, nelle tabelle gli stessi sono stati 

arrotondati in eccesso o in difetto al numero intero più vicino. 

 

□ Legenda: 

 

X* num. soggetti - (X%)^% di riga  

 

(X%)§ % di colonna  - (X%)” Percentuale sul totale dei soggetti 

 

 

3.2. Riconoscimento e conferma di specie 

Tutti i soggetti campionati sono stati soggetti a riconoscimento morfologico di specie 

per la conferma della stessa procedendo al confronto con quanto dichiarato 

nell’etichettatura. Tutti i 930 soggetti delle 18 specie campionante sono risultati 

conformi. Le denominazioni prese come riferimento sono quelle contenute nel 

Decreto Ministeriale n°19105 del 22 settembre 2017 - Denominazioni in lingua 

italiana delle specie ittiche di interesse commerciale: esse hanno dimostrato 

conformità di tipo legale. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

X*  (X%)^ 

  (X%)§  (X%)” 
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3.3 Provenienze 

Il campionamento delle specie dulciacquicole effettuato presso il mercato ittico di 

Milano ha coinvolto 7 Paesi europei: Croazia, Danimarca, Estonia, Francia, Italia, 

Spagna, Svezia. Il Paese più rappresentato dopo l’Italia, che rappresenta da sola il 

92,8% (863 esemplari), è la Danimarca con 3,1%, seguita dalla Spagna con l’1,9%; 

all’ultimo posto è collocata la Francia con lo 0,2%. 

 

Fig. 3: Distribuzione provenienze europee e relativi bacini idrici 
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 Croazia Danimarca Estonia Francia Italia Spagna Svezia TOT

. 

Abramide 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 13 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 13 

(1%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (2%) (1%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Agone 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 15 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 15 

(2%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (2%) (2%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Alborella 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 15 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 15 

(2%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (2%) (2%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Anguilla 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 5 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 5 

(1%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (1%) (1%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Carassio 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 68 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 68 

(7%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (8%) (7%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Carpa 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 16 (47%) 18 (53%) 0 (0%) 34 

(4%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (2%) (2%) (100%) 

(2%) 

(0%) (0%)  

Cheppia 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 45 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 45 

(5%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (5%) (5%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Coregone 0 (0%) 2 (2%) 0 (0%) 0 (0%) 102 (98%) 0 (0%) 0 (0%) 104 

(11%) 

 (0%) (0%) (7%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (12%) (11%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Latterino 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 440 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 440 

(47%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (51%) 

(47%) 

(0%) (0%) (0%) (0%)  

Luccio 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 1 (25%) 0 (0%) 3 (75%) 4 

(0%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (38%) (0%)  

Lucioperca 0 (0%) 5 (45%) 6 (55%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 11 

(1%) 
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 (0%) (0%) (17%) (1%) (100%) 

(1%) 

(0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Persico 

sole 

0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 2 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 2 

(0%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Pesce 

gatto 

4 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 4 

(0%) 

 (100%) 

(0%) 

(0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Pesce 

persico 

0 (0%) 22 (15%) 0 (0%) 0 (0%) 123 (82%) 0 (0%) 5 (3%) 150 

(16%) 

 (0%) (0%) (76%) (2%) (0%) (0%) (0%) (0%) (14%) 

(13%) 

(0%) (0%) (62%) (1%)  

Scardola 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 6 

(1%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (1%) (1%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Siluro 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 3 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 3 

(0%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Tinca 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 7 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 7 

(1%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (1%) (1%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Trota fario 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 2 (50%) 2 (50%) 0 (0%) 0 (0%) 4 

(0%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (100%) 

(0%) 

(0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

TOTALE 4(0%) 29(3%) 6(1%) 2(0%) 863 

(93%) 

18(2%) 8(1%)  

Tab. 3: Provenienze per singole specie ( ⁕, □ ) 
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Fig. 4: Distribuzione provenienze nazionali e relativi bacini idrici 

 

I bacini di provenienza dei soggetti campionati sono 19; per quanto riguarda le specie 

anadrome (cheppia), sono presenti il mar Adriatico, Sbarco di Goro, Manfredonia, 

mentre per quanto riguarda il mar Tirreno sono presenti Viareggio, Porto Santo 

Stefano, Civitavecchia. 

Di seguito vengono elencati i bacini idrici di prelievo. 
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- Italia: lago di Bolsena (Lazio), lago di Corbara (Umbria), lago di Garda 

(Lombardia – Veneto), lago di Lugano (Lombardia - Svizzera), lago 

Trasimeno (Umbria), Delta del Po (Veneto), fiume Arno (Toscana) e 

territorio lagunare di Venezia (Veneto). 

- Spagna: lago di Albufera (Valencia – Parco Naturale di Albufera). 

- Svezia: lago di Hjälmaren (IV lago svedese) 

- Al confine tra Estonia e Russia: lago di Peipsi (V lago d’Europa) 

- Danimarca: FAO 27.IIId - Oceano Atlantico - Mar Baltico, FAO  27.IV - 

Oceano Atlantico -  Mare del Nord per le specie luccio e pesce persico che 

vivono nelle aree a bassa salinità. 
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3.4 Attrezzi di pesca 

I dati riguardanti le metodiche di pesca utilizzate per il campione preso in esame 

evidenziano la presenza di 3 tipologie di attrezzo: nasse, reti da imbrocco, reti da 

traino. La metodica più utilizzata sono le reti da imbrocco (47%, 437 soggetti 

pescati) e le nasse (46.1%, 429 soggetti pescati). I pesci allevati erano 18 provenienti 

da Italia, Danimarca, Francia. 

 Non noto 

 

Nasse Reti da 

imbrocco 

Reti da 

traino 

TOT. 

n (%) 

Abramide 0 (0%) 0 (0%) 13 (100%) 0 (0%) 13(1%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (3%) (1%) (0%) (0%)  

Agone 0 (0%) 0 (0%) 15 (100%) 0 (0%) 15(2%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (3%) (2%) (0%) (0%)  

Alborella 0 (0%) 15 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 15(2%) 

 (0%) (0%) (3%) (2%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Anguilla 5 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 5(1%) 

 (28%) (1%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Carassio 0 (0%) 0 (0%) 68 (100%) 0 (0%) 68(7%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (16%) (7%) (0%) (0%)  

Carpa 0 (0%) 0 (0%) 34 (100%) 0 (0%) 34(4%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (8%) (4%) (0%) (0%)  

Cheppia 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 45 (100%) 45(5%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (98%) (5%)  

Coregone 0 (0%) 0 (0%) 104 (100%) 0 (0%) 104(11%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (24%) (11%) (0%) (0%)  

Latterino 0 (0%) 414 (94%) 26 (6%) 0 (0%) 440(47%) 

 (0%) (0%) (97%) (45%) (6%) (3%) (0%) (0%)  

Luccio 0 (0%) 0 (0%) 4 (100%) 0 (0%) 4(0%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (1%) (0%) (0%) (0%)  

Lucioperca 5 (45%) 0 (0%) 6 (55%) 0 (0%) 11(1%) 



60 
 

 (28%) (1%) (0%) (0%) (1%) (1%) (0%) (0%)  

Persico sole 0 (0%) 0 (0%) 2 (100%) 0 (0%) 2(0%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Pesce gatto 4 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 4(0%) 

 (22%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

Pesce 

persico 

0 (0%) 0 (0%) 149 (99%) 1 (1%) 150(16%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (34%) (16%) (2%) (0%)  

Scardola 0 (0%) 0 (0%) 6 (100%) 0 (0%) 6(1%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (1%) (1%) (0%) (0%)  

Siluro 0 (0%) 0 (0%) 3 (100%) 0 (0%) 3(0%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (1%) (0%) (0%) (0%)  

Tinca 0 (0%) 0 (0%) 7 (100%) 0 (0%) 7(1%) 

 (0%) (0%) (0%) (0%) (2%) (1%) (0%) (0%)  

Trota fario 4 (100%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 4(0%) 

 (22%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%) (0%)  

TOTALE 18(2%) 429(46%) 437(47%) 46(5%)  

Tab. 4: Attrezzi di pesca per singola specie ( ⁕, □ ) 
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 Peso (g) Lunghezza (cm) 

Abramide 730±185 39±3 

Agone 113±30 24±2 

Alborella 15±4 12±1 

Anguilla 49±1 197±3 

Carassio 1261±1062 33±3 

Carpa 847±570 37±8 

Cheppia 420±216 35±6 

Coregone 333±213 34±6 

  Latterino 3±1 8±5 

 Luccio 7060 68±21 

Lucioperca 1641±764 52±6 

Persico sole 100±0 20±0 

Pesce gatto 108±30 20±2 

Pesce persico 334±321 26±4 

Scardola 159±99 21±5 

Siluro 5970±5269 77±3 

Tinca 1370±594 42±7 

 Trota fario 648±306 48±18 

Tab. 5: Informazioni biometriche dei soggetti campionati 
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3.5 Parassiti 

 

Valutando la presenza di parassiti “visibili” (Bao, 2019), applicando la definizione 

contenuta nel Reg. (CE) 2074/2005, si evince che il 4,7% dei pesci campionati al 

mercato ittico di Milano riportava la loro presenza. La specie percentualmente più 

parassitata è stata la cheppia con il 48.9% degli esemplari parassitati, se non 

consideriamo i 3 lucci parassitati dei 4 campionati. Seguono i pesci persici con il 

10,7%, la carpa con il 2,9% e il latterino 0,5% (2 ritrovamenti su 438 esemplari). 

Se valutiamo le 18 specie campionate, 5 di esse hanno mostrato la presenza di 

parassiti visibili. 

Il 50% dei soggetti parassitati appartiene alla specie cheppia, il 36% al pesce persico, 

il 7% al luccio. Le cheppie e i pesci persici parassitati rappresentano ognuna il 2% di 

tutti i pesci campionati. 

La localizzazione dei parassiti riscontrata ha un effetto diretto con il potenziale 

impatto che può avere sulla gestione del “rischio” per la sua effettiva ingestione. 

Solo l’11,4 % dei parassiti ha una localizzazione muscolare (nello specifico 5 

parassiti del genere Eustrongylidae, dotato di un basso livello zoonotico). In ogni 

caso non va in ogni modo sottovalutata la presenza del parassita “visibile” che è 

normato dalla Reg. (CE) 2074/2005. 

Di seguito è riportata una tabella (Tab. 6) con il numero di parassiti per pesce 

infestato, tutti i valori presenti in tabella sono arrotondati all’unità. 
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   Soggetti privi di  

parassiti 

Soggetti parassitati 

 

TOT. 

n (%) 

Abramide 13 (100%) 0 (0%) 13(1%) 

  (1%) (1%) (0%) (0%)  

Agone 15 (100%) 0 (0%) 15(2%) 

  (2%) (2%) (0%) (0%)  

Alborella 15 (100%) 0 (0%) 15(2%) 

  (2%) (2%) (0%) (0%)  

Anguilla 5 (100%) 0 (0%) 5(1%) 

  (1%) (1%) (0%) (0%)  

Carassio 68 (100%) 0 (0%) 68(7%) 

  (8%) (7%) (0%) (0%)  

Carpa 33 (97%) 1 (3%) 34(4%) 

  (4%) (4%) (2%) (0%)  

Cheppia 23 (51%) 22 (49%) 45(5%) 

  (3%) (2%) (50%) (2%)  

Coregone 104 (100%) 0 (0%) 104(11%) 

  (12%) (11%) (0%) (0%)  

Latterino 438 (100%) 2 (0%) 440(47%) 

  (49%) (47%) (5%) (0%)  

Luccio 1 (25%) 3 (75%) 4(0%) 

  (0%) (0%) (7%) (0%)  

Lucioperca 11 (100%) 0 (0%) 11(1%) 

  (1%) (1%) (0%) (0%)  

Persico sole 2 (100%) 0 (0%) 2(0%) 

  (0%) (0%) (0%) (0%)  

Pesce gatto 4 (100%) 0 (0%) 4(0%) 

  (0%) (0%) (0%) (0%)  

Pesce persico 134 (89%) 16 (11%) 150(16%) 

  (15%) (14%) (36%) (2%)  
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Scardola 6 (100%) 0 (0%) 6(1%) 

  (1%) (1%) (0%) (0%)  

Siluro 3 (100%) 0 (0%) 3(0%) 

  (0%) (0%) (0%) (0%)  

Tinca 7 (100%) 0 (0%) 7(1%) 

  (1%) (1%) (0%) (0%)  

Trota fario 4 (100%) 0 (0%) 4(0%) 

  (0%) (0%) (0%) (0%)  

 TOTALE n (%) 886(95%) 44(5%) 930 (100%) 

Tab. 6: prevalenza di parassiti nei soggetti campionati, suddivisi per specie “parassiti 

visibili” ( ⁕, □ ) 

 

Tutti i parassiti riscontrati erano localizzati nella cavità celomatica, ad eccezione di 

alcuni riscontrati nel pesce persico. 

 
Fig. 5: Speratura di filetti effettuata presso il Mercato Ittico di Milano 
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Nella valutazione della presenza di parassiti visibili riscontrati, la loro localizzazione 

diventa un dato utile nel valutare l’impatto che può avere nei confronti del 

consumatore finale. In 39 dei 44 soggetti parassitati, i parassiti si trovavano a livello 

di cavità celomatica. Solo 5 parassiti nel pesce persico erano localizzati a livello di 

muscolatura, mentre negli altri 11 pesci persici parassitati i parassiti si trovavano in 

cavità celomatica (Tab. 7). 

Specie Soggetti con parassiti 

in cavità celomatica 

(n) – (n %) 

Soggetti con parassiti 

con localizzazione 

muscolare (n) – (n%) 

Totale (n) 

Carpa 1 (100%) 0 (0%) 1 

Cheppia 22 (100%) 0 (0%) 22 

Latterino 2 (100%) 0 (0%) 2 

Luccio 3 (100%) 0 (0%) 3 

Pesce 

persico 

11 (68,8 %) 5 (31,%) 16 

Totale  

(n) 

39  5 44 

TOT.  

(%) 

88,6 11,4 100 

Tab. 7: Localizzazione parassitaria 

 

Pesce 

 

Parassiti per pesce parassitato (n) 

Carpa (n=1) 15 

Cheppia (n=22) 14±12 

Latterino (n=2) 1±1 

Luccio (n=3) 3±1 

Pesce persico (n=16) 2±1 

Tab. 8: Numero di ritrovamenti e intensità media cumulativa 
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 Primavera 

 

Estate 

 

Autunno 

 

Inverno 

 

Non 

parassitati 

8 13 0 2 

Parassitati 4 8 8 2 

Tab. 9: Incidenza dei soggetti parassitati per cheppie suddivisa per stagione 

 

 Primavera 

 

Estate 

 

Autunno 

 

Inverno 

 

Non 

parassitati 

46 19 30 39 

Parassitati 

 

5 1 4 6 

Tab. 10: Incidenza dei soggetti parassitati per pesci persici suddivisa per stagione 

 

Da un’analisi statistica dei dati emerge che il peso dei pesci persici parassitati era 

significativamente inferiore rispetto ai persici non parassitati (214±80 vs 348±336 g, 

p<0.001, t-test) mentre la lunghezza era simile (25±4 vs 26±4, p=0.50, t-test). Non è 

stata riscontrata nessuna evidente associazione tra la stagione di pesca e l’incidenza 

di pesci parassitati. 
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Carpa - 1 - - 1 34 2,9 - - - - 

Cheppia 22 - - - 22 45 48,9 - - - - 

Latterino - - 2 - 2 440 0,5 0,5 100 - - 

Luccio - -  3 3 4 75,0 - - 75 100 

Pesce 

persico 

- - 11 5 16 150 10,7 7,3 68,8 3,3 31,3 

Totale 22 1 13 8 44 673 6,5 1,9 29,5 1,2 18,2 

Tab. 11: Dettaglio dei parassiti riscontrati 

Eustrongylides 

 Lago di Garda Lago Trasimeno Totale 

complessivo 

Latterino (n° parassiti) - 2 2 

Pesce persico (n° parassiti) 9 2 11 

Totale Latterini campionati - 79 13 

Totale Pesce persici 

campionati 

110 11 - 

Prevalenza Eustrongylides 

Latterini (%) 
0 2,5 - 

Prevalenza Eustrongylides 

Pesce persico (%) 
8,2 18,2 - 

Tab. 12: Ritrovamenti di Eustrongilidi nei bacini dei laghi di Garda e Trasimeno 

 

Durante il controllo visivo autoptico degli esemplari di latterino è stata messa in 

evidenza la presenza di larve di Eustrongylides: questa può essere sospettata tramite 

l'individuazione di elementi cutanei rossastri visibili in sede ispettiva sulla superficie 

cutanea, in accordo con quanto segnalato da Franceschini nel 2021. 
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In totale sono stati riscontrati 11 pesci persici infestati. 9 di questi erano stati pescati 

nel lago di Garda e 2 nel lago Trasimeno. Le prevalenze riscontrate raggiungono 

l'8,2% nel pesce persico del lago di Garda e il 20% del lago Trasimeno. Per quanto 

riguarda il campione esaminato, sono stati sottoposti a verifica 110 esemplari del 

lago di Garda e un numero sensibilmente inferiore del lago Trasimeno (10 

esemplari). 

Per quanto riguarda la presenza dei ritrovamenti nei latterini sono stati riscontrati 2 

latterini su 79 controllati, con una prevalenza del 2,5% (Tab. 12). 

Tutti i soggetti di pesce persico presentavano una localizzazione del parassita nel 

quadrante cranio-ventrale. 

 
Fig. 6: Particolare riscontro di E. excisus in filetto di pesce persico 
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Fig. 7: E. excisus nella muscolatura di pesce persico 

 
Fig. 8: Speratura di filetti di pesce persico con evidenziazione di larve di E. excisus 
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Fig. 9: Particolare macroscopico di E. excisus in pesce persico 
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Fig. 10: Latterini (Atherina boyeri) del lago Trasimeno. I cerchi identificano i due 

soggetti dove l’area rosata si trova in corrispondenza di larve di E. excisus 

 

 
Fig. 11: Particolare di localizzazione di E. excisus in latterino (Atherina boyeri) 
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Per quanto riguarda i parassiti visibili ritrovati durante il periodo di indagine sono 

stati morfologicamente identificati come larve appartenenti al genere Eustrongylides. 

Per quanto concerne i parassiti provenienti dal lago Trasimeno, le sequenze ITS 

(Genbank Accession Nrs OK380960-61) ottenute da un sottoinsieme di larve 

identificate molecolarmente dal muscolo del pesce persico hanno presentato 

un'identità del 100% con le sequenze di E. excisus mediante l'analisi BLASTsu 

GenBank, confermando la presenza di questa specie (Mazzone, 2019). Questa 

operazione è stata svolta all’Università degli Studi di Perugia – Dipartimento di 

Medicina Veterinaria – Prof.ssa Branciari Raffaella.  Per quanto riguarda gli 

Eustrongylides ritrovati nel lago di Garda, considerando lo studio di Menconi e 

collaboratori (2021) e considerando anche il periodo di esecuzione dei prelevamenti 

oggetto dello studio, si considera fortemente probabile che anche in questo caso la 

specie in causa sia E. excisus, unica specie segnalata in Italia. 

 

Caryophillidea spp. 

In una sola carpa pescata nel Lago Trasimeno è stata riscontrata la presenza di un 

infestazione (15 parassiti) di un Caryophyllidea nella porzione intestinale del 

soggetto. Questo è stato l’unico ritrovamento in tutte le 34 carpe campionate (2.9%), 

di cui 5 provenivano dal Lago Trasimeno (20%). 

 

Paese Zona di 

pesca 

Soggetti 

campionati 

Soggetti 

parassitati 

Parassiti 

(n) 

Tipologia di 

parassita 

Italia 

 

Lago 

Trasimeno 

6 0 15 Caryophyllidea 

Spagna Lago di 

Albufeira 

18 0 0  

Italia Delta del 

PO 

10 0 0  

Tab. 13: Dettaglio ritrovamenti in carpe 
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Fig. 12: Cavità celomatica di carpa (Ciprinus carpio) e messa in evidenza di 

Caryophylloidei 

 
Fig. 13: Caryophylloidea 
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Fig. 14: Caryophylloidei riscontrati in una carpa pescata nel lago Trasimeno 
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Il cestode della carpa è morfologicamente ascrivibile a Khawia sp. (Caryophyllidea), 

in particolare K. sinensis che risulta essere una specie riportata anche nella carpa 

(Barčák, 2019). 

I ritrovamenti riferiti al soggetto pescato nel lago Trasimeno sono stati identificati 

grazie alle chiavi di identificative (Oros, 2010; Scholz, 2011). 

Morfologicamente, K. sinensis possiede uno scolice che ricorda la forma di una 

foglia di trifoglio e un corpo non segmentato lungo circa 8-17 cm (Kirsch, 2020). 

 
Fig. 15: Dettaglio al microscopio ottico di Caryophylloidei in carpe 
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  : 

 
Fig. 16: Dettaglio al microscopio ottico di Caryophylloidei in carpe 

 

 

 

Specie Oc. 

Atlantico -  

Mare del 

Nord 

Oc. 

Atlantico 

-  Mar 

Baltco 

Lago di 

Bolsena 

Lago 

di 

Garda 

Lago 

Hjlmaren 

Totale 

Luccio 0 0 1 0 2 3 

Pesce persico 1 0 0 3 1 5 

Totale ritrovamenti 1 0 1 3 3 8 

Numero totale 

soggetti Luccio 

0 0 1 0 3 4 

Numero totale 

soggetti Pesce 

persico 

16 9 0 110 2 137 

Prevalenza Luccio 

(%) 

- 0 100 - 66,7 75 

Prevalenza Pesce 

persico (%) 

6,3 0,0 - 2,7 50,0 3,6 

Tab. 14: Bacini idrici e ritrovamenti Triaenophorus 



77 
 

 

 
Fig. 17: Reperto macroscopico T. nodulosus in fegato di P. fluviatilis, visibile 

porzione di cavità celomatica. 
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Fig. 18: Reperto macroscopico T. nodulosus in fegato di  P. fluviatilis 

 

 

 
Fig. 19: E. lucius esaminato proveniente dal lago di Bolsena 
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Fig. 20: T. nodulosus adulto di E. lucius proveniente dal lago di Bolsena 

 

L’esame parassitologico ha evidenziato la presenza di larve plerocercoidi nel fegato 

di P. fluviatilis, e di adulti all’interno della cavità celomatica di E. lucius. 

Il riconoscimento dei parassiti, basato sulle caratteristiche morfometriche dello 

scolice e degli uncini, ha consentito di classificare i parassiti come appartenenti alla 

specie T. nodulosus. 

Nell’adulto, lo scolice si caratterizza per una poco marcata separazione dallo strobilo 

e per la presenza di due botrie ovali accoppiate, ciascuna con due coppie di uncini 
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tridentati, formati da una piastra basale 0,028-0,038 × 0,082-0,15 µm), una punta 

centrale e due rebbi laterali (lunghezza media 0.065 µm).  

Lo strobilo può raggiungere la lunghezza di 400 mm e non presenta marcata 

separazione fra le singole proglottidi. All’interno i testicoli sono numerosi e di forma 

ovalare ed il cirro si presenta lungo all’interno della vescica seminale, che si apre 

lateralmente. L’ovario è bilobato laterale alla linea mediana. 

 

Date le similarità anatomiche con T. crassus, il riconoscimento di T. nodulosus si è 

basato sulle differenze, seppur minime, riscontrate nello scolice e negli uncini. 

Infatti, mentre gli uncini presenti nello scolice di T. crassus sono più larghi, quelli di 

T. nodolosus si presentano più piccoli con la caratteristica punta mediana sugli uncini 

dello scolice. 

 
Fig. 21: Larva di T. nodulosus in P.fluviatilis 
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Fig. 22: Scolice di T. nodulosus adulto di E. lucius 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 23 Scolice di T. nodulosus adulto di E. lucius 
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Le sezioni di fegato di P. fluviatilis ottenute, dello spessore di 5 μm, sono state 

osservate e fotografate al microscopio ottico, evidenziando la presenza di cisti 

contenenti larve plerocercoidi di T. nodulosus. 

L’esame istologico ha evidenziato lesioni granulomatose, determinate dall’aggancio 

del parassita ai tessuti dell’ospite, con successiva risposta cellulare e formazione 

della parete delle cisti. Ogni formazione cistica documentata conteneva una singola 

larva, spesso avvolta su se stessa. La parete delle formazioni cistiche epatiche 

appariva caratterizzata da un sottile vallo di cellule macrofagiche ed epitelioidi 

circondato esternamente da una capsula fibrosa costituita da strati di fibroblasti. 

 

 
Fig. 24: Cisti contenente il parassita, evidenziata con la colorazione E/E 
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Fig. 25: cisti contenente il parassita, evidenziata con la colorazione E/E 

 

Contracaecum 

La cheppia è un clupeide, una specie anadroma che è diffusa dalle coste atlantiche 

dall'Islanda meridionale e occidentale al Marocco settentrionale, compreso il Mare 

del Nord, il Mar Baltico, il Mar Mediterraneo, il Mar Nero. 

Nell’ambito del progetto sono state campionate 45 Cheppie (Alosa fallax nilotica), 

provenienti dalla zona adriatica: laguna veneta, Manfredonia e tirrenica: Versilia 

(Viareggio), Porto Santo Stefano, Civitavecchia.  Sono stati riscontati 23 soggetti 

parassitati che rappresentano il 51% dei soggetti (Tab. 6).  L’intensità media è pari a 

14. Il riscontro è avvenuto nella cavità celomatica e nello specifico a livello di 

porzioni terminale del cieco e comunque a livello di tubo gastroenterico. Non sono 

stati riscontrati parassiti nei filetti.  Da quanto riscontrato si evince che le cheppie 

parassitate tendevano ad avere un peso maggiore rispetto alle cheppie non parassitate 

(465±242 vs 378±183 g, p=0.18) con una lunghezza simile (36±6 vs 35±5 cm, p = 

0.48). 
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L’esame parassitologico ha evidenziato di nematodi identificati come Contracaecum 

sp.: l’identificazione è stata possibile tramite opportune chiavi dicotomiche 

(Nagasawa, 2012). Probabilmente la specie coinvolta è Contracaecum osculatum, 

segnalato in A. fallax, ma questo necessita di esami molecolari attualmente in corso. 

 
Fig. 26: Vista macroscopica Contracaecum sp. con tipica localizzazione 
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Fig. 27: Dettaglio macroscopico Contracaecum sp. con tipica localizzazione 
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Fig. 28: Porzione craniale di larva L3 di Contracaecum in cheppia: dettaglio al 

microscopio (5x) 

 
Fig. 29: Porzione craniale di larva L3 di Contracaecum in cheppia al microscopio 

(5x) 
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Fig. 30: Porzione caudale di larva L3 di Contracaecum in cheppia al microscopio 

(5x) 

 

Fig. 31: Porzione caudale di larva L3 di Contracaecum in cheppia al microscopio 

(5x) 
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Fig. 32: Porzione craniale di larva L3 di Contracaecum in cheppia al microscopio 

(10x) 

 

Hysterothylacium incurvum: 

Per quanto concerne il ritrovamento di Hysterothylacium, sono stati campionati 364 

cuori da pesci spada provenienti dall’Oceano Atlantico di cui si forniscono di seguito 

i dettagli: 

- 193 esemplari pescati in Atlantico Nord Orientale FAO 27.IXa (Acque 

portoghesi), peso medio di 50,5 Kg ± 36,9Kg e lunghezza media di 160 cm ± 

37, 8 cm; 

- 171 esemplari pescati in Atlantico Centro-Orientale FAO 34, peso medio di 

39,1 Kg ± 11,2Kg e lunghezza media di 155,3 cm ± 14.5 cm. 

In 3 esemplari (P=1,55%) provenienti dalle acque portoghesi è emersa la 

presenza di nematodi sub-adulti e adulti all’interno delle camere cardiache, tra 

bulbo arterioso e ventricolo. 



89 
 

 
Fig. 33 : Sezione di cuore di pesce spada con presenza di Hysterothylacium 

 

 

 
Fig. 34: Hysterothylacium prelevato da cuore di pesce spada campionato nel 

corso dello studio 



90 
 

 
Fig. 35: Hysterothylacium da cuore di pesce spada al microscopio ottico 

 

 
Fig. 36: Hysterothylacium dettaglio 
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Dopo l’osservazione al microscopio ottico effettuata con le opportune chiavi 

identificative (Bruce, 1989), su alcuni esemplari sono state fatte indagini molecolari. 

I risultati hanno rivelato l’appartenenza al genere Hysterothylacium per tutti e tre i 

marcatori utilizzati, con una percentuale di identità del 98.7% per ITS, (E-value 0.0, 

query cover 99%); del 97% per rrnS (E-value 1e-176, query cover 97%); per il 

marcatore Cox2, i risultati di similarità con algoritmo BLAST hanno mostrato una 

percentuale di identità del 97% con H. incurvum (E-value 0.0, query cover 93%). Tra 

i tre marcatori utilizzati, il Cox2 è stato l’unico a permettere l’identificazione di 

specie, non confermata dagli altri a causa della mancanza di sequenze ITS e rrnS 

presenti in GenBank per la specie H. incurvum. 
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3.6 Alterazioni fisiopatologiche 
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Abramide      2   2 13 15,4 
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Carassio    42     42 68 61,8 

P
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Coregone 4  1      5 104 4,8 

P
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Lucioperca  6     5  11 11 100,

0 

A
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Pesce gatto       2  2 4 50,0 

A
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Pesce 

persico 

 2       2 150 1,3 
P
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Tinca     1 1  1 3 7 42,9 

P
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Trota fario       4  4 4 100 

A
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Totale  4 8 1 42 1 3 11 1 71 361 19,7 

 

Tab. 15: Dettaglio delle alterazioni fisiopatologiche 
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Caso dei Carassi con quadri emorragici:  

Il 62% dei carassi campionati (n=42 su 68) riportava un quadro congestizio-

emorragico diffuso: evidenti erano le lesioni cutanee diffuse su tutto il corpo, incluse 

le pinne. All’ispezione degli organi contenuti nella cavità celomatica si confermava 

la presenza di un quadro congestizio-emorragico, con presenza di liquido rosato 

sieroso in cavità celomatica. Cinque carassi (7% dei carassi campionati) al momento 

del campionamento erano vivi (subvitali), anche se mantenuti ormai da almeno 24 

ore fuori dall’acqua. Tutti gli esemplari vivi al momento del campionamento 

avevano un quadro congestizio-emorragico. Confrontando elementi di valutazione 

ispettiva per quanto concerne la consistenza delle carni si osservava che il 76% dei 

soggetti con quadro emorragico (n=32) aveva una consistenza di tipo elastico: questa 

tipologia di consistenza nel campione di carassi campionato era presente solamente 

nei quadri congestizio-emorragici. Il rigor mortis era presente unicamente in 8 

soggetti (31% del totale dei soggetti) che non presentavano lesioni. Per quanto 

riguarda invece la consistenza soda a livello muscolare, all’ispezione appariva che 18 

soggetti (69%) non avevano lesioni e solo 5 soggetti (12%) aveva questo tipo di 

consistenza in presenza del quadro emorragico. 

 

Sono stati campionati per effettuare indagini microbiologiche 11 soggetti suddivisi in 

3 conferimenti (4+4+3) nei mesi di novembre, dicembre, gennaio. I carassi 

provenivano dal Delta del Po (4 soggetti) e dal lago Trasimeno (7 soggetti). I risultati 

microbiologici hanno mostrato esiti negativi per tutti gli organi campionati fegato, 

rene anteriore, milza, cervello. 

Dagli esami istopatologici sono emersi quadri congestizio-emorragici a carico della 

cute e degli altri organi campionati. 
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 Consistenza 

elastica 

Consistenza 

soda 

Rigor mortis Vivo TOT. 

Assenza 

lesioni 

0 (0%) 

(0%) (0%) 

18 (69%) 

(78%) (26%) 

8 (31%) 

(100%) (12%) 

0 (0%) 

(0%) (0%) 

26(38%) 

Quadro 

congestizio 

emorragico 

32 (76%) 

(100%) (47%) 

5 (12%) 

(22%) (7%) 

0 (0%) 

(0%) (0%) 

5 (12%) 

(100%) (7%) 

42(62%) 

Totale 32(47%) 23(34%) 8(12%) 5(7%)  

Tab. 16: Carassi: tabella riassuntiva riscontri quadri emorragici ed elementi di 

valuazione della freschezza ( ⁕, □ ) 

 

 
Fig. 37: Aspetto macroscopico congestizio-emorragico di due carassi 
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Fig. 38: Interno della cavità celomatica di un carassio, quadro emorragico 

 

3.7 Tecnopatie (riscontri cutanei) 

Durante il campionamento sono stati esaminati 18 pesci allevati delle seguenti 

specie: anguilla (n=5), lucioperca (n=5), trota fario (n=4), pesce gatto (n=4). Gli 

esemplari provenivano rispettivamente da Italia, Danimarca, Francia e Croazia. Le 

anguille come da tradizione erano commercializzate principalmente vive nel periodo 

invernale. 

Undici esemplari dei diciotto visionati presentavano lesioni delle pinne, che in 2 casi 

erano progrediti fino alla completa scomparsa della pinna caudale (Lucioperca 

allevati in Danimarca), come visibile in Fig. 39. Erano apprezzabili anche 

deformazioni di lieve entità degli opercoli.  
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Fig. 39: Esemplari di lucioperca con lesioni alle pinne caudali 
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Fig. 40: Dettaglio delle lesioni alle pinne caudali in lucioperca 
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3.8 Neoplasie  

Durante il periodo considerato non sono state individuate malattie neoplastiche 

rilevabili a livello macroscopico.  

 

4 DISCUSSIONE 

Riscontri di specie 

La coerenza della denominazione di specie nelle indicazioni presenti in etichetta che 

è stata riscontrata nei sopralluoghi condotti durante questo studio in affiancamento al 

Veterinario Ufficiale della struttura del Mercato ittico di Milano ha dimostrato una 

conformità a livello legale. Nella letteratura sono riportati casi in cui questa non è 

confermabile, dal momento che in diversi casi non è del tutto conforme. A titolo di 

esempio, vengono riportate differenze nell'etichettatura errata tra i diversi punti 

vendita, come i ristoranti o i servizi di catering e i dettaglianti e supermercati, con 

tassi elevati di etichettatura errata nella ristorazione collettiva tedesca ed europea 

(Pardo, 2018, 2020; Kapell, 2016), anche in alcuni prodotti ittici importati da Paesi 

Terzi (Kusche, 2021). Nel riconoscimento di specie ittiche il medico veterinario 

nell’ambito del Controllo Ufficiale è chiamato alla verifica a campione della 

correttezza di quanto riportato al consumatore. Questa attività, che l’OSA deve 

assicurare, verrà verificata a campione durante i controlli ufficiali: il controllore 

ufficiale potrà avvalersi specialmente della valutazione della modalità di 

presentazione, nella quale si sono persi caratteri anatomici peculiari delle indagini 

molecolari (Armani, 2015; Zhang, 2022). 

 

Stato di freschezza 

Durante i campionamenti, la valutazione dello stato di freschezza è stata attuata 

tenendo in considerazione il fatto che al momento non sono disponibili, per la 

maggior parte delle specie dulciacquicole, schemi QIM, i quali rappresentano un 

sicuro riferimento; inoltre, anche il Reg. (CEE) 2406/96 fa riferimento unicamente ai 
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pesci di acqua salata. Lo studio effettuato prende come “base” lo schema Artioli-

Ciani, poi modificato in quanto questo riferibile anch’esso al pesce di acqua salata. 

Sono stati considerati due elementi definiti “fondamentali”: Rigidità cadaverica e 

Odore. 

È stata valutata la consistenza delle carni, che fornisce utili indicazioni in merito, 

insieme ad altri parametri specie-specifici. Il 47.7% dei campioni esaminati (n=444) 

presentava rigor mortis; il 47.1% (n=438) aveva una consistenza soda, mentre il 4% 

(n=37) aveva una consistenza elastica. Questo dimostra come il pesce di acqua dolce 

venduto a livello di mercato ittico all’ingrosso dimostri un buon grado di freschezza, 

il che era in linea con quanto atteso. Erano presenti, inoltre, un totale di 11 pesci vivi 

(5 carassi, 5 anguille, 1 carpa).  Una componente importante per stabilire il valore di 

mercato del pesce è la sua freschezza, determinata principalmente dal periodo di 

tempo che intercorre dalla cattura sino alla vendita/somministrazione al consumatore. 

Accorciando il tempo che intercorre tra lo sbarco e la vendita finale, la freschezza 

può essere migliorata e quindi il valore di mercato può conseguentemente aumentare 

(Hakim, 2018). Lo stato di freschezza di pesci venduti all’ingrosso dovrebbe essere 

particolarmente curato perché si presuppone che durante la filiera di vendita, 

trasporto, trasformazione e somministrazione lo stesso debba permanere il maggior 

tempo possibile per incrementare la vita commerciale e quindi limitare eventuali 

sprechi. Questo rappresenta un aspetto con impatti diretti e indiretti sullo status 

sanitario/conservativo per la tutela del consumatore. L’incremento delle shelf life nei 

prodotti della pesca resta un obiettivo che impegna anche l’industria degli imballaggi 

innovativi (Qiu, 2022). 

Per quanto concerne l’odore, non si sono presentati odori attribuibili a uno stato di 

“alterazione” come gli odori fecaloide o ammoniacale, importanti per definire il 

prodotto alterato. Gli odori riscontrati sono stati tipici per la specie considerata senza 

note anomale apprezzabili. 
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Provenienze 

A seguito del campionamento effettuato nell’arco del triennio 2019-2022 presso il 

mercato ittico di Milano è stato possibile rappresentare quanto commercializzato 

presso l’impianto destinato alla distribuzione nel vasto bacino territoriale del Nord 

Italia e del vicino Canton Ticino. 

Il campionamento dei 930 soggetti si è susseguito settimanalmente in base alle 

disponibilità di prodotto presenti e ha permesso di minimizzare diversi aspetti che 

influiscono su un regolare e costante arrivo dei prodotti ittici dulciacquicoli. Alcuni 

elementi potrebbero essere rappresentati dalle disponibilità stagionali (Pope, 1996) e 

da altri fattori (Schall, 2021) come il fermo pesca (Dey, 2021), le condizioni 

meteorologiche dei bacini idrici di pesca, l’andamento dei prezzi di mercato, le 

richieste dinamiche di natura prettamente commerciale. 

 

Parassiti 

Questo studio mostra, in riferimento ai soggetti dulciacquicoli e anadromi venduti 

nel triennio 2019-2022 presso il mercato ittico di Milano, la prevalenza della 

presenza di soggetti parassitati in maniera macroscopicamente visibile, quindi senza 

l’ausilio di mezzi di ingrandimento ottico, come da definizione contenuta nel Reg. 

(CE) 2074/2005. La prevalenza dei soggetti parassitati è pari a al 4,7 % su 930 pesci 

campionati appartenenti a 18 specie, che nel 93% dei casi provenivano da bacini 

idrici italiani distribuiti principalmente nel Nord e nel Centro Italia.   

Questo fornisce un’indicazione che potrebbe essere valorizzata in termini di gestione 

del “rischio” parassitario nelle specie di acqua dolce e nelle specie anadrome. 

Tra le diverse specie campionate e i ritrovamenti effettuati ci sono differenze relative 

alla distribuzione e all’intensità media delle infestazioni che verranno discusse di 

seguito. 

L'Alosa fallax (Lacépède, 1803) è una specie ittica anadroma della famiglia 

Clupeidae; ha una vita marina pelagica e migra verso i livelli inferiori e medi dei 

corsi d’acqua per la deposizione delle uova; esistono comunque anche alcune 
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popolazioni di terraferma (Aprahamian, 2003). I tempi della migrazione riproduttiva 

degli adulti nelle acque dolci avviene in primavera. I pesci maturi si fermano durante 

il giorno lungo la riva del fiume, e la deposizione delle uova avviene di notte. Dopo 

la schiusa, il novellame migra verso i corsi d'acqua a valle e negli estuari durante 

l'estate e l'autunno ed entrano in mare all'inizio dell'inverno (Bao, 2015).  

Si sa molto poco sulla presenza di parassiti nell'alosa e sul loro impatto sulla specie 

(Rokicki, 2009). 

Stroe e collaboratori (2022) hanno riscontrato in Alosa (Alosa immaculata) sul fiume 

Danubio il parassita Contracaecum aduncum (Rudolphi, 1802) con una prevalenza 

del 39.13% in estate e del 46.67% in autunno: questa percentuale è quasi 

sovrapponibile al 49% riscontrato nel nostro studio. Nelle cheppie sono stati 

riscontrati nella penisola iberica A. simplex s.s. e A. pegreffii (Bao, 2015). Lo stesso 

autore conferma quanto riscontrato durante lo studio, ovvero che la maggior parte 

delle larve si trovavano specialmente nella cavità viscerale, localizzate all'estremità 

posteriore del sacco cieco terminale dello stomaco. Đikanović e collaboratori (2018) 

hanno esaminato anch’essi il tubo gastroenterico delle cheppie: le prevalenze sono 

diversificate a seconda del luogo di prelievo (delta del Danubio) e variano dal 18,6% 

(n=16) al 100% (n=16) tra gli endoparassiti, dei quali sono stati identificati i 

rappresentanti del Phylum Contracaecum sp. e Anisakidae. 

Nello studio condotto da Rokicki, (2009) nelle cheppie è stata riscontrata la presenza 

di L3 di Contracaecum osculatum, dove si conferma la localizzazione celomatica sia 

nel fegato che nei ciechi pilorici. La prevalenza riscontrata per C. osculatum era del 

39,0%. L'entità dell'infestazione aumentava con le dimensioni (età) confermando 

anche l’andamento riscontrato presso il Mercato Ittico di Milano (andamento 

correlato tra aumento di soggetti parassitati e peso). Questo potrebbe essere 

giustificato con il fatto che C. osculatum viene ingerito con i copepodi (primi ospiti 

intermedi) o con i pesci (secondi ospiti intermedi o paratenici) (Moravec, 1994), che 

rappresentano elementi di base della dieta dell'alosa. I giovani soggetti ingeriscono 

alimenti più piccoli, come i copepodi, mentre i pesci con età più avanzata integrano 

la loro dieta con altri zoo-plancton, insetti e piante; il novellame di alosa si nutre di 

avannotti di altri pesci come aringa, e ghiozzo, oltre che di crostacei). I soggetti 
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adulti, d'altra parte, si nutrono praticamente esclusivamente di pesci (Skóra, 2012), il 

che può indicare il ruolo che hanno gli altri pesci come ospiti paratenici 

nell'infestazione di A. fallax, e contemporaneamente nell'accumulo di parassiti. La 

peculiare localizzazione in cui si si riscontrano i parassiti favorisce la “gestione” 

parassitaria in termini di prodotto della pesca. 

 

Eustrongylides sono stati descritti per la prima volta da Jägerskiöld nel 1909, 

prelevati da uccelli acquatici dell'Africa orientale in sede di autopsia. 

Il loro riscontro in Italia sta diventando sempre più frequente, infatti diverse sono le 

segnalazioni che si susseguono (Dezfuli, 2015; Branciari, 2016; Menconi, 2020; 

Menconi, 2021; Guardone, 2021; Franceschini, 2022; Rusconi, 2022). La 

distribuzione di questi nematodi è cosmopolita. La loro continua diffusione potrebbe 

essere causata dagli uccelli ittiofagi che, essendo ospiti definitivi, hanno un ruolo 

cruciale nella loro diffusione specialmente durante le migrazioni stagionali: questo 

potrebbe spiegare l'insorgenza delle infestazioni da eustrongilidosi in aree/regioni in 

cui non era stata riscontrata. E. ignotus ed E. tubifex sono le principali specie 

parassitarie segnalate in Nord America, mentre per Europa, Asia, Africa e Medio 

Oriente la specie più diffusa è stata E. excisus (Honcharov, 2022), come confermato 

nel nostro studio. 
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Bacino 

geografico 

Numero 

soggetti 

Prevalenza 

(%) 

Riferimenti 

Bibliografici 
Lago di Garda 110 8,2 Corti 

Lago di Garda 212 1,54 Menconi, 2021 

Lago San 

Michele 
30 10 Menconi, 2020 

Lago di Annone 114 9,6 Rusconi, 2022 

Lago Trasimeno 41021 67,99 Franceschini, 2022 

Lago Trasimeno 1536 6,84 Branciari, 2016. 

Lago Trasimeno 510 6 Dezfuli, 2015 

Lago Trasimeno 11 20 Corti 

Slovacchia - 9,3 Juhásová, 2019 

Ucraina 155 85,1 Goncharov, 2018. 

Ucraina - 50 Matvienko, 2015 

Bulgheria 180 13,9 Shukerova, 2010 

Mar Caspio 36   33,3 Sattari, 2004 

Tab. 17: Prevalenze di Eustrongylides riportate in studi condotti in area europea P. 

fluvialitis 

 

Confrontando i dati presenti in letteratura mostrati in Tab. 17, riguardo alla 

prevalenza riscontrata sul lago di Garda per la specie pesce persico si nota come la 

prevalenza riportata da Menconi e collaboratori (2021) risulta essere 

considerevolmente più bassa (1,5%) rispetto all’8,2% di questo studio. Questo anche 

se si tiene in considerazione la prevalenza più alta riscontrata nel suo studio, ovvero 

5.55% nella zona di Lazise (Lago di Garda sponda veronese) con 36 pesci esaminati.  

Un’incidenza più alta è stata riscontrata nel persico trota (Micropterus salmoides) 

sullo stesso lago da Menconi (2021) dove viene riscontrata una prevalenza che sale 

fino al 60% di molto superiore a quanto riscontrato sul lago Trasimeno 1,89% 
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(Branciari, 2016) e 0,20% nel 2020 (Franceschini, 2021) e del lago di San Michele 

10% (Menconi, 2020). 

La percentuale riscontrata sul lago di Garda nel nostro studio è in linea con quanto 

recentemente riscontrato nei laghi del nord Italia (Lago di Annone in Lombardia, 

Lago di San Michele in Piemonte), nel lago Trasimeno come riportato negli anni 

2016 e 2015 da Branciari e Dezfuli, e collaboratori. Il risultato è in linea, inoltre, con 

quanto riportato in Slovacchia e Bulgaria (Juhásová, 2019; Shukerova, 2010).  

Per quanto riguarda il riscontro nei pesci persici effettuato sul lago Trasimeno fa 

riferimento a un solo arrivo del 2021.  

Per quanto riguarda la localizzazione del parassita nella specie pesce persico, nello 

studio è stata riscontrata essere a livello di cavità celomatica e di muscolatura. Nel 

filetto è coinvolto il quadrante anteriore ventrale, in linea con quanto riportato in 

letteratura per la medesima specie (Franceschini, 2022, Menconi, 2020). 

Per quanto riguarda il latterino, il parassita non è stato riscontrato nel Lago di 

Bolsena dove sono stati campionati 335 soggetti. Per quanto concerne il Lago 

Trasimeno, nel latterino è stata individuata una prevalenza del 2,5%. Per lo stesso 

lago nell’anno 2019 e 2020 sono state riportate prevalenze del 5,71% e del 21,05% 

da Franceschini e collaboratori (2022); nel lago di Massaciuccoli in Toscana 

Guardone e collaboratori (2021) hanno riscontrato nel latterino una prevalenza pari a 

2,3% molto vicina a quella riscontrata nel presente studio. 

Questo nematode può ben rappresentare l’esempio di parassita visibile, in quanto il 

suo colore e le sue dimensioni lo rendono facilmente individuabile a livello 

macroscopico e deve pertanto essere individuato e gestito come disposto dal Reg. 

(CE) 2074/2005 e dalla CSR/195 (Franceschini, 2022), per cui l’OSA deve dotarsi di 

un sistema di gestione del rischio parassitario (Reg. (CE) 178/2002, Reg. (CE) 

852/2004, Reg. (CE) 853/2004). Non devono pervenire animali infestati che possano 

creare sensazioni di disgusto al consumatore, che la legge tutela sia con Regolamenti 

comunitari che nazionali (Legge 283 del 1962).  

Il potenziale zoonotico di questo parassita è stato dimostrato, anche se non desta 

particolare preoccupazione in quanto in letteratura sono stati riportati pochi casi tra 
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cui 2 casi nel Sudan e 5 casi negli USA. I casi statunitensi riportano che solo un caso 

è stato attribuito al consumo di sushi preparato in casa, mentre gli altri quattro sono 

stati causati dal consumo di pesci vivi da parte di pescatori. (CDC, 1982; Eberhard, 

1989; Wittner, 1989; Eberhard, 2014; Guerin, 1982; Williams, 2022). 

Tradizionalmente latterino e pesce persico vengono consumati cotti, ma nel caso in 

cui si dovessero consumare crudi il congelamento preventivo previsto dal Reg (CE) 

853/2004 e dal “Decreto Balduzzi” per le preparazioni casalinghe deve essere 

applicato. 

 

Il ritrovamento di Triaenophourus nodulosus, sia nei lucci che nei persici provenienti 

dai bacini idrici del Nord Europa (Lago Hjälmaren, FAO 27.IV - Oceano Atlantico - 

Mare del Nord) e dell’Italia (Laghi di Bolsena e Garda) dimostra la sua forte 

diffusione come riportato in letteratura (Valtonen, 1989; Buchmann, 1995; Scholz, 

2021; Duan, 2021). Il ritrovamento di questo parassita nel lago di Bolsena, per 

quanto potuto valutare, risulta essere la prima segnalazione avvenuta per questo 

bacino idrico. Tale ritrovamento effettuato presso il mercato ittico, oltre al valore di 

natura sanitaria (“presenza di parassita visibile”), rappresenta un dato utile 

nell’approfondimento della conoscenza dell’ecologia lacustre del Lago di Bolsena. 

Entrambe le specie Triaenophourus nodulosus e Triaenophourus crassus sono 

presenti in Italia (Scholz, 1992; Gustinelli, 2006). 

In questo studio il peso dei pesci persici parassitati era significativamente inferiore 

rispetto al peso dei persici non parassitati con lunghezza simile: questo fatto avvalora 

quanto già riscontrato da Vovk e collaboratori nel 2020, i quali hanno riscontrato una 

differenza significativa nei parametri morfo-biologici tra gli esemplari non infestati e 

quelli infestati da T. nodulosus, rilevando inoltre un ritardo significativo nella 

crescita, nella perdita di peso e nella fertilità degli esemplari infestati, che 

sembrerebbe non avere comunque influito sulla capacità riproduttiva dei pesci. 

Secondo i dati riportati in letteratura, il rapporto degli enzimi digestivi cambia nel 

pesce persico infestato dai plerocercoidi Triaenophorus: la loro attività diminuisce, 

soprattutto negli enzimi che provvedono alle fasi iniziali dell'assimilazione dei 
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componenti proteici del cibo. (Florova et al., 2018). Sono riportati anche 

informazioni sull'impatto negativo dell'invasione di T . nodulosus sull'organismo e su 

alcuni parametri biochimici del fegato (Morley, 2017; Borvinskaya et al., 2019). 

 

Hysterothylacium (cuori di pesce spada) 

Per quanto riguarda i ritrovamenti nei cuori di pesci spada di provenienza atlantica 

esaminati, questa rappresenta la prima segnalazione di H. incurvum all’interno delle 

camere cardiache di X. gladius.  

H. incurvum è un ritrovamento che può essere considerato tipico nei pesci spada 

pescati in Oceano Atlantico (Mattiucci, 2014). 

In letteratura l'unico ritrovamento di larve all'interno delle camere cardiache di pesci 

di acqua dolce è stato quello di Contracaecum sp.  (Dick, 1987), in cui non si era 

avuta risposta infiammatoria da parte di alcun ospite. Dai dati raccolti nel presente 

studio, nessuno dei campioni positivi ha mostrato una riduzione del peso corporeo, 

suggerendo un completo adattamento ospite-parassita. Secondo Kabata (1970) esiste 

la possibilità che lo stadio iniziale dei parassiti, nel presente studio le larve L3, 

durante il fisiologico movimento intra-vitam tra cavità celomatica e tessuto 

muscolare possano spostarsi nell'aorta ventrale, raggiungendo il bulbo arterioso e 

ventricolo del cuore provocando, in caso di infezione massiccia, l'occlusione dei vasi 

sanguigni. 

Dai dati in nostro possesso, nessuno dei soggetti positivi presentava alterazioni 

macroscopicamente apprezzabili a livello di muscolo cardiaco. Sono in corso 

ulteriori approfondimenti per valutare eventuali alterazioni. 

La localizzazione intracardiaca da un punto di vista ispettivo rappresenta un utile 

dato in quanto ci si trova di fronte a parassiti macroscopicamente visibili, ma che per 

“accessibilità” al consumatore lo rende a basso impatto, considerando che 

tradizionalmente la vendita di questo tipo di pesce avviene a fette e comunque 

eviscerato. Valutando l’impatto zoonosico del genere Hysterothylacium, questo non 

desta particolari preoccupazioni se non per eventuali reazioni allergiche (Gazzonis, 

2017, Valero, 2003). 
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Caryophillidea 

I Caryophyllidea sono cestodi che infestano facilmente i ciprinidi in tutta Europa. Il 

loro ritrovamento è un riscontro relativamente frequente (Kuchta, 2020). 

In Italia ci sono state alcune segnalazioni di nematodi di tipo Caryophyllide. Un 

esempio è quello del Lago di Massaciuccoli in Toscana (Macchioni, 2015) nel quale 

si è riscontrata la loro presenza nell’intestino dei diversi ciprinidi campionati con una 

prevalenza di 9,19%. Nel 2007 nel lago di Piediluco in Umbria sono stati riscontrate 

scardole infestate con una prevalenza di 26,8%. 

Nel nostro studio è stato riscontrato un solo soggetto parassitato (con 15 nematodi) 

pescato nel lago Trasimeno. Questi parassiti sono cestodi non considerati zoonotici. 

La loro localizzazione intestinale, nonostante le sue dimensioni, lo rendono non così 

facilmente individuabile. 

 

Alterazioni fisiopatologiche 

Il ritrovamento di un'alta percentuale (62%) di carassi con emorragie cutanee in 

vendita presso il mercato ittico di Milano è stata riscontrata solo nella specie carassio 

e non negli altri ciprinidi campionati (carpa, tinca, scardola, abramide). Ha coinvolto 

entrambe le provenienze dulciacquicole italiane: lago Trasimeno e Delta del fiume 

Po. 

Le indagini microbiologiche hanno messo in evidenza l’assenza di patologie di 

natura batterica, come quelle provocate da crescita batterica di Aeromonas 

hydrophila (Li, 2022) o Aeromonas sobria già segnalato in episodi di mortalità nel 

lago Trasimeno. Sia a livello macroscopico che istologico si è potuto apprezzare un 

classico quadro emorragico-congestizio. Interessante è il riscontro di pesci vivi anche 

dopo 24 ore dalla pesca (evidenza accaduta solo nel periodo invernale). 

Come è noto, i membri del genere Ciprinide, e in particolare il carassio (Carassius 

carassius) e il pesce rosso (Carassius auratus), sono in grado di sopravvivere e di 

rimanere attivi per lunghi periodi in condizioni di ipossia, anche in completa 

mancanza di ossigeno (Bickler, 2007). Per questo motivo tali specie vengono 
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utilizzate come modelli sperimentali preziosi per studiare strategie fisiologiche che 

consentano agli animali di sopravvivere in condizioni di ossigeno ridotto (Filice, 

2020). 

In diverse specie di pesci, la resistenza all'ipossia/anossia prolungata è sostenuta da 

una conservata attività cardiaca e dal controllo autonomico dell’attività 

cardiovascolare (Imbrogno, 2019, Stecyk, 2004). Questo permette loro non solo di 

mobilitare verso tutti i tessuti il glucosio prelevato dalle scorte di glicogeno epatico, 

ma anche di trasportare il lattato al muscolo, dove viene convertito nel meno nocivo 

etanolo, che viene rapidamente eliminato attraverso l'epitelio branchiale (Gattuso, 

2018; Nilsson, 2001). In questo contesto, in condizioni di ipossia acuta il pesce rosso 

migliora le proprie prestazioni cardiache (Imbrogno, 2014), il che rappresenta un 

meccanismo fisiologico di compensazione cruciale per sostenere la tolleranza 

all'ipossia (Gattuso, 2018). 

Il fatto che tutti i soggetti venduti vivi fossero anche emorragici è un elemento che 

potrebbe aprire nuove considerazioni sull'eziologia di questi fenomeni. 

Le osservazioni ispettive sulla consistenza delle carni e la presenza del quadro 

cutaneo “caratteristico” delineano il fatto che la consistenza della muscolatura dei 

soggetti emorragici è per la maggior parte elastica e poche volte soda, mai in rigor 

mortis. L'ipotesi che questo fenomeno riscontrato possa derivare da pesca illegale 

attraverso l’utilizzo di "stimoli elettrici" potrebbe essere esclusa per la peculiarità 

delle lesioni che sono causate da questo tipo di pesca (Mazzariol, 2021). 

La genesi fisiopatologica dei reperti appare pure confermata dai mancati isolamenti 

batteriologici pluritissutali. Pur considerando, infatti, che le metodologie di screening 

utilizzate potrebbero non aver consentito l’evidenziazione di basse cariche di alcune 

specie di enterobatteri (noti responsabili di setticemie in pesci fortemente stressati o 

agonici), se ne può escludere la responsabilità per la totale mancanza di reattività 

flogistica tissutale, già riferita. 

Detti riscontri al momento sono parziali e non permettono di esprimersi sulla spinosa 

questione del potenziale “maltrattamento” animale che, ricordiamo, anche nel caso 

del pesce potrebbe prevedere la denuncia in base all’art. 627 del C.P. che punisce 
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“chi detiene animali in condizioni incompatibili con la loro natura e produttive di 

gravi sofferenze”; il tutto considerando inoltre anche l’aspetto per cui ci si trova di 

fronte alla commercializzazione di alimenti vivi. 

In ogni caso, storicamente nella Comunità Europea sia il trasporto che la detenzione 

di pesci da vendersi vivi ha sempre richiesto le condizioni più idonee alla loro 

sopravvivenza. Ciò ancor più oggi dal momento che sia i pesci che i crostacei sono 

stati riconosciuti esseri senzienti.   

 

Tecnopatie 

Presso il mercato ittico di Milano vengono vendute quantità variabili di prodotti 

d’acqua dolce allevati, che variano molto in riferimento alla stagione ed al consumo 

tradizionale (ad esempio l’anguilla viene consumata prevalentemente nel periodo 

natalizio). Il riscontro di una buona percentuale di danneggiamento delle pinne viene 

generalmente considerato un indicatore di benessere dei pesci (Procarione, 1999; 

North, 2006, Klíma, 2013): questa può essere a tutti gli effetti classificata come una 

“tecnopatia” (Stejskal, 2020). Le pinne rosee possono fungere da sito di infezione 

microbica (Schneider, 1980, Iseni, 2022) e possono portare alla perdita parziale delle 

pinne (Kindschi, 1991), come peraltro riscontrato durante il nostro studio. Le pinne 

danneggiate possono direttamente interferire con le attività di nuoto; l’erosione o 

l’assenza di pinne possono portare inoltre ad una riduzione significativa del valore 

economico di pesci e influire sull’accettazione da parte dei consumatori del prodotto 

in vendita (Stejskal, 2020). 

Alcuni esemplari di lucioperca e di trote fario allevati mostravano segni tipici 

dell'allevamento a carico delle pinne. 

Anche per quanto riguarda l’acquacoltura d’acqua dolce, la produzione è 

incrementata passando dal 55.6% al 61.2% tra il 1995 e il 2019 (Gyalog, 2022).  
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Neoplasie 

Per quanto riguarda le neoplasie, nei pesci ne esiste un'innumerevole varietà; 

possono insorgere essenzialmente da tutti i tipi cellulari. La frequenza delle neoplasie 

nei pesci non è trascurabile, anche se la loro eziologia è multifattoriale e la loro 

insorgenza è difficilmente prevedibile; nel solo periodo 2010 – 2020 sono state 

descritte in letteratura 90 neoplasie relative a 56 specie di teleostei (Romano, 2020)  

Durante i sopralluoghi effettuati presso il mercato ittico di Milano nel periodo 

precedente il triennio del dottorato è stata riscontrata la presenza di due neoplasie 

accertate (Iaria, 2019): nello specifico esse coinvolgevano in entrambi i casi delle 

specie dulciacquicole. E’ stato riscontrato uno schwannoma in un carassio nel lago 

Trasimeno che rappresentava una prima segnalazione e un papilloma localizzato 

sulla pinna caudale di un abramide pescato nel Delta del Po. Durante lo studio 

entrambe le specie e le provenienze sono state oggetto di campionamento; non erano 

stati riscontrati ulteriori rilievi neoplastici macroscopici.  
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5 CONCLUSIONI 

I risultati di questa indagine inducono a ritenere che un esame approfondito 

(autoptico), rafforzato eventualmente da ricorsi analitici semplici, condotto a 

campione, possa essere ripagante ai fini della maggior tutela della salute pubblica, di 

quella ambientale e degli stessi organismi acquatici, in piena ottica One Health. 

Da quanto emerso a fronte di questo studio è stato possibile mettere in evidenza 

molti elementi, fra i quali ad esempio: la prevalenza dei parassiti "visibili" (come 

indicato nel Reg. (CE) 2074/2005) nei pesci d'acqua dolce e anadromi presenti sul 

mercato ittico di Milano nel periodo considerato; il riscontro di Triaenophorus 

nodulosus,  cestode che non ci risulta ancora segnalato nel bacino idrico del lago di 

Bolsena nel luccio (Esox lucius); la localizzazione intracardiaca del parassita 

Hysterothylacium incurvum nel pesce spada (Xiphias gladius) pescato Atlantico 

Nord-Orientale – acque portoghesi (FAO 27.IXa), non ancora descritto con questa 

particolare localizzazione.  Tutto ciò che è stato riscontrato ha fornito validi elementi 

per potere considerare “strategico” il ruolo epidemiologico dei mercati ittici. 

Appare chiaro che il controllo e gli adempimenti dell’OSA che appone il proprio 

marchio di identificazione sui prodotti sarebbe così inserito in un più coordinato 

sistema di controlli e che il rapporto costo-beneficio potrebbe andare a vantaggio per 

gli stessi OSA che avrebbero la possibilità di guadagnare in qualità, lungo tutti gli 

anelli della filiera ittica. 

Come già accennato potrebbe crearsi quel feedback tra OSA della produzione 

primaria e Controllo Ufficiale già previsto e pianificato per il comparto carni. Al 

riguardo, va comunque ricordato che nel Reg. (CE) 852/2004 è sancito che anche 

nella produzione primaria del settore pesca e acquacoltura è obbligatorio annotare 

sull’apposito registro le “segnalazioni pertinenti” (Allegato I, Parte A, punto 8). A 

ciò non è però seguita una vera chiarificazione come nella filiera delle carni, per la 

quale con il Reg. (CE) 2074/2005 prima e con il Reg. (UE) 2019/627 poi, sono state 

specificate le informazioni che il Veterinario pubblico del macello deve inviare 

all’OSA della produzione primaria in merito ad esempio allo stato di pulizia degli 

animali, al loro stato di benessere ed ai sequestri parziali o totali effettuati. 
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Il Controllo Ufficiale Veterinario potrebbe strutturarsi anche nella filiera ittica per 

partecipare attivamente, attraverso un approccio One Health, oltre che nella 

predisposizione di piani di monitoraggio e controllo dei prodotti della pesca, anche 

nell’esecuzione di esami approfonditi (autoptici) effettuati da Medici Veterinari 

Ufficiali specialisti in punti definibili “strategici” come potrebbero essere i mercati 

ittici. 

Nel nostro approccio, oltre ad una mera valorizzazione dell’ispezione al mercato 

ittico che diventerebbe vero osservatorio epidemiologico, si pensi alle più numerose 

segnalazioni di malattie parassitarie, batteriche e virali potenzialmente zoonosiche o 

pericolose per la diffusione in ambito ittico; o, ancora, le evidenze di fatti 

degenerativi ed altri possibili marker di polluzioni tossiche ambientali, ai quadri 

fisiopatologici da stress ed altro ancora. 

Preme sottolineare come in quest’ottica tali riscontri, se registrati dall’OSA, possono 

diventare non solo facilmente consultabili e studiabili ma pure rappresentare un 

criterio di monitoraggio importante delle “materie prime” da parte degli OSA della 

produzione post-primaria. 
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