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Opistorchiasi
          Zoonosi emergente 

• E’ una zoonosi parassitaria
• E una metazoonosi (con più ospiti intermedi di cui uno 

invertebrato)
• Primo ospite intermedio è un mollusco
• Secondo ospite intermedio sono i pesci della famiglia dei 

ciprinidi
• In Italia è stato dimostrato solamente in Tinca tinca
• Ospiti definitivi gatto, cane, volpe, ratto e uomo (ospite 

definitivo occasionale).
• Interessa i territori intorno ai laghi.
• Siamo il territorio più occidentale colpito da questa 

zoonosi molto diffusa in Oriente



Ciclo biologico O. Felineus



OPISTORCHIASI NELL’UOMO
Sintomatologia

• Asintomatica
• Dolori addominali, disturbi 

gastroenterici,febbre,malessere generale
• Eosinofilia
• Nei casi più gravi:colangite ,fibrosi 

epatica,colangiocarcinoma



Anno 2007

• Settembre 2007 primo focolaio con venti persone 
coinvolte.

• Tutte dichiarano di aver consumato in una cena privata 
carpaccio di tinca del lago di Bolsena 

• Secondo focolaio a Rieti con due persone coinvolte che 
avevano consumato carpaccio di tinca proveniente dal 
Lago di Bolsena 

• L’ Unità operativa di malattie infettive dell’ Ospedale di 
Belcolle, isola dalle feci dei pazienti delle uova di un 
trematode, che l’ISS identifica come Opistorchis felineus. 

• Si attivano il Servizio Veterinario,  I’IZS LT e L’ISS.



RASSEGNA STAMPA
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ANNO 2007
(Attività del Servizio Veterinario)

• Prelievi di tinche per ricerca delle metacercarie.
• Accordi con i pescatori professionisti per sospendere la 

pesca della tinca ai fini commerciali, con forniture di 
ciprinidi e altre specie al servizio veterinario per gli invii 
al laboratorio di ittiopatologia 

• Fondamentale conoscere le specie parassitate ed 
verificare le specie di maggiore interesse commerciale 
come coregone e persico reale(carpaccio di coregone) 

• Indagine su gli ospiti definitivi gatti, cani, volpi,che vivono 
intorno al lago. 

• Indagine sulle nutrie. 



ANNO 2007
(Attività del Servizio Veterinario)

• 24/9/07: il laboratorio conferma la 
presenza di larve di opistorchis felineus 
nelle tinche inviate.

• Notifica ai responsabili degli stabilimenti  
di una circolare del Servizio Veterinario 
dell’obbligo di indicare in etichetta o sul 
documento commerciale la dicitura da 
consumarsi previa cottura.

• Incontri con i diversi operatori del settore.



ANNO 2007
(Attività del servizio veterinario)

• Invio ai sindaci delle norme di profilassi 
• Inizio campionamento di feci da colonie feline 

insistenti sugli arenili in prossimità delle capanne 
 dei pescatori

• Georeferenziazione dei punti di sbarco.
• Campionamenti presso attività produttive che 

lavorano pesci di acqua dolce.
• Prelievo delle lumachine di acqua dolce 

(Bithynia spp) 



ANNO 2007
Situazione a seguito di indagine epidemiologica

• Opistorchiasi umana: 22 casi accertati per 
consumo di carpaccio di tinca a Marta e 
Rieti

• Gatti randagi (Bolsena) 6/23 (26%)
• Tinca (Bolsena) 28/38 (74%)
• Tinca (Vico) 2/2 (100%)



Normativa di riferimento

• Reg Ce 853/04 Capitolo V punto D
• (controllo visivo del produttore e divieto di immissione di 

prodotti ittici manifestatamente parassitati)
• Reg  CE 853/04 All 3 Sez VIII capo 5 
• (Modalità di trattamento dei prodotti ittici da utilizzare 

crudi)
• Reg CE 2074/05 A ll Sez 1 Capitoli I e II 
• (Parassita visibile, controllo visivo, speratura)  
• Reg 178/02 art 14 (alimento dannoso)
• Legge 283/60 art 5 lett D



Anno 2008

• Due casi di opistorchiasi umana a 
Viterbo per consumo di carpaccio di 
tinca in una cena privata



ANNO 2008
(ATTIVITA’ DEL SERVIZIO VETERINARIO) 

•  Confermato l’isolamento delle cercarie nella Bithynia  
spp da parte del Lab di Ittiopatologia dell’IZS 
LT(lumachina del lago, ospite intermedio)

• Inizio del piano di monitoraggio con campionamenti di 
tutte le specie ittiche del lago di Bolsena. 

• Verifiche di laboratorio anche su prodotti affumicati a 
caldo

• Georeferenziazione dei punti di sbarco.
• Informazione continua a operatori del settore tramite 

incontri, circolari, questionari somministrati agli operatori



Normativa di riferimento

• Reg  CE 1020/08 modifica al Reg 853/04 
• L’obbligo del controllo visivo e il divieto di 

immissione al consumo viene esteso agli 
operatori al dettaglio.

• Linee guida Ministero della Salute 
“Emergenza dell’Opistorchiasi nell’Italia 
Centrale”del 23/02/08



Normativa 

• La commercializzazione dei pesci  della 
famiglia dei Cyprinidae è subordinata alla 
indicazione lungo la filiera della dicitura 
“da consumarsi previa cottura o sottoporre 
a congelamento a -20C° per una 
settimana   



ANNO 2009

Un caso di parassitosi umana a 
Bolsena.

Il soggetto dichiara di essere un 
grande consumatore di pesci di lago 
marinati, sia in ristorante che presso  

privati

Controlli presso i ristoranti di Bolsena 



ANNO 2010

24/08/2010 in Valle D’aosta a Challand-Saint 
–Anselme : venti soggetti in ospedale e 
ottanta a rischio contagio, per aver 
consumato “Tartare di tinca marinata al 
profumo d’arancia,pepe rosa e aneto su 
mipoix di verdurine”.
 La partita di  tinca  proveniva dai laghi di 
Bolsena e Bracciano commercializzate da un 
nostro stabilimento riconosciuto



ANNO 2010 
(Attivita’ servizio  Veterinario)

Controlli sulla tracciabilità ed 
etichettatura dell’episodio della 
Valle D’aosta:il prodotto era stato 
correttamente etichettato e 
tracciato da parte del nostro 
fornitore,mentre l’informazione si 
era interrotta negli altri passaggi 
lungo la filiera. 



ETICHETTATURA TINCA
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ANNO 2010

• Bomarzo : 31 soggetti contraggono
•  opistorchiasi a seguito di consumo 

da tinca marinata somministrata da 
servizio di catering in un incontro 
gastronomico- culturale



2010: Attività del Servizio

• Tracciabiltà del prodotto:i filetti di tinca 
erano forniti da un deposito riconosciuto  
per commercio e non per lavorazione sito 
a Bolsena

• Provvedimenti :sanzione di 10.000 euro ai 
sensi del D.L. 193/08 art 6 comma 1

• Chiusura per due settimane ai sensi del 
REg 882/04 art 54 comma 2 lettera e



Anno 2011

• Focolaio “Giggetto”
• Agosto 2011:segnalati i primi casi
• Novembre 2011:i casi accertati sono 54 
• Le segnalazioni arrivano dalle Asl di 

Perugia,Roma,Viterbo,Latina,Verona,Terni,Modena 
• Tutti i soggetti dichiarano di aver consumato nella 

settimana dal 17 al 24 Luglio 2011 “Carpaccio di 
Coregone” presso il ristorante “Giggetto”di Gradoli 

• I sintomi sono comparsi  nella prima quindicina di Agosto 
 



Rassegna stampa
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Attività del servizio veterinario

• Prodotto incriminato sembra essere il coregone
• Verifica sulla tracciabilità del prodotto :il prodotto non è 

accompagnato da documentazione di scorta. 
• Non è presente un registro delle lavorazioni   
• Sequestro e campionamento per ricerca di opistorchis e 

tipizzazione di specie  su coregone marinato presso 
“Giggetto”(10 Kg)

• Comunicazione urgente del 25/08/11:per il principio di 
precauzione il coregone deve essere sottoposto a 
trattamento di risanamento se utilizzato crudo.

• Revocato il 5/10/11    a seguito degli esiti analitici 
favorevoli sul coregone 

• Incontri con gli operatori del settore di Marta e Bolsena 



Attività del Servizio

• Campionamenti e controlli presso gli OSA 
• Verifiche sulla tracciabilità dei filetti c/o 

depositi riconosciuti
• Sanzioni ai sensi dell’art 18 reg 178 
• Chiusura per due settimane per lo 

stabilimento di Marta in quanto fornitore di 
filetti di coregone ai sensi del Reg 882/04 
art 54 comma 2 lettera e.

• Verifica sui filetti 



Verifica filetti



Normativa di riferimento 

• Circolare DGSAN n°4379 del 17/02/11
• Obbligo per i commercianti al dettaglio e 

per i ristoratori del trattamento di 
congelamento per i prodotti ittici da 
consumare crudi

• Obbligo dell’esame visivo
• Obbligo della dichiarazione di avvenuto 

trattamento



2011 Normativa

• Reg 1276 dell’ 08/12/11modifica :modifica All III, Sez VII 
Lett. D: Obblighi dell’osa nella gestione del rischio 
parassiti

• I prodotti ittici da consumarsi crudi devono subire il 
trattamento di congelamento a -20°C per 24 ore

• Comunicazione lungo la filiera del trattamento effettuato
• La cottura deve superare i 60C° a cuore
• Provenienza da zone di cattura indenni
• Autorizzazione della A. C.  



Piano di sorveglianza Opistorchiasi 
2012-2014

• Emanato dalla Regione Lazio con 
determina B04124 del 9/07/12

• Numerosità campionaria per specie da 
sottoporre a ricerca del parassita

• Numerosità campionaria per piatti pronti a 
base di pesce crudo marinato con ricerca 
del parassita e tipizzazione di specie

• Procedure di gestione da parte degli Osa 
della filiera.



Anno 2012 Normativa 

• Decreto Balduzzi –Legge  n° 189  del 
8/12/12 art 8 comma 4 e 5

• Si ribadisce l’obbligo del trattamento di 
risanamento,di apparecchiatura idonea, 
comunicazione tramite SCIA al Ser Vet 
competente,procedura in autocontrollo con 
monitoraggio,gestione documentazione

• Obbligo dell’informazione al consumatore



Anno 2013

• Decreto 17/07/13 : informazioni 
obbligatorie a tutela del consumatore 
di pesce e cefalopodi freschi e 
prodotti di acqua dolce



Decreto Lorenzin



Decreto Lorenzin

• Il cartello deve essere facilmente visibile al 
consumatore

• Le informazioni devono essere 
chiaramente leggibili

• Se vengono fornite anche altre 
informazioni queste devono essere di 
carattere di dimensioni inferiori



Stato di avanzamento del piano di 
sorveglianza al 31/12/13

• I dati confermano che l’unica specie 
parassitata è la Tinca tinca con una 
percentuale per il lago di Bolsena del 
57.23%

• Nessun prodotto/piatto analizzato è 
risultato positivo per presenza di parassiti

• L’identificazione di specie è risultata 
conforme  



 Anno 2013
Attività del Servizio



Piano di sorveglianza 2012-2014

• Attualmente campioniamo le specie del 
Lago di Vico 

• Vigilanza sui produttori e ristoratori 
• Vigilanza sull’etichettatura al dettaglio
• Prelievi presso gli operatori che preparano 

prodotti ittici marinati a crudo



Viterbo 03/07/15

• Grazie per l’attenzione


