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I N T R 0 D U C C 1 0 N

Dentro de la dieta normal del mexicano es difícil incluir

pescados y mariscos, ya que por tradici6n y costo de estos -- 

productos no es fácil su adquisici6n- aún así, podemos decir - 

que el osti6n es el marisco de mayor consumo, principalmente - 

en forma natural, es por eso que si su calidad bacteriol6gica

no es adecuada puede ser el causante de intoxicaciones o en— 

fermedades del tipo gastrointestinal. Los ostiones pueden -- 

contaminarse por microorganismos que se encuentran en el me— 

dio acuático donde se cultivan ( esteros). Además tienen el -- 

riesgo de contaminarse durante su cosecha, procesado y envío - 

cuando este producto ha sido recolectado en áreas sujet¿ís a - 

contaminaciones con desechos peligrosos humanos o animales. 

El objeto de esta tesis es el estudio de un microorganis- 

mo pat6geno cuyo habitat es un medio marino y por lo tanto

puede contaminar a cualquier producto del mar., se trata de

Vibrio parahaemolyticus, el cual se intent6 aislar de ostio— 

nes desconchados; también se efectu6 un estudio sobre la cal¡ 

dad bacteriol6gica de este alimento para identificar organis- 

mos fecales ( coliformes) y enterobacterias pat6genas ( Salmone

lla y Shiqella), y dé esta manera contribuir a un mejor con— 

trol sanitario de los ostiones comerciales para disminuir las

intoxicaciones o enfermedades p . rovocadas por el consumo' de -- 

este alimento. 
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Vibrio parahaemolyticus se ha aislado en muchas partes - 

del mundo, siendo más común de lo que se sospecha como causan

te de intoxicaciones de tipo alimentarío; por tal raz6n es p.2

sible que en nuestros esteros se encuentre este microorganis- 

Lno contaminando los ostiones que posteriormente consumimos. 

En el presente trabajo se dará una introducci6n sobre -- 

los ostiones en México y generalidades de los mismos, poste— 

riormente se tratará todo lo referente a características y

propiedades bicoquímicas, así como métodos de aislamiento de

Vibrio parahaepolyticus y otros microorganismo-- enteropat6ge- 

nos, para finalmente presentar los resultados de la parte --- 

w,.perimental y conclusiones. 



CAPITULO I. 

LOS OSTIONES EN MEXICO. 

La importancia comercial de las ostras deriva de sus ex- 

cepcionales cualidades alimenticias. Por esta raz6n aún las - 

civilizaciones más antiguas no se atuvieron exclusivamente a- 

la productividad natural de los bancos, sino que elaboraron

los primeros procedimientos de cultivo. El antecedente más

antiguo se encuentra en la civilizaci6n china, que -' u4 la --- 

creadora de las prácticas ostrícolas. Los romanos también de- 

sarrollaron dicha disciplina y en cuanto a consumo de este mo

lusco, se sabe con corteza, que además de las culturas mencio

nadas, los primeros pobladores de las costas americanas utili

zaban ampliamente este producto con fines alimenticios. Cabe - 

notar también el temprano desarrollo de las técnicas de culti

vo en el Jap6n, país que sobresale actualmente en esas activi

dades - 

Yonge, prestigiado hidrobi6logo inglés, dice al referir- 

se a la importancia econ6m-ica de las ostras: " Debe darse lu- 

gar de honor a la ostra. Ningún invertebrado marino se colec- 

ta en n imeros tan vastos o da empleo a tanta gente en tantos - 

y tan diversos países". ( 1) 

Las características nutritivas de las ostras pueden resu

mirse como signie: 
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1) Alto contenido en proteínas y rarbohidratos de primera

calidad. Las ostras se consideran como los alimentos proteín—i

cos de más fácil digesti6n. 

2) Elevada proporci6n de sales minerales indispensables: - 

Fe, Cu, y 1, etc. Las ostras, junto con las almejas y langos- 

tas, contienen más yodo que cualquier otro alimento marino. - 

Ostrae Pirgipnica en fresco contiene hasta 1.! 6 mg de yodo por

Kg. y en seco hasta 6 mg. Siguen al hígado de res y cerdo en - 

contenido de Fe y son las más altas en Cu. Se calcula que una

docena de ostiones proporciona mucho más de las necesidades - 

humanas diarias de Fe y Cu, todo el yodo necesario, 2/ 10 de - 

la proteína, Ca, Mg y P. Contienen la. mitarl de Ca, cinco ve— 

ces el Mg y más P que la leche, sobre las bases de pesos igul

les. 

3) Apreciable dotaci6n vitamínica: el mismo orden de 12 - 

ostiones proporciona 2/ 10 de la raci6n necesaria de vitamina - 

A, tiamina, riboflavina y niacina. ( 13) 

De estas sobresalientes cualidades alimenticias se des— 

prende la gran importancia que reviste incrementar la produc- 

cí6n y el consumo de este producto, para un pueblo tan pésimffl

mente alimentado como el de México, consideVan'do entre aque— 

llos cuyo consumo de mariscos es muy bajo, menos de 5 ¡ Cg per - 

capita, en comparaci6n con países en que se consumen hasta 70

Kg al aflo por habitante. 
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Las costas nacionales disponen de extensas áreas en las- 

que existen bancos naturales de ostras, de donde son extraí— 

das en escala comercial desde hace largo tiempo. 

Como los recursos en cuestión no son inagotables y la ex

plotaci6n en muchos caso., ha sido intensa y poco cuidadosa, 

ha aparecido la amenaza del agotamiento de los bancos, ag-ud- 

a sítuaci6n es afron- zado también por factores natuírales. Est- 

ada en regiones tales como Guaymas, Son., Irampico, Tanips., - 

Boca del Río y Alvarado, Ver., en donde el agotamiento de los

bancos se manifiesta por la predominancia 5e ostras juveniles

an la captura comercial, o bien por la -t_btal desaparicie.5,n de - 

las p- blaciones comercia'. es.- 

Aunque en diversas - casiones la ostricultura ha sido pro

puesta por diferentes personas, esta proposición ha sido ino- 

perante, ante la ignorancia general de los fundamentos biol6- 

gicos necesarios para iniciar la aplicación de esta díscipli- 

na. ( 13) 

Mediante datos recoejidos en la Dirección General de Pes - 
1

ea, podemos observar que la produccí6n y consumo de ostión ha. 

aumentado de los aflos 1975 a 1976, para dismini,,,.-i-r después por

la explotacíón inadecuada de los esteros: 
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ENFRO - DICIEMBR.E

AÑO PRODUCCION NACIONAL CONSU.4D NACIONAL

Ton) ( Ton) 

1975 26, 988 26, 988

1976 29, 226 29, 226

1977 27, 455 27, 455

En la actualidad existen explotaciones ostioneras en nu- 

merosos lugares; a lo largo de ambos litorales mexicanos exis

ten multitud de lugares en que se dan condiciones inmejora— 

bles para que prosperen las acumulaciones de ostras. 

La posici0n y potencialidad de México, a ese respecto, - 

es realmente Drivilegiada. ( 1. 3) 



7. 

CNPITULO II. 

CLASIFICNCION, MORFOLOGIA Y COMPOSICION

QUIMICA. DE LOS OSTIONES. 

Casificaci6n de las ostras: 

Las ostras pertenecen al Phyllum Mollusca. 

Orden Pelecvpoda o Lamelli

branchiata. 

Fanilía Ostreidae. 

La familia incluye tres géneros vivientes a saber: 

Género Ostrae Linnaeus, 1758. 

Gánero Crassostrea Saccon, 1897. 

Género EMcnos5onta Fisher van Walc1heim, 1834. 

En México existen aproximadamente 16 especies de ostras, 

según Francisco Contreras ( 1932). Sin embargo, los últimos -- 

estudios han reducido este número, las más ~ dantes son: 

13) 

Ostrae crassa

Qstrae qa is

Ostrae rostrata

2strae §paLhqlata

Ostrae turturiana

Ostrae marqarit6cea

2ati ae jubMlif!p.Ea

Ostrae 3Lirqiniana

Ostrae 112rjali; 

Ostrae frons

Ostrae lucasiana

Ostrae prismática

Ostrae amara

P§.tr-qf91 Aerra

Ostrae dalli Ostrae akexicana



Ostrae anqélica

Ostrae veatchi

Ostrae fisheri

Ostrae turbinata

Ostrae lacobea

Crassostrea yiLrqinica

Crassostrea iridescens

e. 

Ostrae ctnuincriana

Ostrae meqodon

Ostrae turbinata

Ostrae solida

Crassostrea corteziensis

Crassostrea palmula

Morfología de los ostiones: 

El osti6n iDertenece al grupo de los moluscos, especifica

mente a los bivalvos ( animales que tienen un par de conclias - 

calcáreas desiguales o simétricas), una izquierda o inferior - 

por medio de la cual se adhiere al fondo y permanece fija al - 

sustrato y otra derecha o superior, sin dientes, plana y que - 

se cierra y abre para permitir el Paso del agua que contiene - 

su alimento y el oxígeno necesario para vivir. Ambas valvas - 

se unen en su parte anterior por medio de charnela y ligamen- 

to interno: la forma y grosor es variable de acuerdo con dife

rentes circunstancias, especialmente relacionadas con el me— 

dio ambiente y las condiciones de aglomeraci6n o buena distri

buci6n. La superficie externa está constituida por la sobrepn

sicí,Sn de finas láminas dispuestas concéntricamente; química- 

mente están compuestas de carbonato de calcío y sustancias -- 

orgdni.cas. ( 13) 
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La valva de la derecha muestra en su extremo anterior - 

un surco ancho en donde se aloja un ligamento que une a esta

valva con la otra, constituyendo la charnela. La superficie - 

interna de la valva derecha presenta, hacia la parte poste— 

rior, la impresi6n muscular, cuyo relajamiento abre las val- 

vas y cuya contracci6n las cierra. 

Sin la concha superior se observa el cuerpo como una ma

ea blanquecina, en cuya parte externa hay una membrana que - 

tapiza la concha, denominada manto. Entre el manto y el cuer

po del animal se encuentran cuatro laminillas como cerdas -- 

llamadas branquias unidas por una membrana que el osti6n usa

para filtrar su alimento, y captar el oxígeno disuelto en el

agua. 

En la porci6n viva de las ostras se puede distinguir el

aparato digestivo, sistema circulatorio, aparato reproduc--- 

tor. 

El osti6n se alimenta de pequenas partículas que están - 

flotando en el agua donde vive y que filtra por los cilios - 
1

del manto y las branquias, conduciéndolas a los palpos labia

les y de ahí a la boca. Siendo sedentario, no posee movimien

to, y por lo tanto permanece fijo a un sustrato, el cual --- 

puede ser de diferentes materiales. ( 13) 

Las ostras en su mayoría son habitantes típicos de los - 

esteros, desembocaduras de los rlos, lagunas coste. as y de - 
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todas aquellas formaciones litorales en que se mezclan carac

terísticas de las aguas oceánicas con las de los ríos, produ

ciendo las salinidades más adecuadas, y por supuesto, en don

da se reuna también el requisito indispensable de un sustra- 

tD duro, limpio y adecuado para que se fijen las larvas de - 

l:)s adultos. Esta fusi6n. de aguas es necesario a fin de lo— 

g.:ar cierto grado de salinidad en que se propicia la forma— 

ci6n de bancos ostrícolas de las especies más aprovechadas - 

en México, como son: C. MLr9inica, C. cortegiensis, C. a;qis

0. lurida. Se tiene el caso de algunas costeras de baja sal¡ 

nidad en las que no existen estas especies, ( Tres palos y q2 

yaca, Gro.). 

Sin embargo, hay especies adaptadas a la alta salinidad

como C. iridescens explotada potencialmente en entidades del

Pacífico como " Costra Brava" de Colima y GuerrQro. ( 13) 

En México, existen tres tipos de ostras

En el Pacífico: Crassostrea iridescens o de roca, 

C rassostrea cortiziensis o estuarino. 

En el Golfo: Crassostrea vILgin¡£A, que es el más -- 

apreciado en sabor y es el de mayor de- 

manda. ( 13) 
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CUADRO NUM. I

COMPOSICION QUIMICA DEL CSTION

La composici6n química de los noluscos y crustáceos más - 

comunes fue e ¡ lada por Atwater y Bryant, la cual se presen- op

ta en el cuadro siguiente: ( 20) 

Muestras Agua Proteína

de osti6n

Mínima 34 81. 7 4. 2

Máxima 91. 4 10. 0

Promedio 86.. 9 6. 2

Camarones 78. 89 9. 68

Ostiones 87. 97 6. 76

Grasa Cenizas

0. 6 1. 2

l.9 2. 8

1. 2 2. 0

3. 12 3. 90

1. 26 0. 57
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NORMAS DE C5kLIDAD PARA LOS OSTIONES

El problema del establecimiento de un índice seguro y al

mismo tiempo razonable para la norma de calidad de los ostio- 

nEs que se expenden en el mercado ha sido preocupaci6n de mu- 

cYos años. Este problema indica la selecci6n de índices bacte

rJol6gicos adecuados así *como límites numéricos que sirvan de

base para juzgar si el producto alimenticio ha sido manejado - 

adecuada -mente. 

En los últimos años se ha incrementado el ínteres en la- 

de. erzitixiaci6n de la calidad bacteriológica de los ostiones -- 

tal como son recibidos en el mercado. Algunas agencias esta— 

blecieron norinas ya sea oficiales o tentativos mediante los

cuales podían por lo menos clasificar el producto tal como

era recibido. Posiblemente el más importante es el sistema de

clasificaci6n establecido por Canada en 1951, que agrupa los - 

ostiones en tres categorías: Aceptable, aceptable condicional

mente y rechazable, lo que permite juzgar si un producto debe

ría o no estar o ser tolerado en el área de consumo. Debido

al éxito obtenido en Canada con este sistema, el método fuá

aceptado en principio con algunas modificaciones ep la Junta - 

de Saneamiento de Ostiones de EE. UU. 

El criterio bacteriol6gico es como sigue: 

Aceptable: ostiones desccnchados, bacterias coliformes - 

nrimero más probable ( NMP), no mayor de 16, 000 en 100 m1. y. -0b
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un recuento de organismos mes6filos aerobios ( cuenta estándar

en placa) no mayor de 50, 000 colonias por g. 

Aceptable condicionalmente: Ostras desconchadas con un - 

MNP mayor de 16, 000 por 100 m1 pero menor de 160, 000 por 100

m1. y un recuento estándar en placa mayor de 50. 000 por g --- 

pero menor de 1, 000, 000 por g. 

Rechazable ( inadmisible): Ostiones desconchados con un - 

NMP de coliformes de 160, 000 o más por 100 ml y un recuento - 

en placa de 1, 000, 000 o más por g. 

Esta Junta de Saneamiento de Ostiones estalba formada por

representantes de las agencias de control estatal, federal y - 

municipal, así como , Dor la Seccí¿5n de Investigaci6n y Control

de Mariscos del Servicio de Salubridad Pdblíca de los EE. UU.~ 

Los resultados para obtener el criterio bacteriol6gico fueron

dados a conocer en una junta en Washington, D. C-- el 26 de ju- 

nio de 1958. ( 9) 

En nuestro país aún no hay una norma oficial para el con

trol de la calidad bacteriol6gica de los mariscos, con lo tni

co que se cuenta es con un proyecto de normin. é-_1 cual se basa

en los resultados de la Junta de Saneamiento de los EE. UU., - 

mencionada anteriormente; y da como índices pwra decidir si - 

un marisco es apto para su consumo los si(Tuien tes: cuenta de - 

organismos mes6filos aerobios ( cuenta estándar) en placa, --- 

100. 000 colonias por gramo; organismos coliformues, 160 colo— 
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nias por gramo; una cuenta de E. col¡ de 10 colonias por gra

mo, y deben estar exentos de organismos de los géneros Salrno

nella y Shiqella. ( 17) 
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CAPITULO III

Vibrio parahaemolyticus

Vibrio parahaemolyticus es un microorganismo marino del - 

grupo de bacterias denominadas frecuentemente " hal6filas pat6

genas". 

Es bien conocido en el Japón, donde algunas cepas han si

do causantes de una intoxicación alimentaria del tipo disenté

rico por el consumo de pescados y moluscos crudos. ( 19) 

Este microorganismo se encientra en forma natural en mu- 

chas especies de la fauna marin En los EE. UU. V. par<haemo- 

1ytj_qus ha sido aislado. de gran variedad de alimentos marinos

tales como pescados, moluscos y crustáceos, tanto de las cos- 

tas del Atlántico como del Golfo y Pacífico. En el verano de - 

1971 se presentaron cuatro casos de intoxicae-i6n por V. para- 

haemolyticus que ocurrieron en Maryland, después del consumo - 

de cangrejo crudo. Estos incidentes representan la primera -- 

intoxicación confirmada en EE. UU. por V. par;ahaemolytícu,s, en

la que el microorganismo causante fué recobrado tanto de los - 

alimentos contaminados como de las heces de los pacientes. 

IDe acuerdo con estadísticas publicadas en Japón, resulta

revelador un estudio sobre cierta cantidad de reportes de in- 

fecciones que se comprobó eran causadas por Víbri-o Parahaemo- 

lyticus. El brote original, en 1951, se limitó a 272 pacien— 

1 -, es, 20 de los cuales murieron. En 1963 hubo 524 brotes que - 
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incluyeron más de 12, OCO infecciones7 en 1964 la evaluaci6n - 

fuá de 558 brotes con más de 14, 000 infecciones. El promed- o- 

de muertes en cada uno de estos aMos fué de 10. Las estadísti

cas de -mostraron que este microorganismo fué el agente etiol6- 

gico en 60 al 70% de los casos de diarrea estival reportados - 

en el Jap6n. Estas cifras. resultan sorprendentes, si se consi

dEra que en los EE. UU. en menos del 35% de los transtornos -- 

gastrointestínales no hay un agente etiol6gico identificado. 

Memás, debido a la costumbre en el Lejano Oriente y en el Su

reste de Asia de comer pescados crudos no hay raz6n para su- 

poner que este microorganismo no sea en otros países todo lo - 

relevante que lo es en el Jap6n. M_ 

HISTORIA TAXONOMICA. 

Jubrj'Q p 21 olv,,¡cus como ahora es conocido, fué ais- 

lado por primera vez en la Universidad de Osaka por Fujino en

1950. Este organismo fué clasificado como del género gasteure

lla, porque su tinci6n biPolar y naturaleza son comunes de e_q

te género en los medios de cultivo empleados. En 1955, se in- 

crimin6 al " Asazuke"' ( pepino salado) - en un caso de gastroen

teritis de 120 sin que ocurriera ningún deceso. Ta, ikawa cla- 

sific (5 el agente causante como Pseudomonas enteritis observ6- 

que las características de la cepa aislada eran similares al - 

cultivo aislado por Fujino, pero cambio el género a Pseudomo- 

F ps basándose en las propiedades bioquImicas y el crecim. ento
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en el medio que contenía sal. Esta fué la primera indicaci6n- 

de la naturaleza hal6fila de este organismo. ( 12) 

M¡ yamoto et al propusieron el nombre genérico de Oceano- 

monas debido a las diferencias serológicas entre P-seudomonas, 

efectuaron estudios detallados de las características de los - 

cultivos aislados de alimentos involucrados en intoxicaciones

y de aquellos aislados por Fujino et al y Takikavja. 

Todos estos cultivos podían fermentar la glucosa con o - 

sin producción de gas. Esto les sugirió qUe se clasificaran - 

en los géneros Vibrio o Aeromonas. Víbrio no fué considerado - 

como V. ch6lerae, pues crece a una concentraci6n de sal del - 

3% en un medio de cultivo ordinario, ya qu_c su habitat nalural

es un medio marino. ( 12) 

Tres especies fueron consideradas basándose en el poder - 

de utilizar quitina y alginato, resistencia al desoxicolato,~ 

utilización de citrato y fermentación de sacarosa. 

Oceanomonas narahaemolyticus ( Pasteurella parahaemolyti.- 

cus, Fujino) fué negativo en todas las pruebas. <. 

Oceanomonas alqínolyticus ( Pseudomonas. enteritis, Takika

a Serotipo II), fué positiva para todas las pruebas. 

Oceanomonas enteriditis ( Pseudomonas. enteritis, Takikawa

fué positiva para quitina, desoxicolato y citrato. 

Sakazaki et al descartaron al género Pasteurella. en base

al Yialofilismo y a Pseudomonas porque incluirla a' muchos org.1
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nismos heterogéneos que poseen diferentes tpropiedades. ( 15) 

Para aclarar la posici6n taxon6mica de estos organismos- 

hicier6n extensos estudios en muchos de los organismos hal6fi

lcs en cuesti6n; estos organismos estaban íntimamente relacio

nados con el género Vibrio. 

Se reconocieron tres. subgrupos basados en diferencias de

crecimiento en agua peptonada conteniendo 7- 10% de NaClo renW

ci6n de Voges- Proskauer, fermentaci6n de sacarosa, arabinosa

y celobiosa. 

En el subgrupo 3 fué nombrado V. 3! ui 1.Irum especie ti- 

po, el cual no crece a 7- 10% de NaCl. En el subgrupo 1 y el - 

subgrupo 2 fueron designados como Y. arahaemolyticus especie

tipo. Las cepas del subgrupo 2 crecieron en 7- 10% de NaCl, 

mientras que las del grupo 1 crecieron solo a 7% de NaCl. 

Casi todas las cepas del subgrupo 1 fueron aisladas de " 

heces de pacientes afectados con gastroenteritis, las del --- 

grupo dos fueron aisladas de alimentos marinos y del agua de - 

mar. La presencia del subgrupo 2 en pacientes con. gastroente- 

ritis no fué tan significativamente elevada como en personas - 

sin enteritis identificable. Por lo que concluyeron que el -- 

sU.grupo 2 no es pat6geno para el hoi),bre. Las cepas de! sub— 

grupo 2 crecieron*en 10% de NaCl, fermentaron la sacarosa y - 

produjeron acetoína, mientras que las del grupo 1 no. ( 21) 
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Por estas diferencias Sakazaki propuso el nombre especí- 

fico de V. i2arahaemolyticus para los organismos del biotipo 1

subgrupo l); y el nombre de Vibrio. alqinolyticus a los orga- 

niEmos del biotipo 2 ( subgrupo 2) 

En Tokio, en 1965, Zen - Yoji y sus colaboradores encon- 

traron que, en base a las evidencias epidemiol6gicas y etiol6

gicas s6lo V. parahaemolyticus es enteropat6geno. ( 21) 

En el cuadro Núm. 2, se muestran las características que

diferencian a V. parahaemolyticus de V. alq¡ nolvticus. ( 10) 



CUADRO Núm. 2

CARACTERISTICAS COMPARATIVAS DE Vibrin

Parahaemolyticus y Vibrio alq¡ nolyticus ( 10) 

Medio

Tinci6n de Gran

Pleomorfismo

Flagelaci6n polar

Movilidad TSI

TCBS

1% peptona sin NaCI

1% peptona 3% NaCl

1% pepiona 7% NaCl

1% peptona 10% NaCl

TSI gelosa . 

H2S ( TSI gelosa) 

Indol

Voges- Proskaier

Hem6lisis estable

al calor

20. 

y. parahaemolyticus _V. alginolyticus

Neqativo

Pos itivo

Positivo

Positivo

Colonias azul - 

verde, lisas, 

largas y ligeramente
turbias

No hay crecimiento

Crecimiento

Ligero crecimiento

Usualmente sin

Crecimiento

Alc/ ác

Negativo

Positivo

Negativo

Usualmente

positivo

Negativo

Positivo

Positivo

Positivo

colonias amarillas

largas y lisas

No hay crecimiento

Crecimiento

Crecimiento

Ligero Crecimiento

Alc/ ác

Negativo

Positivo

Positivo

Usualmente

negativo
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HABIU,T. 

Por ser un organismo de naturaleza halofíla, no es de -- 

sorprender que V. parahaemolyticus sea encontrado en esteros - 

y en aguas salobres. Este organismo ha sido aislado del inte- 

rior de fuentes de sal. Los sustratos para el crecimiento de - 

V. parahaemolyticus no se limitan a mariscos, pescados y ---- 

plancton. Se ha demostrado su crecimiento en extractos de pe- 

pino, papa, calabaza, rábano, col y lechuga. V. parahaemoly i

pus parece estar asociado con habitats que poseen un alto con

tenido en nutrientes orgánicos. 

Datos limitados indican que en el medio marino, que con- 

tiene animales en gran cantidad, la cantidad total de V. para

haemolyticus es generalmente mIs alta que en aguas con bajo - 

contenido de material orgánico. 

Este organismo ha sido aislado en aguas costeras alrede- 

dor del mundo. La distribución geográfica en habitats acuáti- 

cos ha sido regida por la temperatura del agua. Su presencia - 

en poblaciones altas está correlacionada con el incremento de
11

la temperatura del agua durante los meses de verano. A las en

fermedades estacionales causadas por V- parahaemolyticus se - 

les conoce como, " diarrea de verano" ( 2) 

DISTRIBUCION DE V. parahaemolyticus

Por muchos af5os el aislamiento de V. parah £ Lqlylilcus se

limitó a Jap6n. donde es responsable del 70% de las gastroen- 
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teritis M¡ yamoto et al, investigaron la distribuci6n estacio- 

n¿-1 de estos organismos en las bahías de Sagami y Tok-Jo. Ob— 

servaron una distribuci6n del tipo " invierno- verano", una este

nchalina ( adaptable a ligeros cambios de salinidad) y otra

eerihalina ( capacidad para vivir en agua en amplios grados

de salinidad). La primera predomina en el invierno y la segur.. 

da en el verano y en aguas costeras. ( 12) 

Y. parahaemolytigus ha sido aislado en Alemania, en el - 

Lejano Oriente, Hong Kong, Taiwan, Singapur, las Filipinas, - 

India, Corea, Ceylán, Hawai, China, Tailandia y en los Países

Bajos. Se han estudiado las muestras de excremento de las --- 

fuerzas americanas destacadas en el Lejano Oriente y se descu

brieron 2 pacientes en Okinawa y 12 en Corea con ínfecciones- 

de V. Parahaemolyticus. ( 4) 

En los años recientes ha sido estudiado más ampliamente - 

en los EE. UU. Fueron aislados de agua y sedimientos del Golfo

y costas del Atlántico, organismos parecidos a V. iparahaemoly

Baross y Liston aislaron a V. parahaemolyticus de agua - 

de mar, y mariscos del Noreste del Pacífico, y reportaron una

distribuci6n estacional similar a la del Jap6n, Gran número - 

se aisla en el verano, pero pocos al iniciarse el invierno. - 

También ha sido aislado de cangrejos moribundos, ostiones del

Golfo de México, ostiones del. Pacífico y de carne . de mariscos

procesada. ( 12) 
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PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS Y BIOQUIMICAS. 

UM - parahaemolyticus se caracteriza por ser un organismo - 

ram negativo, bacilo corto, que mue--tra poliformismo: ligera- 

mente curvo, recto o en forma de cocos y pueden observarse más

formas, pero generalmente son bacilos cortos curvos. Todas las

ceepas de V. parahaemolyticus son m6viles por su único flagelo - 

polar. En cajas de gelosa casi todos los cultivos aparecen co- 

mo colonias lisas, circulares opacas y húmedas con bordes ente

ros. ( 12) 

Es un organismo anaerobio facultativo, y para su crec-1--- 

miento requiere de iones Na, K y Mg. Crecen pobremente en la - 

mayoría de los medios comunes, a menos que se afiada 2- 3% de -- 

NaCl. ( 19) 

y. parahaemolyticus crece a temperaturas de 22 a 420C pl

ro no crece a 20C, su temperatura 6ptima es de 30- 370C. Se ha

observado que resiste pH entre 5- 11, siendo el 6ptimo de 7. 5- 

S. S, el pE máximo de crecimiento es 9. 4. 

La concentraci6n de sal que requiere es de 1- 7%. —Iemmyo- 

not6 que V. parahaemolyticus muere por calentamiento a 55' C - 

por 10 min. y 60* C por ' 5 min. en un medio lícluido. ( 12) ( 19) 

Es corriente la disociaci6n de colonias en los medios gl

losados, esta disociaci6n puede ser inhibída afiadiendo un de- 

tergente del tipo alcohol alifático sulfonado, por ejemplo -- 

Teepol, al medio de cultivo. ( 19) 
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FKOdama ha sefialado que la mayoría de las cepas de V. para

haemolyticus aisladas de pacientes producen una hem6lisis cla- 

ra en gelosa sangre humana, mientras que las procedentes de

aQua de mar y de pescado, o son débilmente hemolíticas o no

sen hemolíticas; con el fin de evitar confusiones con la acti- 

vidad hemolítica de V. parahaeM21yl en placas de gelosa -- 

sz.ngre, dicha hem6lisis fué nombrado como el fen6meno de " Kanjj

g7,wa", después de que éste lo describi6. ( 19) 

1
Sakazaki y sus colaboradores probaron 3, 370 cepas de V. - 

parahaemolyticus en gelosa sangre y encontraron que 96. 5% de - 

las 2, 720 cepas obtenidas de pacientes humanos fueron Kanagawa

positiva, y el 99% de las 650 cepas derivadas de pescados y -- 

agua de mar fueron Kanagawa negativas. M¡ yamoto y colaborado— 

res también reportaron que cerca del 90% de cepas aisladas de - 

casos de gastroenteritis fueron Kanagawa positiya, y s6lo ---- 

0. 5% de los cultivos de agua de mar y productos de pesca fue— 

rón Kanagawa positivos. También se report6 que las cepas Kana- 

gawa positivas son enteropat6genas, comprobándose con volunta- 

rios a los que se les dieron cepas Kanagawa positivas. ( 8) 
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Las propiedades bioquímicas que han sido reportadas para

Vibrio parahaemolyticus son las siguientes: ( 12) 

1. Hidr6lisis de almid6n

2. Hem6lisis. 

3. Producci6n de acetoína

4. Gelosa '--"SI

S. Crecimiento 0% NaCl

3% 

70% 

10% 

18. Alginato

19. Luminiscencia - 

20. Pigmento

alc/ ac, gas - 

Ureasa

92S - 21. Descarboxilaci6n

Licuefacci6n de la gela

de la Lisina + 

Celabiosa

Argínina - 

Ornitina - 

27. Sacarosa

13. Catalasa

22. Sensibilidad a pteri

dina 0/ 129 + 

6. Indol + 23. 11UU lisis de quí, + 

tina

7. Rojo de m.etilo + 

24. Sensibilidad a la

S. Utilizaci6n de citrato + penicilina

9. Desaminasa de la fenila - 25. N113 de arginina
lanina

10. Reducci6n de nitratos

11. Ureasa Fermentaci6n de: 

12. Licuefacci6n de la gela 26. Celabiosa

tina

27. Sacarosa

13. Catalasa

28. Arabinosa + 

14. Malonato

29. Maltosa + 

15. Oxidasa

30. Manitol + 

16. Rojo - Ch6lerae

31. T-rehalosa + 

17. Fermentaci6n de glucosa

Hugh- Leifson) 32. Lactosa
gas
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33. Ramnosa 54. Gluconato de pota + 

sio

34. Xilosa

55. Arabinosa variable

35. Adonitol

56. Adonitol

36. Inosítol

57. Xilosa

37. Sorbitol

58. Ramnosa
38. Salicina

59. Eritritol

39. Galactosa

60. Glicerol

40. Manosa

61. Maltosa
41. Rafinosa

62. Lactosa

42. Fructosa

63. Sacarosa
43. Dulcitol

64. Celobiosa

44. Lnulina

65. Melibiosa

66. Rafinosa

Utilizaci6n como fuente

67. Salicina
de carbono: 

68. Inositol

45. Glucosa

69. Trehalosa

46. Fructosa

70. Melecitoiga
47. Sorbitol variable

71. Lactato

43. Manitol

72. Gluconato
49. Sorbosa

73. Piruvato
50. Manosa

74. Acetato
51.* Galactosa i

75. Formato
52. Dulcitol

76. Citrato

53. Alfa-metil

D- glucosidasa 77. Succinato
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78. Malonato

79. Malato + 

80. Oxalato

81. DL- fenilalani

na. 

82. L- triptofano

83. Benzoato

84. Fenol

Utilizaci6n en medios complejos. 

85. Alginato

86. Malonato variable

87. Tartrato Variable

88. Citrato Variable

89. Mucato Variable
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Existen pruebas más sofisticadas par. caracterizar a V. - 

parahaemolyticus. Colwell sujet6 a varias especies marinas, -- 

V. ch6lerae y Y. arabaemolyticus y otros organismos relaciona

dos con. 200 pruebas diferentes, morfol6gicas, fisiol6gicas y - 

biol 6gicas, por tales pruebas fué posible separar a V. j2arahae

aol,,ticu.p de otros organismos, sus especies se agrupan ¡ en ---- 

S: 180%. La composici6n de bases del ADN para todas las espe --- 

cies de Vibrío fué de 40- 48% G+ C, existiendo una pequefla rela- 

ci6n entre Y. ch6lerae y Y. parahaemolyticus. ( 12)  

1 TEMPERATURA PARA EL CRECIMIENTO Y SUPERVIVENCIA

DE Vibrio parahaemolyticus

La temperatura 6ptima para el crecimiento de V. iDarahae- 

mol,,ticus se encuentra en el rango de 35 - 370C. La temperatu- 

ra niás baja que soporta es de 3 - 13" C, y depende fuertemente - 

del sustrato de crecim-2ento y el habitat bajo el cual se estu- 

die. Se ha reportado un agudo decremento en V. parahaemol ti— 

cus viable en el caparaz6n de camar6n completamente inoculado - 

durante los dos primeros días de almacenamiento a 3, 7, 10 y --- 

18" C; durante los siguientes 6 días no hubo diferencia alguna

También se observ6 un ligero incremento en la poblaci6n de --- 

V. jRarahaemolyticus en camar6n homogeneizado durante las prime

ras 12 horas de almacenamiento a 3, 7, 10* c, seguido por una --- 

disminuci6n a los 4 y 8 días. Poca supervivencia fué observada

en muestras almacenadas a 3 y - 18* C. ( 2j



29. 

La temperatura más baja reportada para este organismo du

rante su crecimiento en los medios de laboratorio es de SOC; a

esta temperatura límite para su crecimiento le afecta el pH, 

pues de seis géneros estudiados, el pE más bajo permitido a

S* C es de 7. 3. Se report6 un crecimiento mínimo a temperaturas

de 9. 5 a 10. 5' C en medios de laboratorio mantenidos en pos¡--- 

ci6n estática durante la incubaci6n. Agitando un cultivo en -- 

caldo tripticasa soya con 3% de NaCl, a un pH de 7. 2 se obser- 

v6 crecimiento a 7 y 8' C lo cual se relaciona con los reportes

que indican que se observa un mínimo de crecimiento de V. para

haemolyticus a un pH de 7. 1 - 7. 7 a 9' C en-, un medio similar. 

3) 

Este organismo puede multiplicarse a niveles peligrosas - 

cuando los ostiones se almacenan a temperaturas mayores de 8' C

esta multiplicaci6n ocurre entre 10 y 120C, disminuyendo cuan- 

do las temperaturas de almacenamiento se encuentran entre - 20

0 y 4* C. El organismo puede sobrevivir por largos períodos en - 

la superficie de pescados y mariscos a una temperatura de 5- 

a. c. ( 2) 

Y. Rarahaemolyticus en pescados y mariscos es suscepti— 

ble a efectos letales de congelaci6n y refrigeraci6n. 

Disminuye más las formas viables de V. parahaemolyticus - 

en un medio de cultivo a - 10' C que a - 20* C. La supervivencia - 

de este organismo en un medio de cultivo es mayor a temperatu- 
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ras de - 10 a - 20' C que a O' C. 

En pescados y mariscos se identificó después de 15 días - 

a l' C y a los 60 días a - 15 y - 30* C. Se recobraron organismos - 

viables de carne de cangrejo almacenado a 1, - 15 y - 30' C por - 

30 días. También puede ser evidenciado en ostiones inoculados - 

después de 40 días de almacenamiento a l*C y a - 15 y - 30' C se- 

enc:>ntr6 a los 130 días. Se observaron menos organismos vivos - 

a 11, 8 y 50C. Se ha demostrado que V. parahaemolyticus puede- 

sob.r.evivir por* lo menos 3 meses a 4' C. 

y. parahaemolyticus puede ser aislado fácilmente de os— 

tiones y muestras de sedimiento marino cuando éstos se encuen- 

tran por debajo de 10' C, aunque puede ser aislado de agua de - 

mar cuando la temperatura cae por debajo de 130C. También se - 

ha encontrado en zoonlancton cuando la temperatura está cerca - 

de 14* C; de lo que se puede concluir que durante. los meses de - 

invierno el organismo sobrevive en el plancton para multipli— 

carse en el agua durante el verano. De la misma manera en pes- 

cados y mariscos comprados en el mercado, ya congelados y que - 

pueden estar contaminados con V. Parahaemolyticus, una vez en - 

el hogar pueden crecer y subsecuentemente incrementar poten--- 
i

cialmente y producir una infección humana de origen alimenticio. 

Estos datos demuestran que, aunque V. parahaemolyticus - 

es sensible a la refrigeración y congelación, tales condicio-- 

nes podrían no ser letales al organismo. 
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La temperatura n.áxima de crecimiento para V. parahaemoly

ticus se encuentra en el rango de 42 a 44* C, esta temperatura - 

varía de acuerdo al género y es afectada por las condiciones - 

de cultivo. ( 2) [ 3)\-- 

INACTIVACION POR CALOR

Aunque V. parah1 es sensible al calor, se ha - 

reportado una amplia escala de valores para su inactivaci6n -- 

térmica. La susceptibilidad de este organismo a la inactiva--- 

ci6n por temperaturas elevadas depende de los procedimientos - 

de cultivo usados para su crecimiento y del tipo de disolvente

en el cual se coloca durante el tratamiento térmico. 

No pudo ser recuperado de un homogeneizado de camarón -- 

que tenía inicíalmente 500 células / ffil, después de que fué ca- 

lentado durante 15 min. a 60 - 800C. Aunque, con una población - 

inicial de 2 X 10 6 células/ m1, y. j2arahaemolyticus fué recupe- 

rado de muestras calentadas por 15 min a 60 - 890C. 

No sobrevivi6 en un homogeneizado calentado por 1 a 5 -- 

min. a 100* C; otros tiempos de mortalidad reportados s on 60' C

de 15 a 30 min. 

V. parahaemolyticus, puede ser destruído si se calienta - 

en unfi soluci6n peptonada por 10 min a 551C o por 5 min a 60' C. 

También ha sido probada la susceptibilidad del organismo

a las condiciones simuladas de calentamiento, las cuales pue— 

den ser similares a las de las plantas procesadoras de pesca— 
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dos y mariscos. o bien pueden ser encontradas en restaurantes - 

y hogares. 

Unos pulpos y jaibas fueron contaminados con V. iDaraha

mo.. Vticus, se cubrieron con harina y se frieron en aceite por - 

2 nin a 180* C, no fueron recuperados organismos vivos. Otros - 

filetes de pescado fueron* contaminados y asados en un asador - 

electr6nico, sin encontrar ningun V- Rarahaemolytigus en las - 

muestras tratadas. 

Se ha observado que la inactivaci6n a temperaturas elev—a

das depende del pH y del disolvente en el cual se calienta --- 

siendo la resistencia más alta al calentamiento a un pH de 7. 0

la sensibilidad_se incrementa conforme el pH es más ácido 0 -- 

más alcalino. 

La presencia de NaCl durante el calentamiento tiene un - 

efecto protector contra la inactivaci6n. Un caldo de carne de - 

cangrejo salada que contenía 1. 5 X 10 6 céllm1 fué calentado a- 

48 y 55* C, reduciéndose el número de organismos viables de 2. 5

a 4 veces respectivamente; la completa eliminaci6n fué cuando - 

el caldo se calento 10 min. a 650C. 

El NaCl a concentraciones de 12% en caldo tripticasa so- 

ya protege contra la inactivaci6n a 481C. 

La temperatura de crecimitnto afecta la resistencia al - 

calor de V. Darahaemolyticus. Las células que crecen a 210C - 

son más sensibles al calentamiento a 47' C que las que crecen- 
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a 29% así las células que crecen a 290C son más sensibles -- 

que las que crecen a 37' C. 

Las células que crecen en caldo tripticasa soya con 3. 0- 

a 7. 4% de NaCl son más resistentes al calentamiento que aque— 

llas que crece'n en un caldo que contiene 0. 5% de sal. También - 

se ha reportado una relación entre los ácidos grasos que con— 

tiene V. Rarahaemolyticus con la temperatura de crecimiento y - 

la sensibilidad al calentamiento del organismo. ( 2) ( 3) 

10LERANCIA AL HaCl. 

Además de los efectos del NaCl en la supervivencia de -- 

Y. parahaemolyticus durante el calentamiento, refrigeración y- 

congelapi6n, existen otros efectos ejercidos por esta sal so— 

bre la temperatura normal de crecimiento. 

El organismo requiere de un mínimo de 0. 5% de sal para - 

su crecimiento y reproducción. El efecto hemolítico va asocia- 

do con la naturaleza infecciosa de este organismo, y se incre

menta considerablemente cuando el medio de infusión de corazón

contiene 0. 5% de NaCl. Esto está en contradicci6n con la obser

vaci6n de que el organismo requiere para su crecimiento de 3% 

de sal; el nivel de 3% de sal está generalmente aceptado cono - 

la concentración óptima para el crecimiento. 

Se nota menos concordancia con la concentración máxima - 

de sal que tolera este organismo. Un criterio para identificar

a V. de V. alginolyticus y algunos otros ---- 
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Vibrio es la -incapacidad de V. Darahaemolyticus de crecer --- 

bien en caldo tripticasa al 10% de NaCl. 

Algunos autores opinan que la concentraci6n máxima de -- 

NaCI que tolera V. parahaemolyticus es de 8% otros reportan -- 

que algunos géneros pueden tolerar hasta 10%. Estas discrepan- 

cias están relacionadas con los constituyentes de los medios, - 

pH, temperatura de incubaci6n y variabilidad de los tipos de - 

V. Rarahaernolyticus. 

Se ha demostrado que la halotolerancia de los Vibrio --- 

marinos, incluyendo a V. Rarahaemolyticus, no es homogéna en - 

lo que respecta al i6n Na + que requieren, o a otro cati6n mono

valente. Los autores sugieren que existen biotipos de Vibrio - 

los cuales tienen propiedades intermedias entre V. i arahaemol

ticus y V. alqlr._ql - ícus

La tolerancia de V.. narahaemolyticus a las altas y bajas

concentraciones de NaCl está relacionada tanto con la presi6n- 

osni6tica como con la sensibilidad i6nica. La bacteria se inac~ 

tiva en agua destilada, el 90% muere en 0. 9 a 4. 4 min de expo- 

sici6n, dependiendo la sensibilidad de la edad del cultivo. La

reE: istencia a la inactivaci6n se incrementa conforme el orga— 

nismo pasa a través de la fase estacionaria a la fase de morta

1 ¡ dad. 

La inhibici6n de crecimiento en sustratos que contienen - 

bajos o altos niveles de NaCl resulta en parte de una desfavo- 

rable actividad del agua ( aW);. siendo esta Aw la cantidad de - 
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agua que contiene el medio de crecimiento y que favorece el de

sarrollo de determinados mieroorganismos, a3l los hongos y le- 

vaduras crecen en medíos con a, bajos o sea en sustratos con ~ 

poca agua. 

El tiempo máximo de generaci6n de V. parahaemolyticus --- 

fué observado en caldo tripticasa soya con 2. 94% de sal, el ~- 

cual corresponde a un aw de 0. 992. Los medios con bajo o alto - 

contenido de NaCI resultan en un alto o un bajo aw respectiva- 

mente, y más bajos tiempos de generaci6n. 

Un mínimo aw para crecimiento en caldo tkipticasa soya -- 

con adici6n de NaCl es de 0. 948 a 29' C. 

Se alladieron otros solutos al caldo tripticasa soya que - 

contenía 2. 9% de sal hasta alcanzar reducciones en aw y esta— 

blecer un a, minimo de crecimiento. El a, mínimo para el creci

miento de V. parahaemolvt cus es de 0. 937 cuando se us6 glice- 

rol como soluto, 0. 945 para KC1, 0, 957 para sacarosa, 0. 983 pá

ra glucosa y 0. 986 para 6xido de propileno. 

Fuá investigada la tolerancia de varios géneros de, Vibrio

al aw como una posible herramienta de diagn6stico. Basándose - 

en el crecintiento 6ptimo en agua peptonada al 1% y con 0 a 12% 

de NaCl, ( aw 0. 9988 a 0. 9268) se sugiere que el aw podría ser - 

usado para identificar a, Vibrio y para conocer límites favora- 

bles para su crecimiento en alimentos. ( 2) ( 3) 
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SECADO Y REACCIONES DEL SU57RATO

V. parahaemolyticus es muy sensible al secado. Ocurre --- 

una rápida destrucci6n de la bacteria cuando un filtro de mem— 

brana se inocula y se coloca en un recipiente con gel de sílí-- 

ce ( desecador). As¡ también, se elimina este microorganismo --- 

cuando un pedazo de alimento inoculado se seca. 

La escala 6ptima de pH para el crecimiento de V. UarLha£- 

inolyticus es de 7. 6 - 8. 6; pero se ba reportado crecimiento en - 

medios con pl1 de 5. 0 a 11. 0. Dos de seis géneros estydiados to- 

leraLn un mínimo de pH a 4. 8. Fué reportado como altamente letal

para V. parahaemolyticus un pH de 4 o menos en un homogeneizado

de cimar6n. También se ha observado que una gota de c( lulas v4a

bles a pH 5. 0, no sobrevive después de 15 min. En una población

viable de un homogeneizado con un pH entre 6. 0 y 10 ocurre lo - 

mismo después de 2 horas. ( 2) ( 3) 
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PROCEDIMIEN7X) S DE AISLAMIENTO PARA

Vibrio j2arahaemolyticus. 

Para aislar a V. parahaemolyticus inicialmente se utili- 

zaban medios tales como Salmonella Shiqella o gelosa nutriti- 

va con 41% de Nacl. 

En 1965 Zen- Yoji us6 gelosa de bromotimol- teepol, el --- 

Food and Drug Administration ( FDA) usa una combinaci6n de m6to

dos Japoneses y métodos propuestos por los investigadores ame- 

ricanos Listen y Baross. ( 12) 

Los japoneses emplean dos caldos de enriquecimiento: cal

do glucosado sal teepol ( GSTB) y caldo sal colistina ( SCB), pA

ra luego, por estrSa, Dasar a gelosa tiosulfato citrato- sales- 

biliares -sacarosa ( TCBS) . Los métodos americancis son más cuan- 

titativos ya que el recuento es directo en placa. ( 12) 

El microorganismo se cultiva en el medio TCBS, que con— 

tiene varios ingredientes inhibidores y selectivos, es fácil - 

de preparar y no requiere esterilizaci6n en autoclave. Es ver- 

de oscuro cuando no esta inoculado y tiene un pH inicial de -- 

8. 4. Muy pocos microorganismos que no sean Vibrío pat6geno se- 

aesarrollan bien en éD_ Puede ser inoculado copiosa y directa- 
mente con excremento, pero si se desea un preenriquecimiento - 

en caldo, puede emplearse caldo peptonado alcalino, o bien, si

se trata de alimentosrse preparan las muestras homogeneizándo

Ias con caldo peptonado al 41% y se siembran por estría en el - 
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medio TCBS y la mayoría de las bacterias e—- éricas no se desa- 

rrollarán en este medio especiai)_ Vxisten dos posibilidades de

desarrollo sobre este medio; las colonias pueden ser de un ama

rillo brillante o color verde después de 24 horas de incuba--- 

ci6n a 37' C en ambiente aerobio. Las colonias amarillas son un

producto del cataque de la sacarosa y pueden ser Vibrio Al_q1

lyticus, Pseudomonas o nticroorganismos entéricos, así como -- 

Staphylococaus aureus. Las colonias verdes serán Vibri p ra- Ío ) ara

aenolyticus, otros Vibrio 'hal6filos, Pseudomonaa y microorga

nis,nos entér-icos-.-' 

Los entéricos pueden ser eliminados por una prueba de ~ 

oxildasa ( Vibrio es oxidasa positivo). Una tinci6n de Gram el¡ 

minará los estafilococos. Un simple esquema bioquímico consis

tirá en observar las reacciones en gelosa fierro Kliger ( K! A) 

sacarosa, urca, fenilalwnina, descarboxilasa de a lisina y - 

citrato para diferenciar entre Pseudomonas y Vibrio. ( 4) 

Otros medios selectivos para aislamiento son: 

a) Gelosa BTP teepol, las colonias de los hal6filos pa- 

t6genos que fermentan la sacarosa son amarillas ( reacci6n áci

da), mientras que las que no fermentan este azúcar presentan - 

un color verde oscuro ( reacci6n alcalina), los coliformes no - 

crecen en este medio. 

b) En gelosa azul agua alizarina amarilla, las colonias

que fermentan la sacarosa son azules ( reacci6n ácida) mien --- 

tras que las que no la fermentan presentan un color amarillo- 



39. 

reacci6n alcalina). 

c) En gelosa sulfito de bismuto rojo fenol, las colonias

que fermentan la lactosa son de un color marr6n oscuro ( reac— 

ci6n ácida) y no presentan ninguna pigmentaci6n las que no fer

mentan este azúcar. 

Las bacterias coliformes no crecen en este medio. ( 19) 

Se pueden utilizar medios nutritivos comunes aáicionados

de sal y almid6n e incubarlos aer6bicamente. 

En la identificaci6n de V. parahaemolyticus los japone— 

sea utilizan pruebas diferenciales, tales como la reacci6n en - 

TSI ( Gelosa fierro tres az-Scares), Voges -Proskauer, y reduc--- 

ci6n de nitratos. Los americanos consideran el tipo de hem6l¡.- 

sis y pleomorfismo. 

Un nuevo medio, desarrollado en placa, es el que contie- 

ne 0. 2% peptona 0. 2% extracto de levadura, 1% almid6n de maíz - 

7% de NaCl, y 1. 5% de agar el pH se ajusta a S. Las placas son

inci£badas aer6bicamente a 420C durante 48 h. Las colonias típi

cae son circulares, blancas, lisas, amílasa positiva - Las colo

nias sospechosas se Dican en el centro con el' asa de siembra y

se confirma su Gram, la reacci6n de la oxidasa, el pleomorfis- 

mo, y la fermentaci6n de la glucosa. ( 12) 

SEROLOGIA DE V. parahaemolyticus

La identificaci6n final de y_. RsIraha?,mplyJiMU depende - 

de la serología. Esta prueba consiste en la aglutinaci6n en -- 
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portaobjetos de un antígeno K. 

Y. Parahaemolyticus tiene tres antígenos de grupo 0, K y

E, pero su clasifícaci6n serol6gica se basa únicamente en los - 

antígenos 0 y K. El antígeno 0 es_somátíco, termoestable, y se

destruye por el etanol y por el HCI 1N. El antígeno K es de -- 

origen capsular y se destruye por calentamiento a 100 * C y por

el HC1 1 N. La presencia del antígeno K en las bactoriaj vívas

inhibe la reacci6n de aglutinaci6n por el antígeno 0 y su anti

cuerpo. Un tipo 0 puede tener más de un tipo K, los tipos indi

viduales K ocurren s6lo en un grupo 0. En la actualidad se han

identificado 11 antígenos 0 y 58 tipos K. ( 19) 

Se ha observado que los cultivos vivos no son aglutina— 

dos por los hom6logos del antisuero 0. pero si el cultivo se - 

calienta a 100* C 1 6 2 horas se observa una marcada aglutina— 

ci6n. Esto fué interpretado como una interferencla del antíge- 

no K en la reacci6n del antigeno 0. 

El antígeno 0 es un lipolisacárído., 3L. parahaemolytim-s- 

contiene alfa- 1, 4- D- glucano. Esta glucana difiere del glue6ge- 

no y del almid6n en que no es sensible a la alfa ni. a la beta- 

amilasa. Una sustancia antigénica común fué aislada ; y purifica

da designándole como A. siendo común para los géneros de £ íL -_— 

brio Darahaemolyticus pero no para _V. ch6lerae o' V. alginol

inia- 

Sakazaki not6 que el antígeno H puede ser un mejor indi- 
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cador de relaciones filogénicas. El antígeno 0 indica la rela- 

ci6n entre los géneros Escherichia. 
Salmonella. Proteus, Ci-Irc

bacter y _EnterObacter- 

Comercialmente se dispone del antisuero K, 7 polivalen~- 

tes y 47 monovalentes. ( 12) 

PATIOGENICIDAD. 

Vibrio parahaemolyticus es el agente que causa un sín--- 

drome de enfermedad al¡-menticia relacionado primordialmente

con el consumo de productos del mar. 

El proceso comienza por lo general con un dolor epigás— 

trico intenso, acompañado de nauseas, v6mito, diarrea, escalo- 

fríos, casí siempre hay fiebre hasta 390C. En los casos graves

se observa la presencia de sangre y moco en las' heces. Con es- 

tos síntomas la enfermedad se diagnostica frecuentemente como - 

disentería. ( 19) 

La investigaci6n ha demostrado que el mieCoorganismo tie

ne un período de generaci6n extremadamente corto, que fluctúa - 

entre 9 y 11 min. Esto es, dos veces más rápido que et período

de generaci6n de 20 min. reportados para E. coli. En una caso - 

experimental la enfermedad fué observada en 3. 5 y en una infec

ci6n accidental en el laboratorio el tiempo fué de 6 horas. La

rapidez con la cual los síntomas aparecen sugiere la presencia

de una exotoxina, aunque s6lo las células vivas han producido - 

el síndr<?me en una enfermedad infecciosa. El período de incuba
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16n antes. de que los síntomas aparezcan es de 9 a 25 h. 

La actividad bemolítica, " fen&aeno de Kanaaawa", J_ué co

rrelacionado con la patogenicidad hacia el hombre. Esta acti

vidad hecolítica resulta de una hem6! isis directa termolábil. 

7) 
1

La epidemiología de V. parahaemolyticus es oscura y com

plicada. Aunque los pescados y mariscos son la causa de los- 

envenamientos, casi todos los cultivos de V. parahaemolyti - 

M aislados de pescados y mariscos son Kanagawa negativos - 

y la mayoría de los cultivos obtenidos de heces humanas son- 

Kanagawa positivos, ¿ Cuál es la raz6n de tal discrepancia? - 

D6nde se trans'for.m.ar. ¡ Os cultivos en Kar.agay7a pDsÍtivos?. 

Existen dos posibilidades: la primera se refiere a que - 

la actividad hemolítica puede ser transformada por el intes- 

tino humano. Sakazaki- efectu6 experimentos con voluntarios, 

a los cuales les administr6 cultivos Kanagawa negativos, pe- 

ro no pudo encontrar cepas Kanagawa positiva en las heces de

los voluntarios. La segrunda posibilidad es que los Kanagawa- 

positivos pueden perder su actividad hemolítica en el agua - 

de mar. Se llevaron a cabo experimentos con cepas Kanagawa - 

positivas, las cuales se sembraban en tubos que coitenía --- 

agua de mar sintética con 1% de peptona, incubándose los tu- 

bos a 37' C y 20' C, las cepas se Dasaron 10 vecas por este me

dio. Las cepas se probaron con el fen6meno de Kanagawa y se- 

encontr6 que todas ellas sequían siendo Kanagaiva positivas,- 
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de lo que se concluyó que la producción de he-niólisis 1, anagawa

es un caracter estable en V. parahaemolylicus. 

Puede haber otras posibilidades como cambios genéticos

por medio de recombinaci6n, fases de conversi6n, etc. ( 8) 

Se ha demostrado la patogenicidad para ratones, la muer- 

te de los ratones se debi6 a una septicemia. Se ha reportado - 

qué este microorganismo es pat6geno para perros y gatos. 

Las especies marinas de Vibrio causan una enfermedad a - 

animales marinos. V. parahaemolyticus ha causado muerte al -- 

cangrejo azul ( Callinectes. sapidus) y camarones del Golfo de

México ( Penaeus az-- ecus).( 12) 

La dosis in---ctiva para el hombre, seaún se ha -' e'- er-- n;i

V

do experimentalmente con coluntarios y en accidentes de labo- 

6 9
ratorío, tiene una escala entre 10 y 10 mieroorganismos, de

pendiendo de las condiciones del estómago, tipo de COM4da - j - 

cantidad consumida, así como la capacidad amortiguadora de -- 

los alimentos ingeridos. 

En Japón el microorganismo se le asocia muy a menudo con

la ingestión de! " Zushi", una albóndiga de arroz glutinoso, - 

con gusto a vinagre, copeteado con un surtido de f- letes de - 

diferentes especies de pescado. Tambí6n se relaciona con pro- 

ductos salados con álcalis, como los arenques y sardinas. así

como con las leg-z= üDres en escabeche. 

Un estudio Eeebo en Jap6n, en relaci6n < on los cocineros
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de zushi, indica que durante los meses de abril a octubre más

del 15% esitaban infectados asintomáticamente y esta cifra de - 

infecciones bajó a cero durante los meses invernales. ( 4) 

El nicho ecológico natural de V. parahaemolyticus es el - 

agua de los esteros más bien que las aguas dulces o el mar -- 

abierto. 

El m¿ -todo de tratamiento es doble: mantenimiento del pa- 

ciente ( reponiendo su pérdida de líquidos, diarrea y vómitos) 

y administración de terapia antibi6tica. 

El patrón de resistencia -sensibilidad es el siguiente: - 

el microorganismo es sensible al cloranfenicol ( cloromicetina) 

eritromicina ( eritrocina), nitrofurantoína ( furadantina), Ka- 

namicina ( Kantrex), cefalotina ( keflin), neomicina, estrepto- 

micina y tetraciclina. Es resistente al colistimetato ( colimi

cina), cloxacílina s6dica, meticilina, penicilina, polimixina

B y ampicilina ( policilina). ( 4) 

31. parahaemolyticus es el causante de un ndmero conside- 

rable de casos de envenenamiento por alimentos en Japón. En - 

1965 y 1966, fué el responsable de más del 45% de las intoxi- 

caciones de origen bacteriano por la ingestión de alimentos - 

contaminados. Sakazaki encontró 41 serotipos K específicos de

este organismo los cuales han sido aislados de humanos enfer- 

mos. De este grupo entero, 13 serotipos, o sea el 32%, no han

sido recobrados de alimentos irarinos del Japón. 
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Y. parahaemolyticus ha sido aislado del cangrejo azul de - 

la bahía Chesapeake en Maryland; fueron analizadas 60 muestras

de cangrejo recuperándose un total de 56 géneros de V. pirahae

molyticus. En el cuadro Núm. 3 se muestra la lista de las prue

bas bioquími'cas efectuadas en los géneros aislados coraparando- 

con un cultivo de referencia ( S AK 5) de V. parahaemolyticas, 

obtenido por los japoneses. Los 56 cultivos aislados dan todas

las pruebas bioquímicas positivas, pero unicamente 32 cultivos

fueron identificados seroUgicamente, es decir, el 61% de los - 

aislamientos no son tipificables, aunque bioquímicamente son - 

identicos con los biotipos descritos por los japoneses. Estos - 

resultados indican que hay serotipos de V. parahaemolytin-is de

fuentes marinas que aún no han sido clasificados. ( 6) 



CUADRO NUM 3

COMPARACION DE 56 AISLAMIENTOS DE CARNE DE CANGREJO AZUL CON UN

CULTIVO DE V. 2arahaemolyticus DE REFERENCIA SAK 5 ( 6) 

PPUEDA y. parahaemolyticus 56 aislamientos -- 

SAK _,
a positivos llegativos

TSI ( alcalino/ ácido 56 b

Citrocomo oxidasa
56 0

Ureasa
0 56

Indol 56 0

Rojo de metilo 55 1

Voges - Proskauer 0 56

utilizaci6n de citrato 56 0

Licuefacci6n de la gel 55 1

Reducci6n de nitratos 56 0

Utilizaci6n de malonato 0 56

Catalasa 56 0

Desaminasa de la fenilala 0 56

nina

Rojo ch6lerae 0 56

Movilidad 56 0

Gram 56 0

Hem6lisis 28 28

Hidr6lisis de almid6r. 56 0

HalofilismO 0% 4 52

Halofilismo 6% 56 0

Halofilismo 8% 56 0

Halofilismo 10% 0 56

Adonitol 2 54

Celobiosa 0* 56

Inosítol 2 54

Glucosa
56 0

Lactosa 0 56

Maltosa 56 0

manitol 56 0

Sacarosa 0 56

Rhamnosa 2 54

Sorbitol 0 56

Trehalosa 54 2



PRUEBA y. p;Rrahaemolvticus
SAK- 5 4
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56 aislamientos -- 

Positivos Negativos

Xilosa

1 1
54 1 56

Salicina al 55
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CAPITULO IV

MUESTREO Y MErODOS DE AISLAMIENTO Y CARA CTER IZACION

Las muestras de ostiones se obtubieron en los centros dis

t-ribuidores, y como punto de recolecci6n se escogi6 el " Merca- 

cTó de Pescados y Mariscos", ubicado en la zona postal 8 sobre - 

la Calzada de la Viga, en el D. F. 

Cada muestra contaba de 12 ostiones, aproximadamente 200g. 

Se tomaron con cuchara estéril ( una para cada muestra) y se -- 

guardaron en bolsas de polietileno limpias e irípermeables ---- 

también una bolsa por muestra) debidamente marcadas con el nu

mero de ntuestra-, éstas se tran1portaron al " Laboral-c.río de Ali

mentos de la Direcci6n General de Laboratorics de Salud Públi- 

ca'« en un refrigerador portátil con latas de enfriamiento. 

Se seleccionaron ostiones con concha y ostiones desconcha

dos. Los ostiones con concha se escogieron con conchas intac— 

tas y bien cerradas, las cuales en el laboratorio se rasparon - 

con un cepillo de cerdas gruesas para limpiar la superficie, - 

bajo el chorro del agua, para posteriormente abrir la concha y

recibir al osti6n con un líquido en un frasco estéril. Los os- 

tiones desconchados se tomaron del recipiente origi.ial con cu- 

chara estéril. 

Las muestras se refrigeraron inmediatamente después de -- 

haber sido colectadas, y se examinaron en un lapso no mayor de
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seis horas. 

METODO DE AISLAMIENTO PARA Vibrio i2arahaemoly= icus. 

En condiciones asépticas se pesan 50 g de muestra en un - 

frasco estéril, y se licúa con 450 m1 de agua peptonada con 3% 

de NaCl en un vaso de licuadora estéril, a 800 rpm por 1 a 2 - 

minutos, y se incuba 350C durante 24 h. 

Por estría se siembra un asa del homogeneizado en la su— 

perficie de placas de los siguientes meaios; TCBS ( tiosulfato- 

citrato bilis sal) y medio MT ( el cual contiene peptona, extrw

to de levadura, almid6n de maíz, NaCl y agar). Se incuban las - 

placas sembradas a 37' C durante 18 a 24 h. ( 7) ( 16) 

La selecci6n de las colonias en cada medio se hace te---- 

niendo en cuenta que la mayoría de las cepas de V. Rarahaemoly

ticus no fermenta la sacarosa. El aspecto de las colonias en - 

los medios utilizados es: ( 7) 

Medio Aspecto de las colonias

TCBS Colonias redondas, 2- 3 mm de diá

metro con el centro verde o azul

y. alginolyticus aparece con co- 

lonias más grandes y amarillas. 

Coliformes, Proteus y enteroco— 

cos aparecen c-omo pequelas colo- 

nias translúcidas. Las colonias- 
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que fermentan la sacarosa son - 

de un color amarillo ( reacción - 

ácida), mientras que las que no

fermentan este azúcar presentan

un color azul ( rea.cci6n alcali- 

na). La elevada concentración - 

salina y el pH de este medio ¡ m

piden el crecimiento de organis

mos que no son halófilos. 

MT Las colonias son blancas a cre- 

ma, circulares, lisas, amilasa- 

positiva. 

Se examinan las placas para seleccionar las colonias tí- 

picas, éstas se transfieren con la aguja a los siguientes me— 

dios. ( 7) 

Incubaci6n

Medio temperatura tiempo reacción

Gelosa TSI 35' C 24 h Alcalina en lq- 
superficie, áci

da en el fondo, 

no forma, gas ni

H2S

TSA 3% NaCl 35' C 24 h CLltivos para - 

Agar soya efectuar otras- 

Trípticasa) pruebas como co

loración de --- 

Gram. 

Movilidad 351C 24 1) CrecLmiento cir

cular desde el - 

punto donde se - 

sembró, es una - 

prueba + - 
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Si se trata de un microorganismo móvil, Gram negativo, - 

en forma de bacilos rectoe o encurvados con un flagelo en uno

de los polos, que produce ácido en el fondo y es alcalino en - 

la superficie del TSI, y negativo en la producción de gas y - 

formaci6n de. H2S. se efectúan las siguientes pruebas bioquimi

cas a partir del cultivo de TSA, tomándolo con asa de siembra

Prueba

Incubaci6n

Temp tiempo

ELGB- 35* C 48 h Tubo sin -capa de gelosa
Hugh y tubo con capa de gelo

Leifson sa. Si el organismo cam
glucosa" bia el color del medio - 

en ambos tubos de púrpIl
ra a amarillo; el orga~ 

nismo fermenta la gluco

sa; Si el cambio ocurre

sólo en el tubo abierto

el organismo es oxidan

te. V. Parahaemolyticus. 

fermenta la glucosa sin

producción de gas. 

Oxidasa 35* C 24 h Se dejan caer 2 6 3 go - 
del

tas de alfa -naftol y fe
citocromo nilendiwiiina sobre las -- 

colonias de TSA. Una -- 

reacci6n positiva se ob

serva por el desarrollo

de un color azul oscuro

en unos 2 minutos. V. - 

parahaemolyticus de la - 

reacción positiva. 
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Descarboxilasa 35* C Se obser El medio cambia a ama - 

de la arginina va cada- rillo por la produc--- 

24 horas ci6n de ácidos a expen

por 4 -- sas de la glucosa. Si - 

días. la descarboxilasa fun- 

ciona, el medio se man

tiene púrpura mientras

que el medio que se -- 

usa como patrón perma- 

nece amarillo o sea -- 

acido V. parahaemol3C;i
Us da la prueba nega- 

tiva. 

Descarboxilasa 35' C Se obser La reacción es igual a

de la lisína va cada- la descarboxilaci6n de

24 h por la arginina. V. piara— 
4 días haemolyticus es positi

vo a la descarboxila— 

ci6n de la lisina, o - 

sea el medio se mantie

ne púrpura. 

Hidr6lisis de 35* C lz- 7 días Se enfría el medio a

la gelatina 20' C para probar la

prote6lisis si la gela

tina no solidifica, la

gelatina fue licuada. - 

Y. parahaemolyticus da

la prueba + 

Halofilismo 350C 24 h Se siembran 4 tubos

con 0%, 6%, 8% y 10% 
de NaCl cada uno. V. 

2arahaemolyticus crece

rá a 6 y 8% de NaCl PA
ro no crecerá o poco - 

a 0 y 10% 

Medio RM - VP 35" C 48 h Después de incubar se - 

divide en dos porcio— 

nes el medio; a una

porción se le agrega

0. 6 m1 de alf-naftol y
0. 2 m1 de NaOH al 40% 

se agita y después de - 
4 h ( a más tardar) ap.1
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rece un color carmín, 

A la segunda parte se - 

le agregan unas gotas - 

de rojo de metilo, si - 

la prueba es positiva - 

se aprecia un color ro

jo intenso en el medio

Y. iparahaemolyticus es
VP - RM + 

SIM 35* C 24 h Se agregan O. Sml del - 

reactivo de Kovac, se - 

agita y una reacci6n - 
positiva se manifiesta

por la aparici6n de un
color rojo intenso en - 

la superficie. V. para

haemolyticus es movil, 

Jildol + pero sulfhídrá
co negativo. 

Fermentaci6n 350C 24 h V. Parahaemolyticus -- 

del Manitol fermenta el manit0l#-- 

cambiando el medio del

color rosa a amarillo. 

Fen6meno de 350C 24 h Una prueba positiva se
Kanagawa en manifiesta por una he- 
gelosa Wagatsuma m6lisis; zona transpa- 

rente y clara en los - 
gl6bulos rojos alrede- 

dor de las colonias. 
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CUADRO Núm. 4

Caract-erísticas para la identificaci6n de V. pArahaemol-yt-l—eus

7 ) , 

Prueba

Co oraci6n de Gram

Forma

Movilidad

Ilugh- Leifson glucosa

Oxidasa del citrocromo

Descarboxilasa de la

lisina

Descarboxilasa de la

Arginina

Gelatina

Tolerancia de sal

Voges -Proskauer

Indol

Manitol

Resultados. 

Gram negativo

Bacilos rectos o curvos

Positiva

Fermentaci6n, pero no gas. 

Positiva

Positiva

Negativa

La licúa

6% y 8% 

Negativa

Positiva

Lo fermenta
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Serología: La identificaci6n serol6gica de V. pii a] laeLioly

ticus se efectúa por medio de sueros especificos; estos sueros - 

aún no se encuentran en el mercado de los EE. UU; pero la divi— 

si6n de microbiología de la FDA ofrece servicios de investiga— 

ci6n serol6gica e identificaci6n gratis, en casos de aislamien- 

tos efectuados en brotes de intoxicaci6n por mariscos u otros - 

alimentos. Por tal raz6n en el presente estudio no se podrá --- 

efectuar la identificaci6n serol6gica. 

Si los resultados de las pruebas bioquímicas son típicos - 

para V. parahaemolyticus se reporta como positiva o negativa en

50 g de alimento. ( 7) ( 16) 

En el cuadro N<,ún. 4 se aprecian las características para - 

la identificaci6n de V. ] 2arahaemolyticus. ( 7) 

MEMDO PARA IDENTIFICAC10N DE ENTEROBACTERIAS

Se p¿ san 30 g de alimento en condiciones asépticas, la mi

tad se licúa con el medio de Selenito- cístina en un vaso de li- 

cuadora estéril por 2 min*utos; la otra porci6n se licúa con el - 
0

medio Kaufman, que contiene verde brillante y tetrationato y a - 

este medio se le agrega 2 m1 de yodo en el momento de utilizar~ 

lo. Ambos son de enriquecímiento, en condiciones asépticas se

trasfieren estos medios a frascos de boca ancha y se incuban

por 24 h 430C. 

Para el aislamiento se agita nuevamente la muestra ya in- 
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cubada, y usando una asa se siembra por estría con técnica de - 

aislamiento en los siguientes medios selectivos: XLD ( xilosa - 

salicina y desoxicolato), SB ( sulfito bismuto), VB ( verde bri~ 

llante), SS ( Salmonella- Shiqell ); 

Se efectúa la misma operaci6n para. cada medio. Las pla— 

r

cas se incuban por 24 h a 35' C. CIS) 

El aspecto de las colonias típ cas en cada medio es: 

Medio Aspecto de las colonias

XLD

Salmonella y Shiqella aparecen - 

como colonias de color rosa ro— 

deadas por un halo rosado; algu- 

nas

cen colonias con el. centro negro

Los coliformes aparecen de color

amarillo. 

VB Las colonias de Salmonella- 

sb observan como colonias incolo

ras, rosadas o hasta fucsia, --- 

translúcidas a opacas, con el ine

d ¡ o que las rodea rosado a rojo. 

Algunas Salmonella aparecen de - 

color verde transparentes, si. es

tán rcdeadas por organismos que - 

son lactosa o saca -rosa positivaj

que producen colonias amarillas

verdosas o verdes. 
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Los coliformes producen co- 

lonias amarillas. 

Gelosa
Las colonias son incoloras - 

SS
palidas, opacas, transparentes - 

o translúcidas, algunas varieda

des producen colonias con el -- 

centro negro. 

Gelosa
Colonias negras, algunas -- 

SB
veces con brillo metálico, el - 

medio que las rodea es usualmen

te café al principio, 
cambíando

a negro. 

Se seleccionan las coionias típicas, y se transfieren

con el asa de siembra a los siguientes medios para efectuar las

pruebas bioquimicas. ( 18). 

Incubaci6n

Medio Temp Tiempo

Gelosa 35' C 24 h

TSI

Gelosa 35' C 24 h

LIA

Lisina

f ¡erro

Reacci6n. 

Superficie inclinada - 

del t~ amarilla, es - 

lactosa +. Fondo del - 

tubo amaxillo., es glu

cosa+. Gs curecimiento - 

del mecUO, producci6n- 

de B2S - 

Color piárpura descarbo

xilaci6n de la lisína. 

Color wr%arillo se debe

a la fCrmentaci6n. Os- 

curecimiento se debe a

producci6n de H2S' 
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sim 35* C 24 h Aparición del anillo - 

rojo al agreaar el --- 

reactivo de Kovac, es- 

indol +. Crecimi4ento - 

a lo largo de la pica- 

dura y en el seno del~ 
medio es movilidad +. 

Aparición de un color - 

negro a lo largo -de la

picadura que puede ex- 

tenderse a todo el me- 
dio, hay producci6n de
H2S * 

Caldo 35" C 24 h Coloración púrpura del
SURRACO medio urea, positiva. 

Coloraci6n amarilla -- 

del medio: sacarosa pa
sitiva. 

Caldo 35* C 24 h Coloración amarilla -- 
Manitol de! medio manitol pos¡ 

tivo. 

Caldo 35" C 24 h Cambio del coloraci6n- 
Dulcitol de rojo a amarillo dul

citol positivo. 

Caldo- 35" c 24 h Una prueba negativa le
Malonato caracteriza porque el - 

color verde no cambia - 

Coloración azul, malo - 

nato positivo. 

Dependiendo de los resultados de las pruebas bioquímicas

y mediante el cuadro Núm. 5 se puede identificar el organismo - 

aislado. 

Si los resultados son característicos de Salmonella, se - 

procede a la identificación serol6gica. 

En un portaobjetos se colocan dos gotas, una de solución

salina estéril y la otra de antisuero polivalente somático. Se
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toma una asada del cultivo de 24 h de gelosa TSI y se hace una

suspensi6n del cultivo mezclándolo con el asa. De la misma fcr

ma se procede con el antisuero sonático polivalente. 

Se ladea el portaobjetos durante un minuto y se observa - 

la formaci6n de precipitado ( aglutinaci6n). Se considera posi- 

tiva la prueba cuando se presenta aglutinaci6n con la mezcla - 

cultivo- antisuero y no aglutaci6n con la mezcla cultivo -sol. - 

salina. Ya que si hay aglutinaci6n con la mezcla cultivo -sol. 

salina, se consídera como una autoaglutínaci6n, siendo una --- 

prueba falsa positiva con el suero polivalpnte. 

Se sigue el mismo procedimiento para determinar el grupo

somático, empleando para ello los sueros específicos para cada

grupo - 

Se reporta como Salmonella sp positiva o negativa en 30- 

g de muestra. ( 14) ( 18) 
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METODO PARA CARACTERIZAR COLIFORMES FECALES. 

Diéz gramos de muestra se transfieren asépticamente a un - 

vaso de licuadora estéril con 90 ml. de soluci6n reguladora de

fosfatos, se licúa por 2 mi -n. y la mezcla se pasa a un frasco - 

estéril, representando la diluci6n 1: 10 ( contie . ne 1 g. de al¡ - 

mento) - 

Usando pipetas estériles en cada operaci6n. se prepararon

diluciones de 1: 100, 1: 1000, que contienen 0. 1 g y 0. 01 g de - 

alimento respectivamente. 0. 1 m1 de la diluci6n 1: 1000 represEn

ta la diluci6n 1: 10, 000, o sha 0. 001 g de alimento. 

Se inoculan tres de sulfato de lauril triptosa LST, con - 

1 m1 de la diluci6n 1: 10; otros tres tubos, con lml de la dil—u

ci6n 1: 100 cada uno; y tres tubos también con 1 ml de la dilu- 

ci6n 1; 1000 cada uno; y finalmente se inoculan con o. 1 m1 de - 

la diluci6n 1; 1000 otros tres tubos. Los tubos con caldo LST - 

contienen una campana para observar la produccii5n de gas. Se - 

incuban los tubos por 48 h a 35' C. lo

Se examinan los tubos, la presencia de gas en cualquier - 

cantidad, dentro de las primeras 48 horas, es una prueba posi- 

tiva presuntiva de organismos coliformes. 

Prueba confirmativa para colíformes. 

Se agitan suavemente los tubos de LST positivos. Con una - 

varilla estéril para cada tubo, se transfiere el inóculo a tu- 
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bos de verde brillante lactosa bilis ( VBLB) al 2% y a tubos de

caldo E. col¡ ( EC), para cada uno de los tubos positivos. 

Los tubos de VB se incuban 48 h a 35OC, los tubos de cal

do EC se incuban en baflo maría por 48 h a 450C. 

Los tubos positivos de VB representan la prueba confirma

tiva para organismos coliformes. Se leen los tubos positivos - 

para determinar el número de organismos de acuerdo con la ta- 

bla NMP ( número más probable), reportando a los coliformes -- 

por gramo. 

Los tubos positivos de caldo EC, tambien se leen para -- 

obtener los coliformes por gramo, mediante la tabla de NMP. 

DETIERMINACION DE LA CUENTA ESTANDA.R, BACTERIAS MESOFILAS

AEROBTAS. 

Con las diluciones preparadas para la detei minaci6n de - 

coliformes se inoculan con 1 m1 de cada diluci6n, tres cajas - 

de Petri, marcada3 con el número de muestra y las diluciones - 

1: 100, 1: 1000 y 1: 10. 900. Se agregan a cada caja 12 a 15 m1 - 

gelosa triptona extracto de levadura fundida. Se incuban 48 h

a 35' Z. 

Se seleccionan para el recuento aquellas placas que ten- 

gan entre 30 3p 300 colonias. Para determinar el número total - 

de colonias por gramo de alimento, se multiplica el número de

colonias de la placa por la inversa de la diluci6n a que co— 

rresponda. ( 18) 
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CAPITULO V. 

RESULTADOS Y CONMUSIONES

Se analizaron 200 muestras de ostiones, las cuales se re- 

cogieron del mercado de pescados y mariscos de la Viga; cada -- 

muestra contenía de 10 a 12 ostiones y se procesaron siguiendo - 

las técnicas señaladas en el capítulo anterior. 

El trabajo experimental, como ya se indic6 se desarroll6- 

en el Laboratoríc Nacional de Salud Pública de la SSA, en su de

partamento de Microbiología de Alimentos; se efectu6 en dos ép£ 

cas diferentes del año, las primeras 90 - nuestras se realizaron - 

entre los meses de julio a octubre ( verano), y las otras 90 --- 

muestras se analizar6n de enero a marzo ( invierno). Se realiz6- 

de esta manera para observar c6mo influyen las estaciones del - 

año en la incidencia de Vibrio Darahaemolyticus. 

A las primeras 99 muestras se les efectu6 la cuenta en -- 

placa de mes6filos aerobios, coliformes fecales,* Y. parahaemoly

t_¡cus y Salmonella7 a las muestras restantes se les analiz6 úni

camente para V. Rarahaemolyticus y Salmonella. 

Las cuentas obtenidas en las 99 prineras muestras e ¡ den- 

tificaci6n de los dos mieroorganismos pat6genos aparecen en la - 

Tabla Núm 1. 



63. 

TABLA Núm. 1

Resultados de los análisis efectuados a las 99 primeras muestras

de ostiones: 

Muestra Cuenta de - Cuenta de- Vibrio

organismos- coliformes lparabae

mesofílicos fecales

aerobios

colonías/ g N.MP19

45 000 2 40

2 390 000 4 600

3 520 000 de 11 000

4 650 000 de 11 000

5 3 gt0o 000 de 11 000

6 90 000 230

7 10 000 0

a 35 400 150

9 71 000 2 400

10 500 000 de 11 Oso

de 11 00011 1 100 000

2 10012 48 000

13 322 000 de 11 000

14 3 260 000 de 11 000

de 11 00015 9 500 000

de 11 00016 de 10 000 000

6 100 00017 ll 050

18 4,10 000 1 500

19 3 900 000 de 11 05,0_ 

11 o o20 570 000

21 704 000 4 600

22 21 000 72

23 41 000 110

24 2 100 000 11 000

25 7 700 000 de 11 05-0
4 60026 850 00 . 

27 de 10 000 000 de 11 000

2 600 000 11 00028
m

29 800 000 de 11 000

30 1 100 000 2 900

31 3 200 000 11 000

32 3 400 000 4 600

33 210 000 430

34 21 700 91

35 15 600 36

Salmonella
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Mh uestras Cuenta de - Cuenta de- Vibrio Salmonella

organismos- coliformes 1 parahae

mesofílicos fecales molyticus

aerobios

colonias/ g NEP/ g

36 22 000 230

37 3 100 000 11 000

38 590 000 2 450

39 100 000 930

40 20 500

41 áe 10 000 000 de 11 000

370 000 2 90042

43 41 000 280

44 5 200 000 11 000

45 de 10 000 000 de 11 000

de 10 000 000 de 11 00046

715 000 11 00047

48 1 600 000 4 600' 

49 370 000 2 400

so de 10 000 000 de 11 000

1 200 000 11 000si

52 2 700 000 11 000

53 710 000 530

54 46 000 1 500

55 15 200 230

56 14 000 0

57 100 000 0

58 240 000 36

59 53 000 0

60 9 100 000 de 11 000

61 560 000 4 600

62 i—soo 2 900

63 88 000 0

64 12 000 91

65 54 000 73

66 7 150 000 11 000

67 8 160 000 de 11 000
6 8 32 100 91

69 21 000 36

70 82 000 150

71 140 000 2 400

72 1 080 000 4 600

73 7 700 000 4 600

74 820 000 2 400

75 710 000 1 500

76 629 000 930

77 310 000 2 100
78 6 400 000 11 000



Muestr,-t

79

80

si

82

83

84

85

86

87

88

89

90

91

92

93

94

95

96

97

98

99

Nota: 

Cuenta de - Cuenta de- 1 Vibrio

organismos- coliformes 211rahaEq 
mesofílicos fecales molyticus

aerobios

colonias/ g NXP / g

810 000 2 400

5 700 000 2 400

32 000 36

5 000 000 230

82 000 930

1 200 000 4 600

9 100 000 de 11 000

28021 700

20 500 150

de 10 000 000 de 11 000

4 600 1 500

30 000 930

de 10 000 000 de 11 000

240 000 de 11 000

de 11 000140 000

de 11 0007 700 000

11 0001 100 000

90 000 de 11 000

de 11 00090 000

4 60045 000

88 000 4 600

Muestra aceptada para su consumo

Negativo para la prueba

Posítivo para la prueba

La muestra no se acepta por rebasar

la norma de calidad. 

65. 

Salmonella
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Tabla Núm- 1. a. 

Muestras aceptadas para cada

prueba efectuada y para su consumo. 

Total de mues Nluestras

tras analizadas aceptadas

Cta. stándar 99 33 33. 3

Coliformes 99 19 19. 1

fecales

salmonella 200 3 1. 5

V. iDarahaeTnol 200 10 5. 0

icus

2-0—L

Muestras acepta 99 17 1"f. 7

das para su --- 

consumo
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Basándose en los índices sanitarios sefialados por el pro

yecto de norma para mariscos, los cuales son para cuenta de

mes6filos aerobios loo 000 col/ g y para coliformes fecales

160 NMP/ g: en la tabla anterior se subrayaron las cuentas que

están por enciina de los índices sanitarios, así también se -- 

marcaron con + o - las muestras en las cuales se aisl6 Vibrio

parahaemolyticus y Salmonella. Las muestras que están señala- 

das con un asterisco, son las muestras aceptables para su con

sumo, ya que no rebasan los. 11mites sanitarios. 

Se efectuaron los calculo's estadísticos consultando las - 

tablas de probabilidades de la prueba de Students ( 5) para -- 

concluir conforme a los resultados obtenidos experimentalmen- 

te, y de esta manera determinar la calidad bacteriol6gica de - 

los ostiones con respecto a la cuenta de mes6filos aerobios y

coliformes fecales. Estos calculos se presentan en la tabla 2

y tabla 3, de donde es fácil concluir que los ostiones se en- 

cuentran muy lejos de corresponder a los índices sanitarios - 

que los rigen; éstos están excesivamente contaminados con or- 

ganismos fecales, únicamente 19 muestras de las 99 muestras - 

analizadas son aceptables con respecto a los coliformes feca- 

les, lo que nos indica que los ostiones que consumimos están - 

en contacto con desechos humanos, o sea contamiiaciones poste

riores a su cosecha, pudiendo contaminarse durante su trans— 

pórte, en el desconchado que se realiza en condiciones total- 
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mente antihigiénicas, pues se utiliza instrumentos sucios pa- 

ra abrir las conchas que se encuentran cubiertas con una grue

sa capa de lodo, y de esta manera contaminar los moluscos, -- 

aumentando más dicha contaminaci6n al caer el osti6n en cube- 

tas sucias con agua de donde se llenan los frascos que se ven

den en tiendas de autoservicio. Aumentando más la cuenta de

bacterias si los frascos no se mantienen en refrigeraci6n. 

Ahora bien existe la posibilidad de que además de contamina-- 

ciones posteriores, los esteros donde se producen los ostio— 

nes se encuentren cerca de salidas de aguas negras contaminan

dolos peligrosamente con coliformes fecalés y Escherichia --- 

col¡ pat6geno. 

Con respecto a la cuenta de organismos mes6filos aero— 

bios, s6lo 33 muestras están por debajo del límite de acepta

ci6n, del resto de las muestras se obtuvieron cuentas altas, 

lo que indica que han existido condiciones que pudieran ha— 

ber favorecido el que ciertos organismos pat6genos hayan --- 

proliferado considerablemente y se encuentren en el alimento

en gran número. Como las especies pat6genas y las sospecho--- 

sas de serlo son casi todas mes6filas, como V. parahaemolyti

clis Salmonella, es importante la cuenta estándar. Además, 

los recuentos altos indican que el alimento va a alterarse - 

muy pronto, y conforme a nuestros resultados se puede obser- 

var -que los ostiones que consumimos están a punto de descom- 

ponerse y ésto puede nota-rse con el desagradable olor que de
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ellos se desprende y que se enmascara con el lim6n, cilantro, 

cebolla y otros ingredientes que les acompañan en su prepara- 

ci6n. 

De las 200 muestras analizadas para la identificaci6n de

V. parahaemol- ticus, únicamente en 10 muestras se aisl6, co— 

rrespondiendo 7 muestras a las procesadas durante el verano, - 

y las otras 3 muestras corresponden a las muestras analizadas

durante el invierno.. 

Para asegurar de que las cepas aisladas eran V. parahae

molyticus, además de las pruebas bioquímicas efectuadas, las - 

cuales resultaron típicas para este microorganismo y se pre— 

sentan en el capítulo IV, cuadro ndm 4, fué posible obtener - 

una cepa de V. 2arahaemolyticus en la Facultad de Medicina en

el departamento de Ecología Humana de la Divisi6n de Estudios

Superiores: entonces las cepas caracterizadas como V. I?Ir haeL

molyticus y la cepa de referencia o' patr6n se corrieron simul

táneamente en todos los medios de cultivo con los que se tra- 

baj6, obteniendose resultados semejantes con todos los culti- 

vos aislados. Puesto que no se contaba con el suero necesario

para efectuar la prueba serol6gica se recurri6 a conseguir -- 

una cepa patr6n. 

Siguiendo la técnica señalada, trabajando con los medios

de cultivo adecuados, ajustándolos a una concentraci6n de sal

del 3%, el pH a 7. 0 - 7. 2, preparándolos con sumo cuidado, -- 
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Ílando los tiempos y temperaturas de incubación, - así como vig 

tanto en el aislamiento como en las pruebas bioquímicas para - 

su identificaci5n, se pueden recuperar los cultivos de V. Pa- 

rahaemolyjicus. de las muestras de ostiones. De la misma mane- 

ra es esencial para su aislamiento utilizar caldo peptonado - 

al 3% de NaCl como un medio de enriquecimiento antes de utili

zar el medio selectivo TCBS, ya que se favorece el desarrollo

de este microorganismo en un caldo de enriqueciniiento; tam--- 

bién es importante la prueba de halofilismo para observar el - 

crecimiento en un caldo peptonado con 6 y 8% de NaCl caracte- 

rístico de este microorganismo hal6filo. __ 

En realidad los 10 cultivos aislados de un total de 200- 

i,nuestras nos señalan que nuestros ostiones no están contamina

dos con este organismo pat6geno-, ahora bien, aún cuando no se

encuentran en grandes proporciones como para provocar una in- 

toxicaci6n, si se puede decir que en los meses de verano pue- 

den aislarse cultivos que pueden reproducirse a niveles altos

si el producto ( pescado o nariscos) no se alma~ a en condi— 

ciones adecuadas, llegando al consumidor altamente contamina- 

do y siendo un vehículo más de intoxicaci6n aliinentaria. 

Víbrio parahaemolyticus es un microorgani~ pat6geno -- 

cuya identificaci6n no es necesario efectuarla de rutina. Su- 

identificaci6n es importante en casos de intoxicaciones donde

est involucrado algdn alimento marino o producto del mar y - 
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donde los síntomas observados sean similares a los provocados - 

por este microorganismo. En estos casos también sería -importan

te su identificación en las heces de los pacientes. 

Se aislaron tres cepas de Salmonella, dos del grupo B y - 

una del grupo C, esto fuá posible ya que se cuenta con los --- 

sueros para tipificar cepas de Salmonella. Se identificaron -- 

únicamente 3 cepas de esta enterobacteria pat6gena, ya que el - 

caldo tetrationato utilizado se incubó inicialmente a - 15' C por

24 h, sin aislar ninguna Salmonella, esto se realizó con las - 

99 primeras muestras analizadas, y se puede observar en la ta- 

bla 1 que no se identificó ninguna Salmone11 . En las muestras

restantes analizadas, se incubó el caldo tetrationato a 430C - 

por 24 h y de esta manera se identificaron las 3 cepas. 

Aún así, de 100 muestras procesadas a 43' C, tres muestras

contaminadas con Salmonella, es un nivel bajo que indica que - 

tal vez por la alta salinidad y composición de los mariscos no

son tan fácilmente contaminados por esta enterobacteria. 

Para la recuperación de Salmonella es recomendable utili- 

zar un medio de preenriquecimiento que puede ser caldo lactosa

do, un caldo de enriquecimiento como el caldo tetrationato y - 

varios medios selectivos, los cuales se encuentran indicados ~ 

en el capítulo IV. Es muy importante incubar el caldo tetratio

nato a 43' C por 24 h en vez de 35' C como esta señalado¡ para -- 

llevar a cabo una identificación completa es esencial realizar
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la prueba serológica, ya que con las pruebas bioquímicas pue- 

den confundirse con 2,4trobacter, pues sus bioquímicas son si- 

mílares. 

De las enterobacterias que más se identificaron y por lo

tanto contaminan más a los ostiones son: Proteus; P. morcanii

P. mirabilis_ P. vulSIaris. En todas las muestras se aislaron- 

Proteus, siendo P. norganii y P. mirabilis los de más inciden- 

cia. También se identificaron cultivos de Enterobacter ------ 

aeroqenes. Igualmente se aislaron cepas de Klebsiella y Citro

bacter. 

Como se- ha observado, 1 1 s ostiones que se venden en el - 

D. F. no cubren las cualidades que se requieren para ser con- 

sumidos. Por las pruebas realizadas se ve que, su calidad --- 

bacteriológica es ínfima, lo cual es. una lástima, ya que el - 

ostión es un alimento de alto nivel nutritivo, con un elevado

contenido de proteína que constituiría un excelente alimento, 

puesto que con sólo consumir media decena se rewíbirían los - 

nutrientes necesarios para una buena alimentación; pero todas

e3tas cualidades del ostión no tienen valor algurio si al ing.1

rirlos se provocan enfermedades eliminándose más nutrientes

requeridos de los recibidos, por v(5mito y diárrea causados

por una intoxicación. 
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RECOMENDACIONES

El manejo de los ostiones antes, durante y después de su

cosecha, se realiza sin higiene, De la misma manera el des— 

conchado de los ostiones se efectúa sin lavar previamente las

conchas, las cuales se encuentran cubiertas c~ letamente con

una capa negra de acumulaciones de tierra y desechos que con- 

taminan al molusco al abrir la concha. 

Como no es posible bajar el valor de los índices sanita- 

rios, pues disminuiría aún más la calidad bacteriol6gica del- 

osti6n, es necesario planear una nueva organizaci6n en los -- 

centros de distribuci6n de pescados y mafiscos para manejar— 

los y transportarlos en condi-ciones higiénica . De igual for- 

ma, desarrollar nuevas técnicas que sean prácticas y senci--- 

llas para evitar contaminaciones al abrir lasconc-has y por - 

ende obtener cuentas menores a los índices sanitarios señala- 

dos. 

Pero mientras evoluciona el manejo de los astiones en el

mercado, sería de gran utilidad comprar los ostiones en su -- 

concha y en el hogar lavarlos con un cepillo de cerda gruesa - 

tratando de dejar las conchas lo más limpias posibles, abrir- 

la concha y enjuagar nuevamente el molusco, procurando comer- 

los ostiones cocinados en sopas, gratinados, o Ibien hervirlos

ligeramente cuando se consumen en cocktel, para destruir los- 

mieroorganismos que pudiesen contaminar el osti6n. En el caso
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de V. parahemolyticus y así como de coliformes - 

fecales, todos son muy sensibles al calor y se eliminaría el

riesgo de una intoxicaci6n o enfermedad al cocinarlos. Así ~ 

también, la costumbre tan común de comer el pescado y los ma

riscos bañados con jugo de lin6n, ayuda a eliminar los micro

organismos pat6genos presentes aunque no con la eficacia de - 

un calentamiento. El lim6n disminuye el pH del alimento a -- 

niveles tan bajos que no pueden sobrevivir las bacterias. 

Mediante esta tesis se desea contribuir a mejorar la— 

calidad bacteriol6gíca de los ostiones y mariscos en general

así como a conocer e identificar a un microorganismo pat6ge- 

no desconocido en nuesrro país, para poder aislarlo en caso - 

necesario, ya que puede ser el causante de grandes intoxica- 

ciones como lo ha sido en otros países; y que por no ser co- 

nocidas ni estudiadas sus características puede pasar desa— 

percibido y no determinarse la causa real de intoxicaciones. 
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