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RESUMEN

TESIS DE LlCENClAfURA.: Determinacidn de Vibrio chalerae . 01 en

pescados frescos. del: mercado. de - la Vlgé. ‘Méxlaay D, Fo, ‘quev

presenta la. alumna::‘Rasarfo -de.. la  Rosa  Gallegos;. ‘bajo el

Jose Fernando the:'Espinosé ¥

o ‘tdantifiear Vibilo
: o distribuldar,
Hé&lcu' a
:Ilsa; '(Hug£1 céghalus)i

bngrq :

:(Scomboromo gsﬂmécdlatb5)~ v
vdétéiﬁinb por

=anvenlencia:: 'L ‘mediante . 1as

técnicas.descritas ""po HMeétoda -

de la F.D.A. Gran “eantidad

No " se alsgly l!!brla sholara “pescades. tuvieron
vibrios que producen' élggn nrecclbﬁ § Vibrie

choterae no-01, V.harveyi’_" Estos . fueron

aislados de 4 bagres y 1l lisa:.. | ‘.yérli."Guerrera.

Tamaulipas y Camﬁeche: 2 slerras; ¥-- bagr@‘?pfucedentes de
Tamaulipas y, 2 bagres, uno ‘de’ ;Tgﬁaﬁiipas""y' el otro de
Campeche., respectivamente. Fue Interesan£;~ Mldentificar otros
tipos de vibrios, también Impurtantéé, por el hecho de estar
asoclados con Vibrio cholerae y por. gar capaces de producir
dafos serlos al! hombre. Fs necerario continuar investigando
en muestras de allmentos, partleularmente de pescados y mariscos,

por estar sujetes a  un  rieago mayver de contaminaciaen.



‘una’ i enfermedad

‘han . muerto

del

‘qué ‘incltye

léé}amoﬁas;’SIZ)f

veinté.espé:igg'ﬁei4Vfbfio, de . losg
s 'mﬂestr;;:éfxnicas humanés
‘Di ‘gs'%pfdduftﬁr de une
'épbré‘iig~’mgto§a‘del intestino

delgaﬂo estimu[a agua -y electrolitos, siendo

-causante ' rde’ de  la enfermedad
€1,7,28,34).
Las bacterias del genero VUibrio son . bacilos Gram negativos

que miden de 0.5 a 6.8 u de didmetro por . 1.4-2.6 n de largo, son
m&viles en medios - liquides por  su f{agelo polar, anaeroblos
facultatives, no farman en#osburas.‘conkmeiabnlisma respiratorio
fermentativo y qhimiqrganotféfo— (3, 12,18). Se
encuentran en habitatsliééﬁﬂt(cﬁs‘vépn aiferéntes grados de

salinidad, tambien se - ﬁuedé encontrar-en agua dulce en donde




¢ats . ge encuentra

“sabrevive unas horas 'y  algunaa.aemanazc ‘-8l

‘materia “orgdﬁféa tiene :unth;iénére"E y,g

contaminada: gon

vetuosa maltosa y .

dssé‘bééltivés} g

lamados = Vibrios ibrios

colericos (NCVs);' )1 ‘son. especles
patégenas para el h fmalésbmarinos

¥ . se han: enénniﬁadb El Vibrlo

cholerae o1 }ni

variante ‘El Ter:

Hikojima (12).*

ctlera se mantiene

ombré{ el

El” Feservorio natural:es
siguiendo un cicfo‘dé 1ransﬁfs{bhf h;@brg-medic ambiente-hombre.

La dosis infé&taﬁée Cen‘el hhhaﬁo es de cerca de 1& - 1;
bacterias vivas por gramo (2?). ;Ei pertodo de incubacidn puede
ser de horas hasta dfas c6h~‘ﬁn “promedic de 2 a 5 dtas
(22,26,27,29,33),

La transmisién se reali:a normalmente - por ta ingestion de

alimentos o beblidas cnntam(nadhs',con, diarrea o vomlitos de




enfermas..~ Una;de’ las barreras que’ tanemos lne humanos trente al

‘gaatrieat;

es a acidez

;Vln‘qfﬁl;;

era-contra el

ma&nrférde las

arcial a'ia enfermedad

e*léfentbs.;‘pern ta

ContlnenﬁeLAmerléano.

fargépti;a,pandemXa.;

Et 23 de enero de "~ 1991, se no;if;chron -los. primeros casos

ocurridos en Perti, era probable . que Vibria cholerae Ol
eirculara desde meses al reporte del - inicio de la epidemla

{3,27,28,29). Un ejemplo de ctbmo y cudles fueron las causas de

la presencia del c&lera aen’ el Perd . son: 1) Presencia de
V.cholerae en aguas marinag, onruacs de guperficie v en pescados
capturados en zonas préximas a la costa.




2) ‘Presencia _de V;chnlérgg en . productos: ‘ﬂe ‘1a’ pesca

obtenidos en:mercados locales.

v 8) . Presencia de V.cholerae ‘en. - olimentos
vendedores ambulantes de Allméntos en

‘Pfesenéia;de

 i;fraéstrﬁc£uEa£ baéjbﬁ.

condiciones  de marginacisi

‘condicianes de “alto

Epidemias camo el cblnr;
varios patses. belca y
Latina comparten condiclone

malos habitos hlgienic?s_ En.general -intensos

movimientos migratorios “externos favorecen la

introduccioan, dlseminaéiqﬁ‘ la1ﬂél cblera en nuestro

territorio. Los factnresiqqé~!ntervigneh de modo crucial en el

proceso de prnpagaclén dé,,lu;fédeéﬁfA>§aﬁ el - alto.grado. de
contaminacitn fecal y las deficienciaé en materia de higiena en
fos alimentos, constituyendo #stos los  puntos fundamentales de
prevencién de la enfermedad.

Durante mucho tiempo se mantuvo la creencia de que el pez
ara portador de la infeccidn vibridnica en el medio marino, pere

trabajos recinntes han de-natrado que se puede alslar facilmente

el gérmen de ips dlstintos invertebrados marinos y bentonicos




(243, . g
Log peces-que viven en lag prorundidades del “mar, en-lugar

de ser intectados dantro de " su proplo hablitat - pueden i}agarva

contaminarse . durante el . proceso de.  pesca. v manipulacien’

pnsgerlor. Se«l"la observado: que- jos animales. marinos p'rrbk{_mus.,aj

la-’cost contaminan:

‘conlos ‘desechos. humanos vertidos en

ellosi El

significa ests’ nuert

tiew en Cestas

tos poseenvun’

otros: alimentos

Cuando “enuna-comunid

adecuado @bhﬁfﬁl:dej
hac}eriawyyédniimlhar
_marinos.  Por. o tanto;

proceden de &reas'mérx;lmas,cnnla 1

de epidemias (28),
Exiate preocupacfﬁnApaé éi‘cunsuma >de productos de la

“pesda ” cantaminados con“el:Vibrio-chalerae-asl como de pescados.

conge lados, refrigerados o ehfrladoé,con hielo; ya que el tlempo
de gupervivencia del Vibrio cholerae biotipo El ~Ter . en
pescados Yy mariscos frescos es. de 2 'a 5 dias de 30-32°¢C
vo de 4-14 dlas de §':a’ 10° C-(24,27,33).

La venta de 7 nllmentﬁﬂ, en ’ la via pubiica, practica

tradlieclonal en Hexico, ’prnpléla‘ ian-contaminacien mierobiana




debido _a la deficiencia de higlene”pefsupgl dgxlos: vendedores,

habllttacién escasa, -utensilios “inapropiados, acumulacisn | de

basura, falta . ..de

Hexlco, segun las invéétigapip
no san conslderadds‘rlé'{ueﬁt
embargo, alguﬁog pr;dﬁéﬁgs - c , siel caso de los
pescados 'y marlécn;;'k' . ) fectado por las
descargag de aguas  negras,:a Eeﬁﬁa/ p;bbgblildad de riesgo.
Por lo que existe la nedésid;éidéjinié#tigar_ sobre la postble
presencia de Vibrio chnlq&gg 0L én“ﬁéscadcs frescos, as! como
determinar su frecuencia ’éﬂ,i55 ,ﬁuestra? trabajadas, y : &sts

necesidad determind los ocbletivoi . del presente trabaijo.



| 2. MATERIAL 7 METODOS

21 Ublcaclbn:denespaéid

‘dévahrl

2.27Uniger§orde

kLo;icﬁQsﬁf@uygrony!ZO

Cpagrr cephs

 (A£ig5 sp.i#:ié‘
tercera déi,agﬁg

mercado.

2,3 Tamafho de la mue;t;éf
El tamano de la mﬁe;tra

deblido a que en Hekico se‘éa?ece:d
contaminados con Vibrio choleras bi;

El eriterio de seleccion fud:

expenden

a)las egpecles de pescadns éﬁﬁ ma;;; demanda,
todo e! ano.

bilas zonas marttimas con alto riesgo de contaminacidn con aguas
negras.

c}E!l nbmero total de locales en el mercado de la Viga (120).

Con base en eate criterio y pars estandarizar la muestra,se tomd

un pescado de cada especie en cada local, constituyendo 40
local-r,
120 pescados = 40 muestras de cada especie
3 especies a partir de 40 locales



2.4 Toma ' de muésfras(,

Los locales se gselecclionaron

sistgmﬁtiqn

plastico:

informaelor

fbiiﬂdﬁéfn de-
'c)-Nombréjdepr}Eéucto vu
‘d)‘Fr;cedenpla de qaptu;a.
Para el thnspurte de las ﬁué;‘

con refrigerante .mantenidas.

tranasporte - fue menor:a

Hedicina ‘Preventiva

Internaclonal de la F.D.A.. (4)

de
Vibrio cholerae. (Anexo 2).(Anéxp’§
Las cepag alsladas e id-ntificadas-a e ilas pruebas
vloquimicas 277, se . enviarén ', : Nactional de

Diagnastico y Referencia Epi‘dr.-‘n{it‘ilbgicus'"(l;l'l.D.R.E.) “Dr.

Htanuel Marttnez Baez" pnra au.se ot(p}r!cac(an.




el RESULTADD°
A partlr’de Ias 120 pescados anali'ados ae determlnarcn 10(100%)

nepﬁgn de: Vibrin sp.‘ IDS :usles 5 ‘50x>

Arueron chulerae‘

Flnﬁfménie. 2 (20%) ce
ESgras. can dlstin
y el otro dértémﬁéChe :

‘bilts

a) Atsiamlentb‘éﬁ citrato.

sacarosa (T.C.B;SEL
Crecieran 3; 840 cﬁlﬁﬁia‘ mperatira
de 35 1 2°C, y. 144" 6o
Vcolqnias: (cugdrqwl)‘;i

b) Aislamiento en el *iy."clorurp de

sodio al 1% (TiN1).

De las 3,984 colonias aisladas 3:-1-) iaislarnn

3,806 en TiNl; 178 colonlas no creb{erbnr cuadro’zf,

¢) Porcentaje de pescados por especile 'sc;sp"’er':’hnsty:ls a V.cholerae.
El 75% (30/40) de bagres: el 72.5%. (28/40) de 1isas y el 72.5%

(20/40) de slerras (cuadro 3).



d) Fruebus’ ftoguimicas, .

d.L~Er1h§r5'f§§

‘muestrasii’i(cuadro

e)Slembra'én/agafg 'I{miklna B-colistina

LmCFC) .

El ga.éaxrtéalaéi Aé céloniés.:l!plc s 'V.éholerae. fueron
Vaisladas en mCPC iéuaﬁrdvéf.' i ’ e
f) Tincldn Gram.

El 3.6%(10/368) fueron cepas Gram(-},pequehos bacilos en. forma de
bastén, tiplcos de V,.cholerae (cuadro 5).

g) Reiacién de alslamientos con procedencia’ de _cabtura Y

serologla para Vibrio cholerae O1.

Hinguna de las 10 cepas correspondid a V.cholerae Ol (0% .

Cinco «de las 10 cepas (50%). fueron positivas a  V.cholerae

no-01 (Cuadro 6).

et



4

Del’ estudio- realizade

septléehla~

rrogis) uotras:

Viharvezi

‘entermedades como, diabetes.
holermesno

Es [ Importante senala

‘asi  camore

con. frecuencia en:el ‘aguaide

y “marisces, @h5~{que

- casos en una pobiacibn

0.366=3.6%,. trabajando 100 “io que sera

necesario seguir. ‘investigando ald Lo, con muestras mss

grandes, puesto " que ktqggv ) se_conoce Yy

pudiera ser muy bala.

Cabe mencionar que las mids .altas - tasas .de mortalidad por
V.cholerae ©0! en el ‘pals son en los estados de Morelos,
Tamaulipas y Campeche (29); notablemente, 5 de las 10 muestras
positivas a vibrios sp. provenian del estado de Tamaulipas y 2
de Campeche, por 1o que no serfa diftcll pengar que el

V.cholerae 01 pudiera estar presente.



En ‘nuestro’.pnfs tods#!al 'sg hén”l{epqpiadp ‘casos . de

aiglamientoide’V.chol limentos:

deba’a’

camunlcacidn, dsesn

capacitacisn a persona

sobre la forma. de préveni};”pqsgﬁlei 'de;esta'enfermedad.

Es. necesario establecer pfActiéQ anejo .para prevenir la

propagaciodn del ctlera (xne*n :Sin ellas, otras
intervenclones de organismos internaciondles para ‘controlar la
epidemia del c4lera no seran “eflcaces.

La llegada del «c*lera a un pafs trae consigo problemas
econtmicos y politicos. Los ingresos ror }urismo internacional vy
.exportacinnes de pescados y mariscos sufren reducciones y se
desencadenan reacciones de temor e Incluso panicn entre la
poblacidn loecal. Si un gobierno es incapaz de prepararse para
contender con un brote y tomar acciones rapidament ., en cuanto

tste se presente, puede produclrse un retraso Importante en la

inveatigacien e identiflcacien tempran- de las formas o
vehfeulns de trousmiaién, asf{ como en la Instrumentacidn de
medidas de control v al aprovitionamiento de ayuda

-13-



internacional,. ‘Estos esfuer:ns“
gubernamental mo.sdloide
de - otras -’ depyend"enéias‘

serviclos ",snr_utva‘ 1o

comercin.i;

Ya" que” ‘nc
ecosistema: acnd

la. prevencidn s

-14~-
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Cuandxa L

Nimera de colonias con morfologfa tfplca a Vibrlo Cholerac

aisladas en TCBS a partir de 128 muestras

HUMERG DE Ho. COLulllasS Ho. COLOHIAS
NUESTRAS GPS/Agua pept., AGUH FEPTONADA TOTAL
¢35 = 22 ¢y <42° O
irza 3.8409 i1Laqa 3 .984

CUnAnDRO 2

Minero de colonias tiplcas a V. cholerae, de 3,984 colonias

sembradas en medio Ty Ny,

AISLANIENTO

HO AISLAHIENTO

SIEHBRA SIEHBRA
3,006 178
2.0 " adbly
3,904 95.53 3,904 4.46

21




Porcentaje de pescadas por especle sospechosos a ¥

CUnbDRO

3

. clisleras.

ESPECIE HUESTRAS R =

DAGRE 48 38 =568
LISA 48 29 72.58
SIERRN 18 29 72.58
TOTAL 128 a 73.33

CUAaDRO

&
Pruebas bioguinicas presuntivas para la determinacidn de
Vibrio chalerae

PRIMERA FASE

ei88iTHica  |renccrdn§®h: SPTERHDSRS | oo | PERIRSE CFus | o
~ T0TAL ~ TOTAL
Caldo triptona %
(8% “Rakis
Oxidasa * 453 / 3,066 11.98 B3 / 128 73,33
Catalasa - .
” String i -
# Pba. del hilo rmucoso (DLesoxicolato)
SEGUNDA FASE
— e o B _SRERECHgSRS TEHTHE N
BIODQUIHICA REACCION — YoThL >  totAL 2
IS81 -
Lin *
HIO -+
SIH (HoTrLrpaD) - 36 7 453 7.94 43 7/ 88 49.42
ARGIMNINA -
INDOL *
VOGES PROS- Rakdiinn
HAUER

21




CUADRO %9

PRUENAS COMPLEHENTARIAS PRESUNTIVAS SE@ﬁN CARNCTERISTICAS TIPICAS
LA DETERHINACION DE Vibrio cholerae.

DE LA COLONIN, PARA

Colonta tipica /

PRUEBA total de colonias 4
WCPC 34/ 36 94.44
Tincidn Gran (-) 18 7/ 36 3.6

22




CUADRO 6

POSITIVIDAD # Yibrio cholerac B SEGI SEROLOGIA {hglutinacicn en placa)d.

Prucbas Bioquinicas Prueka de aglutinscion en placa
Huestras . :
hajadss Especief Procedencial LocaljV.Vulnificusi 22 | ¥, harveyi{ £ IU.cholerae 81] 24 (V.cholerie no B
2 fagres |Mavarit 48-C - a z
] Bagre Guerrero 320 _ a i
1 Bagre !f:ngaﬁ;is n - a 1
1 Lisa  |¢ampeche 1 - -] !
B A N A S Y 2 - a
ki
1 Bape  (1ARIS | 390 i - a
! Hagre ‘f:ngaﬁgas 2 1 - ]
28
i Bagre  {¢anpeche i 1 - . Q
stal 10
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225 ml.

fosfato sal (GPS)

AGAR 'l'lgs ATO GéLﬁTI 1:]

NHEXROG 2
Aislaniento Vibrio cholerae

I Huestras Pescado'

58 g.

Zé g.- 2

+

Caldo Gelatina

1
©

5 g.
+

llucusnn -8 HRsS. 35% 2 ©c¢, I

HGAR ot
0SFRTU Sk
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ANEXO 3

Pruelas Bioquimicas para  la diferenciacién de  algunas especies d2 Vitnio sp.

PRUEBAS BIOQUIMIGAS |V, chalerar no 01 V. vulnificus V. harveyi

AR A AV
n A Sin detetmina)
L) (% e
R{+) Rir)R{-) R{-)R{~)
R1) Rl TR
Fils R+ R+
R+ R R{
R{- Ri- R{-}
R({- R{-! R{-)
() R+ R
L) R} AR
fifs R{-) R{-
R(+ R{+} R{+
[ R(+) R
Ri-) REYR(-)
- Ri-) Ri+)IR(=)
R{+ Bi+) R{+R{-)
A= ) Ri-
) Ri+)R{-) R~
i) R R{+
RE) Rz RE-VR{-)
Total 5 Tetal 2 Toal 3

A = Amarillo R{+) =Pasitiva
V = Verde R(-) =Megaliva
P = Pirpura



RECOMENDAC1 OUES

HoLuscas; -

2

contaminacis

3.7 'se’" debe mantener una ‘vigilanclaefectl
cosécha de . maluscos y ‘erustaceos .de

contaminadas con aguas residuales.

vibriones en erustaceos, moluscas >y,
especialmente durante los meses calidus. ;
5. Para reducir los niveles de especies g dé” Vibrléﬁes
potencialmente patdgenas en los moluscoes y crusthceos ' crudos,
puede  ger  necesario restringir la caosecha... cuando las
temperaturas del agua <sean elevadas y someter los productos

cosechados a un enfriamiento rapido y refrigeracidn continua.

6, Deben establecerse normas nacionales para la calidad vy
vigilancia de 1la inocuidad de los pescados Y mariscos,
recalcando las coandiciones ambientales y los posibies

contaminantes.

7. Deben establecerse slatemas aproplados de t{aboratorio e

inspeccitn para vigilar la cosecha, el procesamiento, transporte

-27-



.Puntog’ “driticos

potenc(alﬁeﬁté‘pélf(bosé

10, Los-laboratorics; deben

para’ permitir el analis

quimicos  que. pueden: estar: i presentes en; los. peces), moluscos y

crustdceos.

.un rgist;ha'”&é

11. Se debe desarrollar "v'x'é'i'iélné'ia g T 1aE
enfermedades transmitldas por los alimentos para identificar la
incidencia de la enfermedad e {nstaurar medidas correctivas.
12. Se debe divulgar la informacldn sobre la inocuidad de los
pescados y mariscos para diseminarla a las organizaclones

gubernamentales e Industriales pertinentes y a los consumidores.

13. Deben realizarse enfuerzos para educar a todos los

-20-




protésionales’ de.

loa ‘dnnsumiﬂgheé
pescado :y' m;r§;co;
minimo’&alés j -

Adecuaaa; ;ané;miént

la. nueva . contaminacié

productos crudos. ..

14. Las éersona§i‘q

crustaceas deben se

microblanos:

potenciales asaciada .con’ estas’p ] ¢ ] n@éﬁﬁ;é‘
de ' todos los glimqntd%x qé gfigéﬁr ﬁ;rlﬁqr élt;anE;sﬂ:;iast
orgiuismos patdgenos microbiolégicos,

15. L# exportacién y los procedimientos de importacién deben de
incluir controles de inspeccion y anaitticos para aségurar Ia
inocuidad y calidad de los peces, moluscos y crusttceos.

16, La importacidn de moluscos ¥y crustacecos para el consumo
crurdn debe prohibirse a menos que haya una equivalencia clara de

normas para {ag aguas de cogsecha y para el procesamiento

posterior a la cosecha (§7).

e ESTE TESIS 0 pEm
SR BE Ln BlBUgTE

E'.
n
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