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INTRODUCCION

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El célera es una de las enfermedades mis antiguas, se ha reconocido como uno de los
azotes de la humanidad, con tasa de mortalidad hasta del 50% en las grandes epidemias.
Esta enfermedad ocasiona una infeccién gastrointestinal aguda, grave y transmisible. Se
presenta tanto en forma endémica como epidémica. Se caracteriza clinicamente por
diarrea acuosa severa, vémito, deshidratacion ripida, acidosis y colapso circulatorio. El
agente causal es la bacteria Vibrio choleraebiolipos: clisicoy El Tor. (8)

La histéria epidemioldgica del célera en el mundo ha registrado siete pandemias entre los
siglos XIX y XX. Entre 1817-1823 ocurre la primera pandemia, en 1826-1837 s¢ desarrollo
1a segunda, en 1846-1896 se da la tercera, en 1864-1875 la cuarta, en 1887-1896 ia quinta, y
en 1902-1923 la sexta, en 1961 se inicia la séptima pandemija cuando el Vibrio cholerae
biotipo £/ Tor se propagb desde Indonesia a los paises de Asia Oriental Bangladesah
(1963), India y URSS (1964), e Irak e Irdn (1965-1966). Africa Occidental (1970), Norte de
Africa y Peninsula Toérica (1973), en 1991 América Latina se ve afectada por el célera
cuando entra por las costas de Pert en enero de 1991, para junio de 1991 son siete [os
pafses de América Latina que se ven afectados por esta pandemia. Brasil, Colombia, Chile,
Estados Unidos, México y Peri. (3,6}

La propagacién del cdlera simpre se ha asociado con la migracién de persenas, con el
cemercio de alimentos contaminados como son: frutas, vegetales, alimentos marinos,
estuarinos, asf como lacuestres, aguas contaminadas a través de rios y corrientes marinas.

El género Vibrio y sus demis especies son habitantes naturales de ambientes acuiticos y se
les relaciona con gastroenteritis causadas por ingestién de alimentos crudos, contaminados
principalmente por V. choleraey V. parahemolyticus. (12)

Dentro de las especies marinas y estuarianas susceptibles a contaminacién se encuentra la
jaiba (Callinectes sapidus y Callfnectes rathbunae), que son habitantes comunes de esteros,
lagunas costeras, desembocaduras de rios y aguas costeras de poca profundidad.

En la zona que corresponde a Tamaulipas, la jaiba, es motivo de una pesqueria intensa
durante todo el aiio destacando principalmente: Tampico, Aldama, San Fernado y
Matamoros, como centros receptores y distribuidores, convirtiendo a esta especie en una
de las principales fuentes econémicas, para los pescadores de la regién. (2)



12 OBJETIVO

Determinar la presencia o ausencia de Vibrio cholerae en la pulpa de jaiba que se consume
en el puerto de Tampico y Ciudad Madero, Tamaulipas.

1.3 HIPOTESIS

Con la aparici6n del colera en México (1991), hay gran temor en el consumo de alimentos
marinos, por lo tanto se desea investigar, si la pulpa de jaiba que se comercializa en la
zona de Tampico-Madero, Tam,, es portadora de Vibrio cholerae, poniendo en peligro la
salud del consumidor ya que dicha zona posee las condiciones adecuadas para el
desarrollo de esta bacteria.
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ANTECEDENTES

2.1. EL COLERA EN AMERICA LATINA

MAPA 1

1) Perti
2) Colombia

3) Chile

4) Brasil

5) Guatemala

6) Estados Unidos
7) México

Fuente: OPS/OMS
Mayo 1991,

El Continente Americano se ha visto afectado por la segunda, tercera, cuarta, y séptima.
pandemia de célera, ésta tiltima entrando por las costas de Perii en 1991, después de 100
afios de su desaparicién en este Continente. (3)



El 31 de enero de 1991 Peru reporta los primeros casos de célera en su
territorio, extendiéndose a lo largo de mil kilémetros de costas peruanas, y al
centro del pals, slendo la situacién epldemiolégica endémico-epidémico.

En Colombia el célera empieza el 10 de marzo, llegando a sar apidemia, en todos
los casos se aislé Vibrio cholerae 01, El Tor, Inaba. Las provincias afectadas
son en su mayorfa de! puerto de Tumaco.

En Chile comienza el 16 de abril con el primer caso reportado, se aislé Vibrio
cholerae, El Tor, Inaba, la situacién epldemiolégica actual es de brotes.

EL 17 de abril las autoridades de Brasil notifican casos de célera, se confirma
Vibrio cholerae 01, El Tor, Insba, |la situacién epidemiolégica corresponde a
brotes aislados.

En Estados Unldos, el 9 de abril un residente de Dekalb contrae la enfermedad, v
se conocen 14 casos més, la situacién epidemiologica es de brotes aislados.

En México el 17 de junio de 1991 el laboratorio de Enterobacterias del Instituto
Nacional de Diagndstico y Referencia Epidemioldgicos, {INDRE*) confirma el
primer caso de Vibrio cholerae, en una muestra fecal proveniente de San Miguel
Totolmaloya, Estado de México, alslando Vibrio cholerae 01, Ef Tor, Inaba.

Hasta ahora, la séptima pandemia ha involucrado a 93 paises, propagandose a
través de los territorios por las rutas comerciales terrestres. La enfermedad se
convirti6 en endémica, sobre todo en regiones con litorales donde Ia
temperatura, humedad, pluviosidad y densidad de poblacién en condiciones de
higiene deficientes, favorecieron a su persistencia. {6} Mapa 1.

* {nstituto Nacional de Dlagndstico y Referencia.



2.2, HISTORIA DEL COLERA EN MEXICO

México se ha visto afectado por el célera durante la segunda, tercera, cuarta, y séptima,
pandemias. El primer caso de célera en México, se presenta el 27 de junio de 1833 en
Saltillo, Coah. procedente de Nueva Orleans, entrando ademés por Tampico, siguiendo la
ruta comercial La Habana, México, llega al sureste por Yucatdn y Campeche; para agosto
la epidemia abarca la Cd. de México, Guanajuato, San Luis Potosf y Oaxaca.

Durante la tercera pandemia México se ve afectado por el célera, entrando por
Tamaulipas, Saltillo, diénd pli te la enfermedad en el pafs. En 1882
México sufre la Gltima epidemia del siglo, que se propagd por los rios a través de Chiapas,
Tabasco y Oaxaca. La erradicacién del c6lera en ese entonces fue posible gracias al bajo
nimero de habitantes y las dificultades para las comunicaciones.

Después de 109 afios de estar libre del colera, México es afectado nuevamente. La
enfermedad entr6 por via aérea, teniéndose el primer caso en el Edo. de México, en junio
de 1991, con la que se inici6 la actual epidemia en nuestro pafs que corresponde a la
séptima pandemia iniciada en 1961, entrindo a América por las costas de Peri.
Actualmente son siete estados afectados en nuestro pafs: Edo. de México, Chiapas,
Hidalgo, Puebla, Tabasco, Tamaulipas y Veracruz. (6) Mapa 2.

ESTADOS AFECTADOS POR COLERA EN LA REPUBLICA MEXICANA
MAPA 2

6) Tamaulipas
7) Veracruz

Fuente: Direccién General de Epidemiologf:




2.3. CARACTERISTICAS GENERALES

El género Vibrio junto con Aeromonas. Plesiomonas y Photobactertum pertenecen
ala familia Vibrionaceae, la cual es filogenéticamente cercana a las enterobacterias.
Los vibrios tienen amplia distribucién en la naturaleza, son comunes en ambientes
marinos, algunas especies se encuentran sobre la superficie y en el contenido
intestinal de animales marinos; también es posible encontrarlos en agua dulce
donde sobreviven unas horas o algunas semanas si ésta se encuentra contaminada
con materia orgdnica y tiene las condiciones de alcalinidad adecuada. En forma
sapréfita se hallan en el aparato digestivo del hombre y de los animales, pero en
estos 1iltimos son agentes patdgenos. (6)

2.3.1. AGENTE ETIOLOGICO

Vibrio cholerae tiene méas de 90 serogrupos, pero solo el 01 causa las epidemias de
colera, e incluye dos clases de biotipos: El c/fsico y la variante £/ Tor. Desde el
punto de vista serol6gico son indistinguibles. Dentro de cada biotipo hay tres
serotipos fnaba, Ogawa e Hikojima. EL biotipo £/ Tor se ha relacionado con las
dltimas epidemias. (6}

2.3.2. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS Y SEROLOGICAS

Vibrio cholerae es un bacilo curvo gramnegativo, aerobio, con aspecto de coma,
que mide de 1.5 a 3 micras de longitud por 0.5 a 0.8 micras de didmetro, se mueve
mediante un flagelo polar, no forma endosporas ni microquistes y posee cipsula.
Se presenta s6lo, en parcjas o en cadenas cortas que semejan espirilos. La
temperatura 6ptima para su desarrollo es de 37"C en medios de cultivos alcalinos
(pH 7.6 a 9), liquidos o sélidos. (7) Las bioquimicas se presentan en la Tabla 1,

TABLA 1. BIOQUIMICAS DE Vibrio cholerae

AGAR AGAR MIO CAL. OXIDASA INDOL
TSt LIA ARGININA
ACIDO + DESCAR - DESCAR - NO HIDRO- POSITIVA POSITIVO
GAS - BOXILA LA BOXILA LA LIZA LA
HyS- LISINA ORNITINA ARGININA
MOVILIDAD +




Presenta las siguientes caracteristicas serolégicas:

- Poseer el mismo antigene H. termol4bil y poder diferenciarse en serovariedades.
- Serovar 01 (Patégeno). (7)

23.3. FISIOPATOLOGIA

Las cepas de Vibrio cholerae 01 producen una toxina colérica temoldbil (se
destruye a los 5°C) cuya accién sobre la mucosa del intestino delgado es
responsable de la diarrea caracterfstica de la enfermedad. La toxina colérica es una
protefna oligomérica (84 KDa) compuesta de una subunidad A, (21 KDa), una
subunidad A2 Y 5 subunidades B (10 KDa). Las subunidades B son responsables
de la fijacién de la toxina al receptor GM, en la membrana celular del epitelio del
intestino delgado. La subunidad A, activa el complejo enzimético adenilato
ciclasa, incrementando los niveles intracelulares de AMPc que provocan la
hipersecrecién de sales y aguas, dando como consecuencia una diarrea isoténica
con respecto al plasma; es decir, con concentraciones de Cloruro de Sodio
ligeramente inferiores a las del plasma. La concentracién de Bicarbonato es
aproximadamente el doble de la del plasma y la concentracién de Potasioes 3 a 5
veces mayor que la plasmatica. (6) Figura 1.
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FIGURA 1. MECANISMOS DE ACCION DE LA TOXINA COLERICA



2.3.4. MECANISMO DE TRANSMISION

El reservatorio natural es el hombre, awnque las abservaciones en Estados Unidos
y Australia sugieren la presencia de reservatorios ambientales. El célera se
mantiene siguiendo un ciclo de transmision hombre-medio ambiente-hombre.

La enfermedad se transmite por la via fecal-oral, al ser eliminado por las heces;
Vibrio cholerae se halla presente en las aguas cloacales. La presencia de bacterias
coliformes de origen fecal indican que Vibrio cholerae se halla presente tanto en el
medio ambiente como en los alimentos durante una epidemia; por otra parte, la
ausencia de estas bacterins no indica ausencia de Vibrio cholerae ya que la
resistencia de los organismos coliforme no es igual a la de los vibriones.

Las aguas contaminadas por los desechos humanos son una fuente importante de
propagacién de Vibrio cholerae. Los animales acudticos, especialmente los
animales marinos préximos a la costa, se contaminan en el medio que contiene el
agente. Entre ellos, los molisculos bivalvos son los que contaminan con mas
frecuencia. Las aguas utilizadas para el riego de hortalizas y verduras son causa
de propagaci6n del agente a través de estos productos.

Las epidemias ocurridas en el pasado, sobre todo en los paises asidticos, se
atribuyeron principalmente al consumo de agua contaminada y, en menor
proporcién, al consumo de alimentos. Por otra parte, los episodios de transmisién
a través de los alimentos son actualmente frecuentes. Estos episodios comprenden
desde brotes epidémicos por el consumo de moluscos y crusticeos, hasta brotes
circunscritos, como en viajes aéreos. (13)

2.3.5. FACTORES DE TRANSMISION

Existen tres factores que determinan la transmision del célera: a) ambientales,
b) del agente, c) del huésped.

a) Ambientales: Es importante enfatizar que la adquisicién de Vibrio cholerae en
un individuo en una comunidad se asocia con falta de abastecimiento de agua
potable, mala higiene de los alimentos, medidas higiénicas generales deficientes e
inadecuada disposicion sanitaria de las excretas.

b) Del Agente: Con respecto al agente, la cantidad del inéculo es importante, lo
cual se refiere al nimero de bacterias que se necesitan para producir la
enfermedad. Se ha determinado que este niimero es un millén a cien millones de
microorganismos de Vibrio cholerae; si se compara esta cantidad con la de otros
gérmenes que causan diarrea, como Shigells, es clen mil veces mayor, o bien con
Salmonella, que serfa mil veces mds grande.



La virulencia de la bacteria es importante en su capacidad de producir
enfermedad, lo cual depende del biotipo. El biotipo £/ 7or es mds benigno desde
el punto de vista clinico que el biotipo c/dsico. Medlante estudios epidemiolégicos
se ha demostrado que pueden existir cuatro o cinco infecciones asintomiticas por
cada episodio de diarrea por Vibrio cholerae, cldsico, en tanto que con el biotipo Ef
Tor, esta relacion puede ser tan alta como 40:1.

c) Del Huésped: Los factores del huésped que determinan el desarrrollo de
enfermedad incluyen el nivel socioeconémico, la disponibilidad y el acceso a
medidas sanitarias bisicas, el estado nutricional, el embarazo, la inmunidad
natural y la dcidez gastrica. Esta tiltima representa una barrera de defensa frente al
ingreso de microorganismos por via oral, del tal manera que cuando dicha defensa
se encuentra disminuida la bacteria prolifera mds ficilmente. En este sentido, la
ingestién simultinea de alimentos capaces de neutralizar el jugo gistrico permite
la infeccién con dosis mucho menores de sélo 10,000 gérmenes; esto se ha
demostrado en voluntarjos jévenes y sanos; lo mismo sucede cuando existe
aclorhidria.

Otro mecanismo de defensa es la inmunidad natural la cual se constituye de
anticuerpos cuya produccién se estimula por exposiciones previas a la bacteria.
Por esta razén, en las zonas endémicas la enfermedad afecta, sobre todo, a niftos
entre dos y nueve aiios de edad.

Una vez que se ha ingerido la bacteria es necesario que sobreviva a la acidez
gdstrica; llega a la parte superior del intestino delgado, penetra la membrana
mucosa y coloniza el epitelio. A partir de este sitio, los microorganismos se
multiplican y producen la exotoxina que causa diarrea. (13)

23.6. PRINCIPALES FUENTES DE TRANSMISION DEL COLERA
Las fuentes de trasmisién del célera son:

a) Agua de beber que haya sido contaminada en su fuente o durante su
almacenamiento.

b) Pescados, particularmente los mariscos provenientes de aguas contaminadas si
se consumen sin cocinar o insuficientemente cocidos.

c) Alimentos contaminados, almacenados alin en refrigeracién, por ejemplo leche,
arroz, lentejas, papas, frijoles, huevos, etc,, y ain cuando la contaminacién original
sea leve, las bactérias se multiplican hasta alcanzar niveles infecciosos durante el
almacenamiento. (11)



2.4, TRANSMISION DEL COLERA POR LOS ALIMENTOS

Al igual que otras infecciones gastrointestinales, el colera se trasmite por la
ingestién de agua o alimentos contaminados. Cuando ya existe la infeccién en una
comunidad, pueden aparecer nuevas fuentes de infeccién que contaminen
diversos alimentos y agua de consumo, dependiendo de las condiciones
socioeconémicas de dicha comunidad. (11)

2.4.1. SUPERVIVENCIA DEL Vibrio cholerac EN LOS ALIMENTOS

Vibrio cholerae sobrevive mejor en el agua que en los alimentos, dependiendo del
pH, la temperatura, el grado de contaminacion, sustancias nutrientes presentes, el
contenido de sal e hidratos de carbono y 1a presencia de otras bacterias.

En el agua de mar, podrin permanecer viable hasta 10 a 13 dfas a temperatura
ambiente, y hasta 60 dias en refrlgeracxén El min:roorgamsmo sobrevive mejor en
el agua de mar que en pescados y mariscos; en p d 0s y cr

con frecuencia relacionados en 10s brotes de célera, la supervivencia del Vibrio
cholerae es de 2 a 5 dias a temperatura ambiente y de 7 a 14 dfas en la
refrigeracion.

La supervivencia del microorganismo en ancas de rana contarminadas
intencionalmente lleg6 hasta los 28 dias cuando el producto fue almacenado a
-20°C. Sin embargo, la exposicién a baja dosis de radiacidn eliminé todos los
vibriones.

Los efectos de las bajas temperaturas en la supervivencia del Vibrio cholerae
podrian ser variables ya que las especies del género Vibrio son psicréfilas, tienen
la capacidad de crecer a 0°C aunque las condiciones no sean 6ptimas, por otro
lado, la congelacién a temperaturas més elevadas es mds letal que a temperaturas
menores. Por ejemplo, se dailan o matan mdas ibrio cholerae a temperaturas entre
2°C y - 10°C que a -30°C. Los estudios realizados sobre el efecto de congelacién en
los vibriones en la carne, revelaron que se recuperaron bacterias viables de la
carne vacuna entera y ninguna de la carne vacuna molida. Parece ser que algunos
alimentos tienden a ejercer un efecto protector que permite la supervivencia de
algunos microorganismos patogénios entéricos. Por este motivo, no hay concenso
entre los investigadores, a pesar de que algunos trabajadores aducen que a -20°C
Vibrio cholerae plerde su viabilidad. (10,11)

Se ha demostrado que el microorganismo permanece viable en los alimentos
preparados, como el arroz cocido, los fideos con queso, y las albéndigas, cuando
son contaminadas después la preparacién y son recalentados antes de servirlos.

No se sabe si las aves de corral son receptoras del célera. La carne de las aves de
corral puede, sin embargo, contaminarse con el Vibrio cholerae de personas
infectadas que manipulen la carne. Ya que la congelacién no elimina el

[{4]



microorganismo, la carne de ave puede plantear un riesgo teérico de transmisién
de célera en los casos en que permite contaminar a otros alimentos. (11)

2.4.2. PRODUCTOS DE PESCA ASOCIADOS CON EL COLERA

Vibrlo cholerae se ha asociado con el consumo de numerosos tipos de productos
de pesca incluyendo: crusticeos (langostino, cangrejo de mar, langosta), moluscos
{ostras, almejas, mejillones, escalopa, abulones) y pez vela, incluyendo el pescado
desecado.

Los moluscos bivalvos, que son los consumidores filtrantes, pueden ser expuestos
y acumular las bacterias y los virus potencialmente pat6genos ademis de las
toxinas naturales y los productos quimicos contaminantes. Los crusticeos pueden
bioacumular ciertos contaminantes qufmicos en el hepatopincreas y acumular
bacterias potencialmente patégenas en las superficies de la concha, la branquia y
en el estémago.

Causa gran inquietud el consumo de moluscos bivalvos crudos u otros productos
de pesca crudos que pueden estar contaminados con Vibrio cholerae. También es
motivo de preocupacién la posibilidad de transmisién de enfermedades asociadas
con pescados y mariscos congelados, o refrigerados. Estas inquictudes giran
alrededor de la posibilidad de contaminacién con Vibrio cholerae ya sea por las
aguas de donde se extraen el pescado y los mariscos asf como del suministro de
agua empleado con el procesamiento del pescado y los mariscos.

Debido a que Vibrio cholerae parece contaminar a los animales marinos in situ,
debe ser destruido tratando los alimentos. Para los crustdceos se recomienda la
coccién adecuada en el procesamiento primario (cangrejo de mar) o a nivel del
servicio de los alimentos (langostino) y evitar la nueva contaminacién del
producto cocido. Los estudios realizados indican que los cangrejos de mar machos
grandes y enteros hervidos menos de 8§ minutos o cocinados al vapor per menos
de 25 minutos todavia pueden contener organismos viables de Vibrio cholerae,
una observacién que ha llevado a una serie de condiciones recomendadas de
tiempo y temperatura para la cocién de cangrejos de mar.,

Los crusticeos y los moluscos tienen mayor probabilidad de albergar el Vibrio
cholerae ya que la congelacién no mata los microorganismos, éstos plantean un
riesgo de transmisién de célera en los casos en que se comen crudos o se permite
que contaminen otros alimentos. Es poco probable que los peces de mar profundo
se hayan infectado en su habitat, pero podrian contaminarse en la manipulacién
posterior. (14)



2.5. ESTADO DE TAMAULIPAS

El Estado de Tamaulipas se encuentra situado al Noreste de la Republica
Mexicana, al este estd limitado por el Golfo de México que cubre una extensién de
439 kllémetros de costa, es uno de los estados de nuestro pafs mds favorecido por
corrientes de agua como rfos, lagos y arroyos. {16) Mapa 3.

MAPA 3

El Estado de Tamaulipas estd dividido polfticamente en 41 municipios, entre las
ciudades mds importantes estd: Tampico, Cd. Madero, Matamoros, Reynosa,
Nuevo Laredo. A Tampico se le considera como un puerto importante de México,
pues en sus numeroso muelles se reclben mercancfas y pasajeros de puertos
nacionales y extranjeros, con destino al interior de la Repiiblica Mexicana.

Tampico limita con Veracruz donde el Rio P4nuce separa a estas dos ciudades. El
Rfo Panuco es de gran importancia pues es €l rfo més caudaloso de nuestro pafs,
nace en el centro de la Republica, entre los Valles de México y Toluca, desemboca
en el Golfo donde forma la Barra de Tamutipas, (16) Mapa 4,
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2.6, LA JAIBA

La jaiba es un crusticeo omnivoro, aunque a menudo se convierte en el pepenador de los
fondos, resiste sustanciales cambios de salinidad por ser aurelino, normalmente se le
puede encontrar en aguas de poca profundidad ya sea en las costas, lagunas costeras, o en
la desembocadura de los rios (2)

La jaiba se distribuye en el mercado de diferentes formas puede encontrarse, cruda y viva
en unidades llamadas "sartas" que contienen 12 a 24 jaibas, o bien en forma de pulpa que
es la carne que se extrae del cuerpo del animal una vez cocida, este proceso se hace en los
despicaderos de jaiba que se encuentran en las orillas de los rfos o lagunas, careciendo de
agua potable e instalaciones sanitarias, ademds de no contar con los recursos necesarios
para retirar los desperdicios convirtiéndose en foco de infeccién y contaminacion
bacteriana. (1,2}

La jaiba es el simbolo de la ciudad y puerto de Tampico, y forma parte de la pesquerfa
nacional que es una de las principales fuentes de trabajo en esta regién. (1)

2.6.1, IMPORTANCIA DE LA JAIBA

Después de la industria camaronera la explotacién de la jaiba tiene gran importancia en
Meéxico, por su abundancia en el Golfo de México, destacando los litorales de Tamaulipas
y Veracruz, especialmente las localidades de Tampico-Madero, Boca del Rfo, Tuxpan,.
Buenos Aires y Alvarado y en menor proporcién en la Laguna de Térmos, Campeche. (2)
En la Tabla 2 se muestra la Captura Mensual de Jaiba en Tampico-Madero, Tam, durante
el periodo 1985-1991,

La distribucién ecética de la jaiba es amplia ya que tiene una gran adaptabilidad,
cominmente se le encuentra habitando en esteros, desembocaduras de rios y en aguas
costeras con poca profundidad que va de 0.40 m. hasta 10 m. con un fondo que puede ser
de tipo fangoso, arenoso, rocoso o vegetativo. (2)
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En nuestro pafs todas las especies de jaiba se consumen como alimento, siendo uno de los
alimentos con mds alto contenido de yodo, posee ademis potasio, calcio, fierro, cobre y
fésforo, también tiene vitaminas tales como tiamina, riboflavina, dcido ascérbico. (1)

De una jaiba completa cuyo peso es de 120 gr. se obtienen 66 gr. de pulpa, es decir, un 45%
de su peso. Para obtener un kilo de pulpa se necesitan un promedio de 35 jaibas. (CRIP-
Centro Regional de Investigaciones Pesqueras).



TABLA 2. CAPTURA MENSUAL DE JAIBA REGISTRADA EN TAMPICO

{1985-1991) (TONELADA)

TOTAL

ANO_{ENE| FEB [MA |ABR|MAY] JUN) JUL JAGO} SEP |OCT|NOV] DIC| ANUAL
1985 41 | 34 | 64 1 68 | 881893 )66)77 |77 )173]79]|36] 792
1986 28 | 48 | 1151112 65 {69 | 38 | 32 ) 31 | 26 ) 22| 33 619
1987 15119 124129 | 75198 {123{ 61 | 42 ) 43 ]| 28 ) 17 573
1988 6 112143 )65 7127111136 {36 24133} 48| 34 575
1989 49 {45141 )41 )45) 40| 23|28 ) 34| 53 ({65 27 | 491
1990 7 6 {36 (321311431191 30] 56| 63| 87 67 477
1991 31 12913117533 {30(26}18} 60} 43| 45| 28 49

TOTAL

MENSUAL] 177 ] 193 | 354 | 422 464 | 480 {331 262 | 324 | 334 ] 374 ) 242 ) 3977

FUENTE: SECRETARIA DE PESCA
DELEGACION FEDERAL EN TAMAULIPAS
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PARTE EXPERIMENTAL
3.1. DIAGRAMAS

3.1.1, DIAGRAMA GENERAL

TOMA DE MUESTRAS

TRANSPORTE EN
HIELERA

CONSERVACION EN
REFRIGERACION NO
MAS DE 24 HORAS

|

DETERMINACION DE
V. cholerae 01

RESULTADOS

|

DISCUSION DE
RESULTADOS

CONCLUSIONES




3.1.2. TOMA DE MUESTRAS

TOMA DE MUESTRAS
EN LUGARES DE
DISTRIBUCION

TRANSPORTE EN
HIELERA NO MAS DE 6
HORAS

REFRIGERACION A 4°C
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3.1.3. DETERMINACION DE V. cholerae 01

l MUESTRA I

ENRIQUECIMIENTO

68 HORAS, 37°C

CULTIVO EN TCBS

BIOQUIMICAS
PRUEBA DE
OXIDASA

AGLUTINACION
CON ANTISUERO
POLIVALENTE 01 {

18-24 HORAS, 37°C

|

(+) V. cholerae 01

{+) Vibrio cholerae
NOn

* Instituto Nacional de Diagnéstico y Referencia
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3.2. MATERIAL

3.2.1. MATERIAL BIOLOGICO

Puipa de jaiba, que es la carne que se obtiene una vez semicoclido el animal.

3.2.2, MATERIAL DE LABORATORIO

- Tubos de vidrio de 16x150

- Cajas de Petri de vidrio de 13x100

- Frascos de vidrio estériles con capacidad de 1000 ml.
-1 Mechero de Bunsen.

- Refrigerantes para la transportacion de muestras

- Hielera para la transportacién de muestras

- Instrumental estéril, tijeras, cuchillos

- Agujas y asa estéril para inocular

- Probetas Graduadas Pyrex (50, 100 ml.)

- Vasos de precipitado Pyrex (25, 50, 100 ml.)

- Frascos de boca ancha de 500 ml. con tapén de rosca

3.2.2.1. EQUIPO

- Autoclave
Casa Silva, autoclave vertical, Cap. 25 lts., Dim. 25x50, Max. Presi6n 25 Ib.
- Incubadora a 37°C
J. M. Ortiz, Mod. E.G., Volts 127, Amps. 12.
- Estufa
Estufa Riossa, Mod. E.C., Volts 125, Watts 90.
- Potenciémetro
Potenciémetro Beckman, Zeromatic IV pH Meter,

3.23. REACTIVOS
Reactivo Ehrlich-Kovacs - Becton Dickinson de México, 5.A.de C. V

Bactidem Oxidasa - Merck de México, S.A. de C.V.
Suero polivalente O1 (hidratado con solucién salina 0.85%) - Merck de México,5.A.de C.V.
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3.2.3.1. MEDIOS DE CULTIVO

Agua Peptonada Alcalina - Becton Dickinson de México, 5.A. de C.V.

AGAR Tiosulfato-Citrato-Sales Biliares-Sacarosa (TCBS) - Becton Dickinson de México,
S.A.deC.V.

AGAR de Hierro y Triple Azticar (TSI) - Becton Dickinson de México, S.A. de C.V.

AGAR lisina-hierro (LIA} - Becton Dickinson de México, S.A. de C.V.

Caldo Arginina - Becton Dickinson de México, S.A. de C.V.

AGAR base sangre (sin sangre) - Becton Dickinson de México, S.A. de C.V.

3.3. METODOLOGIA

3.3.1, RECOLECCION DE MUESTRAS

Las muestras de pulpa de jaiba se obtienen en los Mercados de Cd, Madero y Tampico, y
en la tienda de autoservicio CHEDRAHUIL La muestra se adquiere en la presentacién que

se da al publico, que es bolsa de plastico, la cual se registrari con los siguientes datos:
lugar de origen, hora y fecha de muestreo.

3.3.2, DETERMINACION DE Vibrio cholerae
a) Enxiguecimiento:
Pesar 50 grs. de la pulpa en un papel de aluminio estéril y colocarlo en un frasco

esterilizado con 500 ml. de agua peptonada alcalina de simple concentracién y un pH de
9.2 e incubar durante 6-8 horas a 37°C.

b) Agar TCRS:
T rido el ti de incubacién en agua peptonada alcalina sin agitar el frasco,

transferir un indeulo de la pelicula (crecimiento superficial) con una asa a una placa del
medio selectivo TCBS e incubar durante 18-24 horas a 37°C.

<) Identificacifin presuntiva:

Inocular las colonias de color amarillo, convexas, de aproximadamente 2 a 3 mm. de
di4metro en los siguientes medios:

- Medio MIO
- Agar de hierro y tiple azicar (TSI)
- Agar de hierro y lisina (LIA)
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- Caldo arginina

- Agar base sangre (sin sangre)

- Agua peptonada alcalina

E incubar todos los medios durante 18-24 horas a 37°C.
d) Prueba confirmativa:

Si los resultados de las bioquimicas anteriores dan el perfil de Vibrio cholerae, realizar la
confirmaci6n serolégica, con aglutinacién en placa con los antisueros polivalente 01.

e) Enviar todas las cepas de Vibrio cholerae 01 aisladas deben ser enviadas al
Instituto Nacional de Diagnéstico y Referencia (INDRE) para su confirmacién,
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RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 RESULTADOS

Los resultados obtenidos en este trabajo de investigacién se pr tan en las Gréificas #1,
#2, #3, #4; en la Tabla 1 se pueden observar los resultados de las pruebas bioquimicas y
prueba de confirmacién, realizadas para la determinacién de Vibrio cholerae 01 en pulpa
de jaiba de la zona Tampico-Madero, Tamaulipas.

GRAFICA # 1 FERMENTACION DE
SACAROSA

COLONIAS AMARILLAS 100 %

AGAR TCBS *

* TIOSUJLFATO - CITRATO - SALES BILIARES - SACAROSA



GRAFICA # 2 RESULTADOS GENERALES
TAMPICO - MADERO
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GRAFICA # 3 RESULTADOS DE TAMPICO

AEROMONAS Vibrio cholerae NO 01
30% 25.8%

oo telele:
23358505
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44.2%
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GRAFICA # 4 RESULTADOS DE MADERO

PLESIOMONAS Vibrio cholerae NO 01
46.9 % 16.6%

LTI I IR,
FIEH K IICHK I IN I
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36.7 %
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TABLA 1. PRUEBAS BIOQUIMICAS Y PRUEBA DE CONFIRMACION
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TABLA 1. PRUEBAS BIOQUIMICAS Y PRUEBA DE CONFIRMACION
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TABLA 1. PRUEBAS BIOQUIMICAS Y PRUEBA DE CONFIRMACION
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TABLA 1. PRUEBAS BIOQUIMICAS Y PRUEBA DE CONFIRMACION
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4.2 DISCUSION

El método utilizado en este trabajo de investigacidn fue el sugerido por Hugh y Sakazaki
(1972), que es una caracterizacién minima para la identificacién de Vibrio Cholerae 01, y es
la sigujente: un bacilo no esporulado gramnegativo. Oxidasa-positiva. La glucosa es
fermentada sin produccién de gas; forma dcido a partir del manitol pero no del inositol.
No se produce 4cido sulfhidrico (H35) en el agar-fierro TSI o en el Kiigler. La lisisna y la
ornitina son descarboxiladas; no se forma la hidrolasa de la arginina. Se empled un
método de enriquesimiento con agua peptonada alcalina (pH9.2) y un medio selectivo
como el agar con tiosulfato-citrato-sales biliares-sacarosa (TCBS), y para su confirmacién
un antisuero del grupo 1. {(Aprobado y utilizado por el Instituto Naciona! de Diagnostico
y Referencia Epidemiolégicos "Dr. Manuel Martinez Bdez").

En la Gréfaica #1 se presentan los resultaos obtenidos en el medio selectivo TCBS, en el
cual se observé que en todas las muestras anlizadas hubo desarrollo de colonias amarillas
(fermentacién de sacarosa) ya que en este medio, la elevada concentracién de tiosulfato y
citrato, asf como la alcalinidad, inhiben notablemente las enterobacterias. La bilis de buey
y el colato inhiben a los enterococcos. Los coliformes que eventualmente puedan crecer no
degradan la sacarosa. El indicador mixto azul de timol y azul de bromotimol presenta un
claro viraje amarillo por la produccién de dcidos.

En la Grifica #2, se presentan los resultados generales Tampico-Madero siendo cien (100)
las muestras que se analizaron para la determinacién de Vibrfo cholerae 01 en pulpa de
jaiba. Se observa que el mayor porcentaje corresponde a las Plesiomonas (45%) siguiendo
las Aeromonas (32%) y por tiltimo Vibrio cholerae NO 01(23%).

En la Grafica #3 se presenta los resultados obtenidos en la zona Tampico correspondiendo
setenta (70} muestras, de las cuales sesenta {60) corresponde al Mercado Judrez de
Tampico y diez (10) a la tienda de autoservicio CHEDRAUIL. En esta zona los resultados
son en mayorfa a las Plesiomonas (44%), siguiendo las Aeromonas (32%) y por iltimo
Vibrio cholerae NO 01 (25%).

En la Grafica #4 sc presentan los resultados obtenidos en la zona de Madero a la cual
correspoden treita (30) muestras tomadas del Mercado 18 de Marzo de Cd. Madero, En
esta zona se observa la misma relacién en los resultados, pues tenemos en su mayoria a las
Plesi as (46.9%), siguiendo las Aeromonas (36.5%) y por dltimo Vibrie cholerae NO
01(16.6%).

Respecto a los microorganismos mencionados con anterioridad, tenemos que pertenecen a
la familia de Vibrionaceae , es un grupo notablemente homogéneo, son bacilos
gramnegativos, aeroblos y anaerobios facultativos, catalasa-positiva, oxidasa-positiva,
atacan a los azticares fermentativamente. Los vibriones tienen amplia distribucién en la
naturaleza, son comunes en ambientes marinos, algunas especies se encuentran sobre la -
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superficie y en el contenido intestinal de animales marinos; también es posible
encontrarlos en agua dulce, estdn asociados con enfermedades en el hombre, por lo que
tienen importancia médica.

Las Aeromonas. La especie mis comiinmente hallada en la practica clinica es Aeromona
hydrophila, 1a infeccién humana se produce por la exposicién al agua contaminada, sin
embargo, la enfermedad no se asocia al consumo de mariscos o de pescados de agua
dulce, la enfermedad gastrointestinal en nifios suele ser un proceso agudo y grave,
mientras que en los adultos tiende a desarrollar un cuadro de diarrea critica, requiere
antibi6tico para su tratamiento como: gentamicina, clorafenicol, cefalotina, trimetroprim-
sulfametoxazol.

Las Plesiomonas. La especie responsable de la enfermedad en el hombre se adquiere por
el consumo de mariscos (por lo general ostras y gambas) y agua, la enfermedad provoca
una gastroenteritis autolimitada que se presenta con vémito, diarrea y dolor abdominal
que comienza 48 horas después de la exposicién al microorganismo, para el tratamiento
médico se utilizan antibiéticos como: gentamicina, clorafenicol, cefalotina, trimetroprim-
sulfametoxazol.

El Vibrio cholerae NO 01 produce una enfermedad gastrointestinal similar al célera
aunque suele ser menos grave, relacionada con la ingestion de alimentos marinos y agua
contaminada, también causa infeccién de heridas y otitis. La diferencia con el Vibrie
cholerae 01 es que no aglutina en presencia de anticuerpos O1. Para su tratamiento, se
recomienda tetraciclinas.

En la Tabla 1 se presentan los resultados de las pruebas bioquimicas y prueba de
confirmacién realizadas para la determinacién de Vibrio cholerae 0I en la zona Tampico-
Madero, Tamaulipas, para su interpretacién se designé el siguiente cé6digo:

TAMPICO
MERCADO JUAREZ
PESCADERIA N° DEMUESTRA
1) El Pollo (1,11,21,31, 41,51, 61,71, 81,91)
2) Mariscos del Mar 2, 12,32, 42, 52, 62, 72, 82, 92)
3) La Sirena (3, 13, 23, 43, 53, 63, 73, 83, 93)
4) El Pirata {4, 14, 24, 34, 44, 54, 64,74, 84, 94)
5) El Pulpito (5, 15, 25, 35, 45, 55, 65, 75, 85, 95)
6) MEABE {6, 16, 26, 36, 46, 56, 66, 76, 86, 96)
10) CHEDRAHUI (10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, 100}
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MADERO

MERCADO 18 DE MARZO

PESCADERIA N° DE MUESTRA
7) El Golfo (7,17, 27,37,47,57, 67, 77, 87, 97)
8) El Barco (8, 18, 28, 38, 48, 58, 68, 78, 88, 98)

9) Productos del Mar 9,19, 29, 39, 49, 59, 69, 79, 89, 99)
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CONCLUSION

1} Durante el desarrollo de este trabajo de investigacion se pudo confirmar que la zona
‘Tampico-Madero, Tamaulipas reune las condiciones geograficas, climatolégicas y
socioeconémicas que facilitan el desarrollo y transmisién del Vibrio cholerae 01, agente
causante del célera, razén por la que se buscé Vibrio cholerae 01 en pulpa de jaiba.

2) No se encontré Vibrio cholerae 01, agente causante del célera, en las cien (100) muestras
analizadas de pulpa de jaiba que se comercializa en la zona Tampico-Madero,
Tamaulipas, a pesar de que la obtencién y distribucién de la pulpa de jaiba se hace en
muy malas condiciones higiénicas, pues los lugares carecen de agua potable y drenajes,
los cuales son factores sociales que determinan la transmisién de célera.

3) En este trabajo de investigacién se realizaron las pruebas bioquimicas para la
determinacién de Vibrio cholerae 01 con el objeto de confirmar los cultivos de Vibrio
cholerae 01, ya que la zona Tampico-Madero es un 4rea no endémica. En los paises
donde el célera es comiin, los pasos se¢ reducen ya que las colonias sacarosa positivas
{amarillas) en agar TCBS, sélo se confirman con oxidacién, aglutinacién con antisuero
polivalente 01 y aglutinacién con sueros especificos Ogawa e Inaba, para identificacién
del microorganismo.

4) Ademdés de la vigilancia epidemiolégica y regulacién sanitaria que se ha realizado
desde 1991 en que aparece el cSlera en México, es importante que en los alimentos de
origen marino se establezca un control, en este caso, determinando los lugares,
utensilios, condiciones higiénicas, calidad del agua, proceso y personal, ademds de
contar con un control sanitario del p y personal, con el fin de que este alimento
llegue al consumidor en las mejores condiciones microbiolégicas.

5) Mientras las condiciones higiénicas de la obtencién de pulpa de jaiba no tengan un
control sanitario, es importante informar al publico consumidor que es necesario
someter este alimento a un proceso de calor antes de su consumo, para su seguridad.
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