Enfermedades

transmitidas por pescado

¢Qué pasa en el Sur?

Una revision histérica de la realidad regional, revela que hay poquisima informacion estadisti-
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ca disponible sobre enfermedades transmitidas por el consumo de pescado en los paises del
Cono Sur. Aun asi, los escasos datos disponibles indican que el envenenamiento por biotoxinas
y las enfermedades parasitarias, serian aquellas ETA cuya prevencion y control merecerian la
mayor atencion y esfuerzos. En este trabajo se realiza un andlisis con la informacion disponible
en base a registros en Argentina, Brasil, Chile y Uruguay, y se la compara con datos similares

de Estados Unidos.

Varios agentes causales

Las ETA transmitidas por el pesca-
do son causadas por agentes biologi-
cos, quimicos vy fisicos. Dentro de los
primeros, se ubican las bacterias, vi-
rus y parasitos. Las bacterias se pue-
den dividir en dos grupos. En el prime-
ro, estan las asociadas al medio am-
biente acuatico en el que habita el
pescado, y son sobre todo los vibrios
(V. parahaemolyticus, V. cholerae, V.
vulnificus), el Clostridium botulinum
y la Listeria monocytogenes. En el se-
gundo grupo se incluyen las bacteria
de la contaminacioén, y ellas son
Salmonella, Shigella'y Staphylococcus
aureus, entre otros. Dentro de los vi-
rus, los principales son los de la hepa-
titis A (VHA) y el de Norwalk o
norovirus. Entre los parasitos patégenos
que se transmiten al ser humano a tra-
vés del consumo de pescado, estan los
helmintos de las  familias
Opisthorchiidae, Heterophyidae y
Paragonimidae (trematodos);
Anisakidae 'y Gnathostomidae
(nematodos); y Diphyllobothridae
(cestodos). Los agentes que presentan
riesgos quimicos, son las biotoxinas y
residuos de metales pesados, pestici-
das, medicamentos veterinarios y adi-
tivos alimentarios. Las biotoxinas mas
importantes asociadas a enfermedades
transmitidas por pescado son la
histamina, tetraodontoxina, el veneno

paralizante de los moluscos vy la toxi-
na amnésicas de los molusco (Huss et
al. 2003).

La incidencia real de Enfermeda-
des Transmitidas por Alimentos (ETA)
no se conoce, por lo que las estadisti-
cas s6lo deben utilizarse como un in-
dicador de las tendencias y cuestio-
nes en las que deberiamos poner nues-
tra mayor atencién (Huss et al., 2000,
2004). En los paises que tienen un buen
sistema de colecta de datos estadisti-
cos, el pescado parece contribuir con
aproximadamente el 10% de los bro-
tes de ETA, casi siempre muy por de-
bajo de los causados por los productos
carnicos y lacteos. Sin embargo, los
problemas de inocuidad alimentaria
transmitidos por el consumo de pesca-
do estan muy focalizados, y mas del
80% de estos brotes se relacionan con
biotoxinas (tales como la ciguatoxina
y la escombrotoxina) o con el consu-
mo de moluscos crudos.

La importancia del pescado como
vehiculo de ETA depende de varios
factores, como la dieta de las perso-
nas y la forma tradicional de preparar
la comida. Por lo tanto, en Japén, don-
de el consumo de pescado es alto y la
poblacién tiene el habito de comer
pescado crudo, el pescado es respon-
sable de un 22% de los brotes de ETA
(Huss et al., 2000).

Una visién regional de las ETA

Segin el Sistema de Informacién Re-
gional de Vigilancia Epidemiolégica de
Enfermedades Transmitidas por Alimen-
tos (SIRVETA), coordinadas por el Insti-
tuto Panamericano de Proteccion de Ali-
mentos y Zoonosis (INPPAZ) de la Or-
ganizacion Panamericana de la Salud
(OPS / OMS), y teniendo en cuenta
los “subregistros”, se produjeron en los
paises de América Latina, 6930 brotes
ETA entre 1993 y 2002. De ellos, un
17,8% se debieron a pescado, 16,1%
al agua, 11,7% a las carnes rojas, y
2,6% a frutas y hortalizas. En el caso
del pescado, entre las enfermedades
causadas por bacterias patdgenas pre-
dominaron la salmonelosis (23 brotes,
779 casos), la shigelosis (3 brotes, 324
casos), el colera (18 casos, 328 casos),
las infecciones por V. parahaemolyticus
(cinco brotes, 37 casos ), la toxina
estafilocécica (41 brotes, 2.342 casos),
y las intoxicaciones por biotoxinas -
como la histamina (89 brotes, 589 ca-
sos), la ciguatera (824 brotes, 3.565
casos), la PSP (8 brotes, 145 casos), y
el pez globo (un brote, 2 casos)-
(Cuéllar, 2003).

Enfermedades bacterianas
Las revisiones recientes de Lima

dos Santos (2010, 2010a) y Lima dos
Santos y Vieira (2012) indican que
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durante el periodo 1983-2011, en Bra-
sil habian ocurrido solo unos pocos
casos de enfermedades bacterianas
asociadas con el consumo de pesca-

Tabla 01 - Nimero de brotes (B) y de casos (C) de ETA por pescado

causadas por bacterias patogenas en paises del Cono Sur
(Argentina, Brasil, Chile y Uruguay) y Estados Unidos

do. Segiin los autores, durante ese pe- | piiglggia Estados Brasii  Argentina  Uruguay Chile
riodo se reportaron 2 brotes de ETA Unidos 1983- 1980- 1980- 1998-
causados por V. parahaemolytlcus (31 1973-2006 2010 2007 2008 2009
casos), un caso asociado a C. B C B C B C B C B C
botulinicum, un caso de Salmonella )
newport y otras infecciones por |Bacillus cereus 4 129 0 0 0 0 0 0 0 0
Salmonella spp. C.botulinum 8 182 -1 0 0 0o 0 - 0
C.perfringens 2 101 0 0 0 0 0 0 O 0
La comparacion con datos simila- L. monocytogenes 1 2 0 0 0 0 0 0 O 0
res sobre los brotes transmitidos por ETA Salmonella 18 374 -2 0 0 0 0 O 0
del consumo de pescado en los paises Shigella 12 402 0 0 0 0 0 0 0 0
del Cono Sur, muestra la ausencia de S. aureus 5 2 0 0 0 0 0 0 0 0
incidentes causados por bacterias |y sanagmolyticus 45 1393 2 31 0 0 0 0 NI 16465
patogenas en Argentina y LIugUaY, | gholerae toxig 3 10 0 0 00 0 0 0 0
onde no se ha deschlo NINBUN €450 1y choleragnontox. 4 12 0 0 0 0 0 0 0 0
durante el periodo 1980-2008 (Lima dos i 5
Santos, 2007, 2008). En Chile, la bi- Vvulnificus 1 0 0 0 0 0 0 0 0
bliografia refiere a epidemias graves Outros 5 40 0 0 0 0 0 0 0 0
y que afectaron a un gran nimero de Fuentes: Estados Unidos (Iwamoto et al., 2010), Brasil (Lima dos Santos, 2010, 20102, Lima dos Santos &
personas. En 2005, los casos notifica- Vieira, 2012), Argentina (Lima dos Santos, 2007), Uruguay (Lima dos Santos, 2008), Chile (Harth et al.,
dos al Ministerio de Salud de ese pais 2009).
alcanzaron a los 10.984. Los alimen-

tos de origen marino asociados a estos
brotes fueron las almejas y los
mejillones, cuyo consumo es muy

Tabla 02 - Ndmero de brotes (B) y de casos (C) de ETA por pescado

causadas por virosis en paises seleccionados de América.

apreciado en Chile (Garcia et al., Etiologia Brasil Argentina Uruguay Chile Estados Unidos
2009, Harth et al., 2009. 1983-2010 1980-2007 1980-2008 2000-03 1973-2006
. o B C B C B C B C B C

totaﬁnmeErslizdg isfelrjennlgeosallahseit)ueiczi(zgpgf Norov-ir-us 0 0 0 0 0 L 311165

L L s P HepatitisA 0 0 0 0 0 0 0 0 9 135
nibilidad de datos estadisticos més ri- Total 0 0 0 0 0 0 14 56 401.300
cos. Asi, se sabe que las bacterias fue- ota :
ron el principal agente etiolégico Fuentes: Estados Unidos (Iwamoto et al., 2010); Chile (Vidal et al., 2005)

(76,1%) de los brotes de ETA transmi-
tidos por pescado, causando 2646 ca-
sos y 11 muertes. El género Vibrio fue
el principal agente causal de estos
episodios, y la especie V.
parahaemolyticus la mas comdnmen-
te asociada a los mismos (lwamoto et
al., 2010).

La tabla T muestra los datos dispo-
nibles (brotes y casos) sobre las enfer-
medades bacterianas causadas por
consumo de pescado en paises del
Cono Sur y Estados Unidos.

Enfermedades virales

Seglin datos oficiales y no oficia-
les, durante el periodo 1983-2010 no
hubo ninguna indicacién de brotes o
casos de virus registrados en Brasil, y
que pudieran asociarse al consumo de
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pescado (Lima dos Santos, 2010). El
panorama es similar en Argentina
(Lima dos Santos, 2007) y Uruguay
(Lima dos Santos, 2008). En Chile hay
una descripcién de 82 brotes de
gastroenteritis en Santiago, causados
por calicivirus (principalmente
norovirus). De esos brotes, 14 dieron
como resultado que 56 personas fue-
ran atendidas por el consumo de al-
mejas y ostras crudas durante el perio-
do 2000-2003 (Vidal y col, 2005).

Las estadisticas estadounidenses
indican que durante el periodo 1973-
2006, de los brotes de ETA por pesca-
do registrados, hubo 31 de norovirosis
con 1165 casos, y nueve de hepatitis
A con 135 casos (lwamoto et al, 2010)

Enfermedades parasitarias

El estudio preparado por Lima dos
Santos (2010) revel6 un importante
nimero de ocurrencias de ETA parasi-
tarias por pescado en Brasil. Entre los
parasitos responsables se destacan
Diphyllobothrium (10 brotes y 82 ca-
sos; todos ellos relacionados con el
consumo de salmoén crudo importado
de Chile) y Ascocotyle (Phagicola) (2
brotes y 20 casos, todos asociados con
el consumo de lisa cruda en la region
de Registro, estado de San Pablo).
También aparece Clonorchis sinensis,
con 15 casos descritos en inmigrantes
asiaticos. Hay tres casos sospechosos
de anisakiasis (no confirmados) y un
caso esporadico de gnatostomiasis (sin
confirmar).

En cuanto a Argentina, las descrip-
ciones de los casos de enfermedades
parasitarias transmitidas por pescado
estan casi totalmente relacionadas con
Diphyllobothrium. En la Patagonia se
han registrado cuatro brotes con 19
casos durante el periodo de 1980 a
1999 y se describe un caso esporadico
en Buenos Aires (Menghi et al., 2006,
Lima dos Santos, 2007). El Uruguay no
hay ningln indicio de la aparicién de
ETA por pescado causada por parasi-
tos (Lima dos Santos, 2008).

En Chile, se indican 99 casos de
difilobotriasis, de los cuales 78 fueron
causadas por D. latum (Torres et al.,
1999) y 21 por D. pacificum (Sagua y
col., 2001). Los casos de anisakiasis

son 28, y causados por Pseudoterranova
decipiens (25), Anisakis spp. (2) y sp
Phocanema. (A) (Jofré et al., 2008)

Los datos disponibles para Estados
Unidos indican cinco brotes en el pe-
riodo 1973-2006: dos causados por
Giardia lamblia (32 casos), una trans-
mitida por salmén y ostras en el otro;
un brote de paragonimosis (18 casos)
asociado con el consumo de cangre-
jos; un brote de difilobotriasis (10 ca-
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sos) transmitido por el consumo de sal-
moén, y un brote de anisakiasis (14 ca-
sos), sin que se haya atribuido la espe-
cie de pescado transmisora (Ilwamoto
et al, 2010).

La tabla 3 muestra los datos dispo-
nibles sobre los brotes y casos de ETA
provocados por parasitos del pescado
en paises del Cono Sur (Argentina, Bra-
sil, Chile y Uruguay) y Estados Uni-
dos.

Tabla 03 - Ntimero de brotes (B) y de casos (C) de ETA por pescado causadas

por parasitosis en paises del Cono Sur (Argentina, Brasil, Chile y
Uruguay) y Estados Unidos.

2010)

Etiologia Brasil Argentina  Uruguay Chile  Estados Unidos
1983-2010 1980-2007 1980-2008 2000-03 1973-2006
B C B C B C B C B C
Anisakidae 0 0 0 0 0 0 4 28 1 14
Ascocotyle sp. 2 2 0 0 0 0 0 O 0 0
Clonorchis sinensis 1 15 0 0 0 0 0 0 0 0
Giardia lamblia 0 0 0 0 0 0 0 0 2
Paragonimus sp. 0 0 0 0 0 0 0 O 1 18
Diphyllobotrium 10 & 4 2 0 0 11 9 1 10
TOTAL 13 117 4 20 0 0 11 99 5 74

Fuentes: Brasil (Lima dos Santos, 2010), Argentina (Cargnelutti & Salomon, 2012; Menghi et al., 2006;
Lima dos Santos, 2007), Chile (Sagua et al., 2001; Jofré et al., 2008), Estados Unidos (Iwamoto et al.,
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Enfermedades por biotoxinas

En la literatura especializada, no
existe un solo caso descrito en Brasil
sobre intoxicacion por escombrotoxina
(histamina) debido a la ingestion de
productos pesqueros. Tampoco en Ar-
gentina y Uruguay hay referencias so-
bre aparicion de brotes de ETA que se
asocien a la histamina. Para el caso
de Chile, existe una descripcion de 16
casos en Santiago durante el periodo
1999-2000 (Prado et al., 2002). En Es-
tados Unidos, las estadisticas disponi-
bles indican la existencia de 131 bro-
tes y 287 casos de intoxicacién por
histamina durante el periodo 1990-
1998 (Huss et al., 2004).

La ciguatera no tiene ocurrencias
en Brasil, Argentina, Chile y Uruguay.
En Estados Unidos las cifras indican 98
brotes con 260 casos, principalmente
en Hawai y Florida, durante el perio-
do 1990-1998 (Huss et al., 2004).

La tetraodontoxina, o toxina del
“pez globo”, aparece en la revision de
la Lima dos Santos (2010) con 28 ca-
sos de intoxicacion humana en Brasil
durante el periodo 1984-2008. Hubo
tres muertes. No hay registros para Ar-
gentina, Uruguay y Chile. En Estados
Unidos hay datos disponibles que re-
gistran un brote con tres casos durante
el periodo 1990-1998 (Huss et al.,
2004).

En Brasil hay una descripcion de
un caso esporadico de intoxicacion
asociada al consumo de pulpo comun
(Octopus sp.). La presencia de sinto-
mas neuromusculares es sugestiva de
la accién de neurotoxinas, cuya pre-
sencia esta demostrada en varios gé-
neros de pulpos. Las toxinas de los
pulpos del género Octopus son poco
conocidas aun (Haddad y Moura,
2007).

En cuanto a intoxicaciéon causada
por consumo de bivalvos en Brasil,
existe una Unica descripcion en el es-
tado de Santa Catalina, de enero de
2007, con mas de 150 casos debidos a
la toxina diarreica (Veneno Diarreico
de los Moluscos- VDM, o DSP por su
sigla en inglés) asociados con el alga
Dinophysis acuminata y acido
okadaico, confirmados a través de
bioensayos especificos (con ratones).
El molusco implicado fue el mejillon
del género Perna que se cultiva en di-
cho estado. Hubo luego, otros casos
de intoxicacién que se asociaron con
el consumo de ostras.

En Argentina existe un registro del
periodo 1980-2002, de 12 casos de bro-
tes de intoxicaciéon causada por el
Veneno Paralizante de los Moluscos -
VPM - (“PSP” por su sigla en inglés)
con un total de 69 casos, 10 de ellos
mortales. El mejillon (Mytilus edulis)

Tabla 04 - Numero de brotes (B) y casos (C) de DTA asociados al consumo
de pescado contaminado por biotoxinas en paises del Cono Sur

(Argentina, Brasil, Chile y Uruguay) y Estados Unidos.

Etiologia Brasil Argentina Uruguay Chile EEUU
1983-2010 1980-2007 1980-2008 1970-2002 1980-1998
B C B C B C B C B C
Ciguatera 0 0 0 0 0 0 0 0 B 260
Histamina 0 0 0 0 0 0 16 131 287
Tetrodontoxina 7 28 0 0 0 0 0 0 1 3
DSP 1 150 1 4 0 0 0 0 0 0
PSP 0 0 12 & 1 & 0 400 14 R
Toxina de pulpo 1 0 0 0 0 0 0 0 0
TOTAL 8§ 179 13 109 1 & 0 416 244 642
Fuentes: Brasil (Lima dos Santos, 2010), Argentina (Menghi et al., 2006; Lima dos Santos, 2007), Uruguay
(Medina et al., 1993; Lima dos Santos, 2008), Chile (Sagua et al., 2001; Jofré et al., 2008), Estados Unidos
(Huss et al., 2004).
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fue identificado como el vehiculo de
estas intoxicaciones, y los agentes
causantes fueron dinoflagelados del
género Alexandrium (A. tamarense y
A. catenella). En cuanto a la intoxica-
cion por DSP hay una descripcion de
un brote que afect6 a 40 personas por
consumo de cholgas (Aulacomya ater)
cosechadas en el Golfo Nuevo y de
San José, en la Provincia de Chubut.
El dinoflagelado Prorocentrum lima
fue identificado como el organismo
causante, y las muestras de bivalvos
analizadas en el exterior, confirma-
ron la presencia de estas toxinas
(Goya, 2008).

En Uruguay, la primera descripcién
de un brote de PSP data de 1980, cuan-
do 60 personas mostraron sintomas de
intoxicacién aguda luego de consumir
mejillones (Mytilus edulis), y otras 25
que presentaban un cuadro similar de-
bieron ser atendidas. El agente causal
incriminado fue el dinoflagelado
Alexandrium tamarense (Medina et al.,
1993, Lima dos Santos, 2008).

En Chile, las intoxicaciones cau-
sadas por PSP fueron episodios de gra-
vedad, alcanzando a cerca de 400
casos con 26 muertes durante el perio-
do 1970-2002. El dinoflagelado
Alexandrium catenella seria el princi-
pal agente causal de estas
intoxicaciones. También se describen
casos de intoxicacion por DSP causa-
dos por floraciones de Dynophysis
acuta y D. acuminata (Guzman et al.,
2002).

En Estados Unidos, las estadisticas
indican para el periodo de 1990-1998,
una ocurrencia de 14 brotes de PSP con
92 casos (Huss et al., 2004).

La Tabla 4 muestra los datos dispo-
nibles sobre los brotes y casos de ETA
asociados a biotoxinas de pescado en
paises del Cono Sur (Argentina, Brasil,
Chile y Uruguay) y Estados Unidos.

Intoxicaciones por contaminantes
quimicos

No existen indicaciones estadisti-
cas que asocien el consumo de pesca-
do con la ocurrencia de intoxicaciones
por contaminantes quimicos en Brasil,
Argentina, Chile y Uruguay (Lima dos
Santos, 2007, 2008, 2010).



Con referencia al mercurio y su ries-
go potencial para la salud pudblica en
Brasil, merece destaque el caso parti-
cular de la Amazonia. En poblaciones
riberefias con alto consumo de pesca-
do, Lebel et al. (1998) y Dolbec et al.
(2000), entre otros autores, observaron
efectos neurotoxicos relacionados al
mercurio, que si bien fueron sutiles,
fueron cuantificables, como reduccion
del campo visual y del desempeiio
psicomotor. Amorim et al. (2000) des-
cribieron dafios citotéxicos, mientras
gue otros autores también observaron
efectos inmunolégicos y
cardiovasculares negativos, tanto en
adultos como en ninos (Boschio &
Henshel, 2000).

Referencias bibliogréficas en poder del
autor y del editor

*El Dr. Carlos A. Lima dos Santos es ac-
tualmente consultor independiente en el drea
de luego de una larga experiencia en el De-
partamento de Pesca de FAO, Roma, y de
muchos de servicio en el DIPOA de Brasil.

Foto: Nelson Avdalov
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Varias pruebas comprobaron gue...

El pelado de camaron con Jonsson
Systems ha resultado mejor que
el pelado manual.

Heclentemenie un empresario
CamaroneTo visitd nuesira pl:u'l.r'.l
industrial para testear el pelado
de 250 kilos de camarones
enteros con su proplo personal de
fabrica. Queria comprobar si el
rendimiento de los camarones
pelados en lorma aulomatica
supéeraba sus exigentes
coniroles de calidad.

dCual fue el resultade? El
ernpresario camaronero quedd an
Impresionado con 1o calkdad v el
rendimiento del producto linal
que decidid insialar una
maquina automsitica de gran
volumen de proceso, capas die
peldar 35,000 camarones por hora.

El corte individual de cada
oamaran &5 el factor clave para
lograr la mejor calidod.
Jonsson Systerns ulili b mbguina
Muoclele GO con un avianeado disero
adaptado para pelar camardn
shvesire o de aoubculiiir, oon i
versalilidad capae de adaplar 7 tipos
diferentes de cortes. El operario
distribuye los camarones en una
celda individual en forma manunal

13822 LAUREL DRIVE

LAKE FOREST, IL 60045 U.5.A.
EL TELEFONO 1.847.24 74200
EL FAX 1.847. 2474272

SITIO WER whns, jonsson. oo
E-MAIL sales@jonsson.com

y el resto del proceso se realiza en
Torma auiomdticr. La mdgquinag se
adapta o las caractenisticas propias
de cada camardn realizando ¢l
pelado suavemenie v el devenado
con el corie selecelonado.

Mas rapido, mejor y mas
erondmico

Como el proceso resulta 10 veoes
neis mipido que el pelado manual,
¢ minimiza el siress (Ermico v
el proceso resulta muy eliciente,
El producto final obilenido es mas
limpio porgue no existe contacto
humano, lo gue redunda en una
carga bacterlana Inferior. Asi
obtenemos un camardan que
maniiene la lextura v el sabor
intactos, A su ver se disminuyen
fuertemente bos costos de 1o manao
de obra por ser un slstema
totalménie automatico,
Compruecbe usted mismo los
resultados

Conoeta como Jonsson Sysiems
puede nerementar la rentabilicad
de su empresa obieniendo
camarohes perfecios.
[Contictenos ahora mismol
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