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RESUMEN

Vibrio parahaemolyticus es la principal causa a nivel mundial de enfermedades diarreicas
transmitidas por los alimentos de origen marino. Los factores de virulencia han sido
profundamente estudiados pero siguen existiendo muchas dudas acerca de su rol en la
patogenicidad y en los desencadenantes que determinan su activacion. Se sabe que los
factores climaticos y ambientales influyen en el desarrollo de la patogenicidad asi como en
su expansion a lugares donde previamente no se habian reportado casos. De hecho, el
calentamiento global asociado al cambio climatico se ha relacionado con dicha expansion.
La aparicion de cepas multirresistentes a antibidticos de uso habitual en medicina humana
acompafiado de la expansidon global mencionada, ha levantado un mayor interés a nivel
mundial en la vigilancia epidemioldgica de su distribucién y en el estudio y desarrollo de
diferentes estrategias para su prevencion y control.

Palabras claves: Vibrio parahaemolyticus, epidemiologia, enfermedad, cambio climatico,

alimentos marinos, prevencién y control.

SUMMARY

Vibrio parahaemolyticus is the major cause of seafood-borne diarrheal disease in humans
worldwide. The virulence factors have been thoroughly studied although many doubts
remain about their role in pathogenicity and in the mechanisms that determine their
activation. It is known that climatic and environmental factors influence the development
of pathogenicity as well as its spread to places where previously no cases have been
reported. In fact, global warming associated with climate change has been associated to
this expansion. The emergence of multiresistant strains of antibiotics commonly used in
human medicine accompanied by the global expansion mentioned, has raised greater
interest worldwide in epidemiological surveillance of their distribution and in the study and

development of different strategies for their prevention and control.

Key words: Vibrio parahaemolyticus, epidemiology and food, disease and illnesses climate
change, seafood, prevention and control
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1. INTRODUCCION

Vibrio parahaemolyticus es una bacteria perteneciente al Género Vibrio, Gram negativa,
haldfila, anaerobia facultativa, curva y mévil ampliamente difundida en entornos marinos
y costeros, libre o asociada a zooplancton, peces y mariscos (1). Es un patégeno zoonético
principal agente implicado en gastroenteritis aguda asociada a alimentos marinos (1),

aunque también afecta a otros hospedadores como el camardn (2).

Es una bacteria predominante del aparato digestivo de moluscos bivalvos que, al
alimentarse por filtracion, acumulan y concentran contaminantes naturales o
antropogénicos, lo que hace que sea uno de los principales alimentos asociados a

intoxicacion alimentaria por V. parahaemolyticus (1)

Su distribucién esta determinada por factores de salinidad y de temperatura de las aguas
(3). Asimismo, la enfermedad asociada con V. parahaemolyticus tiene un marcado caracter
estacional, generalmente son los paises de aguas templadas y los meses de calor donde se
reportan mads casos (4). Aunque el consumo de moluscos, crustaceos y pescados crudos o
insuficientemente cocinados es la fuente mds importante de la enfermedad también se han
descrito casos asociados a una mala manipulacién o por cocinado con agua de mar

contaminada (5).

V. parahaemolyticus se clasifica en serotipos basados en la combinacion de antigenos
somatico O y capsular K. Se han descrito una gran variedad de serotipos tanto clinicos como

ambientales (3).

V. parahaemolyticus causa tres tipos de sindromes: un cuadro gastrointestinal
generalmente autolimitado que, en ocasiones, se complica con septicemia que puede ser
mortal en pacientes inmunocomprometidos o con una condicién médica subyacente (6).
También, se ha descrito en bafiistas o pescadores, un tercer cuadro asociado a infeccion de
heridas (7].

V. parahaemolyticus se aisld por primera vez en 1950 en Japdén. Desde entonces su
incidencia ha ido en aumento asociado al surgimiento de serotipos pandémicos que se han
expandido de forma rapida ocasionando grandes brotes en Asia, América y Africay a la
aparicidon de multiples variantes consecuencia de la gran variabilidad génica de la bacteria
(1).

En paises asidticos y en los Estados Unidos es la causa principal de gastroenteritis asociada
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a alimentos marinos (8, 9) pero las infecciones en Europa son mas esporadicas, aunque,
como ocurre con otras enfermedades transmitidas por alimentos, son los casos mas graves
los que se notifican con mayor frecuencia y al no incluirse en la Lista de Enfermedades de

Declaracién Obligatoria su prevalencia podria estar subestimada (6, 10).

Tradicionalmente se ha vinculado la virulencia a la presencia de la hemolisina directa
termoestable (TDH) y la hemolisina relacionada con la TDH (TRH). La TDH tiene una
actividad hemolitica (fendmeno Kanagawa) es enterotodxica, citotdxica y cardiotéxica y la
TRH es negativa al fendmeno Kanagawa y es citotdxica. Aunque la mayoria de las cepas
clinicas presentan uno o los dos genes tdh o trh, el aislamiento de cepas negativas asociadas

a brotes ha dirigido la investigacidn a estudiar nuevos marcadores de patogenicidad (3).

Como consecuencia del cambio climatico se estd produciendo un aumento constante de la
temperatura ocednica con mayor repercusion en zonas costeras asociandose a una mayor
presencia de V. parahaemolyticus (4). Esto ha llevado a considerar a V. parahaemolyticus

un patégeno emergente (11) que requiere una intensa vigilancia y control.



2. JUSTIFICACION Y OBJETIVOS

La ecologia y patogenicidad de V. parahaemolyticus hace que sea considerado un patégeno
emergente de especial relevancia en los alimentos de origen marino, asi como un indicador

del impacto de los fenédmenos climaticos en el medio marino.
Objetivo general:

Estudiar la importancia en salud publica de la enfermedad de transmision alimentaria

producida por Vibrio parahaemolyticus.
Objetivos especificos:
1. Conocer la epidemiologia y los principales alimentos implicados.
2. Conocer la influencia del cambio climatico en la difusién de este microorganismo.

3. Estudiar las medidas de prevencién y control en la cadena alimentaria para evitar la

infeccion por V. parahaemeolyticus.



3. MATERIAL Y METODOS

Se realizd una revision bibliografica de los estudios sobre V. parahaemolyticus como

patégeno de transmision alimentaria.
La base de datos consultada fue Medline a través del PubMed y Google Scholar.

Los criterios de inclusién fueron: Articulos publicados desde 2010 a la actualidad, en inglés

y espanol, que pudiésemos disponer del texto completo.

Los criterios de exclusidon fueron: Articulos repetidos en mas de una busqueda, no
tuviésemos el texto completo y aquellos a los que al leer el resumen no consideramos de

interés para incluirlo en la revision.
Se utilizaron los términos del Medical Subject Headings (MeSH), utilizando como filtros:

Para objetivo 1: V. parahaemolyticus and epidemiology and food, epidemiology disease

and illnesses.
Para objetivo 2: Vibrio, climate change and epidemiology.

Para objetivo 3: Vibrio parahaemolyticus and seafood and prevention and control.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

En la Figura 1 se muestran los resultados de la busqueda bibliografica.

Fig. 1: Resultados de la busqueda bibliografica

N
Articulos identificados 159
Y
A A
Articulos
Articulos sin repetidos en mas Articulos no
interés de una busqueda disponibles
63 11 12
-
N
Articulos
Incluidos

73



4.1. Epidemiologiay alimentos implicados
Reservorio y mecanismo de transmision

El habitat natural de esta bacteria se encuentra en las aguas marinas costeras,
especialmente en los estuarios, que representan su principal reservorio. El patégeno se
asocia a los copépodos del plancton lo que le permite invernar en los sedimentos en un
estado de inactividad "viable pero no cultivable" (VBNC) aumentando su presencia en la
columna de agua y en los moluscos cuando la temperatura es mas cdlida (12) Esta unién al
zooplancton le permite desplazarse aprovechando las corrientes marinas y establecer
relaciones con la microbiota lo que favorece el intercambio de genes por transferencia

horizontal (2).

La Tabla 1 muestra que la presencia de V. parahaemolyticus en el medio marino y en
entornos de acuicultura y recogida de marisco es generalizada formando parte de la flora
comensal de peces, adheridos a la superficie de quitina de crustaceos (13), o colonizando

moluscos donde alcanza elevadas concentraciones (6).



Tabla 1. Fuentes de aislamientos de V. parahaemolyticus en el medio marino.

Pais de estudio

Corea del Sur

Tailandia

Japén

Vietham

China

Estados Unidos

Brasil

Marruecos

Costa de Marfil

Jordania

Mar del Norte y
Mar Baltico

Espaiia

Fuente de Aislamiento

Agua

Ostras
Berberechos
Almejas
Jurel

Vieira
Camarones
Camarones
Pescado

Nutrias marinas
Ostras

Cangrejos
Agua
Sedimento
Ostras

Mamiferos marinos: leén
marino ballenas, delfines.

Mejillones

Crustdceos (camarones,
cangrejos y langostinos)
Peces
Agua
Sedimento
Mejillones (Mar del Norte)
Mar del Norte
Agua
Mar Baltico
Mar del Norte
Sedimento
Baltico
Agua estuarica
Agua ocednica
Zooplancton
Mejillones

Ostras

Muestras positivas
V. parahaemolyticus (%)

68
70-100
100
81-95
86
24
87.5
32.6
22
19

32

100
100

100
99.2-100

(En lesiones)
7.7

2.8

49
48
40
40
44
1
67
7

355
12

80
64.6
44

Autor (aiio)

Lee et al (2019)
Changchai et al. (2014)
Yingkajorn et al. (2014)

Hara-Kudo et al. (2012)

Yen et al. (2020)
Lei et al. (2020)
Miller et al. (2010)

Veldzquez-Roman et al.
(2014)

Rodgers et al. (2014)

Veldzquez-Roman et al.
(2014)

Raszl et al. (2016)
Mannas et al. (2014)

Traoré et al (2012)

Alaboudi et al. (2016)

Huehn et al. (2014)

Castro (2013)
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Los factores ambientales son determinantes en la distribucién de V. parahaemolyticus en
los ambientes marinos. La bacteria rara vez se detecta en la columna de agua a
temperaturas inferiores a 152C y temperaturas cdlidas se asocian a una mayor presencia

en el medio y un mayor riesgo de enfermedad (4, 27).

V. parahaemolyticus se inactiva con calor por lo que el consumo de alimentos crudos o
poco cocinados como sushi, sushimi en Japén, el cebiche de Perl o las ostras en regiones
costeras de Estados Unidos, Chile o Canada, se relaciona con la elevada incidencia de
intoxicaciones alimentarias por este microorganismo (7, 27, 28, 29). Estas costumbres
gastrondmicas se han extendido a otras regiones como Europa donde el riesgo hasta ahora
se ha considerado bajo (10) con brotes puntuales fundamentalmente en Espafia y Francia
(30).

Alimentos cocinados pueden contaminarse por contacto con agua, materiales o alimentos

con microorganismos y ser la causa del brote (5).

Los principales alimentos asociados a brotes por V. parahaemolyticus quedan recogidos en
la Tabla 2. Se observa que existe un nimero de alimentos que producen brotes y que éstos

tienen una distribucion internacional.
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Tabla 2. Principales alimentos implicados en los brotes por V. parahaemolyticus

Pais de estudio

Australia 1990-2010

Japén

Thailandia 1999

China 2013-2016

China 2010-2014
Taiwan 2000-2011

Corea 2017

EEUU 1988-2010

EEUU 2010-2012

Mexico 2001-2010

Peru 1993-2007

Chile 1998-2013

Canada 2011-2015

Francia 2014-2016

BROTES EN ESPANA
Hasta 2004
2012

2016

Alimentos implicados

Gambas, ostras

Pescado (jurel) crudo (sashimi vy
sushi)

Moluscos bivalvos (Ostras)
Cangrejo (cocido)

Erizo de mar
Moluscos bivalvos: Almeja,
mejillén; caballa

Crustaceos

Carne de cerdo (contaminacién
cruzada)

Camarones, pulpo, almeja, corvina

Pescado y marisco

Calamar (contaminacién cruzada)

Almejas
Ostras

Almejas, pescado, cangrejo y
camarones cocidos (posible
contaminacion cruzada)

Camarones poco cocidos

Pescado, gambas, cebiche
(pescado crudo)

Almejas, mejillones y pescado
Ostras

Camarones, crustaceos, mariscos,
moluscos

Ostras, Buey de mar
Gambas

Almejas y berberechos

Autor (ano)

FAO (2011)

Hara-Kudo et al. (2014)

FAO (2011)

Liu et al. (2018)

Chen et al. (2017)

Hsiao et al. (2016)

Jung et al. (2018)
Slayton et al. (2014)

DePaola et al. (2010)

Haendiges et al. (2014)

Veldzquez-Roman et al. (2014)

Veldzquez-Roman et al. (2014)

Velazquez-Roman et al. (2014)

Konrad et al. (2017)

EFSA (2019)

Martinez Urtaza et al. (2018)
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La epidemiologia de V. parahaemolyticus ha ido evolucionando en las ultimas décadas
pasando de ser un patégeno esporddico a extenderse y hacerse endémico en varias
regiones del mundo (3). Los andlisis filogenéticos han permitido conocer el origen
geografico y temporal de los aislados clinicos. Asi se pudo establecer que la cepa O3K6
relacionada con los brotes en Espafia (2004) y Texas (1998) provenia de la suelta de agua
de lastre de buques en un puerto cercano y el brote de 2012 por la cepa ST36 en Galicia se

vinculo con el comercio desde la costa Pacifica de EEUU de almejas en el afio 2000. (37).

Estas actividades humanas asociadas a la globalizacion han permitido la introduccion
puntual de cepas en lugares donde previamente no habian sido aisladas y, en ocasiones,
favorecidos por unas condiciones de temperatura y salinidad idéneas y por la presencia de
hospedadores adecuados, se han instalado, proliferado y ocasionado brotes (38, 39). El
salto entre continentes de clones pandémicos se ha atribuido a fenédmenos naturales como
las corrientes ocednicas y el transporte asociado al zooplancton. De este modo la Oscilacién
Austral de El Nifio (ENSO), fendmeno climatico ciclico del Océano Pacifico proporcioné en
1997 unas condiciones de aumento de temperatura, disminuciéon de la salinidad e
incremento de nutrientes del mar que permitio la expansién del serotipo 03:K6 desde Asia
hasta América del Sur (1) asociado a un incremento marcado en la incidencia de la
enfermedad (40). Las cepas del complejo clonal CC3 (serotipo 03:K6 y sus serovariantes) se
han hecho endémicas en algunas regiones (3) siendo en China prevalentes en el 50-65% de

los brotes y en el medio ambiente (29, 31).

De forma similar se ha descrito que el brote por cepas de V. parahaemolyticus en Galicia en
1999 pudo estar favorecida por la llegada de aguas calidas que permanecieron en la regién

coincidiendo con la epidemia (37).

Otro suceso de expansidn trans e intercontinental se produjo en 2012: el ST36 (serotipo
04:K12) endémico en la costa del Pacifico, fue detectado causando infecciones a lo largo de
la costa atlantica de Estados Unidos ( 9, 41) llegando a Peru y provocando un gran brote en

Galicia en 2012 (38, 42).
Sujeto susceptible, cuadro clinico y tratamiento

Cualquier persona puede enfermar por ingerir productos contaminados, pero en pacientes
con enfermedades crénicas subyacentes como diabetes o enfermedad hepatica, o

pacientes inmunocomprometidos por patologias como SIDA o con tratamientos
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inmunosupresores como receptores de trasplantes, la infeccion puede ser mas grave e
incluso producir septicemia (43). La tasa de mortalidad es baja para la gastroenteritis, pero

puede llegar al 5% para las infecciones de heridas y al 44% para la septicemia (32).

La elevada presencia de V. parahaemolyticus en las aguas puede suponer un riesgo para los
bafiistas, recolectores de marisco o pescadores, sobre todo en épocas estivales cuando

suelen ser mas frecuentes los brotes (4, 21).

La dosis Infectiva establecida es de 2x10°-3x107 bacterias aunque la patogenicidad varia

entre cepas (10).

El cuadro gastrointestinal es el mas frecuente asociado a la infeccidn cursando con diarrea,
en ocasiones sanguinolenta, dolor abdominal, fiebre, nduseas y vomitos (33). Los sintomas
son de severidad moderada y autolimitados de duracién entre 1y 7 dias (36). El periodo
medio de incubacion es de 15h (4-96h) con una duracién media de 3 dias en pacientes

inmunocompetentes (1).

Generalmente el tratamiento es la rehidratacién pero un porcentaje de pacientes puede
requerir hospitalizacion. Se ha descrito que el uso previo de antibiéticos puede aumentar
la susceptibilidad a V. parahaemolyticus por alteracion de la flora intestinal bacteriana lo

que disminuiria la resistencia de los individuos a la infeccién (44).
Factores de patogenicidad

La patogenicidad de V. parahaemolyticus esta asociada a la presencia de determinados
factores de virulencia como la hemolisina directa termoestable (TDH) y la hemolisina
relacionada con la TDH (TRH) presentes en el 90% de las cepas clinicas aisladas (1). Sin
embargo, aunque el porcentaje de cepas ambientales con genes tdh o trh suele ser menor
existe gran variabilidad entre areas geograficas pudiendo representar hasta un 30% de los
aislados positivos a V. parahaemolyticus en ambiente y alimentos como muestra la Tabla

3.
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Tabla 3. Presencia de genes de patogenicidad tdh y/o trh en cepas ambientales de Vibrio
parahaemolyticus (%).

Presencia de gen tdh y/o trh en
Fuente de

Pais de estudio T aislados positivos (%) Autor (afio)
tdh trh

Thailandia Ostras 12 Changchai et al. (2014)
Almejas 1,6-4

Japén Jurel 15 Hara-Kudo et al. (2012)
Camarones 2.83 21.7

China Pescado 136 9 Lei et al. (2020)
Peces 8 4

Jordania Agua 8 0 Alaboudi et al (2016)
Sedimento 4 0
Cangrejos 32 36

Meryland EEUU Agua 39 8 Rodgers et al. (2014)
Agua estuarica 18 18
Agua ocednica 0 21

Espafia Zooplancton 17 39 Castro (2013)
Mejillon 9 13
Ostras 0.7 3

El aislamiento de cepas clinicas negativas a tdh y trh (31), indica que existen otros factores
determinantes en la patogenicidad. La secuenciacion del genoma ha permitido estudiar los
genes relacionados con la virulencia, con la capacidad de invadir la célula huésped y los
mecanismos que le permiten sobrevivir en el ambiente. Se han descrito factores como la
motilidad flagelar, factores de adhesién bacteriana, , proteasas, y una serie de proteinas
efectoras ligadas a los sistemas de secrecién de tipo 11l (T3SS) implicado en evadir el sistema
inmunolégico del huésped e invadir, sobrevivir y replicarse en células huésped no

fagociticas y sistemas de secrecién de tipo VI (T6SS) implicado en la aptitud ambiental (3).

Es una bacteria de gran variabilidad génica considerada reservorio ambiental de genes de
virulencia, aptitud e incluso de resistencia a antibidticos (3) lo que supone una amenaza
para la salud publica ya que se ha detectado la presencia en alimentos marinos de cepas
con genes de resistencia a antibidticos de uso habitual en medicina humana, tal y como

muestra la Tabla 4 sobre todo en regiones asidticas y en entornos de acuicultura.
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Tabla 4. Presencia en el medio marino de cepas de V. parahaemolyticus resistentes a antibidticos.

China ) EEUU
. Vietnam Corea
(Jiang et al 2019, (Shaw et al
) (Yen et al 2020) (Mok et al 2019)
Lei et al 2020) 2014)
Marisco, camarones Camarones Marisco Agua
. CFZ 83 % CFD 15.6 % CFD 62.9% CFD0 %
Cefalosporinas
CXM 20 % CFX 313 % CXM 0 % FX0 %
Penicilina 68 %
Ampicilina 82.2-95% 100 % 87.6% 53 %
Amikacina 30% <5% 0%
. o GEN 16.7 %
Aminoglucdsidos GEN 19.6 % GEN<5% GEN 0%
TOB 7.8 %
Tetraciclina 14.11-17 % 11%
Sulfametoxazol/
. . SFX 17 % 26.5% TRP 20.6 % 0%
Trimetroprim
Estreptomicina 14 % 40.2 % 4%
0, 0,
Cloranfenicol 4.39 % 0% (96 A
Intermedia)
. CIP4.9% CIP11%
Quinolonas 0%
LEV 4.9 % OFX9.3%
MDR* 44.4 % 28.1% 42.3 %

Nota: * La resistencia a multiples farmacos (MDR) se definié como la no susceptibilidad a al menos
un agente en tres o mas categorias de antimicrobianos.

Cefazolina (CFZ), Cefuroximesodium (CXM), Ceftazidima (CFD), Cefotaxima (CFX), Gentamicina (GEN),
Tobramicina (TOB), Sulfametoxazol (SFX), Trimetroprim (TRP), Ciprofloxacino (CIP), Levofloxacino
(LEV), Ofloxacino (OFX).

El uso de antibidticos en acuicultura (18) y la exposicion de las bacterias a entornos costeros
cercanos a vertidos de aguas residuales o de lastre de buques que favorece el intercambio
génico entre bacterias (48) son los principales factores que se han vinculado a la aparicién

de cepas resistentes en alimentos marinos.
4.2. Influencia del cambio climatico

Los modelos de cambio climatico proyectan una serie de fendmenos climaticos extremos
de temperaturas y precipitaciones que podrian repercutir en la epidemiologia de las

enfermedades infecciosas, especialmente las intoxicaciones alimentarias de patdgenos
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marinos como V. parahaemolyticus (49, 50).

El aumento de la temperatura del mar se considera el impacto mas grave y generalizado del
cambio climatico siendo las regiones templadas marinas y costeras las mas afectadas (11).
El estudio de muestras de plancton recogidas desde la segunda mitad del siglo XX en el Mar
del Norte y el Atlantico Norte ha mostrado que este incremento de la temperatura oceanica
ha ido asociado a un aumento en la poblacién de vibrios y a un cambio en la poblacién de
copépodos, predominando especies mas tropicales indicando un desplazamiento de masas
de agua hacia altas latitudes. Estos cambios se han correlacionado con un aumento de

brotes en la regién por V. parahemolyticus (51, 52).

El calentamiento global aumentara la frecuencia, intensidad y duracion de las olas de calor
y los veranos anormalmente calurosos (52) lo que favorece tanto la proliferacién como la

expresion de rasgos de virulencia de la bacteria (12).

El aumento del nivel del mar asociado al cambio climatico estd provocando una expansion
de las zonas costeras bajas por la inundacidn por aguas ocednicas creando un ambiente
salobre y templada favorecedor a V. parahaemolyticus (11). Estas regiones también se ven
afectadas por el cambio de patrén de las precipitaciones: en épocas de sequia penetran
aguas ocednicas con plancton y vibrios en las bahias por el bajo caudal de los rios (53) y en
época de lluvias, la escorrentia de los rios proporciona nutrientes y modifica la salinidad

favoreciendo el crecimiento del plancton y del patégeno (54).

En los ultimos anos se esta viendo un cambio en las pautas de circulacién ocednica que ha
favorecido la llegada de aguas cdlidas y la aparicidn de brotes por V. parahaemolyticus (37)
incluso a regiones de aguas frias donde previamente no se habian descrito como Alaska y
el Sur de Chile, (4). Por otro lado, el derretimiento de los hielos marinos del Artico ha
generado una conexidon entre el Océano Pacifico y Atlantico permitiendo el paso de aguas
y potencialmente de plancton con vibrios, lo que podria estar implicado en brotes en la

costa este de EEUU con cepas endémicas del Pacifico (38)

Este cambio de las pautas de la circulacion oceanica afecta también a elementos abidticos
como los microplasticos: se ha detectado la presencia de V. parahaemolyticus en la

plastisfera (50) lo que podria contribuir a la expansién de la bacteria.

Se espera que con el cambio climdtico se intensifiquen en frecuencia y gravedad eventos

como la Oscilacion Austral de El Nifio (ENSO) en el Océano Pacifico que cursa con aumento
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de temperatura, disminucion de la salinidad e incremento de nutrientes del mar vinculado
a la expansiéon de cepas pandémicas (1) y con el aumento de la incidencia de V.

parahaemolyticus en las regiones afectadas (40, 55).

Estudios recientes en Corea y EEUU muestran como en las Ultimas décadas los cambios en
la temperatura y las precipitaciones asociadas al cambio climatico han ido en paralelo con

el aumento en la incidencia de V. parahaemolyticus (40).
4.3. Prevencion y control

La elevada prevalencia de V. parahaemolyticus en el medio marino y el incremento en el
consumo por su alto valor nutricional de alimentos procedentes del mar, especialmente de
acuicultura, hace imprescindible establecer unas adecuadas medidas de prevencion y
control a lo largo de toda la cadena alimentaria (56) con el objetivo de controlar los factores
que determinan la exposicion (8): el nivel del microorganismo en el producto en el
momento de la cosecha, el efecto de la manipulacién y elaboracién posteriores a la cosecha
y el nimero de microorganismos consumido. La mejora de las medidas higiénicas en
productos de la pesca basadas en cambios en la reglamentacidn en Japdn, se tradujeron en

un descenso marcado de los brotes (17).
1. Nivel de V. parahaemolyticus

Los niveles de la bacteria en el momento de la recogida del marisco suelen ser bajos pero
las condiciones ambientales y de manipulacién van a ser determinantes en la concentracién
final en el alimento (57). Mediante el cultivo y la identificacion por pruebas bioquimicas o
PCR se realiza la deteccién y cuantificacién del microorganismo total y, aunque,
tradicionalmente la presencia de cepas patdgenas se ha determinado por la observacion
del fendmeno Kanagawa, actualmente se usan técnicas mas precisas como la PCR que
amplifica los genes tdh/trh o métodos inmunolégicos (ELISA) o inmunocromatograficos

para la deteccién de las toxinas (58, 59).
2. Medidas de Prevencion en la Produccién
Control microbiolégico

La contaminacién por V. parahaemolyticus de los alimentos estd determinada por su
presencia en el medio marino, por lo que es fundamental realizar una vigilancia ambiental
a través de la monitorizacién de la bacteria en las aguas (especialmente en areas de

recoleccion de marisco principal alimento asociado a los brotes) (10, 56) y de los
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parametros que condicionan su concentracion como temperatura, salinidad y turbidez del
mar (60). La teledeteccidn por satélite se utiliza en algunas regiones para la vigilancia de
condiciones ambientales favorables para el crecimiento de V. parahaemolyticus
permitiendo asi tomar medidas como el cierre de las areas de cosecha de marisco en épocas

estivales o el control del bafio en zonas recreativas (11, 36).

En Europa no existe una normativa para la monitorizacion de la bacteria en las areas de
cultivo de marisco, el criterio microbiolégico que determina que los productos sean aptos
para el consumo o bien tengan que ser sometidos a un tratamiento posterior es la presencia
de Escherichia coli (61), pero se ha descrito que la presencia de V. parahaemolyticus no se
correlaciona con la contaminacion fecal, y las estrategias que reducen la contaminacion por

coliformes deben ser adaptadas para ser eficaces contra V. parahaemolyticus (56).

Los moluscos cosechados que no cumplen los criterios microbiolégicos pueden ser
reubicados en zonas de aguas no contaminadas (Reinstalacién) o tanques con agua de mar
recirculante que se va desinfectando por ozono, cloro o luz ultravioleta (Depuracién) donde

a medida que filtran el agua se reduce la contaminaciéon microbiana.

El éxito de la reinstalaciéon va a depender de la comunidad microbiana y de factores
ambientales como la elevada salinidad del sitio de instalacion que favorece la reduccién
microbiana (62, 63). La depuracién, combinada con temperaturas de 152C limita la
proliferacion de la bacteria sin afectar a la capacidad de filtrado de las ostras reduciendo su

nivel hasta 3 log (64, 65).

Se han descrito otros métodos para reducir la poblacidon microbiana en acuicultura como el
uso de organismos probidticos (66) o la aplicacién de bacteriéfagos durante la depuracidn

de ostras (67, 68).

El uso de antibidticos en acuicultura es controvertido ya que se ha sefalado como una de

las posibles causas de aparicidn de resistencias en bacterias ambientales (18).
Control de la Temperatura

El control de la temperatura desde la cosecha hasta el consumo es critico para controlar el
crecimiento del microorganismo. (8, 69). Los moluscos cosechados deben enfriarse de
forma rapida y evitar la exposicién a temperaturas ambientales calidas que favorecen una
rapida proliferacion de la bacteria. La refrigeracién mediante lechadas de hielo consigue

alcanzar temperaturas internas de 102C rapidamente, aunque debe evitarse que las ostras
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vivas permanezcan en el hielo fundido periodos largos de tiempo porque la filtracidn de

agua contaminada reintroduciria los microorganismos (70)
Métodos de Intervencion postcosecha

Existen diferentes métodos que permiten reducir, eliminar o controlar la carga microbiana
con diferente grado de afectacidén de las caracteristicas nutricionales y organolépticas del

alimento y con mayor o menor coste.

La Figura 2 muestra de forma esquematica las medidas de prevencién y control a lo largo
de la cadena alimentaria desde la produccion y cosecha del marisco hasta el consumo
sefialando los métodos de procesado mas habituales y los puntos criticos en la industria y
la comercializacion (17, 43, 66, 71, 72, 73). El mantenimiento de la cadena del frio y las
buenas practicas de higiene por parte de los manipuladores de alimentos son

fundamentales para garantizar la inocuidad del producto (69).

Fig. 2: Medidas de Prevencion y Control en la cadena alimentaria

PRODUCCION
» Control
CONTROL MICROBIOLOGICO Tiempo/
CONTROL TEMPERATURA Y SALINIDAD AGUA Temperatura

refrigeracion
ECOGI

METODOS DE INTERVENCION

METODOS DE PROCESADO

Refrigeracion: <102 C.

REINSTALACION Pasteurizacion: 55° C, 5 minutos.

DEPURACION Congelacion: -18¢ C.
Irradiacion gamma: < 3 kGy.
Alta Presion Hidrostatica: 350-450 MPa.
Métodos quimicos: Agua oxigenada electrolizada, cloro, acidos
organicos (lactico, benzoico y acético), quitosan (compuesto
bactericida derivado de quitina), aceites esenciales de plantas
(galangal, ajo y limén).

APPCC BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE
TRAZABILIDAD CONTROL TEMPERATURA
LIMITES MICROBIOLOGICOS

INDUSTRIA
ALIMENTARIA
COMERCIALIZACION
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3. Numero de microorganismos patdgenos consumidos.

No existe una normativa uniforme a nivel internacional que establezca los limites

microbioldgicos en los alimentos, ademas la dosis infectiva puede variar entre cepas (27).

De forma general se considera que niveles inferiores a 100 NMP/g (Nimero mas probable

por gramo) en alimentos crudos y ausencia en 25 g en productos cocidos listos para el

consumo son seguros (10, 17).

La Figura 3 muestra las recomendaciones para el consumidor para reducir el riesgo de

infeccion (28)

Fig. 3: Directrices y recomendaciones para el consumidor para reducir la exposicion
a V. parahaemolyticus

CONSUMIDOR

Cocinado de los alimentos.

Refrigeracion del pescado y el marisco a T2 <102C y consumirlos dentro
de las dos horas siguientes de su extraccion del refrigerador.

Lavado de manos.

Agua limpia para el lavado, cocinado de los alimentos y para enfriar
crustaceos hervidos.

Evitar la contaminacion del pescado con las visceras y branquias.
Evitar la contaminacion cruzada por contacto con superficies o
alimentos contaminados sobre todo entre marisco contaminado y carne
consumida poco cocinada o preparada en salazén.

Concienciacion de la poblacién mas susceptible sobre los riesgos de los
mariscos y la carne poco cocinados.

Consumo de marisco procedente de proveedores o establecimientos
autorizados.
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5. CONCLUSIONES

V. parahaemolyticus es una bacteria ambiental de distribucién global cuya elevada presencia
en los alimentos marinos supone un riesgo para la seguridad alimentaria, especialmente
cuando éstos se consumen crudos o poco cocinados.

El aislamiento de cepas resistentes a antimicrobianos en el entorno marino hace que sea
considerado un reservorio ambiental de genes de resistencia bacterianos que podrian llegar al
hombre a través de los alimentos.

La aparicién de cepas pandémicas ha supuesto un incremento de la prevalencia de la
enfermedad siendo necesaria una vigilancia tanto de la presencia del microorganismo en las
aguas como de los factores ambientales que determinan su presenciay patogenicidad.

El cambio climatico esta afectando a la epidemiologia de la bacteria aumentando el riesgo de
enfermedad en determinadas regiones costeras mas afectadas por los cambios climatolégicos
y provocando una expansiéon hacia otras regiones hasta ahora no consideradas de riesgo, por
lo que Vibrio parahaemolyticus puede ser considerado un patdgeno emergente.

La notificacion de la enfermedad no es obligatoria en la mayoria de los paises de nuestro
entorno, por lo que se considera que la prevalencia esta subestimada, lo que impide una
adecuada vigilancia epidemioldgica de la enfermedad.

Las medidas de prevencién y control en la produccién y comercializacion han mostrado ser
efectivas para la reduccidn de la prevalencia de la enfermedad, por lo que es preciso establecer
una reglamentacion a nivel europeo uniforme que garantice su cumplimiento.

Las autoridades y la industria sanitaria deben informar a los consumidores y formar a los
manipuladores de alimentos sobre las correctas medidas de higiene y de elaboracién de los

productos de origen marino para garantizar su inocuidad.
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