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INTRODUCCION 

Uno de los problemas actuales en el mundo es lo alimen­

tación. Según algunos investigadores, los alimentos agrícolas y ganaderos 

serán insuficientes en un futuro poro el consumo humano, por tanto, debemos 

hechor mano de todas las rique;z;os naturales. hí, tenemos que existe en 

el mar una basto fauno y floro de entre las cuales nos es de especial estudio 

el pez, ya que es una gran fuente de alimento. 

En lo Ciudad de Guodolaioro se han consumido durante 

los últimos cinco meses, 433,293 Kgs. de pescado de mar. En lo Ciudad­

de México se consumen aproximadamente 152,798 Kgs. de pescado de mor 

mensualmente. 

Actualmente el conocimiento de la ecología marina es 

imprescindible poro estudiar de un modo científico el aprovechamiento de 

los recursos biológ~cos naturales; el equilibrio dinámico que entre si guor· 

don los especies útiles, cultivadas y domésticas con las espontáneas y salva­

jes es tan delicado, que toda alteración en él puede determinar consecuen­

cias econ6micas y sanitarios paro uno Región .. ( 1 ) 
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El ob¡etivo de esto tesis, es demostrar uno de los mi­

c:roorgonismos presentes en el pez de mar, que es causante de enfermedad 

inc:opocitante temporal en el humano y, en ciertos casos, puede llegar o 

ser mortal. Por tanto, de importancia ec:onómica y sanitario par<J un Pue­

blo. 
Aunque mucho se ha escrito en los últimos cincuenta 

años sobre bacteriología del pez marino, es solo que hasta muy reciente­

mente hemos empezado o comprender los complejidades envueltas, de mo-:­

nera que el panorama que empieza a surgir hoy, podemos decir que es uno 

que está lejos de ser completo. Así tenemos que la flora d~ los peces re­

cién pescados depende de lo operación, tonto de fac:tores intrínsecos, co­

mo el ambiente y lo estación del año; de factores extrrnsecos, como la -

técnico de muestreo, los medios y las temperaturas de incubación que se 

usan. (2) 

Un aspecto interesante que no se debe dejar posar por 

alto es el mone¡o del pescado en el mercado. En este caso me refiero o 

las bodegas de almacenamiento y a los expendios localizados en varios pun­

tos de lo Ciudad. Es necesario referirse a la mala conservación del pesco­

do, el cual está sometido o baios y altos temperaturas sin permanecer o uno 

temperatura deseable. ( 4 ) • 
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La temperatura es el factor más importante de que de-

pende la alteración del pescado. Cuanto más frío se mantiene éste, su vi-

do es más larga; y por el contrario, cuanto más alta es la temperatura éste 

se altera. A O~C., se conservo 16 días; A 4.5°C, el periodo es de 6 a 7 

días y a 15°C, de 2 días. ( 4) o 

El pescado se descargo del barco en cestos. Estos son 

arrastrados desde el muelle hasta las básculas donde se pesan, siendo des-

pués vaciados en recipientes de aluminio~ El pescado grande no puede -

ser transportado en los cestos y se dejo sobre el suelo en el mercado hasta 

que es vendido. Las ventas comienzan a las 7.30 Hs., y no es infrecuente 

ver a los compradores subirse y permanecer sobre los cestos mientras que co-

mienzo la subasta. Realizada la compra, el pescado se lleva a las focto-

rías de procesado, en caso de grandes firmas y a los expendios en los merca-

dos, si se trata de pequeilos comerciantes~ 

Estos expendios en los mercados, están constituidos 

por un espacio reducido en el propio mercado, donde se p':J~ra el pescado 

poro su despacho. Los utensilios usados para el foeneado, sor.: una pila 

de fileteado, básculas, cuchillo, ·cajas, nevera de hielo ó cabina de refri-

geroción. En lo mayoría de los casos, la pila de fileteado es simplemente 
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un recipiente de metal galvanizado o una artesa de madera que posee un 

oñficio de vaciado o lo que están unidas dos 6 más tablas de modero dura 

poro el fileteado. Cuando se emplea lo madera, este material está conti­

nuamente húmedo y pronto se saturo y hace poroso, presentando una superfi­

cie que no es posible limpiar adecuadamente. ( 4) 

Todos los animales marinos tienen constantemente so­

bre su superficie externa poblaciones bacterianas más o menos grandes. En · 

el coso de los pesc:odos que nadan libremente, la cantidad de gérmenes 

existentes en la piel oscilo entre 102 o 106 , por gramo cuadrado. En 

las bronquios de 103 a 105 por gramo y en intestino, desde muy poc:os 

en pec:es en ayunas hasta 107 6 más en peces que comieron. ( 5 ) 

Por lo común, las bacterias holladas en el pescado 

v.ivo son con preferencia psicrófilas (crecen bién, a 0°C 1 susceptibles-. 

de multiplicarse en el aguo de mor sin llegar a ser absolutamente alófilos 

(animales que viven en portes soladas), aerobios y atacantes más activos 

de las sub$toncios proteicas que de los hidrocorburodos. ( 5 ) 

Los primeros investigadores como Ulrich ( 1906 ) y 

8runs ( 1908} emplearon métodos y medios que hcbran resultado idóneos 
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sobre el examen de la come y sus produc:tos para patógenos, principolmen• 

te porque tenían que ver con la higiéne del mane¡ o del pescado particular• 

mente con el envenenamiento de alimentos. 

Como posteriormente lo demostró Hunter, ( \920 e, b 

1922 ). Fellers ( 1926) y Harrison ( 1928) entre otros, los bacterias en 

el pescado fresco y en el descompuesto tienen una temperatura de desarro­

llo óptimo mós bajo que los patógenos humanos. Así mismo Elliot ( 1948) 

y liston ( 1955 ), demostroton que tonto cualitativo como cuontitotivomen­

te, se obtienen resultados muy distintos con el pez marino, dependiendo -

de que se hayo usado agua demoró de extracción. ( 2) 

Si fuese cierto que lo floro bacteriano de un pescado 

se refleiaro en los condiciones bacteriológicos de los aguas del cual se ori­

ginó, entonces el pescado podrfo ser considerado como un indicador de los 

condiciones de estas aguas, porque el pescado cubre grandes distancias en 

diferentes aguas. El examen de su contenido intestinal suplementa en uno 

bueno formo el muestreo de los aguas. ( 6) 

Estudios anteriores han demostrodo que Menhoden -

(variedad de pescado) un ingrediente común de aUmentos animales, con 
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frecuencia está contaminado con Salmonellos. los animales que comen a­

limento contaminado, pueden llegar a infectarse y si ellos a su vez son con­

sumidos por humanos, pueden ser medio por el cual las Salmonellos .se intro­

ducen o la población humano. ( 7) 

El pescado necesita tener uno atención especial por­

que en comparación con las restantes carnes utilizadas en lo alimentación 

humana, es la que más fac:ilmente Sia detcompone debido o lo fácil penetra­

ción bacteriano, por tener poco te¡ido conjuntivo y por lo textura especial 

del teiido muscular, que se torno alcalino; por lo tonto, favorece lo proli-

feroción bacteriano. ( 3 ) 

lo Solmonellosis alimentario, por ejemplo, una enfer­

medad de naturaleza generalmente zoonótica, es considerado por muchos 

como un problema de salud público de gran interés. ( 3) ( Pág. lO) 

En México, lo tasa de mortalidad por fiebre tifoideo 

ha disminuido considerablemente en los últimos veintitrés arios • En 1941, 

el coeficiente fué de 40.1 por 100,000 habitantes. lo morbilidad tombién 

ha disminuido. Sin embargo, según lo información del boletín epidemioló­

gico de la Secretaría de Salubridad y Asistencia hubo 6,387 casos en el País 

con uno tosa de 15,.1 por 100,000 habitantes. ( 3) 
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MATERIAL 

1.- Tubos de cultivo. 

2.- Matraz de 250 ce. 

3.- Caías de Petri. 

4.- Porta-objetos. 

5.- Aso Bocterlol6gica. 

6.- lsopos. 

7.- Caja de aglutinaci6n. 

MEDIOS DE CULTIVO 

SeJ.enite, Verde Brillante, Triple Azúcar Hlerroc Urea. 

BIOLOGICOS 

a... (Muestras) Intestinos de pez Sierro ( Pescado de Mor) 

9.- Antisuero de los diferentes serotipos de Salmonella: 

Polivalente 
Grupo Poly Al 
Grupo A factor 2 
Grupo B 
Grupo el 
Grupo O 
Grupo E 1 
Grupo E2 
Grupo G 
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iV\ETOOOS 

Se utilizaron para este estudio 400 muestras de infes .. 

tino de pez sierra (pescado de mar), originario de Son Bias, N ay., obteni­

dos en varios expendios de la Ciudad de Guadala¡ara, Jol. 

Adquiridas los muestras, fueron transportadas al Labora­

torio y depositadas en una charola. Se quem6 lo porción externa del intes­

tino que va a ser la muestra, mediante una espátula, con el ob¡eto de des­

truir los contaminantes encontrados en la superficie del intestino. Lo mues­

ITa es tomada mediante pinzas y ti ¡eros, las cuales son flameadas en el me­

chero para así sembrarse en un tubo con selenite ( medio de cultivo). Pa­

ra introducir lo muestra en este medio, se flamea la boca del tubo antes y 

después de introducir ésta; el tubo se tapa con un tap6n de algodón. 

Los tubos con la muestra correspOndiente son llevadas 

a la estufa baeterioló.Qica para ser incubados durante 24 Hrs. a una tempe­

ratura de 3¡o C. Pasado dicho tiempo se observará una turbidez en los tu­

bos, la cual es muestra de crecimiento bacteriano. Se resiembran en ver­

de brillante (medio sólido), dejándose incubar durante 24 a 36 Hs., a-

3¡o C. Al término de dicho tiempo, se observan lo~ colonias que san 
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transparentes y de borde circular; así mismo, encontrando el medio con un 

vira¡e hacia el color ro¡o. 

Se resiembra de esas colonias a Urea y Triple Azúcar 

Hierro, los cuales se utilizaron como medios de diferenciaci6n. Se de¡an 

incubar de 24 a 36 Hs. a 37°C., al término de los cuales se efec:tuo lo lec­

M'a en Triple Azúcar Hierro que debe tener, fondo amarillo, indicando con 

eso la ferrnentaci6n de, lo dextrosa por Salmonella; la superficie del medio, 

color ro¡o, lo eual nos indica que esta bacteria es lactosa negativo; obser ... 

vóndose también un enegrec:imiento que es indicativo de produc:ci6n de -

ácido sulfhídrico, y , sin viraje de color alguno para Urea; encontrándose 

osr mismo producción de gas por algunas cepas. 

Lo serotipificoci6n se realizó de lo siguiente manero: 

Al medio de diferenciación ( Triple Azúcar Hi~rro )"ya incubado y con los 

característicos descritos anteriormente poro este medio, se le onadi6 1 ml. 

de aguo bidestilodo estéril, mezclándose con el crecimiento bacteriano 

del medio. Después, se puso uno gota de este medio en nueve porta-ob¡e­

tos diferentes. A coda uno se le pone una gota de antisuero de Salmonello 

espec:mco de los nueve diferentes serotipos. Se mezclan bien con palillos. 

Se dejan reposar y se hoce lo observación paro detectar aglutinación, indi­

cando con ello el tipo serológico correspondiente. 
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RESULTADOS 
_...,. ______________ _ 

Poro este estudlo se examinaron 400 muestras de in-

testino de pez sierro (pescado de mor); de las cuales se obtuvieron DOS 

positivas, 6 seo, un porcento¡e de 0.5% de Solmonella. 

De estas muestras ( positivas o Salmonella ) , UNA 

fué Salmonella Choleraesuis, lo cual representa el 50%; y UNA fué Salmo-

nella Anatum que corresponde al 50%. 
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DISCUSION 
------------------
S e aisló un 0.5% de Salmonetlo Spp. en pescado 

de mor que podemos considerar como un porcentaie alto por las siguientes 

coracterrsticos: Por vivir el animal en aguas de mar; esta agua tiene -

19.3 grs. por litro, de cloro y 10.7 grs. por litro, de sodio. Estas canti-

dades son muy altas en relcc:i6n a las aguas blandos que tienen 0.019 grs. 

por litro, de cloro y 0.016 grs. por litro de sodio. ( 10) 

El cloruro sódico ( sol ) , retarda y previene el ere-

cimiento bacteriano, esto se debe a que ol aumentar la presión osmótica 

causa la plosmólisis de los gérmenes. Otra acción que tiene el cloruro 

s6dico ( sol ) 1 es el de desecar en este caso al pescado al extraerlo y sirve 

como un conservador, aunque también puede desecar a los gérmenes. ( 9) 

El p.H. del agua de mor es de 6.0 ( 11 ) • Este -

p.H. tiene una gran influencia no solo por sus efectos sobre el rigor -mor-

tis, sino también por su efecto sobre el desarrollo bacteriano. Cuónto más 

baio sea el p.H. muscular, tonto más lento será lo descomposición bacte-

riano. El descenso del p.H., es consecuencia de lo conversión del gluc:ó-

geno en ácido láctico. ( 9 ) 
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Indudablemente la salinidad y el p. H. del agua 

de mar no favorecen directamente lo supervivencia de coliformes ( Carlucci 

y Pramer, 1960 ), a menos que estén protEgidos por poluci6n orgánica o cier­

tas sales minerales. Este, evidentemente es un factor casual de alguna sig­

nificancia. ( 6 ) 

Substancias termolábiles de una naturaleza de -

antibi6tico han sido repetidamente encontradas en el aguo de mar ( -Zo.Belt 

1936, Krassilnikov 1938 ); más adelante, microorganismos marinos han sido 

encontrados que producen tales substancias ( Rosenbeld y Zo.Bell, 1947) 

(6) 

( Johonnesson 1957 ) , report6 un claro efecto 

bactericida del agua de mar sobre coliformes. El indic6 que el agente ac­

tivo inorgánico, es idén~ico al yodo. ( 6) 

Según ( George K. Morris ) , en un estudio sobre 

plantas industriolizodoras del pescado, haciendo un examen de 190 peces, 

inmediatamente después de capturados en el Golfo de México, no revela-

. ron lo existencia de Salmonellos; pero estas con frecuencia fueron aislados 

de pescados tomados de los barcos cuando llegaban o los plantas. Con fre­

cuencia también se aislaron de aguas de los diques. ( 7) 
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La capturo del pez sierro se efectuó en el mar 

cercano a las costas de San Bias, Nay., donde existen poluciones ya que 

las aguas del Río Santiago, desembocan en esa Regi6n contaminando los 

aguas cercanas a la costa, ya que el drenaje de la Ciudad de Guadaloja­

ro descargo sus aguas en dicho Río. Así mismo los Pueblos localizados en 

los márgenes del mismo, descargan sus poluciones en éste. Lo mismo sucE!.. 

de con los Poblados cercanos a la Costa, yo que estos descargan sus drena­

jes al mor. Por tanto, los peces recogidos en el agua de mar próximo a 

lo costa, estan contaminados con bacterias entéricas, pero los peces reco­

gidos en el mar abierto, no lo están. ( 7) 

( Floyd y Jones, 1954) , estudiando 376 lotes, de 

pescado, revelaron lo presencia de Solmonello en un 11% de los lotes; 

cabe aclarar que no especifican en que tipo de aguo se encontraban estos 

peces antes de ser capturados • ( 6 ) 

El pescado que vive en aguas contaminadas con -

substancias de tierra firme puede llevar cantidades elevadas de bacte­

rias normalmente relacionadas con animales terrestres, por más que, inclu­

so en tales casos dichos gérmenes(; nunca alcanzan proporciones altas en 

el total de la flora bacteriana. Pese a ello, lo presencia de esas espe-
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cies bacterianas reviste gran importancia desde el punto de vista de la-

higiéne y sanidad públicas.( S ) 

( Jadin ét al, 1957) discutió lo posibilidad de 

transmisi6n de !iligella y Salmonella por pescado. ( 6 ) 

( Markoff. 1939-1940) cree que la presencia 
r '! 

en visceras de pescado, de bacterias tipo eoli, muestra que el pGSCado 

ha estado en aguas con poluci6n. ( 6) 

( Houston 1903, Johnson 1904, Fellers 1926, 

Gibb5ons 1934, Zo. Bell 1941, Guálin 1952, Jadin 1957) pudieron 

conclurr que el pescado se contaminaba con esterobacterias¡ cuando era 

expuesto a oguas polulodas. ( 6) 

.. 

( Kriss 1959 ) , reveló la presencia de bacterió-

fogos activos en bacterias marinas. Han sido aislados in vitro y en agua 

hasta 2,000 metros de profundidad. En aguas de polución, siempre han 

sido aislados. Los bocterófagos son constantes componeros de bocterios 

y que su número varía de acuerdo con el número de bacterias presentes; 

pueden ser vistos como evidencia de aguas contaminados. ( 6 ) 



( Morzycki ét al, 1953 ) 1 concluy6 en un es­

tudio de las aguas ( Vistulo ) sobre 427 Ki16metros, que los bocteri6fa­

gos Vi., pueden considerarse corno un organismo especffico indicando la 

presencio de bacilos típicos en el aguo; La resistencia del fago en aguas 

industriales le hace de más valor. ( 6 ) 
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CONClUSIONES 
-....-------,_~,_.....,_ 

1.- Se oisl6 un 0 .. 5% de Salmonella, que ·conside• 
ramos un alto porcenta¡e porque como menciona­
mos anteriormente, lo salinidad y el p.H. del 
aguo de mor, no favorecen lo supervivencia de 
Salmonetlos. 

2... Lo presencio de Solmonella en un pez, puede 
explicarse por el hecho de estar contaminado el 
medio en que subsiste. 
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,SUMAiliO 

Uno de los problemas actuales en el mundo, es lo 

olimenroción; según algunos investigadores, los alimentos agrícolas y ga­

naderos serán insuficientes en un futuro, poro el consumo humano; por lo 

tonto, debemos hechor mono de todas los riquezas naturales. Así, tene­

mos que existe en el mor una bosta fauno y floro, de entre los cuales nos 

es de especial estudió el pez, yo que es una gran fuente de alimento. 

En la Ciudad de Guodalo¡ ora, se han consumido du­

rante los últimos cinco meses, 433,293 Kgs. de pescado de mar. En la 

Ciudod de México se consumen aproximadamente 152,798 Kgs. de pesca­

do de mor mensualmente. 

El pescado necesita tener un cuidado especial por­

que en comporoción con los demás comes utilizadas en lo alhnentaclón 

humano es la más fó::it de descomponer debido o la fácil penetroci6n bac-

teriana. 

La Salmonellosis alimentaria es una enfermedad de 

naturaleza generalmente zoonótico y es considerada como un problema de 

salud público. 
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El material descrito en el coprtulo correspondiente -

fué proporcionado por el Laboratorio de Boc:teriologio de lo ESCUELA DE 

MEDICINA VETERJNARIA Y ZOO'i'ECNIA. DE LA UNIVERSIDAD DE GUA­

DALAJARA. Asr mismo, los medios de cultivo, donde fué elaborado este 

estudio. 

Los medios de cultivo usados fueron: Selenita ( líqui­

do), Verde Brillante, Urea y Triple kúcor Hierro ( sóli·dos). Et medio 

Selenita, se usó como medio de enriquecimiento. Verde Brillante, como 

medio paro el aislamiento de colonias bacterianos y, Urea y Triple Azúcar 

Hierro, como medios de diferenciación bacteriana. Lo Tgmperatura usado 

en todos los casos, fué de 31' C; reolizandose las lecturas de los medios 

y los pases de resembrado coda 24 a 36 Hso Lo serotipificación de Solmo-

l1,ella fué realizada exclusivamente. por lo reacción de AGLUTINAC~ON 

EN PLACA. 

Los resultados obtenidos con este estudio, fueron como 

se describe en el capitulo correspondiente de: 0.5 % de Salmonella, co­

rrespondiendo el 50 % a Salmonella Choleraesuis y 50 o/o o Solmanella Ano- . 

tumo 

Actualmente uno de los problemas de preocupación mun­

dial es la contaminación ambiental, el cual es un factor importante poro lo 

supervivencia de los organismos vivos.. Creemos que lo contaminación 
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de los aguas marinas es otro problemo de preocupación el cual debemos re­

solver 
1 

ya que en ellas encontramos una gran fuente de alimento. 
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