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INTRODUCCION

Uno de los problemas actuales en el mundo es la climen~
tacién. Segdn clgunos investigadores, los alimentfos agricolos y gonaderos
serén insuficientes en un futuro para el consume humano, por tanto, debemos
hechar mano de todas las riquezos naturales.  Asi, tenemos que existe en
el mar una basta fauna y flora de entre los cuales nos es de especial estudio

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

En {a Ciudad de Gucdc!aidra se han consumido durante
los Gltimos ¢inco meses, 433,293 Kgs. de pescado de mar. En la Ciudad -
de México se consumen aproximadamente 152,798 Kgs; de pescado de mor
mensualmente.

Actualmente el conocimiento de Ja ecologio morino' cs
imﬁrescindible para estudiar de un modo cientifico el cprovechamiento de
los récursds biovlégicos nﬁfurqles; el equilibriob dindmico q;;e enfre s‘i' guar-
den los especies dtiles, cultivadas y domésticas con las espontaneas y salva-
jes es tan delicado, que tode alteracién en él puede determinar consecuen=

cias econdmicas y sanitarias parg una Regidn. (1)



El objetivo de esta tesis, es demostrar uno de los mi-
croorganismos presentes en el pez de mar, que es causante de enfermedad
incapcciranfe temporal en el humano y, en ciertos casos, puede llegar o
ser fnorfcl. Por tanto, de importancia econdmica y sanitario para un Pue-

blo.

Aunque mucho se ha escrito en los Gltimos cincuenta
afi os sobre bacteriologia del pez marino, es solo que hosta muy reciente~-
mente hemos empezado o comprender las complejidades envueltas, de ma-
nera que el panorama que empleza o surgir hoy, podemos decir que es uno
que estd lejos de ser completo. Asi tenemos que la flora de los peces re-~
cién pescados depende de lo operacidn, tanto de factores infrinsecos, co-
mo el ambiente y lo estocién del afio; de factores extrinsecos, como la -
técnica de muestreo, los medios y fas temperaturas de incubacidn que se
usan, (2)

Un aspecto interesante que no se debe ldeiar”posur por
alto es el manejo del pescado en el mercado. En este caso me refiero o
los bodegas de almacenamiento y o los expendios localizados en varios pun-
tos de la Ciudad. Es necesario referirse a la malc conservacién del pesca-
do, el cual esté sometido a bojas y altos temperaturés sin permanecer o una

temperatura deseable. (4) .
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La temperatura es el factor més importante de que de~
pende la alteracién del pescado. Cuanto més frio se‘manﬁene éste, su vi-
da es més Iorga; y por el contrario, cuanto mds alta e; la temperatura éste
se altera. A C°C., se conserva 16 dias; A 4.5°C, el periodoesde 6 a 7

dias y a 15°C, de 2 dfas. (4) .

E! pescado se descarga del barco en cestos, Estos son
arrastrados desde el muelle hasta las bdsculas donde se pesan, siendo des=
pués vaciados en recipientes de aluminio. El pescado grande no puede -
ser transportado en los cestos y se deja 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-~
mienza la subasta. Realizada la compra, el pescado se lleva a las facto-
rics de procescdo, en caso de grandes firmas y a los expendios en los merca~

dos, si se frata de pequefios comerciantes.

Estos expendios en los mercadps, estdn constituidos
por un espacio reducido en el propio mercado, donde se ¢r2nara el pescado
para su despacho. Los utensilios usados pcrd el faeneodo, son: una pila
de fileteado, bésculas, cuchillo, ‘cajas, nevera de hielo é cabina de refri-

geracién. En la mayoria de los casos, {a pila de fileteado es simplemente



un recipiente de metal golvonizado o una ortesa de madera que posee un
orificio de vaciado a la que estdn unidas dos & més tablas de madero dura
para el fileteado. Cuando se emplec la madera, este moterial esta conti-
nuamente himedo y pronto se satura y hace poroso, presentando una superfi-

cie que no es posible limpior adecuadamente, ( 4 )

Todos los animales marinos tienen constantemente so-
bre su superficie externa poblaciones bacterianas mds o menos grandes. En
el caso de los pescados que nadan libremente, lo cantidad de gérmenes
existentes en lo piel oscila entre 1020 108 , por gramo cuadrcdd. En
las branquias de 10% o 109 por gramo y en intestino, desde muy pocos

en peces en ayunas hosta 107 & més en peces que comieron, ( 5 )

Por lo comin, las bacterias halladas en el pescado
vivo son con preferencic psicréfilas ( crecen bién a 0°C , susceptibles -
de multiplicarse en el agua de mar sin legar a ser absolutamente aléfilas
(onimales que viven en partes saladas), cerobias y atacantes més activas

de los substancios proteicos que de los hidrocorburadas. ( 5 )

Los primeros investigadores como Ulrich ( 1906 ) y

Bruns ( 15908 ) emplearon métodos y medios que habian resultado idéneos
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sobre el examen de la came y sus productos para patégenos, principalmen-

te porque tenian que ver con la higiéne del manejo del pescado particular=

mente con el envenenamiento de alimentos.,

Como posteriormente lo demostrd Hunter, ( 1920 o, b
1922), Fellers ( 1926) y Harrison { 1928 ) entre ofros, las bacterias en
el pescado fresco y en el descompuesto tienen una temperatura de desarro~
llo Sptima mds baja que los patégenos humanos.  Asimismo Elliot ( 1948 )
y Liston ( 1955), demostraton que tanto cualitativa como cuontitativamen-
te, se obtienen resultados muy distintos con el pez marino, dependiendo -

de que se haya usado agua de mar & de extraccién. (2)

Si fuese cierto que la flora bacteriana de un pescado
se reflejara en las condiciones bacterioldgicas de las aguas del cual se ori-
giné, entonces el pescado podria 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 una

buena forma el muestreo de las aguas. ( 6)

Estudios anteriores han demostrado que Menhaden -

(variedad de pescado) un ingrediente comin de alimentos animales, con
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frecuencia estd contaminado con Salmonellos.  Los animales que comen a-
limento contaminado, pueden llegar a infectarse y si ellos @ su vez son con-
sumidos por humanos, pueden ser medio por el cual las Salmonellas se intro-

ducen a la poblacién humana. (7))

El pescado necesita tener una atencién especial por-
que en comparacidn con las restantes carnes utilizadas en la alimentacién
humang, es la que més facilmente se descompone debido a o facil penetra~
¢ién bocteriona, por tener poco tejido conjuntivo y por la textura especial
del tejido muscular, que se torna alealino; por lo tanto, favorece la proli-

feracién bacteriana. (3)

La Salmonellosis alimentaria, por ejemplo, una enfer-
medod de naturcleza generalmente zoonéStica, es considerada por muchos

como un problema de salud pdblico de gran interés, (3) ( Pag. 10)

En México, lao tasa de mortalidad por fiebre tifoidea
-ha disminuido considerchlemente en los Gltimos veintitrés aftos .  En 1941,
el coeficiente fué de 40.1 por 100,000 habitantes. Lo morbilidad tombién
ha disminuido, Sin embargo, segin la informacién del boletin epidemiolé-

gico de la Secretaria de Salubridad y Asistencia hubo 6,387 casos en el Pais
con. una tasa de 15,1 por 100,000 habitantes. ( 3)
-6 -



MATERIAL

1.~ Tubos de cultivo.

2.~  Matraz de 250 cc,
1 3,- Cajas de Petri.
4,-  Porta-objetos.
5.-  Asa Bacterlolégica,
6.~  Isopos.
7.- Caja de aglutinacién,

MEDIOS DE CULTIVO

Selenite, Verde Brillante, Triple Azdcar Hierro, Urea.

BIOLOGICOS

8.~ ( Muestras ) Intestinos de pez Sierra ( Pescado de Mar )
9.-  Antisvero de los diferentes serotipos de Salmonella:

Polivalente
Grupo Poly Al
Grupo A factor 2
Grupo B

Grupo CJ

Grupo D

Grupo E !

Grupo E2

Grupo G
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METODOS

Se utilizaron para este estudio 400 muestras de intes~
tino de pez siefra (pescado de mar), originario de San Blas, Nay,, obteni-

dos en varios expendios de la Ciudad de Guadalajara, Jal.

Adguiridas las muestras, fueron transportades al Labora~-
torio y depositadas en una charola. Se quemd la porcidn externa del intes~
tino que va a ser la muestra, mediante una espétula, con el objeto de des-
truir los contominantes encontrados en la superficie del intestino. La mues-
tra es tomada mediante pinzas y tijeras, las cuales son flameadas en el me~
chero para asi sembrarse en un tubo con selenite ( medio de cultivo ). Po~
ra introducir la muestra en este medio, se flamea la boca del tubo antes y

después de introducir ésta; el tubo se tapa con un tapén de algoddn,

Los tubos con la muestra correspondiente son llevados
a la estufa bocteriolégica para ser incubados durante 24 Hrs. o una tempe~ |
ratura de 372 C. Posado dicho tiempo se observard una turbidez en los tu~
bos, la cual es muestra de crecimiento bacteriano. Se resiembron en ver-
de brillante ( medio sélido ), dejéndose incubar durante 24 o 36 Hs., o ~

37° C. Al término de dicho tiempo, se observan los colonias que son



transperentes ¥ de borde circular; osi’ mismo, encontrando el medio con un

viraje hacia el color rojo.

Se resiembra de esas colonias a Urea y Triple Azicor
Hierro, los euales se utilizaron como medios de diferenciacién. Se dejan
incubar dé 24 a 36 Hs, o 37°C., al término de los cuales se efectua la lec~
tura en Triple Azicer Hierro que debe téner, fondo amarillo, indicando con
eso la fermentacidn de, la dextrosa por Salmonellg; la superficie del maaio,
eolor rojo, lo eual nos indica que esta bacteria es lactosa negativo; obser=
véndose también un enegrecimiento que es indicativo de produccién de ~
dcido sulfhidrico, y , sin viraje de color alguno para Ureg; encontrandose

osi’ mismo produccién de gas por algunas cepas.

La serotipificacién se realizd de la siguiente manera;
Al medio de diferenciacién ( Triple Azicar Hierro ) ya incubado y con las
caracteristicas descritas anteriormente para este medio, se le afiadié | ml,
de aguo bidestilada estéril, mezcléndose con el crecimiento bacteriano
del medio, Después, se puso una gota de este medio en nueve porta-obje-
tos diferentes. A coda uno se le pone una gota de antisuero de Salmonel.la
especifico de los nueve diferentes serotipos. Se mezclan bien con palillos.
Se dejan reposar y se hoce la observacién para detectar aglutinacién, indi-

cande con ello el tipo seroldgico correspondiente.
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RESULTADOS

Para este estudio se examinaron 400 muestras de in-
testino de pez sierra ( pescado de mar ) de las cuales se obtuvieron DCS

positivas, 6 sea, un porcentaje de 0.5% de Salmonella.

De estas muestras ( positivas a Salmonella ), UNA
fué Salmonella Choleraesuis, la cual representa el 50%; y UNA fué Salmo-

nella Anatum que corresponde al 50%.
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DISCUSION

Se qisléd un 0.5% de Salmonella Spp. en pescado
de mar que podemos considerar como un porcentaje alto por los sigu ientes
caracteristicas:  Por vivir el animal en aguas de mar; esto agua tiene -
19.3 grs. por litro, de cloro y 10.7 grs. por litro, de sodio. Estas canti~
dades son muy altas en relacién a las agucs blandas que tienen 0,019 grs.

por litro, de cloro y 0,016 grs. por litro de sodio. ( 10)

El cloruro sédico ( sal ), retarda y previene el cre~
cimiento bacteriano, esto se debe a que al aumentar o presién osmétice
causa la plasmélisis de los gémenes.  Otra accién que tiene el cloruro
sédico ( sal ), es el de desecar en este caso al pescado al extraerlo y sirve

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

El p.H. del oguc de mar 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 desarrolio bacteriono., Cuénto més
bajo sea el p.H. muscular, tanto mas lenta serd la descomposicién bacte-
riona. El descenso del p.H., es consecuencia de la conversion del glucé-

geno en Geido lactico. (9)
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indudablemente la salinidad y el p.H. del agua
de mar no favorecen directamente la supervivencia de coliformes ( Carlucci
y Pramer, 1960 ), a menos que estén protegidos por polucién orgdnica o cier-
tas sales minerales. Este, evidentemente es un factor casual de alguna sig-

nificancia. ( 6)

Substancios termolébiles de una naturaleza de -
antibiético han sido repetidamente encontradas en el agua de mar ( ~Zo.Bell
1936, Krassilnikov 1938 ); més odelante, microorganismos marinos han sido
encontrados que producen tales substancias ( Rosenbeld y Zo.Bell, 1947)
(6)

( Johannesson 1957°), reporté un claro efecto
bactericida del agua de mar sobre coliformes. El indicé que el agente ac-

tiva inorganico, es idéntico al yodo. ( 6)

Segin ( George K. Morris ), en un estudio sobre
plantas industrializadoras del pescado, haciendo un examen de 190 peces,
inmediatamente después de capturados en el Golfo de México, no revela~
- ron la existencia de Salmonellas; pero estas con frecuencia fueron aisladas
de pescados tomados de los barcos cuando llegaban a las plantos. Con fre-
cuencia fambién se aislaron de agucs de los diques. (7))
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La captura del pez sierra se efectud en el mer
cercano a las costas de San Blas, Nay., donde existen poluciones ya que
las aguas del Rio Santiogo, desembocan en esa Regién contominando las
ogucs cercanas a la costa, ya que el drengje de la Ciudad de Guddcloia-
ra descarga sus aguas en dicho Rio, Asi mismo los Pueblos localizados en
las mérgenes del mismo, descorgan sus poluciones en éste. Lo mismo suce
de con los Poblados cercanos a la Costa, ya que estos descargan sus drena-
jes al mar. Por tanto, los peces recogidos en el agua de mor préxima a
lo costa, estan contaminados con bacterias entéricas, pero los peces reco-

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

( Floyd y Jones, 1954 ) , estudiando 376 lotes. de
pescado, revelaron la presencia de Salmonella en un 11% de los lotes;
ccbe aclarar que no especifican en que tipo de agua se encontraban estos

peces antes de ser copturados . ( 6)

El pescado que vive en aguas contamincdas con -
substoncics de tierra firme puede llevar cantidades elevadas de  bacte-
rias normalmente relacionados con animales terrestres, por mds que, inclu-
so en tales casos dichos gérmenes, nunca alcanzan proporciones altas en

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

higiéne y sonidad piblicas .( 5)

( Jodin &t al, 1957 ) discutié la posibilidad de

Iransmisidn de Shigella y Salmonella por pescado., (6)

{ Markoff. 19391940 ) cree que la presencia
en visceras de pescado, de bocterias fipo coli, muestra que el pescado |

ha estado en oguas con polucidn. (6)

( Houston 1903, Johnson 1904, Fellers 1926,
Gibbsons 1934, Zo. Bell 1941, Guélin 1952, Jodin 1957 ) pudieron
concluir que el pescado se contaminaba con esterobacterias, cuando era

expuesto a aguas polulodas. (4 )

. ( Kriss 1959'), revel$ la ;;resehéid de bacterié-
fogos activos en bacterios marinas. Han sido aislados in vitro y en agua
hasta 2,000 metros de profundidad. En aguas de polucién, siempre han
sido aislados., Los bacterdfagos son constantes compaieros de bacterics
y que su ndmero varia de acuerdo con el nimero de bacterias presentes;

pueden ser vistos como evidencia de aguas contaminados. ( 6 )
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{ Morzyeki ét al, 1953 )», concluy en un es-
tudio de las aguas ( Vistula ) sobre 427 Kildémetros, que los bacteribfo-
gos Vi., pueden considerarse como un orgonismo especifico indicando la
presencia de bacilos tipicos en el agug; La resistencia del fogo en oguos

industricles le hoce de més valor, {6)



1.-

CONCLUSIONES

Se aislé un 0.5% de Salmonella, que conside~-
ramos un alto porcentaje porque como menciona~
mos anteriormente, lo solinidad y el p.H. del
agua de mar, no favorecen {a supervivencia de
Salmonellaos.

La presencia de Sclmonella en un pez, puede
explicarse por el hecho de estar contaminado el
medio en que subsiste.
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SUMARIO

Uno de los problemas actucles en el mundo, es la
alimentacidn; segdn algunos investigodores, los alimentos agricolas y ga-
naderos serén insuficientes en un futuro, para el consumo humano; por lo
tanto, debemos hechar mano de todas las riquezas noturales. Ast, tene-
mos que existe en el mar una basta fauna y flora, de entre las cuales nos

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

En lo Civdad de Guadalqj ara, se han consumido du=
rante los Gltimos cinco meses, 433,293 Kgs. de pescado de mar. En la
Ciudad de México se consumen aproximadamente 152,798 Kgs. de pesca-

do de mor mensualmente,

El pescado necesita tener un cuidado especial por~
que en compgaracion con las demds cames utilizadas en la alimentacién
humana es la més f&il de descomponer debido a la fécil penetracidn bac-

teriono.

La Salmonellosis alimentaria es una enfermedad de
naturaleza generalmente zoondtica y es considerada como un problema de

‘solud poblica.
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El material descerito en el capitulo correspondiente ~
fué proporcioncdo por el Laboratorio de Bacteriologia de la ESCUELA DE
MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA DE LA UNIVERSIDAD DE GUA-
DALAJARA. Asi mismo, los medios de cultivo, donde fué elaborado este
estudio. |

Los medios de cultivo usados fueron: Selenite ( liqui~
do ), Verde Brillante, Urea y Triple AzGcar Hierro ( sélidos). El medio
Selenite, se usé como medio de enriquecimiento. Verde Brillante, como
medio para el aislamiento de colonias bacterianas y, Urea y Triple Azlcar
Hierro, como medios de diferenciacion bocteriono., Lo Temperatura usade

en todos los casos, fué de 37° C; realizandose las fecturas de los medios

y los pases de resembrado cado 24 o 36 Hs.  La serotipificacién de Salmo
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 Cholercesuis y 50 % & Salmonella Ana~

tum., :
Actualmente uno de los problemes de preocupacién mun-

dial es la contaminacién ambiental, el cual es un factor importante para la

supervivencia de los organismos vivos.. Creemos que la contaminacidn
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de las aguas marinas es ofro problema de preocupacién el cual debemos re~

solver, ya que en ellas enconframos una gran fuente de alimento.
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