Enfermedades
asociadas al consumo
de productos pesqueros
ocurridas en el estado
Sucre

| estado Sucre es una de las regiones mas

importantes en lo que a la actividad pesquera

se refiere, con una gran extensién de costas
marinas que permiten ser la puerta de entrada de
un flujo importante de comunicaciéon y de interre-
laciones que conforman formas ventajosas en la
implicacién de los productos pesqueros en brotes
importantes de toxiinfecciones alimentarias, siendo
significativa la participacion de la sardina, atunes y
moluscos por ser productos pesqueros de elevado
consumo en la regién.

La problematica presentada en el estado Sucre se
debe a las condiciones de manipulacién, almace-
namiento y transporte de los productos pesqueros
en general y a la incriminacién de buena parte de
ellos en afecciones entéricas e intoxicaciones,
especificamente envenenamiento por histamina,
histéricamente imputado al consumo de especies
marinas escémbridos (atunes, cabafia, jurel, entre
otros) y actualmente se involucra en estos brotes
a la sardina (Sardinella aurita), recurso pesquero
de gran importancia en la cadena agroalimentaria
y principal fuente de materia prima de plantas pro-
cesadoras de pescado del pais.

Dada las circunstancias, en la que se ha demos-
trado la naturaleza fragil de la carne del pescado y
a su susceptibilidad a sufrir deterioro por la accién
microbiana, aunado a los innumerables casos que
involucran a anchoas, caballas, sardina y ciertas
especies de tunidos en intoxicaciones de origen
alimentario, se hara mencién de las enfermedades
transmitidas por estos productos pesqueros y que
han sido consideradas como causas importantes
de la caida de produccién por prohibiciones de su
comercializacion.

Intoxicacidn por histamina

La histamina es una sustancia muy activa que
provoca diversos desordenes fisiolégicos y pato-
I6gicos en los individuos afectados. Se produce en
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los alimentos por la decarboxilacion de la histidina.
Esta reaccién es catalizada por la enzima histidina
descarboxilasa contenida en algunas bacterias.
La enzima no se distribuye en forma amplia entre
las bacterias, es concentrada en ciertas especies
de bacterianas, como Clostridium, Lactobacillus,
entre otras.

El pescado escémbrido (atun, cabaia, jurel) y otro
no escémbrido, como la sardina posee grandes
cantidades de una sustancia conocida como la
histidina, la cual se encuentra libre en sus tejidos
musculares y que sirven de sustrato para la histi-
dina — decarboxilasa, enzima bacteriana.

El hombre al ingerir alimentos con alto contenido
de histamina se produce la metabolizacién de esta
sustancia, ocasionando el envenenamiento del in-
dividuo, caracterizado por los sintomas siguientes:
nauseas, vomitos, dolor de cabeza, enrojecimiento
facial, urticaria, sensacion de ardor en el térax,
hinchazén de los labios y shock anafilactico que en
la mayoria de los casos puede llegar a provocar la
muerte del individuo. La aparicion de los sintomas
usualmente ocurre de unos pocos minutos a tres
horas de ingestion del producto contaminado y la
duracion depende, en gran parte, de la condicién
fisiolégica del paciente, llegandose a restablecerse
en horas o varios dias.

En general, el desorden fisiolégico ocasionado en
el paciente al principio puede ser benigno, pero
estos sintomas primarios de la etapa prepatogénica
de la enfermedad pueden complicarse a lo largo
del cuadro evolutivo de la intoxicacion. La dosis
téxica inicial para la histamina no se conoce con
certeza. La practica ha demostrado que ciertas
especies de pescado tienen altas concentraciones
del aminoacido histidina, que es transformada por
la enzima descarboxilasa (que solo poseen ciertas
bacterias) en la histamina causante de la intoxica-
cion del individuo.
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Investigaciones realizadas confirman que ciertas
especies de Enterobacteriaceae, Clostridium y
Pseudomonas son portadoras de la histidina - des-
carboxilasa y que la produccién de histamina por
estas bacterias no esta relacionada directamente
con el numero que deterioran el producto, sino con
la capacidad fi iologica de cada especie involucra-
da de poder sintetizar la histidina descarboxilasa.

Por esta razén, las enterobacterias constituyen el
grupo mas prolifico entre las bacterias formadoras de
histamina, sefialando ademas que Proteus vulgaris,
Proteus mirabilis y Enterobacter aerogenes se
ubican dentro de este grupo y que s6lo Morganella
morganii, Hafnia alvei y Klebsiella pneumonia
han sido reportadas en brotes de intoxicacién por
histamina, estos microorganismos han sido ais-
lados en muestras de sardina, procedentes del
mercado municipal de Cumana y de los diferentes
sitios de expendios ubicados en la boca del rio
Manzanares.

Por otra parte, es importante destacar que en cuanto
a la incidencia de brotes en la region, no existen
buenas estadisticas, al igual que para otras Enfer-
medades Transmitidas por Alimentos, siendo de
tal magnitud el problema que se considera segun
fuentes del Instituto Nacional de Higiene “Rafael
Rangel“, que en VVenezuela las enfermedades trans-
mitidas por los alimentos siguen siendo un problema
grave de salud publica, mal conocido, dificilmente
cuantificable, debido a los pocos reportes existentes
como consecuencia inmediata de la falta de regis-
tros oficiales y la publicaciones de los mismos. Sin
embargo los funcionarios de salud publica admiten
la ocurrencia de los brotes, los cuales inciden negati-
vamente en la salud de la poblacion y la produccion,
trayendo como consecuencia restricciones en las
actividades extractivas de la pesca artesanal y de
comercializacién de estos productos por las autori-
dades sanitarias en detrimento del pescador.

Intoxicacién por ciguatera

Grave intoxicacién, conocida como una enferme-
dad circunscrita al trépico, causada por la ingestion
de una gran variedad de peces de habitat coralino
y que acumulan la toxina por la via de la cadena
de alimentos (trofica). Se vincula al dinoflagelado
(microalga) Gambierdiscus toxicus, como la fuente
de la toxina (altamente resistente al calor, de natu-
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raleza liposoluble) que es transmitida a través de la
bioacumulacién en un huésped intermediario mari-
no denominado “transvector “primario o secundario
al consumidor final, como es el caso del hombre. Se
considera transvectores primarios aquellas espe-
cies que acumulan la toxina por ingestion directa del
agente causal. Los peces herbivoros se le incluyen
en este grupo. Los trasvectores secundarios son
aquellos que a su vez se alimentan de transvec-
tores primarios y estan representados por peces
carnivoros de niveles tréficos superiores.

La sintomatologia se caracteriza por un doble com-
ponente, alteraciones gastrointestinales y desérde-
nes neurolégicos, con una tasa de mortalidad menor
de 1%. Se presenta un cuadro de gastroenteritis,
continuando con una sensacion de debilidad general
de dos a siete dias, al tiempo que se presenta un
cuadro de parestesia a nivel de las extremidades
que se puede prolongar hasta tres semanas o mas.
El cuadro neurolégico se caracteriza por dolores
musculares, sensacion de vértigo, hiperestesia
superficial con sensacién de quemaduras, aluci-
naciones y pesadillas. El cuadro cardiovascular se
caracteriza por bradicardia e hipotensién y cianosis.
De todos los sintomas, los neurolégicos son los mas
severos y se pueden prolongar por meses e incluso
por afios. En casos agudos la ciguatera produce la
muerte por fallas respiratorias, debido a la paralisis
de la musculatura respiratoria. Se han registrado
casos de muerte por deshidratacion severa.

En el estado Sucre el fenédmeno conocido como
“ciguatera“ no es desconocida, el primer brote ofi-
cialmente confirmado ocurrié en octubre del afio
1991, reportado por La Barbera y Grati de Marin en
el afio 1992, registrandose un total de dos personas
muertas y 78 intoxicadas con sintomas severos de
ciguatera. Las especies involucradas fueron identifi-
cadas como barracuda o picua, cataco, entre otros.
La ocurrencia de este evento sumergi6 al estado
Sucre en una etapa bastante dificil por la toma de
medidas impartidas por los entes gubernamentales
y el sector salud, siendo afectados los consumido-
res y pescadores artesanales.

Es importante hacer mencién de otros brotes de
toxiinfecciones alimentarias, siendo significativa
la participacion no sélo de especies como el atun
y sardinas, sino otros vectores de enfermedades
entéricas, como es el caso de los moluscos bival-



vos implicados en los brotes de colera en los afios
1992, 1997 y 1998. El agente causal se identifico
como la bacteria Vibrio cholerae O1, biotipo clasico,
serotipo Inaba. La principal caracteristica de esta
especie patogénica es que causa afecciones gas-
trointestinales, con sintomas que se agravan segun
la condicién fisioldgica de los individuos afectados,
particularmente en pacientes inmunodeprimidos
(con las defensas bajas por enfermedades como
el cancer, sida y otras).

El impacto socioeconémico de las Enfermedades
Transmitidas por Alimentos se considera realmente
importante. En los ultimos afios se ha notado un re-
surgimiento en la region, como consecuencia de la
precaria situacién sanitaria, el incremento de ventas
ambulantes de productos derivados de la pesca sin
las condiciones higiénicas — sanitarias apropiadas,
el deterioro de la economia y a la inexistencia de
un programa sanitario de prevencioéon y control. En
el pais se antepone las medidas de restricciones de
extraccion, comercializacion y consumo sélo cuando
ocurren brotes de significacidn, sin embargo estas
medidas temporales no son eficaces para controlar
la incidencia de las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos.
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