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1. ANTECEDENTES 

1. En el 25ª reunión del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCPPP), la FA
y la OMS informaron al Comité acerca de sus actividades sobre la evaluación de los riesgos de Vibr
spp. en los mariscos. Dicha labor se llevó a cabo en respuesta a la petición del Comité del Codex sob
Higiene de los Alimentos. Al examinar dicha cuestión, el CCPPP determinó una serie de cuestiones 
relación con las estrategias de gestión de las enfermedades transmitidas por alimentos y producidas p
el V. parahaemolyticus  y el V. vulnificus, que podrían contribuir al “Anteproyecto de Norma para l
Moluscos Bivalvos Vivos, Congelados Rápidamente y en Conserva”. Dichas cuestiones se plantearon
la FAO y la OMS para que las examinaran en el marco de la labor de evaluación de riesgos, y fuer
analizadas por una consulta de expertos sobre evaluación de riesgos de Vibrio spp. en los mariscos y 
Campylobacter spp. en pollos de asar, que se celebró en la Oficina Regional de la FAO para Asia y
Pacífico en Bangkok en agosto de 2002. Posteriormente, fueron examinadas por el grupo de redacció
compuesto por expertos, sobre evaluación de riesgos de Vibrio spp. en los mariscos. A continuación 
incluye una respuesta a esas cuatro preguntas, basada en la opinión de los expertos participantes en
consulta de expertos que se celebró en Bangkok y en la labor realizada en el marco de la evaluación 
riesgos, llevada a cabo por la FAO/OMS, de Vibrio spp. en los mariscos. 

2. RESPUESTAS A LAS PREGUNTAS FORMULADAS POR EL COMITÉ DEL CODE
SOBRE PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS 

2. Pregunta nº 1: ¿Son eficaces las siguientes medidas de control previas a la captu
(prueba/seguimiento de los siguientes parámetros y consiguiente cierre del caladero) pa
controlar el Vibrio parahaemolyticus  y el Vibrio vulnificus en los moluscos bivalvos: 

• prueba de la carne de molusco bivalvo en relación con el Vibrio parahaemolyticus  y el Vibr
vulnificus; 

• control de la temperatura del agua en que se desarrollan; 
• control del agua para el Vibrio parahaemolyticus  y el Vibrio vulnificus; 
• control de la salinidad 

 
3. Respuesta: La concentración de V. parahaemolyticus  y V. vulnificus en los mariscos pue
medirse directamente o preverse mediante el control de la temperatura y la salinidad. No exis
necesariamente una relación directa entre estas variables de sustitución y las concentraciones medid
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de vibriones patógenos en un área determinada debido a la incertidumbre y la variabilidad existente en 
los modelos actuales. Se mejoraría la capacidad de previsión de los modelos incorporando datos locales 
y teniendo en cuenta factores adicionales, como los efectos hidrodinámicos y la luz solar. La eficacia de 
dichas medidas para controlar las enfermedades dependería de la propiciación de una mitigación 
adecuada (o mitigaciones múltiples), lo cual no se limita al cierre de un caladero. 

4. Los modelos actuales no incluyen módulos relacionados con la concentración de estos dos 
patógenos en el agua de mar y, por consiguiente, no puede estimarse la utilidad de dicha medición. Si se 
recopilaran los datos adecuados, los modelos podrían ampliarse en consecuencia. 

5. Cuestión 2: ¿Son eficaces las siguientes tecnologías de tratamiento posteriores a la pesca, por sí 
solas o combinadas, para reducir o eliminar la presencia de V. parahaemolyticus y V. vulnificus en los 
moluscos bivalvos: 
• presión hidrostática 
• enfriamiento rápido 
• irradiación 
• tratamiento térmico suave (pasterización) 
• congelación y descongelación 
• depuración 

6. Respuesta: Todas estas técnicas pueden dar lugar a una reducción del número de vibriones 
patógenos, pero su eficacia dependerá de las condiciones de utilización, y puede ser necesario hallar un 
equilibrio entre la mayor reducción posible del contenido bacteriano y el mantenimiento de la 
aceptación por el consumidor, ya sea del producto, ya sea del proceso. Se ha realizado una evaluación 
cualitativa de las tecnologías susceptibles de reducir la contaminación de las ostras por vibriones 
(cuadro 1). También se ha efectuado un estudio especializado para intentar determinar la eficacia de 
dichas mitigaciones en términos más cuantitativos. Asimismo, se están examinando y evaluando algunas 
de estas mitigaciones en la evaluación de riesgos de la FAO/OMS sobre Vibrio spp. en los mariscos, 
que estará disponible en 2004. 

Cuadro 1: Eficacia comparativa de una serie de estrategias de mitigación para reducir los Vibrio spp. 
 

 Mitigación Eficacia comparativa en la 
reducción de los Vibrio spp. 

 Presión hidrostática 
 Enfriamiento rápido 
 Irradiación 
 Pasterización 
 Congelación y descongelación 
 Depuración 
 Reinstalación en un medio de salinidad elevada 
 Tratamiento comercial por calor 

+++ 
+/++ 
+++ 
+++ 
++ 
+/- 
++ 
+++ 

- ningún efecto 
+ cierta reducción 
++ reducción moderada 
+++ reducción significativa 

 

7. Regulación de la mitigación: En los últimos años, dos países por lo menos, el Japón y los 
Estados Unidos de América, han establecido una reglamentación para reducir los efectos de los 
vibriones en los mariscos. En el Japón, la normativa impide eficazmente la pesca de ostras en los meses 
cálidos mediante la estipulación de un límite de 100 NMP/g de V. parahaemolyticus en los mariscos 
destinados al consumo crudo. En los Estados Unidos de América, la matriz tiempo/temperatura para el 
V. vulnificus del Programa nacional de higiene de los mariscos exige a los pescadores de ostras de 
cualquier Estado en el que se hayan producido dos o más casos confirmados de V. vulnificus que 
refrigeren la ostras en un plazo de 10 horas después de su captura en los meses de verano, dependiendo 
de la temperatura del agua. El efecto neto de dicha norma es una división por 10 de la concentración de 
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V. parahaemolyticus, respecto de la concentración existente si dicha refrigeración se efectúa 20 horas 
después de la pesca. 

8. Con respecto al V. parahaemolyticus, la Conferencia interestatal sobre la higiene de los mariscos 
(ISSC) en los Estados Unidos de América ha aplicado un plan provisional de control, basado en un 
control del lugar y el momento en que se producen los casos; la detección del V. parahaemolyticus 
patógeno (tdh+) en ostras acarrea el cese de las capturas hasta que se deja de detectar el patógeno en los 
controles. 

9. Paralelamente a las normas destinadas a impedir el desarrollo de vibriones o la captura cuando 
los niveles son elevados, existen numerosas intervenciones que permiten reducir la concentración de 
vibriones en las ostras. Casi todas las operaciones de mitigación se han realizado en los Estados Unidos 
de América sobre la base de la creciente preocupación suscitada por el V. vulnificus, en particular. La 
industria de los mariscos, a través de la ISSC, ha buscado métodos de minimizar las enfermedades 
causadas por los vibriones, entre las que cabe destacar la educación de las poblaciones de riesgo, la 
limitación de la pesca de ostras en determinados períodos del año, la minimización del intervalo de 
tiempo entre la captura y la refrigeración del marisco y el tratamiento posterior a la captura del mismo. 

10. Las prácticas pesqueras y las intervenciones posteriores a la captura examinadas en el presente 
documento incluyen: 
- el enfriamiento rápido 
- el tratamiento con presión hidrostática elevada 
- la irradiación 
- la pasterización por choque térmico (agua caliente/frío) 
- la congelación 
- la reinstalación en condiciones de salinidad elevada 
- la depuración 

11. La norma establecida por la ISSC para un tratamiento eficaz posterior a la captura impone una 
reducción del número de vibriones en 5-log, siendo el resultado final un nivel no detectable (<3 NMP/g 
para el V. vulnificus y <10 UFC/g para el V. parahaemolyticus). En los Estados Unidos de América, las 
industrias que aplican este tratamiento a los mariscos están autorizadas para utilizar un etiquetado sobre 
el producto que indique su inocuidad. 

12. Enfriamiento rápido: Los vibriones se desarrollan en la carne y el jugo de algunas ostras. En la 
ostra C. virginica, la densidad del V. vulnificus y del V. parahaemolyticus se multiplica por entre 10 y 
100 en 10 horas a la temperatura ambiente normal en la costa del Golfo de los Estados Unidos entre los 
meses de abril y octubre. Por este motivo, se ha establecido el enfriamiento rápido como punto de 
control para impedir la multiplicación y como directriz reglamentaria (ordenanza modelo de la ISSC) 
con el fin de que, cuando la temperatura de las aguas de pesca exceda de 28º C, sea obligatorio someter 
a refrigeración (10ºC) en un plazo de 10 horas desde la captura, las ostras pescadas en las aguas de 
aquellos Estados en que se haya confirmado la presencia de dos o más enfermedades transmitidas por el 
V. vulnificus, (DHSS, 1999). 

13. No todas las ostras constituyen un medio favorable para el desarrollo de vibriones tras la 
captura. Por ejemplo, la ostra de Sydney (Crassostrea commercialis) tiene una vida comercial de unas 
semanas a temperatura ambiente (15-20ºC), lo que implica que, en dicho caso, el número de bacterias no 
aumenta significativamente. 

14. Las temperaturas de refrigeración no sólo impiden el desarrollo, sino que también tienen un 
efecto vibriocida, y al enfriarse las ostras durante un período de 14 días se logra una reducción de 
0,8 log (Gooch et al. 2002). 

15. El efecto del enfriamiento rápido también se examina en la evaluación de los riesgos de 
V. vulnificus, realizada por la FAO/OMS, que se publicará a principios de 2004. Un resumen de dicho 
trabajo está disponible actualmente en el informe de la consulta de expertos de la FAO/OMS, celebrada 
en agosto de 2002, sobre la evaluación de riesgos de Campylobacter spp. en los pollos de asar y Vibrio 
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spp. en los mariscos que se puede consultar en las páginas web de la FAO y la OMS 
(ftp://ftp.fao.org/es/esn/food/cv_02e.pdf y 
http://www.who.int/fsf/Documents/Bangkok_Campy_02_En.pdf). 

16. Presión hidrostática: Se está utilizando el tratamiento de alta presión (HPP), conocido también 
como presión ultra alta (UHP), para reducir la concentración de vibriones en las ostras a niveles no 
detectables (Cuadro 2). Se dispone actualmente de equipo para procesar volúmenes relativamente 
amplios (150L) de producto. Se ha demostrado que la aplicación de una presión de 200-300mPa a ostras 
durante hasta 300s origina una reducción de 3,5-6 log del número de vibriones sin causar por ello la 
menor disminución de la calidad sensorial (Berlin et al., 1999; Calik et al., 2002: Cook, en imprenta). 

Cuadro 2: Efecto de la duración y la presión del tratamiento sobre los vibriones en ostras contaminadas 
de forma natural 

 
 Presión/duración 

(mPa/s) 
Reducción (log) Referencia 

V. vulnificus 
 
V. parahaemolyticus 

241/120 
200/600 
275/180 
300/120 
345/30 

>4,8 
6 
3,5 
4 
6 

Cook (en imprenta) 
Berlin et al. (1999) 
Cook (en imprenta) 
 
Calik et al. (2002) 

17. El tratamiento de alta presión se ha convertido en un proceso comercial de descontaminación 
para las ostras en los Estados Unidos de América y Australia. Por lo que respecta a las ostras del Golfo 
de México, la combinación de presión y duración se utiliza para lograr una reducción de 5-log del V. 
vulnificus mientras que, en Australia, se utilizan presiones de 265mPa/45s para desbullar las ostras y de 
265mPa/180s para ampliar su vida comercial. No se han realizado estudios sobre la reducción del nivel 
de contaminación de las ostras por vibriones en Australia, pero se considera que la combinación de 
presión y duración permite reducir los vibriones en  5-log. 

18. Irradiación: Se ha demostrado que una dosis de 3kGy elimina el V. cholerae en los camarones 
congelados (Rashid et al. 1992; Ito et al. 1993). Más recientemente, Jakabi et al. (2003) han confirmado 
que la dosis de 3kGy permite una reducción de la Salmonella Enteritidis y V. parahaemolyticus de 5 a 
6-log en las ostras sin desbullar. Aparentemente, el tratamiento no acarreó una pérdida de calidad 
sensorial y las ostras permanecieron vivas. 

19. Pasterización por choque térmico (agua caliente/frío: La pasterización por baja temperatura 
ha resultado ser eficaz para eliminar los vibriones en la carne de ostra (Cook and Ruple, 1992) así como 
en las ostras sin desbullar, y se ha obtenido una reducción en 5 log de V. vulnificus y V. 
parahaemolyticus en ostras vivas sin desbullar del Golfo de México tratándolas a 50ºC durante 10 a 15 
minutos (Andrews et al., 2000). Dichos autores también han demostrado que los vibriones se extinguían 
progresivamente conservando las ostras en hielo, aunque probablemente el proceso era más largo que el 
habitual en la cadena comercial. Por lo que respecta a la calidad sensorial, no hay diferencia entre las 
ostras pasterizadas y crudas. 

20. Más recientemente, Andrews et al. (2003) han estudiado el efecto de dicha técnica sobre el 
V. parahaemolyticus O3:K6, cepa patógena con mayor resistencia al calor. Los investigadores han 
descubierto que, mediante un calentamiento a 50-52ºC durante 6 minutos, se reducía el nivel de 
contaminación de 4 log a niveles no detectables (<3 NMP/g). Cuando el patógeno estaba presente en 
concentraciones de 5-6 log, era necesario un tiempo de calentamiento de 22 minutos para alcanzar 
niveles no detectables. Los autores observan que, si bien aún no se ha aislado la cepa O3:K6 de las 
aguas de los Estados Unidos de América, ésta estuvo relacionada, no obstante, con el brote de 1998 
causado por el consumo de ostras procedentes de la Bahía de Galveston en los Estados Unidos. 

21. Hesselman et al. (1999) han descrito una técnica para ayudar a desbullar las ostras mediante su 
inmersión en tanques de agua a 67ºC durante unos 5 minutos y su posterior rociado con agua fría. Si 
dicha técnica se combina con procedimientos de la cadena de comercialización, como el enfriamiento, el 

ftp://ftp.fao.org/es/esn/food/cv_02e.pdf
http://www.who.int/fsf/Documents/Bangkok_Campy_02_En.pdf
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envasado y el almacenamiento en frío, se reduce el V. vulnificus en 2-4 log, dependiendo del nivel 
original de contaminación, pero ello no es suficiente para alcanzar niveles no detectables (<3 NMP/g). 

22. Esta técnica también ha resultado eficaz en otros bivalvos. Los berberechos (Anadara granosa) 
calentados en agua a 99ºC alcanzaron una temperatura interna de 42-58ºC después de 10 segundos y de 
56-69ºC después de 30 segundos, lográndose en este último caso una reducción de 5-log de los V. 
Cholerae inoculados en los berberechos (Liewe et al. 1998). Nótese que en Tailandia, el A. granosa 
también se conoce como almeja roja y en la evaluación de riesgos realizada por la FAO/OMS sobre los 
Vibrio spp. en los mariscos se incluye información sobre una evaluación de riesgos del 
V. parahaemolyticus en las almejas rojas. 

23. Congelación y descongelación: Es bien sabido que los vibriones, en general, no sobreviven 
fácilmente a temperaturas inferiores a las que permiten su desarrollo cuando se someten a temperaturas 
de refrigeración, experimentan un choque térmico, mientras que las temperaturas de congelación 
constituyen un segundo elemento de inactivación. Muntada-Garriga et al. (1995) estudiaron la 
inactivación del V. parahaemolyticus en la carne de ostra a distintas temperaturas de conservación 
comercial en frío y observaron una extinción progresiva de las bacterias con el tiempo, que fue más 
rápida en el congelador que en el refrigerador. Dicho estudio es muy útil para la carne de ostra 
congelada almacenada durante unos meses y es improbable que a temperaturas de refrigeración durante 
los períodos normales de comercialización (inferior a dos semanas) se reduzca la concentración del 
organismo en cuestión hasta niveles no detectables en las ostras sin desbullar. 

24. La congelación y la conservación en congelador durante 70 días también redujeron la 
concentración de V. vulnificus en la carne de ostra en 3-4 log, sobreviniendo más rápidamente la muerte 
del organismo en el vacío que en condiciones de envasado convencional (Parker et al., 1994). Cook y 
Ruple (1992) estudiaron la supervivencia del V. parahaemolyticus en las ostras a -20ºC; se produjo una 
reducción de 2-log al cabo de 30 días, siendo similar la respuesta de las cepas patógenas y no patógenas 
a la conservación en congelador. El efecto de la congelación y descongelación también se examina en la 
evaluación de los riesgos de V. vulnificus en las ostras realizada por la FAO/OMS. 

25. Reinstalación en condiciones de salinidad elevada: En Australia, Son y Fleet (1980) 
demostraron la eficacia de reinstalar, en aguas de elevada salinidad, ostras (C. commercialis) situadas en 
estuarios. En los Estados Unidos, Kaspar y Tamplin (1993) demostraron que, cuando la salinidad 
disminuía por debajo de 25ppt, la concentración de V. vulnificus aumentaba en las aguas de mar, 
mientras que, en condiciones de salinidad elevada (30-38ppt), dicha cantidad disminuía en 1-2 log. El 
efecto de la reinstalación de ostras en condiciones de salinidad elevada también ha sido probado por 
Motes y DePaola (1996): dichos autores demostraron que la reinstalación de C. virginica situadas en 
aguas de baja salinidad, en condiciones de salinidad más elevada (30-34ppt) durante 1-2 semanas, 
permitía una reducción de 3-4 log. La reinstalación como medida de mitigación también se examina en 
la evaluación de riesgos realizada por la FAO/OMS sobre el V. parahaemolyticus y el V. vulnificus en 
las ostras. 

26. Depuración: La depuración es un proceso que permite a los mariscos eliminar microorganismos 
ingeridos como alimentos, mediante un proceso de “lavado” del aparato alimentario y digestivo del 
molusco con agua no contaminada. Los vibriones forman parte de la microbiota natural de los mariscos 
y suelen estar presentes en las vísceras, las células sanguíneas y los tejidos del manto de las ostras 
(Olafsen et al., 1993). Por consiguiente, la depuración es relativamente ineficaz para eliminar los Vibrio 
ssp. en los moluscos bivalvos (Tamplin y Capers, 1992). 

27. La depuración ha resultado ineficaz para reducir el V. parahaemolyticus y el V. vulnificus en las 
ostras de Sydney contaminadas de forma natural (Eyles y Davey, 1984). Desmarchelier (1997) cita 
informes en los que se muestra que la depuración es ineficaz contra el V. cholerae, el 
V. parahaemolyticus y el V. vulnificus. Jackson y Ogburn (1996) realizaron un estudio detallado de la 
cuestión, en el que apoyaban las conclusiones generales mencionadas. Dichos autores también informan 
de que varios estudios revelan un incremento del número de vibriones en los mariscos durante la 
depuración. Dicho proceso se examina en las evaluaciones de riesgos, realizadas por la FAO/OMS, 
sobre el V. parahaemolyticus y el V. vulnificus en las ostras. 
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28. Resumen de la eficacia de las tecnologías de inactivación: En el cuadro 3 se presenta un 
resumen del grado de inactivación de los vibriones en las ostras que deberían originar las intervenciones 
descritas anteriormente. 

 
Cuadro 3: Inactivación de vibriones en ostras gracias a tecnologías de intervención 
 
Inactivación Reducción (log) Observaciones 
Tratamiento por alta presión 
Irradiación 
Pasterización por choque térmico (agua 
caliente/frío) 
Congelación 
Reinstalación en condiciones de salinidad elevada 
Depuración 

4-5 
>5 
5 
 
3-4 
3-4 
ninguna/incierta 

 
 
reducción de 4-log lograda 
para la cepa O3:K6 

 

29. Conclusiones: Del estudio citado se desprende que existen varias prácticas e intervenciones 
comerciales para mitigar el riesgo de infecciones transmitidas por vibriones a raíz del consumo de ostras 
crudas. En primer lugar, la práctica del enfriamiento de las ostras inmediatamente después de su captura 
impide un incremento de 1-2 log en las especies que constituyen un medio favorable para el desarrollo 
de bacterias, v.gr. C. virginica. En segundo lugar, las intervenciones tales como el tratamiento de alta 
presión o la pasterización a baja temperatura permiten una reducción de 5 log. La reinstalación y la 
congelación también permiten una inactivación considerable de los vibriones contaminantes. Por último, 
la conservación en condiciones de refrigeración en la cadena de comercialización-servicio alimentario-
consumo puede permitir una reducción adicional próxima a 1 log. 

30. El efecto neto es la existencia de prácticas e intervenciones, cuya combinación permite eliminar 
eficazmente el riesgo de infecciones por vibriones en consumidores vulnerables, transmitidas por ostras 
capturadas, incluso en meses cálidos, en aguas caracterizadas por la presencia natural de vibriones 
patógenos. De ello se desprende que los pescadores y elaboradores deberían incluir dichas prácticas e 
intervenciones en los planes de inocuidad de los alimentos. Para las etapas que constituyan Puntos 
Críticos de Control (PCC), es necesario validar primero su eficacia, y verificar posteriormente la 
aplicación de los PCC durante el proceso. 

31. Pregunta 3: En relación con el Vibrio  parahaemolyticus, ¿las enfermedades trasmitidas por los 
alimentos están causadas por la toxina resistente al calor producida por el patógeno o por el patógeno en 
sí? 

32. Respuesta: La enfermedad es producida por la toxina pero sólo si ésta es generada en el 
intestino a raíz de su colonización por una cepa productora de hemolisina directa termoestable (TDH), 
hemolisina relacionada con la hemolisina directa termoestable (TRH) o ambas toxinas. 

33. Pregunta 4: ¿De qué métodos se dispone para analizar el gen de la toxina V. parahaemolyticus 
(tdh)? 

34. Respuesta: Tanto el gen tdh como trh pueden detectarse utilizando la RCP con iniciadores 
adecuados y mediante métodos de hibridación-filtración basados en membranas con oligonucleótidos no 
isotópicos o sondas generadas mediante RCP. A efectos de cuantificación, pueden aplicarse métodos de 
RCP en un formato NMP, mientras que la filtración-hibridación con membrana puede utilizarse 
directamente para el recuento bacteriano. La RCP y los procedimientos de hibridación de colonias 
también se pueden aplicar al gen de la hemolisina termolabil (tlh) para la determinación de especies de 
V. parahaemolyticus. Al igual que con los métodos convencionales, existen posibilidades de 
estandarizar y/o determinar la eficacia relativa de los métodos actuales. 
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