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RESUMEN

MONTENEGRO C, M. CARBAJAL, P. RABELO, y M E. AYALA. 2003. Vibrios patégenos ais-
lados de peces y mariscos peruanos durante el invierno 2001 y el verano 2002. Bol. Inv. Ins.
Tec. Pes. Perii 5: 53-56.- Se evalud la distribucién de cepas patégenas de Vibrio spp. en el
medio marino, tomando peces e invertebrados filtradores de fitoplancton y zooplancton
como indicadores de los cambios poblacionales de estas bacterias en el mar. Se aislaron 165
cepas de vibrios provenientes de 154 muestras de peces y mariscos adquiridos en el Mer-
cado Mayorista Pesquero de Ventanilla, Callao, Pert, en los meses de invierno austral (ma-
yo a agosto 2001) y de verano austral (enero a marzo 2002). Durante el invierno 2001 pre-
dominé Vibrio alginolyticus (64,6 %); durante el verano predominaron Vibrio cincinnatiensis
(37,8 %) y Vibrio sp. (32,4 %). Se aislé ademés Vibrio cholerae en una especie peldgica coste-
ra 'y Vibrio carchariae en cangrejo.

PALABRAS CLAVE: vibrios patégenos marinos, peces, mariscos, Vibrio cholerae, mar pe-
ruano.

ABSTRACT

MONTENEGRO C, M. CARBAJAL, P. RABELO and M E. AYALA. 2003. Patogenic Vibrio iso-
Iated from Peruvian fishes and shellfishes during winter 2001 y and summer 2002. Bol. Inv.
Ins. Tec. Pes. Perii 5: 53-56.- Pathogenic Vibrio spp. distribution in Peruvian sea habitat
was evaluated in 154 fish and seafood plankton filtrating species. The samples were con-
sidered as changing bacteria population indicators and were acquired from Mercado
Mayorista Pesquero Ventanilla, Callao, Peru, during winter 2001 (May to August) and
summer 2002 (January to March). From the 165 isolated strains predominance of Vibrio
alginolyticus (64,6 %) in winter and Vibrio cincinnatiensis (37,8 %) and Vibrio sp. (32,4 %) in
summer was shown. In addition, Vibrio cholerae in a coastal pelagic simple and Vibrio car-
charige in crab were found.

KeyworDs: pathogenic Vibrio, fish, seafood, Vibrio cholerae, Peruvian sea.

INTRODUCCION

El género Vibrio estd compuesto por bacte-
rias anaerobias facultativas con forma de
bastoncillos 6 de bastén encorvado, Gram
negativos, en su mayoria oxidasa positi-
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vos, de habitats marinos, salobres y estua-
rinos. Pertenece a la familia Vibrionaceae
junto con Aeromonas, Photobacterium y Ple-
siomonas 3. Se aislan con frecuencia de
aguas costeras templadas y tropicales, es-
pecialmente en meses cdlidos, aumentan-



do su acumulacién por moluscos filtrado-
res y otros animales marinos 8.

El género Vibrio contiene mas de 34 es-
pecies, 12 de las cuales son patégenas para
el hombre 6 han sido aisladas en muestras
clinicas y, de éstas, 10 se consideran haléfi-
las (concentracién éptima de NaCl 1%). La
mayor parte de los vibrios haléfilos se aso-
cian a infecciones del tracto gastrointesti-
nal aunque también se ha descrito impli-
cancia en patologia extraintestinal 4 5.

En el control sanitario de moluscos bi-
valvos es practicamente mundial el uso de
bacterias del grupo coliforme 6 especifica-
mente Escherichia coli para conocer las con-
diciones higiénico sanitarias del producto.
En el presente estudio se da a conocer la
presencia de microorganismos del género
Vibrio, causantes de patologia humana, en
productos hidrobiolégicos en el Mercado
Mayorista de Ventanilla, Callao, y su distri-
bucién en dos épocas del afo, invierno y
verano, dada la importancia que revisten
los vibrios patégenos en paises dénde se
consumen alimentos sin coccién.

MATERIAL Y METODOS

Se analizaron 154 muestras de diferentes
especies hidrobioldgicas (Tabla 1 ).

Las muestras fueron obtenidas del
Mercado Mayorista de Ventanilla, Callao,
entre los meses de mayo a agosto del 2001
(invierno austral) y enero a marzo del
2002 (verano austral) con una frecuencia
quincenal.

Se siguié la metodologia descrita por
ELLIOT y col.b para el aislamiento de vi-
brios y de BALLOwWs 2 3 para la identifica-
cién de los vibrios patégenos.

RESULTADOS Y DISCUSION

De las 154 muestras analizadas se aislaron
165 cepas de vibrios patégenos y 55 cepas
de Vibrio spp. Su frecuencia de aislamien-
to por especie del recurso examinado, se
muestra en la tabla 2. Por orden de impor-
tancia del mayor aislamiento se registra-
ron: Vibrio alginolyticus 37,7 %; Vibrio sp.
26,6 %; Vibrio cincinnatiensis 20,7 %; Vibrio
parahaemolyticus 13,5 %; Vibrio carchariae
0,96 %; y Vibrio cholerae 0,48 %. El cangre-
jo fue el recurso donde se registr6 la ma-
yor frecuencia de vibrios aislados (18,8 %);
luego peces pelagicos 17%; choros 14,5 %;
palabritas 14,5 %; conchas 14 %; almejas
13,5 % y especies peldgicas costeras (7,7 %)
(Tabla 2).

Tabla 1: Especies y nimero de especimenes analizados por muestra.

Especies analizadas Ntmero de
especimenes /
Nombre comin Nombre cientifico muestra*
Conchas de abanico Argopecten purpuratus 12
Choros Aulacomya ater 12
Palabritas Donax obesits 50
Almejas Gari solida 12
Cangrejo Cancer sp. 4
Jurel Picturatus murphyi 1
Caballa Scomber japonicus 1
Machete Ethmidium maculatum 1
Lisa Mugil cephalus 1
Lorna Sciaena deliciosa 1
Pejerrey Odontesthes regia regia 1

*Cada muestra representa 25 g de tejido homogenizado.
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Al respecto, MAUGERI y col. 10, en el
2000 hallaron Vibrio fluvialis, V. alginolyti-
cus, V. parahaemolyticus, V. vulnificus y V.
mimicus en mejillones; y MATTE 1993, tiene
hallazgos similares incluyendo ademads a
Vibrio frunissii.

Durante el invierno del 2001 (mayo a
agosto) se aislé principalmente V. alginoly-
ticus 64,6 %; ademas Vibrio sp. 19,8 %; V.
parahaemolyticus 13,5 %; V. cincinnatiensis y
V. cholerae en 1 % respectivamente y 0 %
para Vibrio carcharige. Durante el verano
del 2002 (enero a marzo) la frecuencia de
aislamientos de vibrios correspondié a V.
cincinnatiensis 37,8 %; Vibrio sp. 32,4 %, V.
alginolyticus 14,4 %; V. parahaemolyticus
13.5 %, V. carchariae 1.8 %, no detectando-
se Vibrio cholerae (Tabla 3, Figura 1).

[JTOTAL INVIERNO TOTAL VERANO

V. alginolyticus

V. cincinnatiensis

V. parahaemolyticus
V. carchariae

V. cholerae

Vibrio sp.

Figura 1. Distribucién de invierno-verano de las
especies de Vibrio aisladas en pescados y mariscos.
Inviernos 2001 y verano 2002.

La mayor incidencia de V. alginolyti-
cus (64,6 %) registrada en los meses de in-
vierno austral coincide con LEYVA y col.”
(45 %); BAFFONE y col. (81,48 %), y MATTE ?
(81 %), quienes determinaron a estos vi-
brios como los maés abundantes. En este
estudio se consideraron también las es-
pecies del verano, cuando predominé V.
cincinnatiensis (37,8 %).

Cabe resaltar el aislamiento, en cangre-
jos y durante el verano, de V. carchariae,

especie usualmente referida como pat6-
genos de tiburones y causante de infeccio-
nes extra intestinales en el hombre 8,

El aislamiento de vibrios patégenos
de moluscos bivalvos, pescados y can-
grejos pone en evidencia el riesgo de con-
sumir alimentos marinos sin cocinar, por
lo que se hace necesario un programa de
monitoreo a largo plazo que incluya la
deteccién de estas bacterias.
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