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ANALISIS MICROBIOLOGICO DE DOS MUESTRAS DE PESCADO COMERCIALIZADAS EN TUNJA, BOYACA.

Resumen

La produccién pesquera en Colombia
representa una actividad econdémica
creciente. Entre las especies mas
consumidas, se encuentran la trucha
arcoiris (Oncorhynchus mykiss) y el bagre
(Brachyplatistoma sp.). El primero fue
introducido al pais a finales de la década
de los 30, mientras que el bagre es una
especie propia de Latinoamérica. El
objetivo de la presente investigacion fue
determinar la calidad microbiologica de
una trucha y un bagre comercializados
en Tunja, y realizar una comparacion
microbiologica de las dos muestras. Para
ello, se emplearon medios selectivos
y diferenciales para el aislamiento de
patégenos como coliformes, Salmonella
spp., Vibrio spp. y Staphylococcus aureus
coagulasa positiva. Los resultados
evidenciaron la presencia de cepas
de Salmonella spp., Escherichia coli, y
Vibrio spp. Finalmente, se concluye que
las muestras analizadas, pese a ser de
diferente origen comercial y contar con
condiciones de habitat y alimentacion
completamente diferentes, no cumplen
con los requisitos microbiologicos
para ser comercializadas y podrian
representar una potencial amenaza para
la salud del consumidor.

Palabras clave: andlisis microbiolégico,
trucha, bagre, agua dulce, inocuidad,
contaminacion.
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Abstract

Fishing production in Colombia rep-
resents a growing economic activity.
Among the most consumed species
are rainbow trout (Oncorhynchus myki-
ss) and catfish (Brachyplatistoma sp.).
The first was introduced to the country
at the end of the 1930s, while the cat-
fish is a species typical of Latin Ameri-
ca. The objective of this research was
to determine the microbiological quali-
ty of a trout and a catfish commercial-
ized in Tunja and to make a microbio-
logical comparison of the two samples.
Selective and differential means were
used to isolate pathogens such as coli-
forms, Salmonella spp., Vibrio spp. and
Staphylococcus aureus coagulasa posi-
tive. The results showed the presence
of strains of Salmonella spp., Esche-
richia coli, and Vibrio spp. Finally, it is
concluded that the samples analyzed,
despite being of different commercial
origin and having completely different
habitat and feeding conditions, do not
meet the microbiological requirements
to be marketed and could represent a
potential threat to consumer health.

Keywords: microbiological analysis,
trout, catfish, fresh water, innocuous-
ness, contamination.

Resumo
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ANALISE MICROBIOLOGICA DE DUAS

AMOSTRAS DE PEIXES COMERCIALI-

ZADAS EM TUNJA, BOYACA. ESTUDO
DE CASO

A producao pesqueira na Colémbia re-
presenta uma crescente atividade eco-
nomica. Entre as espécies mais consu-
midas, destacam-se a truta arco-iris
(Oncorhynchus mykiss) e o peixe-gato
(Brachyplatistoma sp.). O primeiro foi
introduzido no pais no final da década
de 1930, enquanto o peixe-gato é uma
espécie préopria na América Latina. O
objetivo da presente investigacao foi
determinar a qualidade microbiolégica
de uma truta e peixe-gato comercializa-
da em Tunja e fazer uma comparacao
microbiologica das duas amostras. Para
isso, meios seletivos e diferenciais fo-
ram utilizados para o isolamento de pa-
tégenos como coliformes, Salmonella
spp., Vibrio spp. e Staphylococcus au-
reus coagulase positivo. Os resultados
mostraram a presenca de Salmonella
spp., Escherichia coli e Vibrio spp. Por
fim, conclui-se que as amostras analisa-
das, apesar de serem de origem comer-
cial diferente e possuirem condicoes de
habitat e alimentacao completamente
diferentes, nao atendem aos requisitos
microbiologicos a serem comercializa-
dos e podem representar uma ameaca
potencial a saldde do consumidor.

Palavras-chave: analise microbiolégica,
truta, peixe-gato, agua doce, seguran-
¢a, poluicao.

ANALYSE MICROBIOLOGIQUE DE
DEUX ECHANTILLONS DE POISSON
COMMERCIALISES A TUNJA, BOYACA.
ETUDE DE CAS

Résumé

La production halieutique en Colombie
représente une activité économique en
croissance. Parmi les especes les plus
consommeées figurent la truite arc-en-
ciel (Oncorhynchus mykiss) et le pois-
son-chat (Brachyplatistoma sp.). Le
premier a été introduit dans le pays a la
fin des années 1930, tandis que le pois-
son-chat est une espeéece typique de
I’Amérique latine. Lobjectif de cette re-
cherche était de déterminer la qualité
microbiologique d’une truite et d'un
poisson-chat commercialisés a Tunja, et
de faire une comparaison microbiolo-
gique des deux échantillons. Des
moyens sélectifs et différentiels ont été
utilisés pour isoler les pathogenes
comme les coliformes, Salmonella spp.
et Vibrio spp. et Staphylococcus aureus
coagulasa positifs. Finalement, il est
conclu que les échantillons analysés,
malgré leur origine commerciale diffé-
rente et leurs conditions d’habitat et
d’alimentation completement diffé-
rentes, ne répondent pas aux exigences
microbiologiques de la commercialisa-
tion et pourraient représenter une me-
nace potentielle pour la santé des
consommateurs.

Mots-clés: analyse microbiologique,
truite, poisson-chat, eau douce, inno-
cuité, contamination.
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Introduccion

En Colombia, la pesca y la acuicultura estan
altamente diversificadas; si bien, el sector
pesquero representé menos del 0,2 % en
2012 al Producto Interno Bruto (PIB) nacio-
nal, es una actividad que suministra alimento
y genera empleos. Siendo favorecidas direc-
tamente 120 mil personas en el area de pes-
caderia artesanal y 70 mil en la industrial
(OCDE, 2016) (AUNAP, 2018). El Ministerio
de Agricultura y Desarrollo Rural, report6
que, para el ano 2016, el consumo de pes-
cado fue de 6,7 kilos por persona anual-
mente, lo cual demostré un aumento signif-
icativo, ya que para 1996 se estimé este
mismo en 3,7 kilos. El porcentaje de con-
sumo sigue siendo bajo para el promedio en
América Latina, el cual se encuentra en 18
kilos por anho (AUNAP, 2016).

La acuicultura de agua dulce surgié con la
importacién e introduccién de la trucha ar-
coiris (Oncorhynchus mykiss) a algunas fuen-
tes hidricas, con el fin de incrementar la po-
blacién para la pesca deportiva en el anho
1938 (Ruales, Torres, Hincapié & Londono,
2014; Parrado, 2012).

Las condiciones climéticas del pais permiten
una temperatura poco variable del agua du-
rante el ano, por ende, favorece la produc-
cién durante todo el ano (Belefno, 2017). El
departamento de Boyaca es uno de los prin-
cipales productores de trucha; incluso, en el
2017 fueron invertidos 1500 millones para
impulsar la cadena productiva en municipios
como Arcabuco, Tota, Aquitania, Moniquir4,
Ramiriqui, Sotaquird, El Cocuy, Zetaquira,
Miraflores, Socota, Sogamoso, Belén, entre
otros (El Diario, 2017).

Por otra parte, el bagre rayado (Pseudo-
platystoma fasciatum) es un pez nativo de
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las aguas dulces de Latinoamérica, su con-
sumo es, en mayor medida, en la zona cén-
trica del pais. Esta especie es de gran impor-
tancia debido al impacto econdémico que
tiene, el cual se relaciona con su gran tamano
(puede ser de 1.40 metros de longijtud), au-
sencia de espinas y por la calidad de su
carne (AUNAP, 2018; FAO, 2004; Arce,
2008).

Esta especie esta ampliamente distribuida
por las cuencas de los rios Magdalena y Cau-
ca. En departamentos como Amazonas,
Meta y Orinoco, donde se produce en may-
or cantidad, requiere de una temperatura
entre 20 y 40 °C para su 6ptimo crecimien-
to, el cual se acelera en aguas calidas (Arce,
2008; Luchini, 1990).

La calidad microbiologica del pescado esta
relacionada con los estanques piscicolas, ya
que estos requieren condiciones especificas
para la produccién de su carne. Asimismo,
se ha considerado la cadena productora de
pescado como un vehiculo de transmisién
de microrganismo, principalmente bacterias
(Garcia, Nunhez, Chacén, Alfaro & Espinosa,
2003; FAO, 2014). El objetivo del presente
estudio es determinar la inocuidad de una
muestra de trucha y una de bagre, comer-
cializadas en el municipio de Tunja.

Metodologia

Se analizaron dos muestras, una de trucha y
otra de bagre rayado procedente de una
pescaderia de la zona céntrica, del municip-
io de Tunja (Boyaca) (Fig. 1). Posteriormente,
se realizaron diferentes andlisis microbiolégi-
cos basados en la metodologia propuesta
por Castellanos, para la identificaciéon de
bacterias contaminantes y patégenas (Cas-
tellanos, 2019).
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Figura 1. Muestras empleadas. (A) Trucha, (B) Bagre.
Fuente: elaboracién propia.

Identificacion de coliformes totales y
fecales

Se tomaron 10 g de cada pescado y se ho-
mogenizaron por separado en 90 mL de
NacCl al 0,85%. A partir de estas, se realizé

diluciones seriadas hasta llegar a 1071072
Sembrandose 1 mL de cada dilucién en tu-
bos con caldo LMX fluorocult por tripli

Identificacion de Staphylococcus

A partir de las diluciones seriadas, se tomé
de cada una de estas una alicuota de O,1
mL para sembrar por superficie en el medio
Baird Parker (BP), suplementado con yema
de huevo y Telurito. Se incubaron por 72
horas a 37 °C.

Identificacion de Salmonella spp

Se tomaron 25 g de cada una de las mues-
tras, estas se llevaron por separado a 225
ml de caldo de agua peptonada y se ho-
mogenizaron manualmente por 7 minutos.
Se incubaron a 37 °C por 72 horas. Poste-
riormente, se tomd una alicuota de 1 mL de
cada frascoy se llevé a 10 ml de Caldo Rap-
paport, incubandose por 24 horas a 37 °C;
transcurrido el lapso de tiempo, se

guardaron a refrigeraciéon (4 °C) por unos
dias para ser nuevamente reactivados y
sembrados en los medios agar de xilosa, li-
sina desoxicolato (XLD), Agar Salmonella —
Shigella (S-S) y Agar Bismuto sulfito a 37 °C
(24 a 48 horas). Se incubaron por 72 horas
a37 °C.

Identificacion de Vibrio sp

De las soluciones de pescado y agua pep-
tonada incubadas por 72 horas, se realiza-
ron siembras por superficie (0,1 mL) en
Agar tiosulfato citrato bilis sacarosa (TCBS);
luego, se incubaron por 72 horas a 37 °C.

Resultados

Analisis de coliformes totales y fecales:
Los tubos con medio LMX fluorocult se
analizaron con la lampara de luz ultravioleta
a 360 nm, se considerd positivo para Esch-
erichia coli los tubos que emitieron fluores-
cencia, siendo todas las diluciones de las
dos muestras positivas.
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Figura 2. Positividad evidenciada con luz ultravioleta en los 3 tubos de la
dilucién 10-*10-* a10~21072,
(A) Trucha bagre (B). Fuente: elaboracién propia.

Se determiné el NMP/mL empleando la férmula recomendada por las autoridades competentes.

(estimado « Vdls)
V total

NMP =

Donde:

Estimado, corresponde al valor obtenido en promedio de los tubos positivos y siguiendo
la tabla.

V dls, es el volumen en ml de muestra que se empleé para hacer la primera dilucion.

V total, es el nimero en ml de 100 % de la primera dilucion.

NMP= [(1100) (10)] /100

NMP= 110

El valor hallando del NMP en las dos muestras fue el mismo, por lo cual se procedié a
realizar un solo célculo.
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Analisis de Staphylococcus aureus coagulasa positiva

Posterior a las 72 horas de incubacién, ninguna de las muestras analizadas presenté el
color negro con halo transparente caracteristico del crecimiento de Staphylococcus aureus
coagulasa positiva (BD Baird-Parker Agar USO PREVISTO, 20006).

Analisis de Salmonella spp

Los resultados macroscopicos obtenidos para las muestras de trucha y bagre en el agar
SS, muestran colonias de color rosa oscuras, las cuales son caracteristicas de Escherichia
coli. En el caso de la muestra de trucha, también hubo presencia de Shigella spp. Ademas,
se evidencia la produccién de acido sulfhidrico, por lo cual se atribuye el crecimiento
Salmonella spp. (BD Salmonella Shigella Agar USO PREVISTO, 201 3).

Figura 3. Crecimiento de colonias de la muestra de trucha en agar Salmonella- Shigella. Trucha (A)
y bagre (B).
Fuente: elaboracién propia.

Las colonias obtenidas de las dos muestras analizadas tras el periodo de incubacién en el
agar Bismuto sulfito, presentan el color negro caracteristico del crecimiento de Salmonella
spp. (LABORATORIOS CONDA, S, s.f.). En las cajas que contenian agar XLD, se observo el
crecimiento de colonias amarillentas caracteristicas de Escherichia coli. Para la muestra de
bagre, ademas se evidencié la presencia de colonias rojizas, las cuales morfolégicamente
son iguales o similares a Shigella spp.

Figura 4. Crecimiento de colonias en agar XLD. (A) Trucha y (B) bagre.
Fuente: elaboracién propia.

No. 17 enero — diciembre de 2019 - ISSN 1657-463X
pPp- 52 - 65



ANALISIS MICROBIOLOGICO DE DOS MUESTRAS DE PESCADO COMERCIALIZADAS EN TUNJA, BOYACA.

Analisis de Vibrio spp
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En las placas con medio TCBS, se observé el crecimiento de colonias de color amarillas
y verdes, las cuales son presuntivas para el crecimiento de Vibrio cholerae y Vibrio
parahaemolyticus, respectivamente. El conteo de las colonias superé las 300 por placa.

Figura 8. Crecimiento de colonias en agar TCBS. (A) Trucha. (B). Bagre.
Fuente: elaboracién propia.

Discusiones y conclusiones

La carga microbiolégica en la carne de
pescado, es producto de la contaminacién
del alimento que se origina desde el sacrificio
del animal hasta el procesamiento para ser
distribuido. Si bien, el tejido muscular del
pescado es en siun medio estéril y altamente
nutritivo que favorece la colonizacién
bacteriana. Otras caracteristicas de la carne
como un Aw elevado y un pH cercano
a 7, también influyen en el crecimiento
microbiano (Gamez-Villazana, Barrero &
Sandoval, 2014). En el pescado fresco, las
bacterias se ubican generalmente en el limo
externo, agallas e intestino. El deterioro de
este se debe, entre otros aspectos, a la
oxidacién quimica de lipidos, el crecimiento
microbiano y el metabolismo; si el pescado
no es eviscerado rapidamente, algunos
microorganismos pueden atravesar el
intestino y salir para desplazarse a los
tejidos musculares (Pescados y mariscos,
s.f.).

Las enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAs), en especial por comidas
con carne de pescado y marisco, son un
problema de salud publica que requiere
un seguimiento epidemioldgico. Segun la
Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacién y la Agricultura, determinar
con precision las incidencias de ETAs es
dificil, porque los sistemas de notificaciéon
epidemiolodgica con que cuenta las naciones
no son eficientes; situacién que pasa en los
paises de Latinoamérica y el Caribe (Kopper,
2008). En Colombia, el Sistema Nacional
de Vigilancia en Salud Pudblica (SIVIGILA)
reporté que hasta la semana epidemiolégica
51 del 2018, se notificaron 881 brotes por
ETA, siendo el nimero de casos de 11.502,
de los cuales fueron 869 registrados en
el departamento de Boyaca. Del total de
notificaciones, Gnicamente el 42,1 % de los
casos fue identificado el agente causal y
7,8% de los casos estuvieron relacionados
con alimentos como pescados y mariscos
(Instituto Nacional de Salud, 2018).
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Se ha determinado
varios puntos
criticos de posible
contaminacion
microbiolégico,
entre los cuales se
ha destacado el
habitat del pez o los
estanques donde se
crian
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La normativa colombiana para
la determinaciéon de inocuidad
de productos como el pescado,

estd regida por la Norma Técnica
Colombiana (NTC) 1443 del 2009
y la Resolucién 122 del 2012; las
cuales se emplearon como guia para
el presente (Ministerio de Salud y
Proteccién Social, 2012; Galvis &
NTC, 2009). En primer lugar, en la
determinacién de coliformes tanto
totales como fecales, el resultado
fue el mismo en ambas muestras;
es decir, NPM de 110. Sin embargo,
en las normativas colombianas no se
estima el grupo de coliformes por
este método, sino por recuento de
Unidades Formadoras de Colonias
(UFC), que no puede ser mayor a 10
paracoliformestotalesylomismo para
E. coli. Aun asi, es posible especular
que ambas muestras sobrepasan este
valor, porque en las tres diluciones
el resultado fue positivo para la
presencia de enteropatégenos, como
lo son el grupo de las coliformes
que son un grupo heterogéneo
de microorganismos mesofilos de
morfologia bacilar, gram-negativos
que generalmente se encuentran
en el tracto gastrointestinal; esta
conformado por las bacterias de los
géneros  Citrobacter, Enterobacter,
Escherichia y Klebsiella, causantes
de diversas enfermedades
gastrointestinales (Dogan-Halkman,
Cakir, Keven, Worobo, & Halkman,
2003; Rios-Tobén, Gutiérrez-Builes &
Agudelo-Cadavid, 2017).

Un estudio realizado en Pamplona
donde se analizaron 51 muestras de
pescado, donde 20 de ellas eran de
bagre (Brachyplatistoma sp.) y 12
de trucha (Oncorhynchus mykiss),
el resto de las muestras eran de
bocachico y mojarra; este determiné

No. 17 enero — diciembre de 2019 -
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que el porcentaje de muestras con
presencia de E. coli fue, en bagre del
95 %y, en el caso de la trucha, del 50
%. Asimismo, se encontré una relacion
significativa entre la presenciade E. coli
y del patégeno Listeria spp. (Herrera
& Suarez, 2012). Otra investigacién
cientifica realizada en el mercado
de Sincelejo, donde se tomaron
muestras de bagre (Pseudoplatystoma
magdaleniatum); las cuales, el 60,7
% de las muestras de este pez
supero el limite (mayor a 400 UFC/g)
establecido por la ley acerca de la
presencia de E. coli (Suarez, 2016).
Ademas, otras técnicas mas sensibles
y especificas se han empleado en
muestras de carne de pescado para
la identificacién de patégenos; es el
caso de Pastro et al., que en Brasil
emplearon la deteccién de bacterias
en muestras de pescados, entre ellas
carne de bagre (P. fasciatum), usando
biologia molecular (extracciéon de
ADN, amplificacién y secuenciacién
de zonas del gen 16S ADNr). Entre
los resultados, se concluyé que de
los cebadores usados, se determiné
en el total de las muestras un 2,02
% con Klebsiella sp.; mientras que, al
usar cebadores mas especificos para
patdégenos, se encontré la prevalencia
de Escherichia coli (35,71 %) (Cristina,
Mariotto, Santos, Ferreira & Chitarra,
2019).

Se ha determinado varios puntos
criticos de posible contaminacién
microbiolégico, entre los cuales
se ha destacado el habitat del pez
o los estanques donde se crian.
Por ejemplo, Ingel de la Mora et al.
describen los parametros de calidad
del agua en un sistema cerrado de
recirculacion para la acuicultura
usado para la produccién de truchas
arcoiris (Ingle de la Mora, Villareal,

ISSN 1657-463X
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Arredondo, Ponce & Barriga, 2003).
Una investigacién en dos piscicolas
ubicadas en el departamento del
Meta, encendié las alarmas, porque
se aislaron cepas de Klebsiella sp. y
Enterobacter sp. con perfil de varias
resistencias a antibiéticos (Parrado,
Salas, Hernandez-Arévalo, Ortega &
Yossa, 2014).

Por otro lado, en la determinacién
de Staphylococcus aureus coagulasa
positiva en carne de trucha y bagre,
fueron negativas. Este resultado es
similar a un estudio realizado en
El Salvador, donde no se obtuvo
un recuento de UFC superior al
establecido por la normativa en
dicho pais en muestras de pescado
fresco; lo que se atribuyé a una
buena manipulacién por parte del
personal (Martinez & Dinorah,
2015). Este patégeno causante de
intoxicaciones, si ha sido aislado en
muestras de bagre, donde el 73,3
% de estas sobrepasan el recuento
de UFC permitidas por la normativa
colombiana (mayor a 1000 UDC/g)
(Suérez, 2016). Esta bacteria
cosmopolita se encuentra en gran
partedelapoblacién, principalmente
en la piel y mucosas. Es causante
de enfermedades como abscesos y
foranculos, hasta intoxicaciones por
la enterotoxina estafilocécica; por
ende, su virulencia y, ultimamente,
su resistencia a antimicrobianos, lo
hacen un patégeno de importancia
ensaludpublica (Martinez & Dinorah,
2015; Zendejas, Avalos & Soto,
2014; Ronquillo & Romero, 2015).
Entonces, el empleo de nuevas
técnicas para la identificacién maés
precisa de este microorganismo,
se ha logrado usando cebadores
genéticos especificos en carne de
pescado, logrando determinar una

prevalencia en la carne de pescado
de 12,5 % (Cristina et al., 2019).

En cuanto a la identificacion del
género Salmonella en las muestras
de pescado, se logré aislar
cepas con morfologia y actividad
bioquimica compatible con dicho
enteropatéogeno. En el caso del
medio SS en la muestra de trucha,
se observé un nimero de colonias
tipicas de Salmonella spp. mayor
que enla caja dela muestra de bagre.
Sin embargo, en el medio bismuto
donde se obtuvieron colonias
de Salmonella spp. sin bacterias
acompanhantes, como fue en el caso
de los medios XLD y SS. Por ende, se
decidié realizar el recuento de UFC
en el medio bismuto. El resultado
de dicho recuento fue mayor a
300 UFC/g en ambas muestras.
Estas muestras no cumplen con las
politicas nacionales, ya que la carne
de pescado no debe tener presencia
de esta bacteria, asi como lo fue en
un estudio realizado en carne de
bagre, donde no se aislaron cepas
de Salmonella spp. (Suarez, 20106).

En contraste, un estudio realizado
en Norte de Santander con
50 muestras, de las cuales 25
correspondian a establecimientos
formales, mientras que las otras
25 se consiguieron en el mercado
callejero. El resultado fue, de
las muestras analizadas, el 12 %
presentaron el patégeno Salmonella
spp., concluyendo que el lugar
de adquisicion del producto no
es determinante en su calidad y
sanidad, ya que los aislamientos
correspondieron en 50 % para el
pescado de venta callejera y 50
% para el comprado en lugares
oficiales (Herrera & Santos, 2005).
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Por Gltimo, en la determinacién del género
Vibrio, el resultado mostré que en ambas
muestras se aislaron colonias compatibles
con Vibrio cholerae; 1a presencia de cualquier
especie de Vibrio no se debe encontrar
en este alimento segin la normativa
colombiana. En carne de bagre en Sincelejo,
las muestras de este tipo de carne fueron
negativas para Vibrio spp. (Suarez, 2016).
La importancia de este género bacteriano,
radica en que son agentes causantes de
vibriosis; que, segin el Centro para el
Control y Prevencién de Enfermedades, hay
cerca de 80.000 casos de enfermedad Yy,
se estima, hay 100 muertes por ano en los
Estados Unidos (CDC, 2019).

En Latinoamérica, se ha descrito la séptima
pandemia de célera desde el ano 1991;
cuyo agente etiolégico es V. cholerae O1
toxigeno. Este patdégeno puede estar en
agua salada o dulce, y su temperatura
6ptima es hasta los 37 °C (Borroto, 1998).
La transmisién de este agente causal en
alimentos, ha sido reportada desde los
anos 90 por la OPS, donde asegura que el
microorganismo causante de célera puede
estar viable en gran parte de los alimentos,
en cuanto a los alimentos como pescados
y maricos si estos estan a temperatura de
30 °C a 31 °C, los dias de supervivencia
son hasta los 5 dias; y a temperatura de
refrigeracién (5 °C), pueden sobrevivir hasta
14 dias (Organizacién Panamerica de la
Salud, 1998).

Sibien, larelacién de estos microorganismos
en comida de mar se ha descrito en varias
ocasiones, por ejemplo, en Cuba se
analizaron 488 muestras de 4 alimentos
de origen marino, la prevalencia del género
Vibrio fue mayor en ostiones (33.8 %);
seguido por pescados (29.5 %) (Castillo et
al.,, 2013). Otra especie de importancia

del género Vibrio que, posiblemente,
fue aislada en este estudio, fue Vibrio
parahaemolyticus. Este agente se ha
encontrado en alimentos de origen marino
(WHO & FAO, 2011). Un estudio en Lima
demostré que, de 254 muestras analizadas
entre pescados y moluscos, se aislaron 15
cepas de V. parahaemolyticus, donde 9 se
encontraron en pescados y 6 en moluscos
(Aliaga, Miranda & Zevallos, 2010).

No se determinaron bacterias psicrotrofi-
caslas como Pseudomonas spp., las cuales,
se han reportado en carne de pescado
y son productos del mal almacenamien-
to (Centeno & Rodriguez, 2005). Aun asi,
estos resultados demuestran que, sin im-
portar el tipo y procedencia del pescado, la
carga microbiolégica puede ser igual por las
malas practicas de manejo que ocurre du-
rante todo el procesamiento de las carnes.

En conclusién, a pesar de que fueron
dos muestras de dos especies diferentes
de pescado, cuyas condiciones en
cuanto habitat y procesamiento son
completamente diferentes, los resultados
fueron casi idénticos. No se considerd
una contaminacién cruzada, puesto que
dos operarios trabajaron por separado
las muestras, y el origen de estas fueron
en diferentes locales de Tunja. Si bien, no
es posible asegurar que la contaminacién
bacteriana fue en el mismo proceso de
produccién y almacenamiento de los
productos, si fue posible determinar
que ambos alimentos no son inocuos Yy,
posiblemente, representan un alto riesgo
para los consumidores. Ademas, de ser uno
de los primeros reportes presuntivos de la
presencia del género Vibrio en alimentos
como la carne de trucha.
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