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Marea roja: intoxicacion paralitica por moluscos

Es un fendmeno que se presenta en forma natural, causado por la floracion de algas unice-
lulares (FAN) -dinoflagelados constituyentes del fitoplacton (Alexandrium, Gymnodinium,
Pyrodinium)- que contienen toxinas y forman parte de la alimentacién de los moluscos
bivalvos. La proliferacion de estos microorganismos responde a condiciones particulares,
tales como: aumento de la luminosidad, salinidad entre 15-23 %, estratificacion de las
aguas (falta de agitacion), temperatura elevada, nutrientes. Se denomina “marea roja”
porque, en ocasiones, la proliferacion de la algas se presenta acompafiada de la discolora-
cién de las aguas (rojo, pardo, ocre o amarillo).

Las toxinas se acumulan en la parte comestible de los moluscos, con el agravante que
pueden persistir luego del proceso de depuracion como, asi también, el de coccion ya que
son termoestables. Tampoco existen antidotos o antitoxinas que reduzcan su toxicidad y
el consumo de alcohol agrava la intoxicacion porque favorece su absorcion. Las toxinas
implicadas son:

» Paralitica (PSP) Saxitoxina

» Diarreica (DSP) Ac.Okadoico

» Neurotoxica (NSP) Brevetoxina
» Amnésica (ASP) Ac. Domonico

La variedad paralitica es la mas frecuente y comun en nuestra region.

-
Marea Roja

Imagenes extraidas de FREER, Enrique y VARGAS-MONTERO, Maribel. Floraciones algales nocivas en la
costa pacifica de Costa Rica: toxicologia y sus efectos en el ecosistema y salud publica. Acta méd. costarric.
(online). oct. 2003, vol.45, no.4 (citado 29 Septiembre 2009), p.158-164. Disponible en internet:
http://www.scielo.sa.cr/scielo.php
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Intoxicacion paralizante por moluscos o saxitoxina
(IPM/IPS)

Fisiopatogenia
La toxina rapidamente absorbida actua como un bloqueador neuromuscular por interfe-
rencia enla conduccion del sodio.

Sintomas

Los sintomas van a depender de la concentracion de la toxina en el marisco y de la canti-
dad de marisco contaminado ingerido. Pueden desarrollarse rapidamente, de 30 minutos
a 2 horas después de la ingesta del marisco. Comienzan con una sensacion de hormigueo
0 quemazon de los labios, de la lengua y de la cara con progresion gradual hacia el cuello,
brazos punta de los dedos de las manos, piernas y dedos de los pies. Luego ocurre un
entumecimiento y los movimientos voluntarios resultan dificiles. Puede aparecer afasia,
salivacion, cefalalgia, sed, nauseas y vomitos. Las victimas estan conscientes y vigilantes
durante toda la enfermedad. En casos severos, es comun la paralisis respiratoria, y la
muerte ocurre si no hay soporte respiratorio. Cuando éste se aplica dentro de 12 horas de
exposicion, generalmente la recuperacion es completa, sin efectos colaterales. En casos
raros, debido a la accion hipotensora de la toxina, puede haber muerte por colapso cardio-
vascular, pese al soporte respiratorio.

Diagnéstico de la enfermedad humana
El diagnostico de la intoxicacion por mariscos se basa principalmente en las observacio-
nes de los sintomas y en el histérico alimentario reciente.

Caso sospechoso
Parestesia de boca y extremidades y sintomas gastrointestinales con antecedentes de
ingestion de crustaceos y mariscos en época de veda.

Caso confirmado
Deteccion de la toxina en el contenido gastrointestinal y/o en los alimentos identificados
epidemioldgicamente.

Alimentos asociados
La IPS generalmente esta asociada a mejillones, mariscos de arenay vieiras.

Analisis de los alimentos

El ensayo de inoculacion en ratones ha sido la técnica aplicada para el examen de maris-
cos. Con dificultad se estan utilizando técnicas de radioinmunoensayo para la identifica-
cién de la toxina. Dosaje de la toxina (saxitoxina) en restos de pescado por HPLC. La con-
centracion sin efecto nocivo es de 80 ng/g de carne de molusco.

Vigilancia Alimentaria

Es una enfermedad de denuncia obligatoria, debiéndose informar a la autoridad sanitaria
local en forma inmediata. La notificacion de los casos es individualizada a través de C2. Se
actua como brote alimentario a través de la busqueda activa de posibles consumidores del
mismo alimento.
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Legislacion

Segun el CAA
Articulo 276 - (Dec 748, 18.3.77)

"Sera considerado inepto para la alimentacion, ya sea para consumo inmediato o para la
elaboracion de conservas y decomiso en el acto, sin perjuicio de toda otra sancion regla-
mentaria que correspondiere, todo producto de la pesca o captura (peces, batracios,
moluscos, etc) que:

i) (Res 101 del 22.02.93) "Los moluscos bivalvos y gasterépodos que contengan un
nivel de Toxina Paralizante de Moluscos superior a las 400 Unidades Raton/100 g
de pulpa humeda (80 microgramos de Toxina/100 g de pulpa humeda), determi-
nado utilizando la técnica del bioensayo de Sommer y Meyer (AOAC. 14° Ed.
18.086 a 18.092)".

Segtn el Decreto 4238/68 SENASA
(Res. ex-SENASA N° 579 del 23/07/92 como numeral 23.2.15)
(Res. exSENASA N° 533 del 10/05/94 cambia de numeral y el texto)

Los moluscos (bivalvos y gasterépodos) vivos, frescos, congelados o industrializados, que
a la investigacion de "toxina paralizante de los moluscos (TPM)", arrojen un titulo téxico
igual o superior a CUATROCIENTAS (400) Unidades Raton (U.R.) por el método de la ASSO-
CIATION OF ANALYTICAL CHEMISTS (A.0.A.C.) u otro similar equivalente. A tal efecto el
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA) queda facultado para efectuar los
muestreos necesarios, en cualquier lugar donde se extraigan, transporten, industrialicen y
comercialicen, y a establecer las prohibiciones temporarias, regionales o generales corres-
pondientes, cuando la situacion del fendmeno de la toxina paralizante de los moluscos, o
marea roja, lo hagan necesario para resguardo de la salud publica.

Asimismo, los certificados sanitarios que amparen los moluscos industrializados que se
importen, deberan indicar que la materia prima utilizada en la elaboracion de los mismos
tenia un titulo inferior a las cuatrocientas unidades raton (400 UR) de TPM, previo a su
procesamiento.
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