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RESUMEN

Introduccioén: Dentro del género Aeromonas la especie hy-
drophila es una de las tres especies de importancia clinica.
El espectro de infecciones humanas causado por esta especie
incluye gastroenteritis aguda (GA), infeccion de herida (IH),
infeccion urinaria (IU), septicemia primaria (SP) y septicemia
secundaria (SS). El objetivo del estudio fue identificar si los
alimentos marinos de origen animal —crudos (C), marinados
sin calor (MSC), parcialmente cocidos con calor (PCCC) y
completamente cocidos con calor (CCCC)- que se expenden
en establecimientos de Puerto Angel, Oaxaca, México, repre-
sentan factores potenciales de riesgo por la especie Aeromonas
hydrophila para el desarrollo de GA, IH, IU, SPy SS.

Material y Métodos: Estudio observacional descriptivo de
corte transversal en el cual se estudiaron 400 muestras. [325
(81,25%)C,17(4,25%)MSC, 18 (4,50%) PCCCy 40(10,00%)
CCCC]. Para la homogeneizacion y el enriquecimiento de
las muestras, asi como para el aislamiento y la identificacion
de la especie Aeromonas hydrophila se procedio seglin la
metodologia descrita en el Manual Analitico Bacteriologico
(Agencia de Alimentos y Medicamentos). Como prueba de
significacion estadistica se utilizo la Ji-cuadrada de Mantel-
Haenszel (x>M-H).

Resultados: Las prevalencias obtenidas en alimentos marinos
C, MSC, PCCC y CCCC fueron, respectivamente, 49,54%
(161/325), 35,29% (6/17), 27,78% (5/18) y 15,00% (6/40).
En 178 (44,50%) muestras se aislo un numero igual de cepas
cuyas caracteristicas bioquimicas correspondieron a la espe-
cie Aeromonas hydrophila.

Conclusiones: Se concluye que los alimentos marinos C,
MSC, PCCC y CCCC representan factores potenciales de
riesgo por la especie Aderomonas hydrophila para el desarrollo
de GA, IH, IU, SP y SS en Puerto Angel, Oaxaca, México.

Palabras clave: Aeromonas hydrophila, noxas, alimentos
marinos.

ABSTRACT

Introduction: Within the genus Aeromonas the hydrophila
species is one of three clinically important. The spectrum of
human infections caused by this species include acute gastro-
enteritis (AG), wound infection (WI), urinary tract infection
(UTI), primary septicemia (PS) and secondary septicemia
(SS). The objective of the study was to identify whether
seafood -raw, marinated without heat, partially cooked with
heat and completely cooked with heat- that are sold in stores
of Puerto Angel, Oaxaca, Mexico, represent potential risk
factors for the Aeromonas hydrophila species for development
of AG, WI, UTI, PS and SS.

Material and Methods: A descriptive observational cross-
sectional study in which four hundred samples were studied.
[325 (81,25%) raw, 17 (4,25%) marinated without heat, 18
(4,50%) partially cooked with heat and 40 (10,00%) completely
cooked with heat]. For homogenization and enrichment of
the samples, as well as for the isolation and identification of
Aeromonas hydrophila species proceeded according to the
methodology described in the Bacteriological Analytical
Manual (Food and Drug Administration). As statistical signi-
ficance test Chi-square Mantel-Haenszel (x*M-H) was used.

Results: The prevalences obtained in raw, marinated without
heat, partially cooked with heat and completely cooked with
heat seafood were, respectively, 49,54% (161/325), 35,29%
(6/17), 27,78% (5/18) and 15,00% (6/40). In one hundred
seventy eight (44,50%) samples an equal number of strains
whose biochemical characteristics corresponded to the Aero-
monas hydrophila species were isolated.

Conclusions: We conclude that raw, marinated without heat,
partially cooked with heat and completely cooked with heat
seafood represent potential risk factors for Aderomonas hydro-
phila species for the development of AG, WI, UTI, PS and SS
at Puerto Angel, Oaxaca, México.
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INTRODUCCION

El medio marino ocupa cerca de 71% de la superficie terrestre y en las
zonas costeras se relaciona con el hombre directamente por razones
laborales y/o deportivas, o indirectamente por la manipulacion y/o
por el consumo de productos del mar®.

En la segunda edicion del Manual de Bergey de Bacteriologia
Sistematica, la Familia Aeromonadaceae pertenece al Orden XII
(Aeromonadales) de la Clase II1 (Gammaproteobacteria) del Phylum
BXII (Proteobacteria) del Dominio Bacteria. A su vez, la Familia
Aeromonadaceae se encuentra integrada por los géneros Aeromonas,
Oceanimonas, Oceanisphaera 'y Tolumonas. De las diecinueve espe-
cies del género Aeromonas, las siguientes tres se consideran pato-
genas para el ser humano: Aeromonas hydrophila, Aeromonas caviae
y Aeromonas veronii®.

Las enfermedades infecciosas constituyen uno de los principales
problemas a los que se enfrentan los paises en vias de desarrollo.
En México, la poblacion rebasa mas de 90 millones de habitantes y
las condiciones socioeconomicas del pais favorecen que las enfer-
medades gastrointestinales sean un grave problema de salud publica.
Estas afectan principalmente a la poblacion infantil, siendo la diarrea
la manifestacion mas frecuente®.

Las enfermedades diarreicas muestran una variacion estacional
conun aumento en el numero de casos en las estaciones primavera-
verano, y la Secretaria de Salud report6 en el periodo 1998- 2001
mas de 5 millones 500 mil casos anuales®.

Los agentes etiologicos asociados a dichas infecciones son las
bacterias, los parasitos y los virus, siendo las bacterias y los parasitos
los principales agentes causales de estos procesos en México y en el
mundo. En México, las bacterias mas frecuentemente involucradas
en las diarreas son Salmonella, Shigella, algunos serotipos de Esche-
richia coli'y Campylobacter jejuni®.

El acelerado avance tanto en las técnicas de aislamiento como
de identificacion bacteriana ha permitido afadir a esta lista otros
agentes etiologicos, entre los que destacan las especies del género
Aeromonas, las cuales han adquirido importancia sanitaria al ser
también capaces de producir infecciones de heridas, e incluso, infec-
ciones respiratorias ©-9,

En México, los estudios para determinar la incidencia del género
Aeromonas son escasos, destacando los realizados por Rebollo y
Escamilla (7); dichos investigadores aislaron Aeromonas con una
frecuencia del 7,7% en casos de diarrea aguda en nifios menores de
2 afios de edad, y en un 7% en adultos, mientras que en estudios
posteriores demostraron que 5,7% de los aislamientos que procedian
de nifios menores de 5 afos de edad, con diarrea de larga evolucion,
pertenecian a Aeromonas™®.

La prevalencia de las especies de Aeromonas en el ambiente,
especialmente en el medio acuatico, y el aumento tanto del espectro
como del nimero de infecciones asociadas a este género en las ulti-
mas décadas, ha generado un interés creciente para establecer el
riesgo que representa para la salud publica®.

Un trabajo de investigacion reporta el estudio de 432 muestras
representativas. Doce (9,23%) de las 130 muestras de alimentos
marinos crudos, 0 (0,00%) de las 20 muestras de alimentos marinos
marinados sin calor, 9 (4,57%) de las 197 muestras de alimentos

marinos parcialmente cocidos con calor y 0 (0,00%) de las 85
muestras de alimentos marinos completamente cocidos con calor
resultaron positivas®.

Asimismo, la especie Aeromonas hydrophila se encuentra rela-
cionada con gastroenteritis aguda, infeccion de herida, infeccion uri-
naria, septicemia primaria y septicemia secundaria”.

Franco Monsreal et al.,'V reportan el estudio de 325 muestras
seleccionadas aleatoriamente. Nueve (9,18%) de las 98 muestras de
alimentos marinos crudos, 0 (0,00%) de las 15 muestras de alimentos
marinos marinados sin calor, 7 (4,73%) de las 148 muestras de ali-
mentos marinos parcialmente cocidos con calor y 0 (0,00%) de las
64 muestras de alimentos marinos completamente cocidos con calor
resultaron positivas.

De igual manera, otra investigacion reporta el estudio de 390
muestras. Trece (9,23%) de las 298 muestras de alimentos marinos
crudos, 0 (0,00%) de las 8 muestras de alimentos marinos marinados
sin calor, 4 (4,57%) de las 77 muestras de alimentos marinos parcial-
mente cocidos con calor y 0 (0,00%) de las 7 muestras de alimentos
marinos completamente cocidos con calor resultaron positivas!?.

La presente investigacion tuvo como objetivo identificar las pre-
valencias de la especie Aeromonas hydrophila en alimentos marinos
crudos (C), marinados sin calor (MSC), parcialmente cocidos con
calor (PCCC) y completamente cocidos con calor (CCCC). En
otras palabras, determinar si los alimentos marinos C, MSC, PCCC
y CCCC representan factores potenciales de riesgo por la especie
Aeromonas hydrophila para el desarrollo de gastroenteritis aguda
(GA), infeccion de herida (IH), infeccion urinaria (IU), septicemia
primaria (SP) y septicemia secundaria (SS)1?.

MATERIAL Y METODOS

Disefio de estudio
Estudio epizootioldgico observacional descriptivo de corte transversal.

Universo de estudio

El estudio se realizo con el total de muestras (400) del total de estable-
cimientos especializados (38) en la venta de alimentos marinos para
consumo humano en Puerto Angel, Oaxaca, México (Figura 1) 19,
en el periodo comprendido del 1 de febrero de 2011 al 31 de enero de
2012. La recoleccion de las muestras se llevo a cabo del 1 de marzo
de 2011 al 31 de agosto del mismo afio.

Definiciones operacionales de las variables

Establecimientos (coctelerias pescaderias y restaurantes). Estable-
cimientos que expenden alimentos marinos de origen animal para
consumo humano y que cuentan con licencia sanitaria expedida por
la Secretaria de Salud del estado de Oaxaca.

Segtin sumétodo de preparacion, en el presente estudio los alimentos
marinos fueron clasificados en C, MSC, PCC y CCCC.

Alimento marino. Cualquier producto de origen animal, proce-
dente del mar, que proporcione al organismo humano elementos
para su nutricion.

Alimento marino crudo. Cualquier producto de origen animal,
procedente del mar, que proporcione al organismo humano elemen-
tos para su nutricion y que en el momento del muestreo haya sido
encontrado en su estado natural.
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Ficura 1. Puerto Angel, Oaxaca, México (13)
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Alimento marino marinado sin calor. Cualquier producto de
origen animal, procedente del mar, que proporcione al organismo
humano elementos para su nutriciéon y que en el momento del mue-
streo haya sido encontrado cocido utilizando la accion del acido del
jugo de limén.

Alimento marino parcialmente cocido con calor. Cualquier pro-
ducto de origen animal, procedente del mar, que proporcione al
organismo humano elementos para su nutricion y que en el momento
del muestreo haya sido encontrado preparado de la siguiente manera:
a) Calentar agua hasta cbullicion; b) apagar la fuente de calor y
adicionar el alimento marino; c) dejar “ablandar” el alimento marino
en el agua caliente durante 5 minutos; y d) transferir el alimento
marino a un recipiente, dejandolo reposar hasta enfriamiento. Este
alimento se encuentra listo para ser utilizado en la preparacion de
cocteles y/o ceviches.

Alimento marino completamente cocido con calor. Cualquier
producto de origen animal, procedente del mar, que proporcione al
organismo humano elementos para su nutricién y que en el momento
del muestreo haya sido encontrado cocido, utilizando la accién del
calor (asado a la parrilla, frito y vapor de agua, entre otros).

Técnicas y procedimientos

Se proporciono a los autores de este estudio un listado de 38 esta-
blecimientos (coctelerias, pescaderias y restaurantes) especializados
en la venta de alimentos marinos para consumo humano. Se realizo
una primera visita a cada uno de los establecimientos y se compild
una lista de 400 muestras de alimentos marinos que, segiin su método
de preparacion, fueron clasificados en C, MSC, PCCC y CCCC. Los
establecimientos recibieron una segunda visita (en el periodo del 1
de marzo de 2011 al 31 de agosto del 2011) durante la cual dichas
muestras fueron recolectadas.

Cada muestra peséd aproximadamente 50 gramos; se almaceno
individualmente en bolsa estéril de polietileno (Ziploc) y se conservo
en refrigeracion.

Para el enriquecimiento de las muestras se utilizo el agua pepto-
nada alcalina, pH 8.7, la cual ha demostrado ser la mejor eleccion.
Para el aislamiento de la especie Aeromonas hydrophila se utilizd
el agar bilis-irgasan-verde brillante (BIVB), el cual ha demostrado
ser mas efectivo que otros medios de composicion similar. Las
pruebas bioquimicas utilizadas para la identificacion de la especie
Aeromonas hydrophila fueron las siguientes: Indol, positivo; lisina
descarboxilasa (LDC), positivo; ornitina descarboxilasa (ODC),
negativo; arginina hidrolasa (ADH), positivo; Voges-Proskauer (VP),
positivo; esculina, positivo; B-hemolisis (base de agar adicionado
con sangre de carnero 5%), positivo; acido de sacarosa, positivo;
acido de D-manitol, positivo; acido de D-sorbitol, negativo; y gas de
glucosa, positivo?.

A pesar de que se han realizado numerosos estudios para eluci-
dar los mecanismos de patogeneidad en las infecciones causadas por
el género Aeromonas, actualmente no se ha logrado conciliar los
resultados para el establecimiento de dichos mecanismos en forma
contundente®. Sin embargo, ha podido identificarse un gran nimero
de estructuras y enzimas extracelulares, que al parecer tienen un papel
importante en la patogeneidad de las infecciones tanto intestinales
como sistémicas!'>19.

Algunos factores que se encuentran asociados a virulencia, han
sido identificados y caracterizados en estudios tanto in vivo como
in vitro, lo cual ha permitido el conocimiento de su funcion
bioldgica, asi como la comparacion de la similitud genomica que
pudiere existir con otros factores de virulencia reportados para
otros agentes bacterianos72%,

A continuacion se proporciona un breve listado de las estructuras
asociadas a la virulencia: capsula™'®; capa S"*29; lipopolisacarido®;
pili®2¥; proteinas de membrana externa (OMP)®>#2; hemolisinas®’-?;
enterotoxinas citotonicas®!¥; proteasas®*3%; lipasas®3?; desoxirribo-
nucleasas“?; y sider6foros“#?. No fue objetivo del presente estudio
la cuantificacion de dichos factores de virulencia.

El género Aeromonas se divide en dos grandes grupos con base
tanto a la temperatura 6ptima de crecimiento como a la capacidad de
movilidad de las especies. El primer grupo es amplio y heterogéneo
genéticamente, y se encuentra constituido por especies mesofilas
y moviles que crecen dptimamente a 28°C. El segundo grupo es
reducido y homogéneo genéticamente, se designa como grupo
psicrofilo cuya temperatura optima de crecimiento se encuentra
entre 22-25°C; se encuentra constituido por la especie Aeromonas
salmonicida con las siguientes cinco subespecies: 4. salmonicida
ssp. salmonicida, A. salmonicida ssp. masoucida, A. salmonicida
ssp. achromogenes, A. salmonicida ssp. smithia y A. salmonicida
ssp. pectinolytica™.

Se construyeron tablas de contingencia de 2x2 y tablas de
contingencia de 2x4, a partir de las cuales se calcularon las
proporciones. Como prueba de hipoétesis se utilizo el estadistico
Ji-cuadrada de Mantel-Haenszel (x*m-H). Se utilizo el programa
Epi Info para Windows, version 7.1.5.2, para la obtencion de los
valores de la x?>M-H y de la probabilidad (p). El criterio aplicado en
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la realizacion de las pruebas de hipotesis para la diferencia entre
dos proporciones se baso en las recomendaciones formuladas por
Cochran®®: 1. Cuando n>40 utilice la prueba x>m-n; 2. Cuando
20<n<40 utilice la prueba x>m-H si, y s6lo si, todas las frecuencias
esperadas son > 5; si en alguna celda se encuentra una frecuencia
esperada < 5 utilice, entonces, la prueba de la probabilidad exacta
de Fisher (PPEF); y 3. Cuando n<20 utilice la PPEF.

El criterio utilizado en la realizacion de las pruebas de hipotesis
para la diferencia entre tres y mas proporciones se basd en las
recomendaciones formuladas por Cochran®?: 1. Puede utilizarse
la prueba x>m-H si menos del 20% de las celdas tienen frecuencias
esperadas < 5 y si no hay celda alguna con frecuencia esperada <
1; 2. Si estos requisitos son no reunidos por lo datos en la forma en
que fueron obtenidos originalmente, el investigador, entonces, debe
combinar las categorias adyacentes con el objeto de aumentar las
frecuencias esperadas en las diferentes celdas; y 3. Solo después de
haber combinado las categorias para reunir los requisitos anteriores
puede aplicarse la prueba x>Mm-H.

Se construyo el intervalo de estimacion de Cornfield al nivel de
confianza del 95% para el porcentaje en la poblacion de alimentos
marinos de origen animal con la especie Aeromonas hydrophila®).

RESULTADOS

En el cuadro 1 se presentan las frecuencias absolutas y las frecuencias
relativas de la especie Aeromonas hydrophila en alimentos marinos
segun métodos de preparacion.

Las frecuencias relativas de la especie Aeromonas hydrophila
en alimentos marinos segiin métodos de preparacion se presentan
en la figura 1.

En el cuadro 2 se presentan los valores de la Ji-cuadrada de
Mantel-Haenszel (x23M-H) y de la probabilidad (p), asi como la
interpretacion de los contrastes de las prevalencias observadas de
la especie Aeromonas hydrophila segin métodos de preparacion
de los alimentos marinos.

Cuabro 1. Frecuencias absolutas y frecuencias relativas de la especie
Aeromonas hydrophila en alimentos marinos segin métodos de
preparacion. Puerto Angel, Oaxaca, México. 2011.

Aeromonas hydrophila

Métodos de

- Totales Muestras
preparacion
Positivas Negativas
Crudos 325 (100,00%) 161 (49,54%) 164 (50,46%)

Marinados sin

17 (100,00%)
calor

6 (35,29%) 11 (64,71%)

Parcialmente

. 18 (100,00%)
cocidos con calor

5(27,78%) 13 (72,22%)

Completamente 4 44 6094) 6 (15,00%) = 34 (85,00%)
cocidos con calor
TOTALES 400 (100,00%) 178 (44,50%) 222 (55,50%)

Ficura 1. Frecuencias relativas de la especie Aeromonas hydrophila
en alimentos marinos segun métodos de preparacion. Puerto Angel,
Oaxaca, México. 2011.
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METODOS DE PREPARACION
Fuente: Cuadro 1

Cuabro 2. Alimentos marinos crudos, marinados sin calor, parcialmente
cocidos con calor y completamente cocidos con calor segn contraste
de las prevalencias observadas. Puerto Angel, Oaxaca, México. 2011.

Métodos de
preparacion

X2, ,(a=0.05; gl=1) p Interpretacion

Crudos versus
marinados sin
calor

<3.84 >0.05 No significativa

Crudos versus
parcialmente
cocidos con calor

<3.84 > 0.05 No significativa

Crudos versus
completamente
cocidos con calor

=>3.84 <0.05 Significativa
Marinados sin calor
versus parcialmente

cocidos con calor

<3.84 >0.05 No significativa

Marinados sin
calor versus
completamente
cocidos con calor

<3.84 >0.05 No significativa

Parcialmente
cocidos con

calor versus
completamente
cocidos con calor

<3.84 >0.05 No significativa

Fuente: Elaboracion propia.

Fuente: Elaboracion propia.
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Como puede observarse en el cuadro 2 se encontr6 diferencia
estadisticamente significativa cuando se compar6 la prevalencia
observada en alimentos marinos C (49,54%) versus la prevalencia
observada en alimentos marinos CCCC (15,00%): x*m-H(a= 0.05;
gl=1)>3.84; p< 0.05.

El intervalo de estimacion de Cornfield al nivel de confianza
de 95% para el porcentaje en la poblacion de alimentos marinos de
origen animal con la especie Aeromonas hydrophila fue 39,63% <
P <49.37%.

En el cuadro 3 se presentan las frecuencias absolutas y las
frecuencias relativas de la especie Aeromonas hydrophila en
estudios®!"1? realizados en tres areas geograficas, mas las del
presente estudio, segiin métodos de preparacion.

DISCUSION

La maés alta frecuencia (49,54%) fue observada en los alimentos
marinos crudos. En consecuencia, este resultado corresponde al es-
perado debido a que la probabilidad de aislamiento es alta cuando el
alimento no ha sido expuesto a la accion del calor.

En segundo lugar, se tiene la frecuencia (35,29%) observada en
los alimentos marinos MSC. Por ende, este resultado corresponde
al esperado porque son alimentos que no han sido expuestos a la
accion del calor.

En tercer lugar, se tiene la frecuencia (27,78%) observada en
los alimentos marinos PCCC. Este resultado no corresponde al es-
perado y la prevalencia observada puede ser explicada ya sea
porque el procedimiento utilizado para “ablandar” el alimento no
es suficiente para destruir al microorganismo —suposicion que se
encuentra apoyada por un estudio, cuyos autores“® reportan la
viabilidad de la especie después de haber mantenido a un crustaceo
en agua en cbullicion durante 5 minutos, previa inoculacion de
0.1 mililitros de caldo de cultivo-, o bien, porque el alimento pudo
haber sido contaminado por el manipulador después del proceso de
“ablandamiento”, ya sea por contaminacion cruzada en las cocinas
desde otros alimentos, o bien, mediante el mecanismo ano-mano-
alimento por ser un portador asintomatico —suposicion que se
encuentra apoyada por estudios“’*® en los cuales se reporta entre
0,68% y 3,30%, 0,72% y 3,85%, respectivamente, de manipuladores
de alimentos marinos que excretan al microorganismo en sus heces.

Finalmente, se encontré una frecuencia de 15,00%, observada
en los alimentos marinos CCCC. Subsiguientemente, este resultado
tampoco corresponde al esperado porque la probabilidad de
aislamiento es nula cuando el alimento ha sido preparado mediante
una adecuada exposicion a la accion del calor. La frecuencia
observada puede ser explicada porque el alimento pudo haber sido
contaminado por el manipulador, ya sea por contaminacion cruzada
en las cocinas desde otros alimentos, o bien, mediante el mecanismo
ano-mano-alimento por ser un portador asintomatico —suposicion que
se encuentra apoyada por estudios“’* en los cuales se reporta entre
0,68%y 3,30%, 0,72% y 3,85%, respectivamente, de manipuladores
de alimentos marinos que excretan al microorganismo en sus heces.

Cuando se realiz6 el contraste de hipotesis de las prevalencias
encontradas en trabajos de investigacion® "' realizados en cuatro
areas geograficas, incluyendo la actual, se encontrd lo siguiente:

Cuabro 3. Frecuencias absolutas y frecuencias relativas de la especie
Aeromonas hydrophila en cuatro areas geograficas (incluyendo las
del actual estudio) segiin métodos de preparacion, areas geograficas
y frecuencias absolutas del nUmero de muestras. Mérida, Yucatan,
México. 1/111/1999-15/V/1999*%; Ciudad y Puerto de Progreso de
Castro, Yucatan, México. 1/1/2007-30/V1/2007*; Isla del Carmen,
Campeche, México. 1/VIII/2009-31/111/2010*%; Puerto Angel, Oaxaca,
México. 1/111/2011-31/V11I/2011*

} \ Frecuen- Aeromonas hydrophila
; < cias Muestras
xzt[;);zzigi ge:;féafiscas absolutas
delNe.de  Positivas Negativas
muestras
Crudos mz:ii Yueatan, g9 12(9,23%) 118 (90,77%)
Crudos Ciudad y puerto
dcz;:g?:zf;f;n, 98 9(9,18%) 89 (90,82%)
México
Crudos Isla del Carmen,
Campeche, 298 13 (4,36%) 285 (95,64%)
México
Crudos g:izgaf\ﬁ:l’i w 325 161(4954%) 164 (5046%)
Marinados Mérida, Yucatan, 0(0,00%) 20 (100,00%)
sin calor México
Marinados Ciudad y puerto
sin calor gz;:g?ﬁ;f:n, 15 0(0,00%) 15 (100,00%)
México
Marinados Isla del Carmen,
sin calor Campeche, 8 0 (0,00%) 8 (100,00%)
México
Marinados Puerto Angel, 17 6(3529%) 11 (64,71%)
sin calor Oaxaca, México
Parcialmente Mérida, Yucatan,
cocidos con México 197 9 (4,57%) 188 (95,43%)
calor
Parcialmente  Ciudad y puerto
cocidos con de Progreso dle 148 7(473%) 141 (95,27%)
calor Castro, Yucatan,
México
Parcialmente Isla del Carmen,
cocidos con Campeche, 77 4 (5,19%) 73 (94,81%)
calor México
Parcialmente  Puerto Angel,
cocidos con Oaxaca, México 18 5(27,78%) 13 (72,22%)
calor
Completamente Mérida, Yucatan,
cocidoscon  México 85 0(0,00%) 85 (100,00%)
calor
Completamente Ciudad y puerto
cocidos con de Progreso dle 64 0(0,00%) 64 (100,00%)
calor Castro, Yucatan,
México
Completamente Isla del Carmen,
cocidos con Campeche, 7 0 (0,00%) 7 (100,00%)
calor México
Completamente Puerto Angel,
cocidos con Oaxaca, México 40 6 (15,00%) 34 (85,00%)
calor

Fuente: Elaboracion propia.
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1. Se encontré diferencia estadisticamente significativa entre las
prevalencias observadas de la especie Aeromonas hydrophila en
los alimentos marinos C de las cuatro areas geograficas: x*M-H(a=
0.05; gl= 3)> 7.81; p< 0.05; 2. No fue posible el contraste de las
prevalencias observadas de la especie Aeromonas hydrophila en los
alimentos marinos MSC de las cuatro areas geograficas debido a
que no cumple con las recomendaciones formuladas por Cochran®?;
3. Cuando fueron comparadas las prevalencias observadas de la es-
pecie Aeromonas hydrophila en los alimentos marinos PCCC de
las cuatro areas geograficas se encontr6 diferencia estadisticamente
significativa: x>M-H(0o= 0.05; gl= 3)> 7.81; p< 0.05; y 4. Finalmente,
no fue posible el contraste de las prevalencias observadas de la
especie Aeromonas hydrophila en los alimentos marinos CCCC
de las cuatro areas geograficas debido a que no cumple con las
recomendaciones formuladas por Cochran®?,

CONCLUSIONES

1. Los alimentos marinos C, MSC, PCCC y CCCC representan
factores potenciales de riesgo por la especie Aeromonas hydrophila
para el desarrollo de GA, IH, IU, SP y SS para la poblacion consu-
midora de peces y/o mariscos de Puerto Angel, Oaxaca, México.

2. El hallazgo de alimentos marinos CCCC contaminados con la
especie Aeromonas hydrophila, una de las tres especies de impor-
tancia clinica del género Aeromonas, permite suponer la existencia
de manipuladores de alimentos marinos portadores asintomaticos.

3. Lo anterior debe ocupar la atencion de las autoridades sanitarias
con el objeto de continuar con la realizacion de estudios relacionados
a este respecto. Asimismo, si hasta la fecha no ha sido considerado
como un problema de salud publica es conveniente tenerlo presente
con el objeto de prevenir problemas sanitarios que pudieren en algin
momento repercutir en la salud de la poblacion consumidora de
peces y/o mariscos de Puerto Angel, Oaxaca, México.

RECOMENDACIONES

1. La elaboracion de un programa de educacion para la salud con
el objetivo de fomentar en la poblacién de Puerto Angel, Oaxaca,
Meéxico, el desarrollo de actitudes y conductas que le permitan
participar en la prevencion de enfermedades individuales y colec-
tivas para protegerse de esta manera de los riesgos que pongan en
peligro su salud.

2. La ejecucion de un control sanitario integral de establecimientos
(coctelerias, pescaderias y restaurantes) que expenden alimentos ma-
rinos para consumo humano.

3. La continuacion de estudios relacionados con la especie Aero-
monas hydrophila.

4. Continuar la presente investigacion con un estudio que tenga
como objetivo la busqueda de la especie Aeromonas hydrophila
tanto en las heces fecales como en los sueros de los manipuladores
de alimentos marinos de las coctelerias, las pescaderias y los res-
taurantes de Puerto Angel, Oaxaca, México.
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