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Vibrio parahaemolyticus: característiques
i viabilitat en matrius de peix

Vibrio parahaemolyticus: matrix characteristics
and viability of fish
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RESUM: Vibrio parahaemolyticus és un microorganisme que pot trobar-se en

productes alimentaris d’origen marí. Per aquesta raó, el seu consum pot

produir infeccions alimentàries. Es considera que el seu hàbitat està restringit

a àrees específiques del món, sobretot a països de l’Est. Tot i així, aquest

microorganisme ha estat trobat en una gran quantitat d’ambients aquàtics.

L’objectiu del present estudi va ser determinar la viabilitat de Vibrio

parahaemolyticus en mostres de tonyina (Thunnus sp.) i salmó (Salmo sp.)

mitjançant inoculacions experimentals sota condicions controlades de

laboratori.

PARAULES CLAU: Vibrio parahaemolyticus, viabilitat, salmó, tonyina.

ABSTRACT: Vibrio parahaemolyticus is a microorganism that can cause

outbreaks of food poisoning after the consumption of either fish or seafood. It

was considered that its habitat was restricted to specific areas of the world,

mainly eastern countries, however, it has currently been found in a wide

variety of aquatic environments. The purpose of this study is to assess the

viability of vibrio parahaemolyticus in tuna (Thunnus spp.) and salmon

(Salmo sp.) samples by means of experimental inoculations under controlled

laboratory conditions.
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INTRODUCCIÓ

ibrio parahaemolyticus
és un bacil gramnegatiu,
halòfil, sense càpsula ni
espora, mòbil, anaerobi

facultatiu, que es troba àmpliament
distribuït al medi marí, principal-
ment en mesos en què hi ha un aug-
ment de temperatura de l’aigua, fet
que afavoreix la seva proliferació.
Presenta diversos serotips, els quals
es diferencien segons els seus antí-
gens: somàtic (O), capsular (K) i fla-
gel·lar (H). L’antigen H és comú a
tots els tipus, per la qual cosa la sero-
tipificació es realitza d’acord amb els
antígens O i K. Els brots infecciosos
que han tingut lloc a escala mundial
els últims anys s’han atribuït a
l’aparició de tres serotips amb un
important potencial pandèmic:
O3:K6, O4:K68 i O1:K atípic (KUT).
Les soques O4:K68 i O1:KUT es van
originar, molt probablement, a par-
tir d’un clon de la soca O3:K6 pan-
dèmica. Aquests serotipus presen-
ten major adherència i citotoxicitat
en cultius de teixits, fet que estaria
contribuint a incrementar el seu
potencial patogènic. Els diferents
serotipus han estat identificats en
diverses localitats, per la qual cosa
la seva distribució és mundial i la
transició entre un serotipus i un altre
ha estat observada en pacients i en
el medi ambient (Paris, 2005).

La temperatura òptima de crei-
xement és de 37 ºC, tot i que pot créi-
xer en un rang de 5 a 43 ºC. El pH
òptim és de 7,8 a 8,6, però pot trobar-
se en un rang de 4,8 a 11. S’ha com-
provat que el fet d’emmagatzemar
congelat un aliment que contingui
aquest microorganisme pot aturar i
disminuir el seu creixement, però pot
sobreviure durant set setmanes a una
temperatura de –18 ºC. Per altra
banda, perd la viabilitat a tempera-
tures inferiors a 5 ºC, i temperatures
de cocció iguals o superiors a 65 ºC
l’inactiven (Paris, 2005).

Va ser identificat inicialment com
a patogen als anys cinquanta al Japó.
Els darrers anys s’ha notificat un
augment de brots epidèmics i malal-
ties atribuïdes a diverses espècies
patògenes de Vibrio (Messelhäusser

et al., 2010). Els principals aliments
on pot trobar-se són mariscs (espe-
cialment els mol·luscs bivalves),
crustacis i peixos, i pot causar una
infecció per ingesta d’aliments con-
taminats crus o mal cuinats. També
es pot transmetre per contaminació
encreuada amb mariscs o aigua con-
taminada (Paris, 2005).

El gènere Vibrio inclou patògens
alimentaris que causen un elevat
nombre de malalties clíniques com
diverses formes de gastroenteritis
aguda caracteritzades per diarrea,
mal de cap, vòmits, nàusees i dolors
abdominals (Lake et al., 2003). El
període d’incubació de la infecció és
de 4 a 96 hores postingestió. La seva
incidència és baixa però la seva mor-
talitat és elevada (Paris, 2005).

A més, compta amb dotze espè-
cies patògenes per als éssers hu-
mans. D’aquestes, deu es transme-
ten a través de la ingesta d’aliments
contaminats incloent-hi productes
d’origen marí tant crus com parcial-
ment tractats. Per aquest motiu, la
FAO compta amb un seguit de direc-
trius o guies específiques a tenir en
compte per tal de minimitzar l’efecte
d’aquest microorganisme en el con-
sum d’aliments d’origen marí (Su i
Liu, 2007), així com també amb una
possible estratègia de gestió de ris-
cos per al seu control.

MATERIAL I MÈTODES

Per tal d’obtenir un creixement de
Vibrio parahaemolyticus CECT 511,
es va preparar un medi líquid espe-
cífic per al creixement d’aquest
microorganisme amb 5 g d’extracte
de carn, 10 g de peptona i 30 g de
NaCl, afegits a 1000 mL d’aigua des-
til·lada. En aquest medi, es va realit-
zar una suspensió a una concentra-
ció de 5×105 CFU/mL a partir de cul-
tius procedents del medi TCBS Agar
(Thiosulfate Citrate Bile salts Sucro-
se) incubat a 37 ºC durant 24-48
hores en condicions d’aerobiosi. En
aquest medi de cultiu, les colònies
de Vibrio parahaemolyticus s’obser-
ven d’una coloració verdosa.

Posteriorment, es va inocular
aquesta suspensió a trenta mostres
de tonyina i trenta mostres de salmó.
Aquestes matrius van ser escollides
ja que són dues espècies d’elevat
consum i que presenten caracterís-
tiques nutricionals diferents (Huss,
1998). El volum inoculat va ser cal-
culat en funció del pes de cadascuna
de les mostres, per tal d’obtenir una
concentració final de 5×105 UFC/g.

A temps 0 (postinoculació), es
van analitzar els paràmetres quali-
tatius i quantitatius de deu mostres
de tonyina i deu mostres de salmó.
La resta de mostres es van mante-
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FIGURA 1. Matrius de tonyina i salmó.
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nir refrigerades (a 4 ºC), i van ser
analitzades la meitat a les 24 hores
postinoculació i la resta a les
48 hores.

RESULTATS I DISCUSSIÓ

Els resultats obtinguts van mostrar
que a temps 0 Vibrio parahaemoly-
ticus es trobava present en ambdós
grups de mostres (tonyina i salmó).
Les mostres analitzades 24 hores
postinoculació mostraven que Vi-
brio parahaemolyticus era úni-
cament viable en les mostres de
tonyina (recuperat en una concen-
tració d’1×105 a 1×106 UFC/g). A les
mostres analitzades a les 48 hores
postinoculació Vibrio parahaemoly-
ticus va créixer només a les mostres
de tonyina (a una concentració de
2×104 a 1×105 UFC/g).

Segons els resultats obtinguts, es
podria afirmar que, dels dos sub-
strats avaluats, la tonyina afavoreix
el manteniment de la viabilitat de
Vibrio parahaemolyticus.

A continuació, s’esmenten algu-
nes de les mesures per prevenir la
infecció:

— No menjar cap tipus d’aliment
cru o mal cuinat.

— Bullir els aliments durant 5-15
minuts abans de consumir-los.

— Vigilar la possible contamina-
ció encreuada.

— Mantenir la cadena del fred
dels aliments.

— Refredar ràpidament i refrige-
rar els productes un cop cuinats, en
cas que no siguin consumits imme-
diatament.

— Evitar el contacte de ferides
obertes amb aigües o productes
contaminats.

— No consumir productes d’ori-
gen desconegut.

CONCLUSIONS

Tenint en compte les dades aporta-
des, es pot concloure que la matriu
de salmó és menys adient que la
tonyina com a substrat per al man-
teniment de la viabilitat i del creixe-
ment de Vibrio parahaemolyticus.
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FIGURA 2. Recuperació de Vibrio parahaemolyticus a temps 0 (postinoculació)
de les matrius de tonyina i salmó.
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