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RESUMEN 

 

Ictizoonosis, se denomina a las enfermedades que se manifiestan en los seres humanos por el 

consumo de animales contaminados con agentes infecciosos como las bacterias, parásitos o 

toxinas, las cuales pueden ser transmitidas por especies acuáticas a humanos, asimismo puede 

existir contaminación cruzada por la manipulación de organismos acuícolas, es decir, estar en 

contacto con los animales. Hay organismos que son de uso gastronómico y llegan a ser 

procesados de manera inadecuada para los seres humanos, lo que ocasiona una infección que 

desequilibra la salud de personas o de toda una población.   

 

Peces moluscos y crustáceos son parte de la gastronomía de gran parte de población humana, 

y dependiendo de las tradiciones socioculturales se pueden preparar alimentos a base de 

productos marinos de forma inadecuado que podría ocasionar problemas gastrointestinales e 

intoxicaciones en los seres humanos.  

  

Por lo antes mencionado, el consumir especies acuáticas contaminadas por patógenos o 

preparadas de forma inadecuada pueden llegar a deteriorar la salud de los seres humanos 

quienes presentan variedad de síntomas, en algunos casos suelen ser leves, pero podrían generar 

mayor problema si se consume de forma inadecuada por tiempo prolongado.  

 

PALABRAS CLAVES: zoonosis, especies acuáticas, bacterias, parásitos, toxinas.  
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ABSTRACT 

 

Ictizoonosis, is called a disease that is manifested in humans by the consumption of animals 

contaminated with infectious agents such as bacteria, parasites, or toxins, which can be 

transmitted by aquatic species to humans, there may also be cross-contamination due to 

handling of aquaculture organisms that is, being in contact with animals. Some organisms are 

for gastronomic use and are processed in an inappropriate way for human beings, which causes 

an infection that unbalances the health of individuals or an entire population. 

 

Mollusks and crustacean fish are part of the gastronomy of a large part of the human population, 

and depending on socio-cultural traditions, food based on marine products can be prepared 

inappropriately, which could cause gastrointestinal problems and poisoning in humans. 

  

Due to the aforementioned, consuming aquatic species contaminated by pathogens or 

inadequately prepared can deteriorate the health of human beings who present a variety of 

symptoms, in some cases, they are usually mild, but they could generate a greater problem if 

consumed inappropriately. Inadequate for a long time. 

 

KEYWORDS: Ictiozoonoses, Aquatic Species, Bacteria, Parasites, Toxins 
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1. INTRODUCCIÓN 

La venta y el consumo de organismos acuáticos ha sido una actividad que se viene expandiendo 

desde varias décadas atrás, el manejo de especies acuáticas y sus derivados, así mismo su 

desarrollo ha sido constante, se ha diversificado, intensificado para las especies acuáticas que 

tienen algún interés económico, para ello se llevan a cabo estudios previos de las especies 

relacionado al hábitat acuático, para acoplarlo y llegar a la  comercialización, con el fin de 

conseguir datos que determinan la viabilidad de vender estos organismos acuáticos, sin 

embargo para el desarrollo de estas especies conlleva una variedad de controles, por mencionar 

alguno de ellos: temperatura, alimentación, calidad de agua, densidades adecuadas de los 

organismos, herramientas profilácticas, mayormente la sanidad y salud de estas especies. La 

cual es el pináculo para el consumidor. 

Así mismo se debe tener en cuenta las consecuencias que involucran el consumir especies 

acuáticas, asumiendo que estén en mal estado, las cuales pueden ocasionar infecciones al no 

llevar un control apto en todo el proceso de crianza hasta llegar al consumidor. Para ello es 

necesario tener conocimiento de la diversidad de enfermedades patológicas que presentan estos 

organismos y de igual forma entender las consecuencias que provoca el consumo de las 

mismas, algunas de las enfermedades que pueden presentar los seres humanos al consumir 

organismos acuáticos contaminados son por origen bacteriano, parásitos y virus. 

Es por ello que el presente trabajo dará a conocer los conceptos y riegos de las principales 

enfermedades que pueden provocar infecciones a los seres humanos, ya sea causada por 

bacterias, parásitos y virus, además de dar a conocer los riesgos, se mencionan medidas 

preventivas ante estos eventos infecciosos que ocasionan el consumo de las especies infectadas 

con la presencia de patógenos, de igual manera se presentará herramientas de prevención para 

estas enfermedades y su forma de transmisión que se la conoce como Ictizoonosis. 
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2. DEFINICIONES. 

2.1. Ictizoonosis. 

 

Denominamos el concepto de Ictizoonosis a las enfermedades que se transmiten a los humanos 

ya sea por bacterias, virus y parásitos de forma natural o por contaminación cruzada. Hay que 

tener en cuenta que estas infestaciones se darán al consumir productos pesqueros o productos 

que son de origen acuícola. La Ictizoonosis también es conocida como la transmisión de 

agentes patógenos por organismos acuáticos infectados, mala preparación o la costumbre de 

consumir alimentos pesqueros crudos. Estas infecciones son provocadas por estos organismos, 

tienen un punto de partida e inicia con los factores socioculturales, en otras palabras se atribuye 

al consumismo de los alimentos por costumbres propias de las regiones donde son oriundos los 

seres humanos y en el medio sociocultural donde se desarrollan. (Quijada & Lima, 2005). 

 

Así mismo los patógenos que prevalecen en los productos de consumo acuícola dependerá del 

tipo de organismo acuático, la parte del organismo que va a ser consumida y en las condiciones 

que se encuentra el producto, debido a que hay una amplia variedad de patógenos que habitan 

y que pueden infectar a las especies acuáticas, pero hay una cantidad mínima documentada, 

que menciona a las Ictizoonosis e ictiotoxicosis que pueden afectar al ser humano (Quijada & 

Lima, 2005).  

Los organismos acuáticos tanto vivos como los productos derivados pueden llegar a ser  

portadores o transmisores de agentes patógenos que causan sustancias tóxicas para el ser 

humano, así mismo las infestaciones, infecciones, productos derivados de algunos mariscos 

pueden llegar a ser un peligro para la salud humana como se detalla en el siguiente documento. 
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2.2. Contaminación Cruzada. 

Los microorganismos como: parásitos, virus, y bacterias pueden llegar por contaminación 

cruzada a los organismos acuáticos,  este término se usa para productos que son de consumo 

humano los cuales entran en contacto con sustancias que producen alguna patología al ser 

ingeridos por el ser humano, la contaminación puede ser indirecta o directa, es decir que el 

producto o carne de las especies acuáticas está en perfectas condiciones, pero los materiales 

con los que se utilizan para procesar están contaminados por un mal manejo de asepsia, por 

ende habrá contaminación y causará algún malestar en el consumidor. 

La contaminación cruzada se llega a dar después de que se procesan los productos pesqueros 

hasta que llegan a un consumidor final, esto involucra a los alimentos y elementos con los que 

son preparados,  estos transmiten patógenos al producto, presentando características iguales a 

los que no están contaminados, a esto se denomina cruzamiento de contaminantes de productos 

para el consumo humano (Jiménez, 2014).  

2.3. Bacterias. 

Se conoce que estos organismos unicelulares carentes de núcleo celular, pertenecientes al grupo 

de los procariontes son causantes de algunas enfermedades en los seres humanos, además de 

ello, el material genético se encuentra libre en el citoplasma, aunque las bacterias tienen una 

organización celular sencilla, la forman que se manifiestan es muy diversificada, entre estas 

formas hay: bacilos, cocos, espirilos y vibrios. Se conoce que su tamaño está entre un rango de  

0.5 y 5 µ de longitud, visibles por microscopía. Para este tipo de bacterias que  tienen la 

capacidad de soportar y enfrentar las condiciones ambientales variadas en comparación con 

otros organismos, así mismo las bacterias tienen limitantes que les impiden su desarrollo 

completo y la habilidad de colonizar un huésped (Sánchez, González, Ayora, Martínez, & 

Pacheco, 2017).  
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Así mismo las enfermedades que se contraen por infección bacteriana tienen su proceso de 

infección, donde las bacterias activan sus mecanismos de acción para infestar y son:  

1.     Colonización. 

2.     Evasión de las defensas del huésped. 

3.     Multiplicación. 

4.     Daño del huésped. 

Estas acciones la realizan las bacterias como estrategia de infestación, se ha documentado que 

dependiendo el tipo de bacterias tienen una tendencias a ser más patógenas en ciertos aspectos 

como la capacidad de colonizar, es decir que el mecanismo de acción va a ser mucho más 

rápida; mayor capacidad de penetrar en las defensas del huésped, etc. (Rock & Rivera, 2014).     

2.4. Parásitos. 

(Oyarzún & González, 2020) Nos indica que los helmintos parásitos (gusano), son eucariotas 

invertebrados que tienen simetría bilateral con forma semejante a un tubo, se conoce que hay 

parásitos en el ambiente que son denominados como los de vida libre, es decir se los puede 

encontrar tanto en zonas terrestres como acuáticas, así mismo se presentan en plantas y 

animales. Estos organismos presentan ciclo de vida: huevo, larva, juvenil y gusano adulto, los 

cuales pueden llegar a requerir 2 o más hospedadores para que lleguen a completar el ciclo. Al 

igual que otras especies presentan clasificación y son tres: trematodos, cestodos, y nematodos, 

de estos gusanos los trematodos, cestodos  son planos, es decir platelmintos  siendo 

principalmente parásitos intestinales los cuales absorben los nutrientes directamente con los 

tegumentos  que poseen. 

Los trematodos de igual forma son planos pero con la forma de una hoja, se menciona que 

tienen la capacidad de infestar diferentes órganos, esto va estar ligado a la especie, su ciclo de 

vida presenta 1 o varios hospederos y siendo uno de estos los caracoles de agua dulce. Así 
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mismo conceptualizamos a los nematodos que son gusanos cilíndricos, estos se desarrollan en  

único hospedador, además nos menciona que los nematodos presentan dimorfismo sexual, es 

decir que se pueden reconocer por las características propias de cada sexo, en el caso de la 

hembra presenta mayor tamaño que el macho (Oyarzún & González, 2020).  

Se documenta que los helmintos parásitos se desarrollan en el aparato digestivo, pero esto 

depende de cada especie, porque cada una de ellas tiene diferentes ciclos de vida y también un 

impacto clínico diferente, los helmintos se consideran un problema a la salud debido a que 

causan infecciones a un tercio de la población mundial, y se mencionan que estos organismos 

parásitos afecta de 1 a 4 individuos en mundo provocando las zoonosis en los seres humanos y 

animales que conviven (Sarmiento, Delgado, Ruiz, Sarmiento, & Becerra, 2018).  

2.5. Prevalencia De Enfermedades. 

La prevalencia se sabe que apunta a casos existentes, nos ayuda como un indicador pero no 

tenemos la total seguridad de que la información sea exacta respecto a la cantidad de 

organismos infectados, de forma cuantitativa, es decir que nos da un aproximado, así mismo la 

prevalencia se maneja de manera zonal, regional e internacional, de tal manera que se 

recomienda mantener un registro de la patogenicidad donde se presentaría los diversos tipos de 

patógenos y que conste que hay una prevalencia de enfermedades ya sea de forma controlada 

o que se ha erradicado por completo, pero esto nos da una idea de que tipo problemas podemos 

presentar de acuerdo a los registros o base de datos recopilados a través de los años (Valera & 

Peña, 2017). 
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3. Principales enfermedades en humanos por el consumo de organismos acuáticos   

3.1. Enfermedades en seres humanos por parásitos. 

3.1.1. Anisakiasis. 

La presencia de este parásito nematodo cuya estadía en el hospedador se encuentra en el sistema 

digestivo, se los puede encontrar en organismos, como los calamares, peces D. latifrons,  M. 

cephalus, L. bimaculata y crustáceos, en los peces se menciona que permanecen en la parte 

visceral o dentro de estos órganos, en tal caso la presencia de unos de estos parásitos causante 

del malestar en la salud de los seres humanos es el anisakis, especialmente el estadio L3, ya 

que este se encuentra en organismos pesqueros y de consumo humano, entre estos tenemos a 

los cefalópodos y peces en los cuales hay ciertos platillo que se sirven como ceviche o sahina, 

donde la enfermedad Anisakiasis causa malestar intestinal, gástrica, extra intestinal entre otros 

(Airahuacho, Cuellar, Romero, & Encarnación, 2019). 

 

Esta enfermedad en humanos se caracteriza por tener fase agua y crónica, en donde la fase 

aguda presenta los siguientes síntomas: 

Dolor epigástrico  

Vómito  

Diarrea  

Náuseas    

De igual manera las investigaciones de (Patiño & Olivera, 2019) demuestran que la Anisakiasis 

presenta síntomas tales como: 

Inapetencia 
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Urticaria 

Epigastralgia intensa 

Hay que mencionar que todos estos síntomas se dieron en pacientes los cuales no manifestaron 

fiebre. 

La enfermedad anisakidosis presenta una alta incidencia en Japón, España y en Latinoamérica, 

se ha documentado varios reportes en Lima, Perú. También está relacionado al fenómeno del 

niño debido a las corrientes y desequilibrios que surgen con la llegada de este fenómeno, en 

donde se menciona que hay 5 casos comprobados de esta enfermedad en humanos por el 

consumos de pecados, en este caso se reportan por haber consumido el pescado crudo, así 

mismo se ha documentado que la larva del parásito habita en algunos peces de agua dulce 

como: D. latifrons,  M. cephalus y L. bimaculata que habitan en la zona de Lima 

específicamente en los humedales (Airahuacho, Cuellar, Romero, & Encarnación, 2019).    

 
Ilustración 1 Parásito encontrado en filete de pescado (fuente internet) 
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(Castellanos, Falla, Salazar, & Pustovrh, 2020) Nos indican que anisakidosis es provocada por 

la ingesta de productos pesqueros en la que la preparación no ha sido adecuada, por lo tanto los 

parásito perduran en los productos, así mismo se explica que generalmente los pacientes son 

asintomáticos, es decir que no manifiestan algún dolor físico o cambio en la parte externa de 

las personas, pero hay información que manifiestan cuadros clínicos gastroalérgicos, alérgicos 

y fisiopatológicos en donde se nota una acción inflamatoria siguiendo a otra de 

hipersensibilidad inmediata. 

 

 

Ilustración 2 infografía de cómo se transmite la enfermedad anisakidosis  (fuente internet) 
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3.1.2.  Difilobotriasis. 

Esta enfermedad es provocada por parásitos específicamente del género Diphyllobothrium,  en 

donde las tenias adultas llegan a adaptarse en el tubo digestivo, las cuales presentan síntomas 

como: diarrea, pérdida de peso, malestar abdominal, también se la conoce como botriocefalosis 

que es una enfermedad por el consumo de peces de agua dulce como lo son truchas, salmón, 

así mismo esta enfermedad generalmente se la considera asintomática, pero hay casos en la que 

la sintomatología pasa a ser más grave en los problemas intestinales (Reyes, 2020).  

 

 

 
Ilustración 3 Ciclo biológico de Diphyllobothrium  (Reyes, 2020) 

 

Así mismo (Santibañez, 2022), nos indica que la difilobotriasis se contrae por el consumo de 

pescados que no han sido procesados de la manera correcta para ser consumido, a esto nos 

referimos cuando el pescado está crudo o con una cocción insuficiente los cuales están 
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infectado con el parásito, esta se conoce como la principal causa de infestación en los humanos, 

se menciona que la enfermedad es asintomática, el parásito tiene la capacidad de absorber 

vitaminas como la B12, en la que (viada, Buján, & Cervini, 2020) ) mencionan que cuando hay 

un déficit de coba lamina o vitamina B12, suele manifestarse en las siguientes características 

heridas cutáneas, hiperpigmentación que son más notorias en las extremidades focalizándose 

en las manos, pies, y raramente en las uñas o mucosas como la lengua. 

 

 
Ilustración 4 hiperpigmentación en el dorso de las manos y dedos. (Fuente internet) 

4. Principales enfermedades causadas por bacterias en seres humanos  

4.1.La infección por Micobacterium marinum. 

Esta enfermedad bacteriana en humanos se la conoce también como granulomas de las piscinas, 

anteriormente esta enfermedad estaba asociada al contacto con el agua de piscinas 

contaminadas, pero actualmente se conoce que la infección se transmite con heridas provocadas 

por el contacto con especies acuáticas infectadas, es decir alguna magulladura por espinas que 

punzan en la piel de los seres humanos, estas especies serían peces, también hay casos que en 

la manipulación de los crustáceos llegan a contagiarse con Micobacterium marinum el cual 

presenta las siguientes características en humanos: úlceras en codos, dedos, rodillas y zonas de 

los pies, se menciona que la recuperación puede llegar a ser espontáneamente en algunos meses 
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(Colín, 2018). 

Al inicio de la enfermedad se presentan en la piel unas pequeñas pápulas o úlceras en la zona 

de las extremidades como el dorso de las manos o en pies, siguiente a esto las heridas se  van 

desarrollando y aumentando de tamaño, así mismo un color púrpura azulado característico 

rodea a las pápulas que de a poco van a presentar supuración dando paso a la formación de 

escara, donde (Hachmaoui, 2018) nos indica que estas cicatrices son el tejido muerto que se va 

desprendiendo de la piel, y que se presenta con características similares a una quemadura. 

(Colín, 2018) Menciona que las úlceras suelen ser únicas, aunque tiene excepciones donde las 

mismas heridas invaden profundamente hasta llegar a los tendones y huesos. Para la 

confirmación del diagnóstico se suele utilizar biopsias de los tejidos afectados para realizar 

estudios microbiológicos e histológicos. 

 

 
 

Ilustración 5 lesiones en la extremidad izquierda, se visualizan las úlceras de coloración 

púrpura y supuración (fuente internet). 
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4.2.Enfermedades causadas por vibriosis en seres humanos. 

(Flores, y otros, Identificación de bacterias patógenas en peces capturados en el Pacífico frente 

a Nicaragua, 2021), La familia Vibrionaceae, se conoce que es uno de los principales patógenos 

que llegan a contaminar los alimentos pesqueros tales como: pargo (Lutjanus guttatus) o lisas 

(Mugil cephalus) que a al no ser preparados adecuadamente o no controlar el tiempo de cocción 

que necesitan para neutralizar estas bacterias que afectan a la salud del ser humano. Las 

especies mencionadas anteriormente se encuentran en ambientes  marinos  los cuales tienen un 

valor gastronómico alto, siendo pescados por artesanos y vendidos para consumo humano.  

Estos pescados están expuestos a que tengan bacterias como V .parahaemolyticus y V 

.vulnificus,  cuya presencia enfermará a los seres humanos si no son cocinados de manera 

correcta.  

Se menciona que en este género, hay tres genotipos muy peligrosos, es decir potencialmente 

patógenos para los seres humanos que son: V .cholerae, V .parahaemolyticus y V .vulnificus 

(Rodríguez, 2017).  

Estos vibrios causan infecciones, de los cuales el Vibrio cholerae es el que causa el cólera, 

siguiendo al vulnificus y el parahaemolyticus son los que se manifiestan en los seres humanos 

por el consumo de mariscos los cuales no están totalmente procesados o preparados en un punto 

adecuado para ser consumidos, siendo estos últimos los más mortales para el ser humano. Así 

mismo (Ulloa, y otros, 2019) explican que V .cholerae causa esta enfermedad cuya 

característica sintomatológicas es que al paciente le provoca diarrea secretora, estos síntomas 

se presenta en los primeros 5 días, además puede llegar a presentar calambres estomacales 

sequedad en las vistas, sequedad de las mucosas.    

Así mismo (Terrones & Silva, 2019) nos indica que V .parahaemolyticus están presentes en 

especies como: caballa (Rastrelliger brachysoma), bacalao (Gadus morhua), (Agropecten 
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purpuratus) concha de abanico, siendo especies marinas que son para consumo humano, donde 

se reportan mayor infección en el Perú específicamente en las ciudades de Piura y Lima.   Las 

especies mencionadas anteriormente se preparan en forma de ceviches, sushi siendo el que 

provoca un alto porcentaje de brotes de gastroenteritis.    

 

Ilustración 6 Micrografía: 1 y 2 Vibrio Cholerae (Terrones & Silva, 2019) 

4.3.Enfermedad causada por la bacteria Escherichia coli en seres humanos. 

E. coli que es una bacteria que está caracterizada por estar presente en organismos acuáticos 

como los bivalvos, que generalmente se los encuentra en zonas estuarinas y mangles, de tal 

manera que estas especies están expuestas a contaminación antropogénica del ser humano en 

el hábitat de estos organismos acuáticos. La contaminación se ha generado por actividad urbana 

y mal trato a los recursos hídricos, donde se desarrollan gran variedad de especies que sirven 

para el consumos humano, una de las especies que mayormente son consumidas por las 

personas en Ecuador son las conchas Anadara tuberculosa, o comúnmente conocida como 

¨concha prieta¨, el comercio y el consumo de este bivalvo es alto, sin embargo la forma en la 

que es consumida no es la adecuada, posiblemente esté relacionado al desconocimiento de las 

personas.  
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La presencia de E. coli en los bivalvos que van a ser ingeridos por personas llegan a causar 

cuadros de intoxicación y peligro para la salud humana, debido a que pueden ocasionar 

problemas gastrointestinales donde los pacientes tienen síntomas como diarrea aguda y 

malestar general del cuerpo. La población más susceptible son: gestantes, niños y ancianos, de 

los cuales deben seguir un tratamiento específico para tratar de erradicar esta bacteria (Sorroza, 

y otros, 2018).  

De igual manera (Carreño, 2019)  revela que en Ecuador- Guayaquil, en comunidades de Puerto 

Salinas  se ha encontrado altos niveles de contaminación por coliformes totales en bivalvos 

específicamente en la especie Crassostrea columbiensis, de la cual se sospecha que podrían 

haber presencia de E. coli, el que se descartó según las pruebas microbiológicas realizadas. 

Además se menciona que en Puerto hondo, Estero Salado de Golfo de Guayaquil se detectó E. 

coli en la especie Mytella Guayanensis.       

De igual manera (Suarez, 2022) explica en su investigación del mejillón Mytilus edulis, que 

encontró bacterias del género Vibrio, Shygella, Escherichia coli y Klebsiella sp. Siendo un 

problema de salud pública, ya que esta especie es de consumo humano y suele ser utilizada 

para platillos como los ceviches.    

4.4. Enfermedad causada por la bacteria Salmonella en seres humanos. 

 

(Marín, y otros, 2009) Explican que las principales infecciones de gastroenteritis por consumir 

peces marinos contaminados como el pargo manchado (Lutjanus guttatus) y corvina aguada 

(Cynoscion squamipinnis), es causada por la bacteria salmonella se han reportado que esta 

bacteria tiene presencia en ecosistemas acuáticos, el género Salmonella ataca principalmente 

el tracto gastrointestinal de los animales inclusive llegando a infestar a los seres humanos. El 

mecanismo de acción por el cual se transmite estas bacterias es por la vía fecal-oral, puede ser 
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de animales a seres humano, sabiendo que los organismos consumidos están contaminados con 

este patógeno, se conoce que la enfermedad tiene la capacidad de superar el medio ácido del 

estómago y las barreras gástricas, este microorganismo se adhiere  a la mucosa intestinal por 

los flagelos perítricos que posee. 

Unas de las fuentes de transmisión de la bacteria es por medio de las aves ya que estas se 

alimenta de organismos de agua residuales devorando los peces u otras especies que han sido 

contaminadas, al mismo tiempo estas aves como las gaviotas, aves rapaces o los carroñeros 

oportunistas van a estanques donde se asientan para alimentarse y terminan depositando las 

heces fecales donde se creará una nueve fuente de contagio, por ende las personas que pesquen 

y se alimenten de estos organismos llegaran a enfermarse (Anchatuña, 2018). 

(Marcillo, Murillo, Peñaherrera, & Parrales, 2019) Nos explica que la salmonelosis se 

caracteriza por manifestar náuseas, vómitos y diarrea, así mismo se menciona que se contagia 

por vía oral al comer un producto que ha estado contaminado, provocando infecciones 

gastrointestinales, pero también se menciona que en ocasiones estas bacterias logran llegar a la 

sangre provocando drepanocitosis donde (Odievre, 2021)   nos indica que es una alteración de 

la estructura de la hemoglobina que produce un cambio de los glóbulos rojos que están en la 

sangre, donde adquieren una forma de semiluna probando los bloqueos vasculares y a su vez 

impidiendo la oxigenación de los tejidos, en la que hay síntomas de crisis de dolor, mayor 

riesgo de infección que otras personas.      

5. Intoxicación por ciguatoxinas en seres humanos. 

 

Esta intoxicación se da por el consumo de mariscos como: mero Epinephelus marginatus  que 

la carne es apreciada en la cocina preparando platillos como asados, guisados, paella, sopas, 
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etc., en donde (Sanchez, 2021) explica que se ha encontrado ciguatoxinas en el contenido 

estomacal del pescado mencionado anteriormente.  

Hay acumulación de las toxinas de ciguatera concentradas en el tejido, ahora estas toxinas son 

producidas por los dinoflagelados que habitan en la flora marina como los pastos marinos 

rodeados de arrecifes que albergan una gran cantidad de productividad primaria. Se menciona 

que no es un fenómeno clínico como tal, en realidad esta intoxicación se da por un complejo 

evento donde participan diferentes aspectos ecológicos, ecotoxicológicos donde participan los 

dinoflagelados (Arencibia, Mancera, Delgado, & Díaz, 2020). 

Las investigaciones realizadas por: (Arbelaez, Mancera, & Beatriz, 2017) en donde explican 

que los dinoflagelados son proliferaciones de microalgas a nivel mundial y que causan 

intoxicaciones en seres humanos habiendo un incremento en las últimas décadas, además 

mencionan que las toxinas que producen estos dinoflagelados causantes de la ciguatera son 

especies del género Gambierdiscus que producen maitotoxinas gambiertoxina. 

 

 

 

 

Ilustración 7 Micrografías, Género Gambierdiscus, 1 vista desde microscopio óptico (AF), 2 

microscopio electrónico barrido (Arbeláez, Mancera, & Beatriz, 2017) 

 

 

1 2 
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Otros investigadores como (Arencibia, Mancera, Delgado, & Díaz, 2020) indican que la 

enfermedad es transmitida al consumir alimentos oceánicos, como los atunes, dorados, 

raramente encontrados en salmón, bacalao y lenguado, y se han registrado alrededor de 175 

síntomas es por eso que hay tres categorías fundamentales que  generan problemas: 

neurológicos, cardiovasculares y gastrointestinales.  

6. Conclusión. 

La Ictizoonosis es una enfermedades que afectan al ser humano por el consumo de organismos 

acuáticos que a su vez están infectados por patógenos como bacterias, parásitos y toxinas que 

causan enfermedad en las personas y que manifiestan molestias en diferentes partes del cuerpo, 

como heridas que se llegan a notar en la parte externa de la piel. 

 

El consumo de productos preparados de forma inadecuada podría causar muerte en  adultos 

mayores, niños o personas que presentan sistema inmunológico deprimido. 

 

La propagación de estas enfermedades se da por el desconocimiento de la presencia de estos 

microorganismos en pescados y moluscos. 

7. Recomendaciones. 

 

Evitar consumir productos marinos que estén expuestos al aire libre o sin cadena de 

refrigeración al igual que productos poco cocidos, ahumados o crudos. 

Implementar campañas de seguridad alimentaria para el manejo de productos marinos que 

estén destinados al consumo humano. 
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