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Varios mariscos no producen toxinas, pero sí son capaces de almacenarlas al ingerir dinoflagelados tóxicos como Gonyaulax catenella, observándose 

los siguientes síntomas después de 30 minutos de haber ingerido al marisco: Adormecimiento de labios, lengua, yemas de los dedos, piernas, brazos y 

cuello. Hay una falta de coordinación muscular, problemas respiratorios y muerte por paro respiratorio. Una de las toxinas responsables de este tipo 

de intoxicación es la Saxitoxina, su presencia se detecta por un método biológico donde se obtiene una curva patrón basándose en la relación de 

tiempo de muerte de los ratones de prueba y las "unidades de muerte en ratón. 

Molécula asociada al consumo del pez globo (fugu) que pertenece a la familia Tetraodontidae. este pez acumula la toxina en ovarios, hígado, intestino, 

piel y hueva. El consumo de este pez se considera como una delicadeza para el paladar. Sin embargo, su intoxicación hace que se presenten los 

siguientes síntomas: cosquilleo en dedos y labios, náusea, vómito, diarrea, dolor epigástrico, pérdida de reflejos de la pupila, parálisis progresiva, 

problemas respiratorios y muerte. 

PROBLEMA → ALIMENTO → MICROORGANISMOS → OBSERVACIONES 

Histamina→ Peces Scombroide Morganela morganil (atún, macarela, bonito, etc.) otros peces (sardina, 
anchoveta)→ Morganela morganil, Kleb siella → Acumulación de histamina en pescado descompuesto. 
Ciguatera →Barracuda, huachinango, robalo → Dinoflagelados, gambierdiscus toxicus, prorocentrum, concavum, 
p. mexicana. 
Parálisis por mariscos → Mejillones, almejas, caracol, etc. → Dinoflagelados, Gonyaulax catebella, G. tamerensis → 
Gastrointestinal, neurotóxicos, dolores abdominales, náusea, vómito, diarrea, dolor muscular, aturdimiento, 
sequedad de boca, ansiedad, sianosis, escalofríos, sudoración, dilatación ocular, visión nublada, ceguera temporal, 
parálisis y muerte. 
Neurotóxicos Mariscos Dinoflagelados, ptchodiscubs brevis, (Gymnodium breve) marea roja, brebetoxina, A y B 
(poliéter) → Adormecimiento de labios, lengua, garganta; dolor muscular, problemas gastrointestinales, raramente 
fatal. 
Diarrea → Mariscos → Dinophysis forti, D. acuminata → problemas gastrointestinales. 
 

 

Intoxicación debida al consumo de pescados que se alimentaron de algas como podría ser Schizothrix calcicolu. Se ha detectado en huachinango, 

barracuda y tiburón. Cuando se consumen pescados contaminados, se podrían presentar síntomas como: cosquilleo en labios, lengua y garganta con 

un adormecimiento posterior. Otros síntomas son: náusea, vómito, sabor metálico, boca seca, dolor abdominal, escalofríos y debilidad muscular. 

Toxinas adquiridas cuando 

los peces y mariscos 

ingieren dinoflagelados o 

algas productoras de 

toxinas. Entre los mariscos 

que se alimentan con algas 

están los mejillones, 

almejas, ostiones y los 

peces "ciguatera”.  

TOXINAS EN 

MARISCOS Y 
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