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MARISCOS 'Y
PECES

SAXITOXINA
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Varios mariscos no producen toxinas,
pero si son capaces de almacenarlas al
ingerir dinoflagelados toxicos como

Gonyaulax catenella.
—

El efecto toxico es por el bloqueo del
flujo de sodio a los nervios o células
musculares, lo cual inhibe a la
propaaacion de los impulsos nerviosos.
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Algunas de las intoxicaciones de origen Entre los mariscos que se Pueden presentarse problemas
marino son causadas por ingerir pescados alimentan con algas estan: como:
y mariscos que se han alimentado con . . _
dinoflagelados o algas productoras de e Los mejillones e Pardlisis por mariscos
toxinas. Con la tendencia actual de * Almejas —  Diarrea
consumo de productos marinos, se podrian * Ost|ones. * Histamina
producir intoxicaciones que pueden ser » Peces "ciguatera e Neurotoxicos
leves 0 de mayores consecuencias.
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Su presencia se detecta por un
método bioldgico, propuesto por
Sommer y Meyer en 1937 donde
se obtiene una curva patron
baséndose en la relacion de
tiempo de muerte de los ratones
de pruebay las "unidades de
muerte en raton" (UMR).

Una unidad de muerte, corresponde a
la muerte de un raton de 20g en 15
min. El ensayo consiste en calentar a
ebullicion 100g del molusco en 100 ml
de agua (pH 2); preparar un extracto
del cual se hacen diluciones en serie,
ajustando el pH a 4.

Esta molécula esta asociada
al consumo de pez globo
(fugu) que pertenece a la
familia Tetraodontidae. En el
oriente (Japo6n) este pez
acumula la toxina en ovarios,
higado, intestino, piel y
hueva.

El consumo de este pez se considera
como una delicadeza para el paladar.
Sin embargo, su intoxicacion hace que
se presenten los siguientes sintomas:
cosquilleo en dedos y labios, ndusea;
vomito, diarrea, dolor epigastrico,
pérdida de reflejos de la pupila, paralisis
progresiva, problemas respiratorios y
muerte.

Se ha intentado enlatar a este
pescado, pero la toxina resulta
estable al calor, encontrandose a
niveles peligrosos aun después de
ser procesado a 100°C durante 10
min.
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Esta intoxicacion se debe al consumo de
pescados que se alimentaron de algas
como podria ser Schizothrix calcicolu.

Se considera como un problema
esporadico, encontrandose en el Caribe
y zonas térridas. Se ha detectado en
huachinango, barracuda y tiburén.
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Cuando se consumen pescados contaminados,
se podrian presentar los siguientes sintomas:
cosquilleo en labios, lengua y garganta con un
adormecimiento posterior.

Otros sintomas son: nausea, vomito, sabor
metalico, boca seca, dolor abdominal,
escalofrios y debilidad muscular.
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