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RESUMEN 
 
Vibrio parahaemolyticus es la principal causa a nivel mundial de enfermedades diarreicas transmitidas por los 
alimentos de origen marino. Los factores de virulencia han sido profundamente estudiados pero siguen existiendo 
muchas dudas acerca de su rol en la patogenicidad y en los desencadenantes que determinan su activación. Se sabe 
que los factores climáticos y ambientales influyen en el desarrollo de la patogenicidad así como en su expansión a 
lugares donde previamente no se habían reportado casos. De hecho, el calentamiento global asociado al cambio 
climático se ha relacionado con dicha expansión. La aparición de cepas multirresistentes a antibióticos de uso 
habitual en medicina humana acompañado de la expansión global mencionada, ha levantado un mayor interés a 
nivel mundial en la vigilancia epidemiológica de su distribución y en el estudio y desarrollo de diferentes estrategias 
para su prevención y control. 
 
Palabras clave: Vibrio parahaemolyticus, epidemiología, enfermedad, cambio climático, alimentos marinos, 
prevención y control. 
 
ABSTRACT 
 
Vibrio parahaemolyticus is the major cause of seafood-borne diarrheal disease in humans worldwide. The virulence 
factors have been thoroughly studied although many doubts remain about their role in pathogenicity and in the 
mechanisms that determine their activation. It is known that climatic and environmental factors influence the 
development of pathogenicity as well as its spread to places where previously no cases have been reported. In fact, 
global warming associated with climate change has been associated to this expansion. The emergence of 
multiresistant strains of antibiotics commonly used in human medicine accompanied by the global expansion 
mentioned, has raised greater interest worldwide in epidemiological surveillance of their distribution and in the 
study and development of different strategies for their prevention and control. 
 
Keywords: Vibrio parahaemolyticus, epidemiology and food, disease and illnesses climate change, seafood, 
prevention and control.  
 
 
INTRODUCCIÓN 

 
Vibrio parahaemolyticus es una bacteria pertene-

ciente al género Vibrio, gram negativa, halófila, 
anaerobia facultativa, curva y móvil ampliamente 
difundida en entornos marinos y costeros, libre o 
asociada a zooplancton, peces y mariscos [1]. Es un 
patógeno zoonótico, principal agente implicado en 
gastroenteritis aguda asociada a alimentos marinos 
[1], aunque también afecta a otros hospedadores 
como el camarón [2]. 

Es una bacteria predominante del aparato digesti-
vo de moluscos bivalvos que, al alimentarse por 
filtración, acumulan y concentran contaminantes 
naturales o antropogénicos, lo que hace que sea uno 
de los principales alimentos asociados a intoxicación 
alimentaria por V. parahaemolyticus [1]. 

Su distribución está determinada por factores de 
salinidad y de temperatura de las aguas [3]. Asimis-
mo, la enfermedad asociada con V. parahaemolyticus 
tiene un marcado carácter estacional, generalmente 
son los países de aguas templadas y los meses de 
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calor donde se reportan más casos [4]. Aunque el 
consumo de moluscos, crustáceos y pescados crudos 
o insuficientemente cocinados es la fuente más 
importante de la enfermedad, también se han descrito 
casos asociados a una mala manipulación o por 
cocinado con agua de mar contaminada [5]. 

V. parahaemolyticus se clasifica en serotipos 
basados en la combinación de antígenos somático O y 
capsular K. Se han descrito una gran variedad de 
serotipos tanto clínicos como ambientales [3]. 

V. parahaemolyticus causa tres tipos de síndro-
mes: un cuadro gastrointestinal generalmente autoli-
mitado que, en ocasiones, se complica con septicemia 
que puede ser mortal en pacientes inmunocom-
prometidos o con una condición médica subyacente 
[6]. También, se ha descrito en bañistas o pescadores, 
un tercer cuadro asociado a infección de heridas [7]. 

V. parahaemolyticus se aisló por primera vez en 
1950 en Japón. Desde entonces su incidencia ha ido 
en aumento asociado al surgimiento de serotipos pan-
démicos que se han expandido de forma rápida oca-
sionando grandes brotes en Asia, América y África y 
a la aparición de múltiples variantes consecuencia de 
la gran variabilidad génica de la bacteria [1]. 

En países asiáticos y en los Estados Unidos es la 
causa principal de gastroenteritis asociada a alimen-
tos marinos [8, 9], pero las infecciones en Europa son 
más esporádicas, aunque, como ocurre con otras 
enfermedades transmitidas por alimentos, son los 
casos más graves los que se notifican con mayor 
frecuencia, y al no incluirse en la Lista de Enfer-
medades de Declaración Obliga-
toria, su prevalencia podría estar 
subestimada [6, 10].  

Tradicionalmente se ha vin-
culado la virulencia a la presen-
cia de la hemolisina directa 
termoestable (TDH) y la hemoli-
sina relacionada con la TDH 
(TRH). La TDH tiene una 
actividad hemolítica (fenómeno 
Kanagawa), es enterotóxica, 
citotóxica y cardiotóxica, y la 
TRH es negativa al fenómeno 
Kanagawa y es citotóxica. 
Aunque la mayoría de las cepas 
clínicas presentan uno o los dos 
genes tdh o trh, el aislamiento de 
cepas negativas asociadas a 
brotes ha dirigido la investi-
gación a estudiar nuevos marca-
dores de patogenicidad [3]. 

Como consecuencia del cam-
bio climático se está produciendo 
un aumento constante de la 
temperatura oceánica con mayor 
repercusión en zonas costeras 
asociándose a una mayor presen-
cia de V. parahaemolyticus [4]. 
Esto ha llevado a considerar a V. 

parahaemolyticus un patógeno emergente [11], que 
requiere una intensa vigilancia y control. 

La ecología y patogenicidad de V. parahaemo-
lyticus hace que sea considerado un patógeno 
emergente de especial relevancia en los alimentos de 
origen marino, así como un indicador del impacto de 
los fenómenos climáticos en el medio marino.  

El objetivo del trabajo ha sido estudiar la 
importancia en salud pública de la enfermedad de 
transmisión alimentaria producida por Vibrio 
parahaemolyticus, así como conocer la epidemiología 
y los principales alimentos implicados, la influencia 
del cambio climático en la difusión de este microor-
ganismo, y estudiar las medidas de prevención y 
control en la cadena alimentaria para evitar la 
infección por V. parahaemeolyticus.   
 
MATERIAL Y MÉTODOS 
 

Se realizó una revisión bibliográfica de los 
estudios sobre V. parahaemolyticus como patógeno 
de transmisión alimentaria.  

La base de datos consultada fue Medline a través 
de PubMed y Google Scholar. 

Los criterios de inclusión fueron: Artículos 
publicados desde 2010 a la actualidad, en inglés y 
español, que pudiésemos disponer del texto completo.  

Los criterios de exclusión fueron: Artículos repe-
tidos en más de una búsqueda, no tuviésemos el texto 
completo y aquellos a los que al leer el resumen no 
consideramos de interés para incluirlo en la revisión.  

 
 

Figura 1. Resultados de la búsqueda bibliográfica. 
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Se utilizaron los términos del Medical Subject 
Headings (MeSH), utilizando como filtros:  
V. parahaemolyticus and epidemiology and food, 
epidemiology disease and illnesses; Vibrio, climate 
change and epidemiology; Vibrio parahaemolyticus 
and seafood and prevention and control. 

En la Figura 1 se muestran los resultados de la 
búsqueda bibliográfica. 
 
RESERVORIO Y MECANISMO DE 
TRANSMISIÓN 
 

El hábitat natural de esta bacteria se encuentra en 
las aguas marinas costeras, especialmente en los 
estuarios, que representan su principal reservorio. El 
patógeno se asocia a los copépodos del plancton lo 

que le permite invernar en los sedimentos en un 
estado de inactividad "viable pero no cultivable" 
(VBNC) aumentando su presencia en la columna de 
agua y en los moluscos cuando la temperatura es más 
cálida [12] Esta unión al zooplancton le permite 
desplazarse aprovechando las corrientes marinas y 
establecer relaciones con la microbiota lo que 
favorece el intercambio de genes por transferencia 
horizontal [2]. 

La Tabla 1 muestra que la presencia de V. para-
haemolyticus en el medio marino y en entornos de 
acuicultura y recogida de marisco es generalizada 
formando parte de la flora comensal de peces, adhe-
ridos a la superficie de quitina de crustáceos [13], o 
colonizando moluscos donde alcanza elevadas 
concentraciones [6]. 

País de estudio Fuente de aislamiento  
Muestras 
positivas  

 (%) 
Autor (año) 

Corea del Sur Agua 68 Lee et al (2019) 

Tailandia 
Ostras 70-100 Changchai et al. (2014)  
Berberechos 100 Yingkajorn  et al. (2014) 

Japón 
Almejas 81-95 

Hara-Kudo  et al. (2012) 
 

Jurel 86 
Vieira 24 

Vietnam Camarones 87.5 Yen et al.  (2020) 

China 
Camarones 32.6 

Lei et al. (2020) 
Pescado 22 

Estados Unidos 

Nutrias marinas 19 Miller et al. (2010)  

Ostras 32 
Velázquez-Román et al. 
(2014) 

Cangrejos 100 
Rodgers et al.  (2014) Agua 100 

Sedimento 100 

Brasil 

Ostras 99.2-100 
 
 

(En lesiones) 

Velázquez-Román et al. 
(2014) 
 
Raszl et al. (2016) 

Mamíferos marinos: león 
marino ballenas, delfines. 

Marruecos Mejillones 7.7 Mannas et al. (2014) 

Costa de Marfil 
Crustáceos (camarones, 
cangrejos y langostinos) 

2.8 Traoré et al (2012) 

Jordania 
Peces 49 

Alaboudi et al. (2016) 
 

Agua 48 
Sedimento 40 

Mar del Norte y 
Mar Báltico 

Mejillones (Mar del Norte) 40 

Huehn et al. (2014) 
Agua 

Mar del Norte 44 
Mar Báltico 1 

Sedimento  
Mar del Norte 67 
Báltico 7 

España 

Agua estuárica 35.5 

Castro (2013) 
Agua oceánica 12 
Zooplancton 80 
Mejillones 64.6 
Ostras 44 

 
Tabla 1. Fuentes de aislamientos de V. parahaemolyticus y porcentaje de muestras positivas en el medio marino. 
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Los factores ambientales son determinantes en la 
distribución de V. parahaemolyticus en los ambientes 
marinos. La bacteria rara vez se detecta en la colum-
na de agua a temperaturas inferiores a 15 ºC y tempe-
raturas cálidas se asocian a una mayor presencia en el 
medio y un mayor riesgo de enfermedad [4, 27]. 

V. parahaemolyticus se inactiva con calor por lo 
que el consumo de alimentos crudos o poco cocina-
dos como sushi, sushimi en Japón, el cebiche de Perú 
o las ostras en regiones costeras de Estados Unidos, 
Chile o Canadá, se relaciona con la elevada inciden-
cia de intoxicaciones alimentarias por este microorga-
nismo [7, 27, 28, 29]. Estas costumbres gastronómi-
cas se han extendido a otras regiones como Europa 
donde el riesgo hasta ahora se ha considerado bajo 
[10], con brotes puntuales fundamentalmente en 
España y Francia [30].  

Alimentos cocinados pueden contaminarse por 
contacto con agua, materiales o alimentos con micro-
organismos y ser la causa del brote [5]. 

Los principales alimentos asociados a brotes por 
V. parahaemolyticus quedan recogidos en la Tabla 2. 
Se observa que existe un número de alimentos que 
producen brotes y que éstos tienen una distribución 
internacional. 

La epidemiología de V. parahaemolyticus ha ido 
evolucionando en las últimas décadas pasando de ser 
un patógeno esporádico a extenderse y hacerse endé-
mico en varias regiones del mundo [3]. Los análisis 
filogenéticos han permitido conocer el origen geográ-
fico y temporal de los aislados clínicos. Así se pudo 
establecer que la cepa O3K6 relacionada con los 
brotes en España (2004) y Texas (1998) provenía de 
la suelta de agua de lastre de buques en un puerto 
cercano y el brote de 2012 por la cepa ST36 en 
Galicia se vinculó con el comercio desde la costa 
Pacífica de EEUU de almejas en el año 2000 [37]. 

País de estudio Alimentos implicados Autor (año) 
Australia 1990-2010 Gambas, ostras FAO (2011) 

Japón  

Pescado (jurel) crudo (sashimi y 
sushi) 
Moluscos bivalvos (Ostras)  
Cangrejo (cocido) 
Erizo de mar 

Hara-Kudo et al. (2014) 

Thailandia 1999 
Moluscos bivalvos: Almeja, mejillón; 
caballa 

FAO (2011) 

China 2013-2016 
 
 
China 2010-2014 

Crustáceos 
Carne de cerdo (contaminación 
cruzada) 

Liu et al. (2018) 

Camarones, pulpo, almeja, corvina Chen et al. (2017) 

Taiwan 2000-2011 Pescado y marisco Hsiao et al. (2016) 
Corea 2017 Calamar (contaminación cruzada) Jung et al. (2018) 

EEUU 1988-2010 
 
 
EEUU 2010-2012 

Almejas Slayton et al. (2014) 

Ostras DePaola et al. (2010) 

Almejas, pescado, cangrejo y 
camarones cocidos (posible 
contaminación cruzada) 

Haendiges et al. (2014) 

Mexico 2001-2010 Camarones poco cocidos Velázquez-Román et al. (2014) 

Perú 1993-2007 
Pescado, gambas, cebiche (pescado 
crudo) 

Velázquez-Román et al. (2014) 

Chile 1998-2013 Almejas, mejillones y pescado Velázquez-Román et al. (2014) 
Canadá 2011-2015 Ostras  Konrad et al. (2017) 

Francia 2014-2016 
Camarones, crustáceos, mariscos, 
moluscos 

EFSA (2019) 

BROTES EN ESPAÑA 
Hasta 2004 Ostras, Buey de mar 

Martínez Urtaza et al. (2018) 2012 Gambas 
2016 Almejas y berberechos 

 
Tabla 2. Principales alimentos implicados en los brotes por V. parahaemolyticus. 
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Estas actividades humanas asociadas a la globali-
zación han permitido la introducción puntual de 
cepas en lugares donde previamente no habían sido 
aisladas y, en ocasiones, favorecidos por unas condi-
ciones de temperatura y salinidad idóneas y por la 
presencia de hospedadores adecuados, se han 
instalado, proliferado y ocasionado brotes [38, 39].  
El salto entre continentes de clones pandémicos se ha 
atribuido a fenómenos naturales como las corrientes 
oceánicas y el transporte asociado al zooplancton. De 
este modo la Oscilación Austral de El Niño (ENSO), 
fenómeno climático cíclico del Océano Pacífico 
proporcionó en 1997 unas condiciones de aumento de 
temperatura, disminución de la salinidad e incremen-
to de nutrientes del mar que permitió la expansión del 
serotipo O3:K6 desde Asia hasta América del Sur [1] 
asociado a un incremento marcado en la incidencia de 
la enfermedad [40]. Las cepas del complejo clonal 
CC3 (serotipo O3:K6 y sus serovariantes) se han 
hecho endémicas en algunas regiones [3] siendo en 
China prevalentes en el 50-65% de los brotes y en el 
medio ambiente [29, 31]. 

De forma similar se ha descrito que el brote por 
cepas de V. parahaemolyticus en Galicia en 1999 
pudo estar favorecido por la llegada de aguas cálidas 
que permanecieron en la región coincidiendo con la 
epidemia [37]. 

Otro suceso de expansión trans e intercontinental 
se produjo en 2012: el ST36 (serotipo O4:K12) endé-
mico en la costa del Pacífico, fue detectado causando 
infecciones a lo largo de la costa atlántica de Estados 
Unidos [9, 41] llegando a Perú y provocando un gran 
brote en Galicia en 2012 [38, 42]. 
 

SUJETO SUSCEPTIBLE, CUADRO CLÍNICO Y 
TRATAMIENTO 
 

Cualquier persona puede enfermar por ingerir 
productos contaminados, pero en pacientes con 
enfermedades crónicas subyacentes como diabetes o 
enfermedad hepática, o pacientes inmunocompro-
metidos por patologías como SIDA o con trata-
mientos inmunosupresores como receptores de 
trasplantes, la infección puede ser más grave e 
incluso producir septicemia [43]. La tasa de 
mortalidad es baja para la gastroenteritis, pero puede 
llegar al 5% para las infecciones de heridas y al 44% 
para la septicemia [32].  

La elevada presencia de V. parahaemolyticus en 
las aguas puede suponer un riesgo para los bañistas, 
recolectores de marisco o pescadores, sobre todo en 
épocas estivales cuando suelen ser más frecuentes los 
brotes [4, 21].  

La dosis infectiva establecida es de 2105 - 3107 
bacterias aunque la patogenicidad varía entre cepas 
[10]. 
El cuadro gastrointestinal es el más frecuente asocia-
do a la infección cursando con diarrea, en ocasiones 
sanguinolenta, dolor abdominal, fiebre, náuseas y 
vómitos [33]. Los síntomas son de severidad mode-
rada y autolimitados, de duración entre 1 y 7 días 
[36]. El período medio de incubación es de 15 horas 
(4-96 horas) con una duración media de 3 días en 
pacientes inmunocompetentes [1]. 

Generalmente el tratamiento es la rehidratación, 
pero un porcentaje de pacientes puede requerir hospi-
talización. Se ha descrito que el uso previo de anti-
bióticos puede aumentar la susceptibilidad a V. para-

País de estudio 
Fuente de 

Aislamiento 

Presencia de gen tdh y/o trh 
en aislados positivos (%) Autor (año) 

tdh trh 

Thailandia Ostras   12  Changchai et al. (2014) 

Japón 
Almejas  1,6-4  

Hara-Kudo et al. (2012) 
Jurel 1.5  

China 
Camarones  2.83 21.7 

Lei et al. (2020) 
Pescado  13.6 9 

Jordania 
Peces 8 4 

Alaboudi et al (2016) Agua 8 0 
Sedimento 4 0 

Meryland EEUU 
Cangrejos  32 36 

Rodgers et al. (2014) 
Agua  39 8 

España 

Agua estuárica  18 18 

Castro (2013) 
Agua oceánica  0 21 
Zooplancton  17 39 
Mejillón  9 13 
Ostras  0.7 3 

 
Tabla 3. Presencia de genes de patogenicidad tdh y/o trh en cepas ambientales de Vibrio parahaemolyticus (%). 
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haemolyticus por alteración de la flora intestinal 

bacteriana lo que disminuiría la resistencia de los 
individuos a la infección [44]. 
 
FACTORES DE PATOGENICIDAD 
 

La patogenicidad de V. parahaemolyticus está 
asociada a la presencia de determinados factores de 
virulencia como la hemolisina directa termoestable 
(TDH) y la hemolisina relacionada con la TDH 
(TRH) presentes en el 90% de las cepas clínicas 
aisladas [1]. Sin embargo, aunque el porcentaje de 
cepas ambientales con genes tdh o trh suele ser 
menor existe gran variabilidad entre áreas geográficas 
pudiendo representar hasta un 30% de los aislados 
positivos a V. parahaemolyticus en ambiente y 
alimentos como muestra la Tabla 3. 

El aislamiento de cepas clínicas negativas a tdh y 
trh [31], indica que existen otros factores determi-
nantes en la patogenicidad. La secuenciación del 

genoma ha permitido estudiar los genes relacionados 

con la virulencia, con la capacidad de invadir la 
célula huésped y los mecanismos que le permiten 
sobrevivir en el ambiente. Se han descrito factores 
como la motilidad flagelar, factores de adhesión bac-
teriana, proteasas, y una serie de proteínas efectoras 
ligadas a los sistemas de secreción de tipo III (T3SS) 
implicado en evadir el sistema inmunológico del 
huésped e invadir, sobrevivir y replicarse en células 
huésped no fagocíticas y sistemas de secreción de 
tipo VI (T6SS) implicado en la aptitud ambiental [3].  

Es una bacteria de gran variabilidad génica consi-
derada reservorio ambiental de genes de virulencia, 
aptitud e incluso de resistencia a antibióticos [3] lo 
que supone una amenaza para la salud pública ya que 
se ha detectado la presencia en alimentos marinos de 
cepas con genes de resistencia a antibióticos de uso 
habitual en medicina humana, tal y como muestra la 
Tabla 4 sobre todo en regiones asiáticas y en entornos 
de acuicultura. 

 

China 
(Jiang et al 2019,  

Lei et al 2020) 

Vietnam 
(Yen et al 2020) 

Corea  
(Mok et al 2019) 

EEUU 
(Shaw et al 

2014) 

Marisco, camarones Camarones  Marisco  Agua  

Cefalosporinas 
CFZ  83 % 
CXM 20 % 

CFD 15.6 % 
CFX 31.3 % 

CFD 62.9% 
CXM 0 % 

CFD 0 % 
FX 0 % 

Penicilina    68 % 

Ampicilina 82.2-95 % 100 % 87.6 % 53 % 

Amikacina 30 %  < 5 % 0 % 

Aminoglucósidos GEN 19.6 % 
GEN 16.7 % 
TOB 7.8 % 

GEN < 5 % GEN 0% 

Tetraciclina 14.11-17 % 11%   

Sulfametoxazol/ 
Trimetroprim 

SFX 17 % 26.5 % TRP 20.6 % 0 % 

Estreptomicina 14 %  40.2 % 4 % 

Cloranfenicol 4.39 %   
0 % (96 % 
Intermedia) 

Quinolonas 
CIP 4.9 % 
LEV 4.9 % 

CIP 11 % 
OFX 9.3 % 

 0 % 

MDR* 44.4 % 28.1 % 42.3 %  

 
Tabla 4. Presencia en el medio marino de cepas de V. parahaemolyticus resistentes a antibióticos. 

 
Nota: * La resistencia a múltiples fármacos (MDR) se definió como la no susceptibilidad a al menos un agente en tres o más 
categorías de antimicrobianos. 
Cefazolina (CFZ), Cefuroximesodium (CXM), Ceftazidima (CFD), Cefotaxima (CFX), Gentamicina (GEN), Tobramicina 
(TOB), Sulfametoxazol  (SFX), Trimetroprim (TRP), Ciprofloxacino (CIP), Levofloxacino (LEV), Ofloxacino (OFX). 
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El uso de antibióticos en acuicultura [18] y la 
exposición de las bacterias a entornos costeros 
cercanos a vertidos de aguas residuales o de lastre de 
buques que favorece el intercambio génico entre 
bacterias [48] son los principales factores que se han 
vinculado a la aparición de cepas resistentes en 
alimentos marinos. 
 
INFLUENCIA DEL CAMBIO CLIMÁTICO 
 

Los modelos de cambio climático proyectan una 
serie de fenómenos climáticos extremos de tempera-
turas y precipitaciones que podrían repercutir en la 
epidemiología de las enfermedades infecciosas, espe-
cialmente las intoxicaciones alimentarias de patóge-
nos marinos como V. parahaemolyticus [49, 50].  

El aumento de la temperatura del mar se consi-
dera el impacto más grave y generalizado del cambio 
climático siendo las regiones templadas marinas y 
costeras las más afectadas [11]. El estudio de mues-
tras de plancton recogidas desde la segunda mitad del 
siglo XX en el Mar del Norte y el Atlántico Norte ha 
mostrado que este incremento de la temperatura oceá-
nica ha ido asociado a un aumento en la población de 
vibrios y a un cambio en la población de copépodos, 
predominando especies más tropicales indicando un 
desplazamiento de masas de agua hacia altas latitu-
des. Estos cambios se han correlacionado con un 
aumento de brotes en la región por V. parahae-
molyticus [51, 52].  

El calentamiento global aumentará la frecuencia, 
intensidad y duración de las olas de calor y los vera-
nos anormalmente calurosos [52], lo que favorece 
tanto la proliferación como la expresión de rasgos de 
virulencia de la bacteria [12]. 

El aumento del nivel del mar asociado al cambio 
climático está provocando una expansión de las zonas 
costeras bajas por la inundación por aguas oceánicas, 
creando un ambiente salobre y templado favorecedor 
a V. parahaemolyticus [11]. Estas regiones también se 
ven afectadas por el cambio de patrón de las precipi-
taciones: en épocas de sequía penetran aguas oceá-
nicas con plancton y vibrios en las bahías por el bajo 
caudal de los ríos [53] y en época de lluvias, la 
escorrentía de los ríos proporciona nutrientes y 
modifica la salinidad favoreciendo el crecimiento del 
plancton y del patógeno [54]. 

En los últimos años se está viendo un cambio en 
las pautas de circulación oceánica que ha favorecido 
la llegada de aguas cálidas y la aparición de brotes 
por V. parahaemolyticus [37], incluso a regiones de 
aguas frías donde previamente no se habían descrito, 
como Alaska y el Sur de Chile, [4]. Por otro lado, el 
derretimiento de los hielos marinos del Ártico ha 
generado una conexión entre el Océano Pacífico y 
Atlántico permitiendo el paso de aguas y potencial-
mente de plancton con vibrios, lo que podría estar 
implicado en brotes en la costa este de EEUU con 
cepas endémicas del Pacífico [38]. 

Este cambio de las pautas de la circulación 

oceánica afecta también a elementos abióticos como 
los microplásticos: se ha detectado la presencia de V. 
parahaemolyticus en la plastisfera [50], lo que podría 
contribuir a la expansión de la bacteria. 

Se espera que con el cambio climático se intensi-
fiquen en frecuencia y gravedad eventos como la 
Oscilación Austral de El Niño (ENSO) fenómeno 
climático cíclico en el Océano Pacífico que cursa con 
aumento de temperatura, disminución de la salinidad 
e incremento de nutrientes del mar vinculado a la 
expansión de cepas pandémicas [1] y con el aumento 
de la incidencia de V. parahaemolyticus en las 
regiones afectadas [40, 55].  

Estudios recientes en Corea y EEUU muestran 
como en las últimas décadas los cambios en la 
temperatura y las precipitaciones asociadas al cambio 
climático han ido en paralelo con el aumento en la 
incidencia de V. parahaemolyticus [40].  
 
PREVENCIÓN Y CONTROL 
 

La elevada prevalencia de V. parahaemolyticus en 
el medio marino y el incremento en el consumo por 
su alto valor nutricional de alimentos procedentes del 
mar, especialmente de acuicultura, hace imprescin-
dible establecer unas adecuadas medidas de preven-
ción y control a lo largo de toda la cadena alimentaria 
[56] con el objetivo de controlar los factores que 
determinan la exposición [8]: el nivel del microor-
ganismo en el producto en el momento de la cosecha, 
el efecto de la manipulación y elaboración posteriores 
a la cosecha y el número de microorganismos consu-
mido. De hecho, la mejora de las medidas higiénicas 
en productos de la pesca basadas en cambios en la 
reglamentación en Japón, se tradujeron en un 
descenso marcado de los brotes [17]. 
 
Nivel de V. parahaemolyticus  
 

Los niveles de la bacteria en el momento de la 
recogida del marisco suelen ser bajos pero las 
condiciones ambientales y de manipulación van a ser 
determinantes en la concentración final en el 
alimento [57]. Mediante el cultivo y la identificación 
por pruebas bioquímicas o PCR se realiza la detec-
ción y cuantificación del microorganismo total y, 
aunque, tradicionalmente la presencia de cepas pató-
genas se ha determinado por la observación del fenó-
meno Kanagawa, actualmente se usan técnicas más 
precisas como la PCR que amplifica los genes tdh/trh 
o métodos inmunológicos (ELISA) o inmunocroma-
tográficos para la detección de las toxinas [58, 59]. 
 
MEDIDAS DE PREVENCIÓN EN LA 
PRODUCCIÓN 
 
Control microbiológico  

 
La contaminación por V. parahaemolyticus de los 

alimentos está determinada por su presencia en el 
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medio marino, por lo que es fundamental realizar una 
vigilancia ambiental a través de la monitorización de 
la bacteria en las aguas (especialmente en áreas de 
recolección de marisco principal alimento asociado a 
los brotes) [10, 56] y de los parámetros que condicio-
nan su concentración como temperatura, salinidad y 
turbidez del mar [60]. La teledetección por satélite se 
utiliza en algunas regiones para la vigilancia de 
condiciones ambientales favorables para el creci-
miento de V. parahaemolyticus permitiendo así tomar 
medidas como el cierre de las áreas de cosecha de 
marisco en épocas estivales o el control del baño en 
zonas recreativas [11, 36]. 

En Europa no existe una normativa para la 
monitorización de la bacteria en las áreas de cultivo 
de marisco, el criterio microbiológico que determina 
que los productos sean aptos para el consumo o bien 
tengan que ser sometidos a un tratamiento posterior 
es la presencia de Escherichia coli [61],  pero se ha 
descrito que la presencia de V. parahaemolyticus no 
se correlaciona con la contaminación fecal, y las 
estrategias que reducen la contaminación por 
coliformes deben ser adaptadas para ser eficaces 
contra V. parahaemolyticus [56]. 

Los moluscos cosechados que no cumplen los 
criterios microbiológicos pueden ser reubicados en 
zonas de aguas no contaminadas (reinstalación) o 
tanques con agua de mar recirculante que se va 
desinfectando por ozono, cloro o luz ultravioleta 
(depuración) donde a medida que filtran el agua se 
reduce la contaminación microbiana. 

El éxito de la reinstalación va a depender de la 
comunidad microbiana y de factores ambientales 
como la elevada salinidad del sitio de instalación que 
podría favorecer la reducción microbiana [62, 63]. La 
depuración, combinada con temperaturas de 15 ºC 
limita la proliferación de la bacteria sin afectar a la 
capacidad de filtrado de las ostras reduciendo su nivel 
hasta 3 log [64, 65]. 

Se han descrito otros métodos para reducir la 
población microbiana en acuicultura como el uso de 
organismos probióticos [66] o la aplicación de bacte-
riófagos durante la depuración de ostras [67, 68]. 

El uso de antibióticos en acuicultura es contro-
vertido ya que se ha señalado como una de las posi-
bles causas de aparición de resistencias en bacterias 
ambientales [18]. 
 
Control de la temperatura 

 
El control de la temperatura desde la cosecha 

hasta el consumo es crítico para controlar el creci-
miento del microorganismo. [8, 69]. Los moluscos 
cosechados deben enfriarse de forma rápida y evitar 
la exposición a temperaturas ambientales cálidas que 
favorecen una rápida proliferación de la bacteria. La 
refrigeración mediante lechadas de hielo consigue 
alcanzar temperaturas internas de 10 ºC rápidamente, 
aunque debe evitarse que las ostras vivas permanez-
can en el hielo fundido periodos largos de tiempo 

porque la filtración de agua contaminada reintrodu-
ciría los microorganismos [70]. 
 
Métodos de intervención postcosecha 
 

Existen diferentes métodos que permiten reducir, 
eliminar o controlar la carga microbiana con diferente 
grado de afectación de las características nutricio-
nales y organolépticas del alimento y con mayor o 
menor coste.  Diversos autores indican  una serie de 
medidas de prevención y control a lo largo de la 
cadena alimentaria desde la producción y cosecha del 
marisco hasta el consumo señalando los métodos de 
procesado más habituales y los puntos críticos en la 
industria y la comercialización [17, 43, 66, 71, 72, 
73]. El mantenimiento de la cadena del frío y las 
buenas prácticas de higiene por parte de los manipu-
ladores de alimentos son fundamentales para garan-
tizar la inocuidad del producto [69]. 
 
NÚMERO DE MICROORGANISMOS PATÓ-
GENOS CONSUMIDOS 

 
No existe una normativa uniforme a nivel 

internacional que establezca los límites microbioló-
gicos en los alimentos, además la dosis infectiva 
puede variar entre cepas [27]. De forma general se 
considera que niveles inferiores a 100 NMP/g 
(Número más probable por gramo) en alimentos 
crudos y ausencia en 25 g en productos cocidos listos 
para el consumo son seguros [10, 17]. 

Las recomendaciones para el consumidor para 
reducir el riesgo de infección pasan por un adecuado 
cocinado y refrigeración de pescados y mariscos, el 
lavado de manos, evitar la contaminación cruzada y 
la concienciación de la población más susceptible 
sobre los riesgos de los mariscos y alimentos poco 
cocinados [28]. 
 
CONCLUSIONES 
 

V. parahaemolyticus es una bacteria ambiental de 
distribución global, la aparición de cepas pandémicas 
ha supuesto un incremento de la prevalencia de la 
enfermedad de origen alimentario que produce. El 
cambio climático está afectando a la epidemiología 
de la bacteria aumentando el riesgo de enfermedad en 
determinadas regiones costeras más afectadas por los 
cambios climatológicos y provocando una expansión 
hacia otras regiones hasta ahora no consideradas de 
riesgo, por lo que Vibrio parahaemolyticus puede ser 
considerado un patógeno emergente. Las medidas de 
prevención y control en la producción y comercia-
lización han mostrado ser efectivas para la reducción 
de la prevalencia de la enfermedad por lo que es pre-
ciso establecer una reglamentación a nivel europeo 
uniforme que garantice su cumplimiento. 
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