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Intoxicacion por toxinas
presentes en el pescado:
La ciguatera

Introduccion

La intoxicacion por el consumo de pescado llamada
ciguatera o ciguaterafish poisoning (CFP) se produce
porque han ingerido gran cantidad de algas producto-
ras de ciguatoxina: se trata de dinoflagelados bento-
nicos del género Gambierdiscus spp. Las ciguatoxinas
(CTXs) se acumulan en el pez que las ingiere directa-
mente (pescado de roca) o en sus depredadores, don-
de esta acumulacion alcanza niveles mas elevados. Se
estima que se producen entre 20.000 y 500.000 into-
xicaciones anuales de ciguatera en todo el mundo. La
ciguatera es endémica en las regiones tropicales y sub-
tropicales. Por ejemplo, en Cuba es la segunda causa
de enfermedad de transmision alimentaria, después de
los estafilococos y por delante de la salmonella. Entre
los aflos 2001 y 2006 tuvieron 570 brotes. En Europa
se producen brotes aislados que van en aumento, por
lo que se considera un riesgo emergente.

Las ciguatoxinas

Son neurotoxinas solubles en lipidos, estables fren-
te al calor y resistentes al acido. Las CTXs activan
los canales del sodio en las membranas celulares, lo
que aumenta la permeabilidad a los iones de sodio y
despolariza la célula nerviosa. Se clasifican en CTXs
del Pacifico, del Caribe y del Océano Indico. Su pre-
sencia es fluctuante, y viene determinada por varios
factores como la turbidez del agua y la disposicion de
nutrientes. La acumulacién de CTXs en la cadena ali-
mentaria marina resulta de la ingestién de los dino-
flagelados productores de toxinas por peces herbivo-
ros, que a su vez son ingeridos por peces carnivoros.
Las toxinas se metabolizan en formas mas téxicas a
medida que avanzan en la cadena alimentaria. Las
CTXs se acumulan en concentraciones mas elevadas
en la cabeza de los peces (en el sistema nervioso
central) y en érganos como el higado y las gdnadas.

Otros dinoflagelados toéxicos productores de toxinas
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que se asocian a la ciguatera son Coolia monotis pro-
ductores de cooliatoxina y Ostreopsis lenticularis,
productores de ostreocina (palitoxina).

Peces y zonas con niveles altos de algas pro-
ductoras de ciguatoxina

Mas de 400 especies de peces de aguas tropicales y
subtropicales han sido identificadas como posibles por-
tadoras de CTXs. Sin embargo, no todos los peces de
estas zonas presentan los mismos niveles de ciguatoxi-
na. Como sefialdbamos en la introduccién, este tipo de
algas estan muy extendidas en las zonas subtropicales
y tienen niveles significativos de ciguatoxina entre las
latitudes de 35° norte y 35° sur, es decir, el Océano
Atlantico Sur fronterizo con el Caribe, el mar del Cari-
be y buena parte del Océano Indico entre otras zonas.
Los peces que suponen mas peligro son los grandes
de peso y tamafio, dado que han estado mas tiempo
expuestos a la ciguatoxina a través de su alimenta-
cién. No obstante, también se encuentra en especies
pequefias.

Se han asociado muchas especies de peces a la CFP:
barracuda (familia Sphyraenidae), mero (familia Serra-
nidae), seriola (Seriola dumerili), pez napoledn (Chei-
linus undulatus), caballa (Scomberomorus spp.), mo-
renas (familia Muraenidae), peces loro (Scarus spp.),
pez escorpion (Pterois volitans), el mero del atlantico
occidental (Mycteroperca microlepis)... La lista de pe-
ces que se relacionan con la CFP, asi como las zonas de
procedencia se van actualizando.

Epidemiologia

Se considera que se contabilizan menos del 10% de
los casos reales de ciguatera. En general, el subdi-

1/4



ATIN Generalitat
W} de Catalunya

acsa brief

Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria

Abril 2020

agnostico y la subinformacion hacen que sea dificil
conocer la verdadera incidencia mundial de las en-
fermedades relacionadas con las toxinas marinas. En
Europa los casos que se detectan deben declararse.

Donde se han registrado brotes en Europa han sido
en las Islas Canarias y Madeira. El sistema de vi-
gilancia epidemioldgica por intoxicacion por CFP en
las Islas Canarias registrd once brotes autdctonos de
intoxicacidn alimentaria por CFP entre el 2008 y el
2014, representando 96 casos. Anualmente en Ca-
narias hay entre tres y cuatro personas que sufren
ciguatera (individualmente, no brotes). Estos casos y
el brote detectado en Madeira se relacionan con los
peces Seriola spp. En diciembre de 2019 se detectd
el Ultimo brote en Canarias (seis afectados) por el
consumo del pez blanquilla (Seriola rivoliana).

Los peces mas implicados en los casos de ciguatera
en Canarias son Mycteroperca fusca, el pejerrey (At-
herina boyeri), el tordo (Symphodus tinca), el espe-
tén (Sphyraena viridensis), los meros (familia Serra-
nidae) y las morenas (familia Muraenidae).

También se ha identificado la presencia de Gambi-
erdiscus spp. en las aguas que rodean las Islas Ca-
narias, Madeira y en el Mediterraneo. Estos nuevos
hallazgos sugieren que la ciguatera se convierte en
un riesgo creciente para los paises europeos.

La presencia de especies de peces en el Mediterraneo
que antes eran inexistentes puede acercar la CFP a
Catalufia. Este cambio en las especies que quedan al
alcance de los pescadores de la peninsula en buena
parte se atribuye al cambio de la temperatura del
agua, en el contexto del cambio climatico. El Depar-
tamento de Ciencias Ambientales de la Universidad
de Girona refiriéndose a este hecho habla de la tro-
picalizacion del mar. Asi, en el Mediterraneo hay es-
pecies del Mar Rojo que progresivamente se acercan
a su costa occidental, como seria el caso del Pterois
miles. La voracidad de estas especies favorece que
su numero se incremente con rapidez. También hay
peces que se desplazan del sur hacia el norte, como
es el caso de la gamba blanca (Parapenaus longiros-
tris).

La transmisién de persona a persona de CTXs es ex-
tremadamente rara, pero se ha descrito la transmi-
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sién de madre a hijo durante la lactancia o a través
de la placenta y la transmision sexual. Se descono-
ce el tiempo que transcurre para ser transmitidas de
madre a hijo o mediante la transmisién sexual.

La experiencia en Cuba indica que los casos de CFP,
aunque existen todo el aifo, se concentran en los me-
ses de mayo a agosto

Las CTXs no se pueden detectar en las personas afec-
tadas por ciguatera, se debe hacer en el pescado que
han consumido. Los restos de pescado deben man-
tenerse congelados a -20°C. Las muestras se deben
embolsar y sellar de manera segura. La citotoxicidad
in vitro y los ensayos de unidn al receptor proporcio-
nan una capacidad de deteccién suficiente y se pue-
den identificar todos los analogos de toxina activa.

La prevencion

Para los operadores alimentarios la principal preven-
cion consiste en tener en cuenta la zona de proceden-
cia del pescado y la especie, la combinacién de ambos
items les permitird minimizar este riesgo. Hay zonas de
pesca que estan prohibidas para destinarlas al consu-
mo humano.

Se debe evitar consumir grandes peces depredadores
de los arrecifes de las zonas afectadas como otra pauta
a tener en cuenta.

La gravedad de la enfermedad estd asociada a comer
la cabeza o los 6rganos del pescado, por lo que habria
que evitar su consumo. Hay que recordar que las CTXs
son estables frente al calor y el frio: ni la coccidn ni la
congelacién las haran desaparecer. Asimismo, son in-
odoras e insipidas y tampoco se pueden identificar los
peces que las transmiten por su comportamiento.

Como las CTXs se pueden transmitir a través de la lac-
tancia materna y las relaciones sexuales, hay que evi-
tar la lactancia y las relaciones sexuales sin proteccidn
si aparecen los sintomas de la ciguatera.

El hecho de ingerir el pescado con CTXs y al mismo ti-
empo alcohol, otros tipos de pescado o frutos secos, se
relaciona con el hecho de que los sintomas se pueden
hacer mas recurrentes.
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En los paises de las zonas donde la CFP es endémica
se ha establecido la prohibicion de comercializar deter-
minadas especies de peces (p. ej. Seriola rivoliana), y
otros estan sujetos a un peso maximo, a partir del cual
tampoco se pueden comercializar (p. ej. Mycteroperca
venosa no se puede comercializar si procede de la pla-
taforma cubana y tiene un peso superior a los 4.5 Kg).

Como es la intoxicacion

La CFP se caracteriza por sintomas gastrointestinales y
neuroldgicos (adormecimiento y hormigueo de los labi-
os y extremidades), cutaneos como picor de manos y
pies y dolor muscular y articular, entre otros. Asimis-
mo, pueden aparecer sintomas cardiovasculares como
latidos cardiacos irregulares. La aparicién de sintomas
es de 2 a 48 horas después de consumir el pescado
téxico, aunque el tiempo mas comun son seis horas.
Puede persistir varios dias, incluso semanas. En los
casos graves los sintomas pueden ser recurrentes de
meses a incluso afos. Los casos mortales son raros.

Hay multitud de factores que condicionaran la grave-
dad de los cuadros clinicos: el tipo de pescado ingerido,
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la cantidad, la edad de la persona, toxinas presentes,
la estacion del afio...

No hay ningun tratamiento especifico: se combinan
tratamientos sintomaticos y de apoyo. La infusion de
manitol por via intravenosa es la terapia mas estudia-
da, y hay que administrarla en 48-72 horas después de
comer el pescado tdxico, aunque se han podido obser-
var efectos beneficiosos en administrarlo varias sema-
nas después de la aparicién de los sintomas.

La ciguatera como riesgo emergente en Europa

En el ambito europeo se inicid el proyecto de investiga-
cion Eurocigua (Risk characterization of ciguatera food
poisoning in Europe) en abril de 2016 y debe concluir
en septiembre de este afio. Esta cofinanciado por la Au-
toridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA). Los
objetivos principales son determinar la incidencia de la
ciguatera en Europa y las caracteristicas epidemioldgi-
cas de los casos, valorar la presencia de ciguatoxina en
los alimentos y el medio ambiente en Europa, y desar-
rollar y validar métodos para la deteccidn, cuantifica-
cion y confirmacion de la presencia de ejemplares con-
taminados con ciguatoxina. Dentro de este programa
y atendiendo a los objetivos, se distinguen diferentes
coordinadores, entre ellos el Instituto de Investigacion
y Tecnologia Agroalimentarias (IRTA). Este instituto de
investigacion de la Generalidad de Catalufia esta ads-
crito al Departamento de Agricultura, Ganaderia, Pesca
y Alimentacién, y coordina la evaluacion de las ciguato-
xinas presentes en los peces y en el entorno.
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