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Resumen

Se realizó una encuesta exploratoria para intentar evaluar los casos de intoxicación por el posible consumo 
de productos marinos en la población costera de Campeche, sucedidos entre los años 2010 y 2020. De un 
total de 114 entrevistas, 38% de los entrevistados (n = 43) describió al menos un caso de posible intoxi-
cación, principalmente por el consumo de camarón rosado (Farfantepenaeus duorarum) y pez cojinuda  
(Caranx spp.). Los principales síntomas detectados fueron diarrea, vómito y dolor de estómago; sin embar-
go, se destacan otros síntomas de tipo neurotóxico en los que se desconoce su etiología.
Palabras clave: camarón rosado, etiología, fitoplancton marino, inocuos, toxinas marinas.

Abstract

An exploratory survey was conducted to evaluate cases of poisoning potentially resulting from the con-
sumption of marine products among the coastal population of Campeche between 2010 and 2020. Out of 
a total of 114 interviews, 38% of respondents (n = 43) reported at least one instance of possible seafood 
poisoning, primarily linked to the consumption of pink shrimp (Farfantepenaeus duorarum) and cojinuda 
fish (Caranx spp.). The main symptoms observed were diarrhea, vomiting, and stomach pain. However, 
notable neurotoxic symptoms were also identified, the etiology of which remains unknown.
Keywords: etiology, innocuous, marine phytoplankton, marine toxins, pink shrimp.

Introducción

Diversos organismos obtenidos del mar (p. ej. al-
gas, moluscos, peces y crustáceos) son conside-

y saludable con alto valor proteínico y nutricio-
et al
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per cápita
FAO

presenta diferencias entre países e incluso inter-
namente en cada uno. Tal es el caso de México, 
que en el ámbito nacional registra un consumo 
per cápita COMEPESCA 1 
y en la región sureste del Golfo de México que 
comprende el presente estudio se registró en 

per cápita de 21.6 kg (Vargas-
 

1. COMEPESCA (Consejo Mexicano de Promoción de los 
Productos Pesqueros y Acuícolas). 2023. Datos del sector 
pesquero mexicano en 2020. http://comepesca.com/
campanas-de-promocion/#fomento-al-consumo-depescados-
y-mariscos-mexicanos. Consulta: 15 de febrero de 2022.

Ciencia Pesquera (2024) 32(1): 17-23



Ciencia Pesquera           32(1): 17-23, mayo de 2024        

vigilancia de la inocuidad alimentaria se centra ac-
tualmente en la cadena productiva de alimentos y 

(SENASICA) (SADER 2 por lo que la inocuidad 
alimentaria se ve comprometida al ser un produc-

-
taria directa, lo que puede provocar intoxicaciones 

-
tos productos contaminados con toxinas marinas 

nocivos (FAN -
no (p. ej -
rias) y bacterias marinas (FAO

de enfermedades describe los síndromes de in-
toxicación por ciguatera y escombrotoxismo (in-

de pescado, el efecto tóxico de otros alimentos ma-
rinos y efecto tóxico de alimentos marinos no es-

OPS

 
NOM-017-SSA2-2012 (DOF 
para la vigilancia epidemiológica de México, situa-
ción que da como resultado que en los boletines 

cuente con registros de eventos de intoxicaciones 

embargo, de manera informal es de conocimiento 
general el registro de estos eventos en las diversas 
localidades costeras del país.

Por consiguiente, es necesario registrar estos 
-

mientas como las encuestas y entrevistas del es-
tado de salud de las poblaciones costeras, ya que 
éstas se convierten en una fuente de información 
de utilidad y pueden tener un impacto en la toma 

-
rrez et al -
sente estudio exploratorio se detectó la presencia 

de productos marinos en las poblaciones coste-

México.

2. SADER (Secretaría de Agricultura y Desarrollo Rural). 2020. 
Inocuidad alimentaria en México. https://www.gob.mx/
agricultura/articulos/inocuidad-alimentaria-en-mexico

Materiales y métodos

Se llevó a cabo un estudio sobre el estatus de posi-
bles intoxicaciones por el consumo de productos 
de la pesca mediante la aplicación de entrevistas 
a profundidad en la modalidad aleatorio simple, 
a partir de la aplicación de un formato, las cua-
les fueron llevadas a cabo de manera presencial 

-
-

vistas se realizaron abordando a los participantes 

productos marinos ubicados en localidades con 
vocación y gastronomía pesquera del litoral de 

-
cipantes información detallada sobre el propósito 
de las entrevistas y se enfatizó que la participa-
ción era completamente voluntaria, con objetivos 

tiempo, se garantizó el anonimato de las respues-
-

no se compartirían con terceros. El formato de 
entrevista aplicado fue una adaptación de los pro-
tocolos propuestos por la Comisión Oceanográ-

IOC-UNESCO -
IRD) 

para la obtención de información en zonas coste-

por consumo de productos marinos asociados a 
FAN) y toxinas 

et al

Resultados

Se realizaron 114 entrevistas, de las cuales 65 

-
das se describe en la tabla 1.
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Tabla 1

Intervalo de edad (años) Hombres Mujeres

Núm. % Núm. %

43 22 45

16 25 17 35

6 4

12 3 6

2 3 2 4

1 2 1 2

Total 65

En las respuestas proporcionadas en las en-

-
porta al menos un caso de intoxicación por con-
sumo de peces o mariscos. El camarón rosado  
Farfantepenaeus duorarum
y el pez cojinuda (Caranx spp.) registraron en 

-
mente) de los casos de intoxicación, seguido de 

-
 

Macrostrombus costatus

Fig. 2. -

de Campeche.

-
mo de pescados y mariscos fueron: vómito, dia-
rrea y dolor estómago, que en conjunto suman 

-
bieron que los productos marinos consumidos 
fueron obtenidos sin interrumpir la cadena de 

 
-

Fig. 1. 
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-

-

-

-

Discusión

En el presente estudio se realizaron 114 entrevis-
tas con las cuales se documentaron 43 casos de 
intoxicación por consumo de productos marinos 

-
mejante y basado en el mismo formato, realizado 

et al 3 para 

-
toxicación por el consumo de productos marinos 

-

3. Poot-Delgado CA, EJ Núñez-Vázquez, JA Ruiz-Ibáñez. 
2011. Intoxicaciones humanas por consumo de peces botete 
(Tetraodontidae) en Campeche, México. Memorias del XVIII 
Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología del Mar. San 
Carlos, Sonora, México, 7 al 9 de septiembre de 2011.

por el consumo de peces globo (Tetraodontidae). 
Al comparar estos dos ciclos se observa que en la 

intoxicaciones por consumo de productos marinos 
-

tó mortalidad. El incremento de estas intoxicacio-
nes puede deberse a diferentes factores, entre los 
que se encuentra el aumento de consumo per cápi-
ta regional de este tipo de productos, a la presencia 
de distintas toxinas marinas y otros xenobióticos, 
así como a malas prácticas en la conservación (ex-

-
cia de toxinas paralizantes (saxitoxina y análogos), 
tetrodotoxinas (TTXs), toxinas amnésicas (ácido do-
moico y análogos), ciguatoxinas (CTXs) y otras toxi-
nas lipofílicas como gimnomidinas y espirolidos 
y sus potenciales microorganismos productores 

Pyrodinium bahamense 
Gambierdiscus spp., diatomeas del gé-

nero Pseudo-nitszchia -
gas, cianobacterias y bacterias potencialmente no-

Fig. 3. 
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et al 4 et al. 
5

El camarón rosado (F. duorarum) y el pez co-
jinuda (Caranx spp.) registraron en conjunto la 

-
col lanceta (M. costatus) -
cies de peces de la familia Carangidae, como las 
cojinudas del género Caranx

otras regiones del mundo (Olsen et al FAO 
FAO/WHO

intoxicaciones por consumo de caracoles debido 
a la presencia de toxinas paralizantes, tetrodotoxi-
nas y ciguatoxinas (FAO FAO/WHO

años se registraron 45 eventos de FAN, con pro-
5

diatomeas potencialmente se asociaron a la pro-
ducción de ácido domoico, Pseudo-nitzschia spp. 
fueron las más frecuentes durante la temporada 
de lluvias (junio-septiembre) y principio de la 
época de nortes (octubre-enero), con abundancias 

3 5  (Poot-Delgado et 
al P. bahamense  
presentó distribución amplia y su presencia en 
la época de secas y lluvias con abundancias del 

5  (Poot-Delgado et al
también se tiene el registro de la presencia de 
otras especies potencialmente nocivas como  
Karenia brevis -

Procentrum spp., Dinophysis spp., 
Alexandrium spp. y Gymnodinium catenatum

et al
Poot-Delgado et al
estar relacionado como respuesta al deterioro 
de la calidad del agua, propiciado por las altas  

4. Núñez-Vázquez EJ, CA Poot-Delgado, Y Cauich-Sánchez, 
FE Hernández-Sandoval, J Bustillos-Guzmán, E García-
Mendoza, Y Sánchez-Bravo. 2019.  Evaluation of hydrophilic 
and lipophylic toxins in American oyster Crassostrea 
virginica of the coast Campeche: Detection of gymnomidin 
and spirolides. 12th International Conference on Molluscan 
Shellfish Safety (ICMSS, 2019). Ensenada, Baja California, 
México, 9 a 13 de septiembre de 2019.

5. Poot-Delgado CA, YB Okolodkov, EJ Núñez-Vázquez, F 
Tafoya del Ángel, J Rendón-von Ostén. 2021. Current status 
of the study of harmful algal blooms along the coast of 
Campeche, SE Gulf of Mexico. Memorias de la 19 International 
Conference of Harmful Algae. La Paz, Baja California Sur, 
México, 10 a 15 de octubre de 2021.

concentraciones de nutrientes inorgánicos, coli-
formes fecales y metales pesados (Poot-Delgado 
et al et al -
do por las descargas de aguas residuales sin trata-
miento provenientes de las ciudades importantes 
de la región (Gracia et al

Es importante resaltar que las intoxicaciones y 
las alergias son dos problemas de salud que pue-
den presentarse por el consumo de camarones y 
aunque llegan a confundirse (ya que comparten 
algunos signos y síntomas), varias intoxicaciones 
como las de tipo toxico-infeccioso suelen producir 

existen diversas intoxicaciones no infecciosas pro-
ducidas por toxinas marinas, p. ej. intoxicación pa-
ralizante por consumo de mariscos (PSP), intoxi-
cación diarreica por consumo de mariscos (DSP), 
intoxicación neurológica por consumo de maris-
cos (NSP), intoxicación por TTX o ciguatera, entre 
otras, que, por lo contrario, generalmente no solo 

FAO

-
toxicaciones, potencialmente derivadas del consu-
mo de camarones, las menos estudiadas (Kelly et 
al et al
et al. FAO et al et 
al et al. et al. 

una intoxicación y una alergia es el tiempo de 
evolución, ya que las alergias son muy agudas y 
rápidas y las intoxicaciones varían en su tiempo 

-

son distintas: en el caso de las intoxicaciones son 
el resultado de la producción de diversos metabo-

-
dos, diatomeas, cianobacterias u otros microorga-
nismos nocivos (FAO

alergias son provocadas por proteínas en los ma-
-
-

Es por todo ello que es importante cono-
cer la(s) etiología(s) de las diversas enfermeda-
des producidas por el consumo de mariscos y 
de manera particular en el camarón rosado F.  
duorarum, una especie de importancia comercial 
y sociocultural en la región del litoral de Cam-

et al
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el presente estudio fue el principal causante de 
intoxicaciones por consumo de mariscos y los 
signos y síntomas descritos corresponden más a 
una intoxicación neurotóxica de tipo no infeccio-
so, cuyo origen puede estar asociado a una o más 
toxinas marinas u otros xenobióticos. Por lo que 
el monitoreo continuo de los productos de la pes-
ca y la acuicultura es importante para garantizar 
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