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Vibriosis por consumo (o)
de bivalvos

El consumo de moluscos bivalvos crudos o poco cocinados, y también de algunos
crustdceos, conlleva un riesgo sanitario creciente asociado a la presencia de vibrios:
unas bacterias que pueden producir foxinas y causar gastroenteritis.

Vibrios
Son bacterias flageladas Gram negativas que
crecen en el agua en un rango de
temperaturas muy amplio.
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Vibrios patégenos
Existen muchas especies de vibrios y algunas
son patégenas para las personas.

Acumulacién de vibrios
en bivalvos

Los bivalvos al filtrar el agua acumulan vibrios
que pueden ser daiiinos para las personas.

Moluscos bivalvos
Son invertebrados acudticos protegidos por una
concha formada por dos valvas y que se
alimentan filtrando el agua.

Consumo de bivalvos crudos
Comer ostras y otros mariscos crudos o mal
cocinados supone un riesgo de infectarse
con vibrios patégenos.

Vibriosis en personas
Algunos vibrios productores de toxinas causan
gastroenteritis leves a las personas tras un corto
periodo de incubacién.
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Depuracion de mariscos vivos
Para reducir la cantidad de bacterias presentes
en los bivalvos vivos se mantienen en agua
limpia durante varios dias.

Procesado por
altas presiones (HPP)

Es una de las mejores opciones para evitar la
contaminacién bacteriana en los bivalvos.

Tratamiento por calor

Las bacterias se destruyen al cocinar los moluscos
en agua hirviendo durante varios minutos.

Mantener la cadena de frio

Los moluscos vivos deben mantenerse constan-
temente refrigerados hasta que se consumen.
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