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RESUMEN 
 
Se recolectó 40 muestras de bivalvos congelados 
(Mactra fonsecana y Polymesoda nicaraguana), 
procedentes de 10 establecimientos localizados en el 
área metropolitana de San José, Costa Rica y se 
realizó el análisis para determinar la presencia de 
Salmonella sp. y Vibrio parahaemolyticus, así como 
para cuantificar Staphylococcus aureus y coliformes 
fecales. Se encontró Salmonella sp. en 10 (25%) de 
las muestras y V. parahaemolyticus en 14 (35%). S. 
aureus estuvo presente en 23 (58%) de las muestras 
aunque en números bajos (< 200/g). El número más 
probable promedio de coliformes fecales fue de 4.2 x 
103/g y sólo en una de las muestras no fueron 
aislados. El 85 por ciento de las muestras contenían 
por lo menos una de las bacterias patógenas. Los 
resultados reflejan un peligro potencial para la salud 
pública por el consumo acostumbrado, de este 
bivalvo. [Rev. Cost. Cienc. Méd. 1987; 8(1): 7-10]. 
 
INTRODUCCION 
 
Existen diversos factores que explican el importante 
papel que juegan los bivalvos como agentes 
transmisores de microorganismos que producen 
enfermedades en el hombre. Entre estos, destacan 
su sistema de alimentación mediante la filtración del 
agua que los rodea y el hecho de que muchos 
provienen de aguas costeras contaminadas (5, 6, 7 , 
13, 25). 
En Costa Rica, hay estudios que demuestran la 
contaminación de carácter fecal de bivalvos extra idos 
del Golfo de Nicoya (9) y de los cocteles que se 
expenden en al ciudad de San José (10). Además se 
ha aislado Vibrio parahaemolyticus de pescados del 
Golfo de Nicoya (12, 19) y se ha demostrado la 
presencia de Salmonella sp. 
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en bivalvos procedentes del Estero de Puntarenas 
(3); sin embargo, no se ha investigado la calidad 
microbiológica de bivalvos congelados, a pesar de 
que gran cantidad se comercializa de esta manera. El 
presente estudio tiene por objeto investigar la posible 
contaminación de almejas congeladas, listos para la 
venta al público en los expendios de San José. 
 
 
 
MATERIAL Y METODOS 
 
Se escogió al azar 10 establecimientos que expenden 
almejas sin desbullar, congeladas, localizados en el 
Area Metropolitana de San José. En un período de 
tres meses se obtuvo cuatro muestras de cada 
expendio. Cada muestra estuvo constituida por 1 Kg 
el cual fue puesto, tal como lo entregó el vendedor, 
en una bolsa plás tica estéril y transportada al 
laboratorio en una hielera. De las 40 muestras, 15 
estaban consti tuidas por almejas de la especie 
Mactra fonsecana y 25 por la especie Polymesoda 
nicaraguana. 
 
La preparación de las muestras para los análisis se 
realizó de acuerdo con las recomendaciones de la 
“American Public Health Association” (1). Se 
determinó el número más probable (NMP) de 
coliformes fecales utilizando la técnica señalada por 
Fishbein et al. (11) y el NMP de Staphylococcus 
aureus mediante la técnica descrita por Baer et al. 
(4). Se determiná la presencia de Salmonella en 25 g, 
siguiendo los principios básicos recomendados por 
Thatcher y Clark (22). Las cepas puras de Salmonella 
sp. obtenidas en agar McConkey, fueron sembradas 
en agar TSl y se realizó las pruebas de producción de 
ureasa, utilización de malonato y producción de indol. 
Las cepas fueron confirmadas utilizando antisuero 
polivalente “O” (Difco). Vibrio para haemolyticus se 
buscó en 50 g de la muestra utilizando el método 
descrito por Ray et al. (21), empleando como control 
la cepa ATCC 17.802. 
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RESULTADOS Y DISCUSION 
 
El Cuadro 1 muestra los porcentajes en que fueron 
aislados los microorganismos patógenos. Se detectó 
la presencia de Salmonella sp. en 10 (25%) del total 
de muestras analizadas y Vibrio parahaemolyticus en 
14 (35%) de las mismas. Staphylococcus aureus 
estuvo presente en 23 (58%) de las muestras, 
aunque en cantidades pequeñas (menos de 200/g en 
todos los casos). El Departamento de Agricultura de 
Georgia, USA (24) establece que S. aureus debe 
estar ausente en bivalvos frescos y congelados. ya 
que su presencia indica contaminación debida a 
contacto con el hombre y peligro potencial de 
intoxicación. 
Según las “Normas Sanitarias de Alimentos” de la 
Organización Panamericana de la Salud (20), las 
cuales fueron aprobadas por el Consejo de Ministros 
de Salud Pública de Centroamérica y Panamá (1964 - 
1966), los moluscos bivalvos deben estar libres de 
microorganismos patógenos. Aplicando este criterio, 
el 85 por ciento de las muestras analizadas serían 
consideradas inadecuadas para el consumo humano, 
ya que contenían por lo menos un patógeno. Al res-
pecto cabe mencionar que aunque los microor-
ganismos patógenos pueden ser eliminados mediante 
la cocción de lOS bivalvos, esto no se realiza en 
muchos casas, puesto que estos productos se 
consumen crudos o semicrudos en forma de cocteles 
o “ceviches”. 
Unicamente en una de las 40 muestras no se detectó 
coliformes     fecales, y en   todos los casos los 
valores de    NMP/g fueron   mayores a    la  norma 
de   2.3g   establecida   por  la  “International   Comis- 

 
sion on Microbiological Specifications tor Foods” (17), 
siendo el promedio general de 4.2 x 103/g. 
Con base en los intervalos que establece el “United 
States Public Health Service’ (USPHS) para 
coliformes (8), se hizo una distribución de las 
muestras según el NMP de coliformes fecales (Fig. 
1), en donde se puede observar que Salmonella sp. 
fue aislada sólo de una de las muestras con NMP 
menos a 160/g de coliformes fecales, mientras que en 
las muestras ubicadas en el rango intermedio (160 a 
1600/g) fue en donde se detectó con mayor 
frecuencia, pues estuvo presente en 7 de las 12 
muestras.  En las mues tras con niveles de coliformes 
fecales superiores a 1600/g, no se encontró un 
aumento en el número de aislamientos de Salmonella 
sp., tendencia que ha sido demostrada por otros 
autores (2, 3, 15, 16, 18) y que Thatcher y Clark (22) 
explican señalando que, cuando los patógenos se 
encuentran acompañados por grandes cantidades de 
otros microorganismos de caracterís ticas comunes, el 
aislamiento de los patógenos se hace difícil. 
Los resultados obtenidos indican que en los bivalvos 
congelados existe contaminación fecal y están 
presentes bacterias patógenas, lo que es una 
indicación del peligro potencial que representan para 
la salud pública. Como una medida para mejorar la 
calidad microbiológica de los bivalvos, varios autores 
(14, 15, 23, 25) han señalado la importancia de 
someterlos a un proceso de autodepuración, sistema 
que por efi ciente y práctico, podría ser aplicado en 
nuestro medio. 
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ABSTRACT 
 
Forty samples of frozen shellfish (Mactra fon-
secana and Polymesoda nicaraguana) were ob-
tained in Costa Rica from 10 retail stores from 
San José, metropolitan area. They were 
analyzed to determine the presence of Sal-
monella sp. and Vibrio parahaemolyticus and the 
most probable number of fecal coliforms and 
Staphylococcus aureus. 
Salmonella sp. was isolated in 25 percent of the 
 

samples and V. parahaemolyticus in 35 percent. 
S. aureus was present in 58 percent of the sam-
ples, but in low numbers (<200/g). In general 85 
percent of the samples were contaminated with 
al least one of the pathogens investigated. The 
MPN of fecal coliforms was over the limit of 
230/100g in 39 of the samples and the average 
MPN was 4.2 x 105/100g. The potential hazard 
to public health demonstrated by the results, is 
pointed out. 
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