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Introduccion. La especie Vibrio furnissii ha sido
propuesta para situar las cepas haldfilas conocidas
anteriormente como Vibrio fluvialis biovariedad Il. Se ha
aislado de las heces de pacientes con diarrea pero su
patogenicidad se muestra aun incierta (1). El espectro de
infecciones humanas causado por la especie Vibrio
furnissii incluye gastroenteritis aguda (2).

El objetivo del presente estudio fue determinar si los
alimentos marinos de origen animal —crudos, marinados
sin calor, parcialmente cocidos con calor 'y
completamente cocidos con calor- que se expenden en
establecimientos de Isla del Carmen, Campeche, México,
representan factores potenciales de riesgo por la especie
Vibrio furnissii para el desarrollo de gastroenteritis aguda.

Metodologia. Estudio observacional descriptivo de corte
transversal sin direccionalidad y con temporalidad
prospectiva. En el periodo comprendido del 1 de junio de
2009 al 31 de mayo de 2010 fueron estudiadas 390
muestras de alimentos marinos [298 (76.41%) crudos, 8
(2.05%) marinados sin calor, 77 (19.74%) parcialmente
cocidos con calor y 7 (1.79%) completamente cocidos
con calor]. Para la homogeneizacién y el enriquecimiento
de las muestras, asi como para el aislamiento y la
identificacion de la especie Vibrio furnissii se
procedio segun la metodologia descrita en la octava
edicion del Bacteriological Analytical Manual (FDA) (3).

Resultados. Las prevalencias obtenidas en alimentos
marinos crudos, marinados sin calor, parcialmente
cocidos con calor y completamente cocidos con calor
fueron, respectivamente, 6.04% (18/298), 0.00% (0/8),
6.49% (5/77) y 0.00% (0/7). En 23 (5.90%) muestras se
aislé un numero igual de cepas cuyas caracteristicas
bioguimicas correspondieron a Vibrio furnissii. El
intervalo de estimacion al nivel de confianza del 95%
para el porcentaje en la poblacién de alimentos marinos
con Vibrio furnissii fue 3.56%<P<8.24%.

Conclusiones. Se concluye que los alimentos
marinos crudos y los alimentos marinos parcialmente
cocidos con calor representan factores potenciales de
riesgo por la especie Vibrio furnissii para el desarrollo de
gastroenteritis aguda.
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