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THXINAKS MARINAS NATURALES

Las toxinas y ¢l 4cido domoico que causan la pardlisis por envenenamiento con mariscos (PSP en ingiés) son parte natural de las toxinas marinas.
La plantas marinas unicelulares (fitoplancton) producen estas loxinas. Los animales marinos que filtran su alimento del agua salada pueden acumular
dichas toxinas. Las toxinas no parecen afectar directamente a estos animales, pero las personas o ciertos animales depredadores que consumen
alimentos marinos téxicos pueden envenenarse, Las toxinas y el 4cido demoico de la PSP son venenos poderosos que aclian sobre ¢l sistema
nervioso. Las toxinas y el dcido domoico de Ia PSP no tienen olor ni sabor. A simple vista no hay diferencia entre los alimentos marinos téxicos
y los aptos para el consumo. En muchos casos las loxinas no pueden ser eliminadas mediante la limpieza de los alimentos marines, ¥ la coccidn

no destruye las toxinas.
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Toxinas de la parélisis por envenenamiento con manspczso N ,-lns autoridades locales de salud establecen la cuarentena y notifican al

Algunos organismos unicelulares llamados dinoflagelados producen
toxinas que causan PSP. Los mariscos bivalvos (de dos conchas) filtran
estos organismos del agua. Las toxinas de PSP se acumulan en los
drganos digestivos oscuros o visceras de la mayoria de los mariscos. En
las almejas Washington, las toxinas de PSP también se acumulan en los
sifones (cuellos). En California los casos de PSP se deben a los
mejillones, ostras, almejas y véneras, pero las orejas de mar, camarones
y peces nunca han sido considerados fuentes de PSP,

Los sintomas de PSP pueden comenzar a los pocos minutos o a las
pocas horas de haber ingerido mariscos téxicos. Los sintomas
corienzan con cosquilleo ¥ entumecimiento de los labios, la lengua y
la punta de los dedos. A continuacidn se presentan sintomas de falta de
equilibrio, falta de coordinacién muscular, dificultad para hablar y
tragar. En los casos graves puede haber parilisis total y muerte.

Acido domoico

El 4cido domoico se descubrié recientemente (1991) en California.
Ciertas plantas unicclulares llamadas didtomos producen el dcido
domoico. Los mariscos bivalvos y ciertos peces con aletas filtran estos
didftomos del agua. En la mayoria de los casos, el 4cido domoico sc
acumula en las visceras de estos animales. En las almejas navaja, el
dcido domoico se acumula también en la carne. Se han encontrado
cantidades peligrosas de 4dcido domoico en las vIsceras de anchoas,
mejillones, almejas navaja y cangrejos, pero no en Ia carne de los
cangrejos. Hay muchas especies que atin no han sido investigadas.

Los sintomas de envenenamiento con dcido domoico comienzan de 30
minutos a 24 horas después de comer los alimentos intoxicados. En los
casos leves, los sintomas pueden incluir vémitos, diarrea, calambres
estomacales, dolor de cabeza, mareos y confusi6n. En los casos graves
puede haber dificultad para respirar, convulsiones, coma y muerte. Los
sobrevivientes de los casos graves sufren la pérdida permanente de la
memoria 4 corto plazo, un estado conocido como amnesia por
envenenamiento con mariscos (ASP en inglés).

Cuarentena de mejillones en California

El Departamento de Servicios de Salud de California (CDHS en inglés)
impone una cuarentena para la pesca deportiva de mejillones para el
consumo desde el 1o de mayo at 31 de octubre, Durante este periodo
los mejillones pueden acumular toxinas de PSP. 8i las medidas de
control comprueban un grado peligroso de toxinas, la cuarentena puede
incluir también todos los mariscos bivalvos del 4rea afectada.
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puiblico mediante avisos oficiales. Estos avisos también advierien al
publico que las almejas y las véneras pueden, a veces, contener toxinas.
Durante el periodo de cuarentena, los pescadores deportivos deben
limpiar las visceras de las almejas y las véneras y eliminar los sifones
de las almejas Washington. Sélo puede comerse la carne blanca. La
falta de avisos o su mutilacién no cambia el periodo de cuarentena.

Programa de vigilancia de toxinas marinas

Durante todo el afio, el Departamento de Servicios de Salud de
California cumple con un programa de vigilancia de toxinas marinas en
los alimentos marinos provenientes de la pesca deportiva o la pesca
comercial. Mediante este programa el CDHS puede registrar los
cambios en los grados de toxinas y alertar al piblico y a la agencias
locales de salud publica si es necesario. Cuando el CDHS descubre
grados peligrosos de toxinas en los alimentos marinos, ¢l Departamento
no permite su pesca ni su venta. E1 CDHS también publica advertencias
piblicas para la pesca deportiva de dichas especies.

A veces, los grados peligrosos de toxinas ocurren fuera del periodo
anual de cuarentena. El CDHS declara cuarentenas locales especiales
al detectar los grados peligrosos de toxinas. En California casi todos
{mds del 99% de) los casos de PSP han ocurrido durante Jos meses de
la cuarentena anual. No se conocen casos de envenenamiento con dcido
domoico en California.

Mariscos de produccién comercial

La cuarentena anual de mejillones no se aplica a las compaiifas con
licencia estatal para la pesca comercial centificada de mariscos. El
CDHS comprueba y certifica que los mariscos de estas empresas son
aptos para ¢l consumo humano.

En California, las ostras ocupan el primer lugar en la pesca comercial
de mariscos bivalvos, pero las pescaderfas y los restaurantes también
ofrecen otros mariscos durante el afio. Estos mariscos provienen de
fuentes locales y de lugares fuera del estado. En los Estados Unidos las
agencias estatales y federales regulan toda la produccién comercial de
mariscos. Estas regulaciones aseguran un producto sano y apto para el
consumo humano.

Los mejillones pueden pescarse y venderse para carnada en cualquier
momento. Las etiquetas de los envases de mejillones para carnada
deben especificar:
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Cuarentena Anual de Mejillones
Desde ¢l 1o de mayo al 31 de cctubre

Mensase informativo sobre mariscos

El CDHS ofrece una grabacién actualizada sobre la actividad de las
toxinas marinas en California. El mensaje también informa cualquier
cuarentena o advertencia piblica especial. Llame a este nimero de
teléfono:

(510) 540-2605

El Departamento actualiza el mensaje en caso necesario. Puede dejar su
menszje pidiendo mis informacién detallada. Los reportes anuales
sobre el programa de vigilacia de mariscos pueden obtenerse en esta
direccién:

California Department of Health Services
Environmental Management Branch

601 North 7th Street

PO Box 942732

Sacramento, CA 94234-7320

Mitos sobre las mareas rojas

A fines de la primavera, el verano o el otofio parte de las aguas del
océano o las bahias de la costa de California se tifien de color rojizo.
Estas dreas o "mareas rojas” surgen de pronto y tardar de unos pocos
dias a algunos meses en desaparecer. El color del agua se debe a los
millones de organismos mindsculos que contiene, El color varfa del café
al rojo segin la cantidad y ¢l tipo de los organismos presentes.

Muchas personas creen que las mareas rojas envenenan los mariscos,
La mayoria de las mareas rojas son inofensivas. Generalmente, los
organismos que producen toXinas no causan las mareas rojas. Aunque
la presencia de una marea roja puede indicar que los mariscos estin
contaminados, la awsencia de la marea raja no significa gue los
mariscos pueden comerse sin riesgo. Los mariscos pueden consemir
suficientes organismos t6xicos y contaminarse aunque no haya signos
visibles de marea roja.
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Medidas de seguridad para los pescadores deportivos
Durante la cuarentena:

® No recoja mejillones ni otros mariscos en cuarentena para elconsumo
humane. Los mejillones contaminados son muy peligrosos porque
las personas comen todo el mejillén, inclusive las visceras. En las
almejas navaja, la toxina se encuentra en la came. En las almcjas
Washington contaminadas, la toxina se encuentra en los sifones.

® Elimine y deseche las visceras de todas las slmejas y las véneras, y

{&s’sxﬂovg (F.‘as almejas Washington.

® Elimine las visceras de las anchoas y los cagrejos inmediatamente
si hay riesgo de contaminacién con 4cido domoico. En los peces y
los cangrejos el 4cido domoico se limita a los érganos internos.

Durante los periodos en que no hay cuarentena:

® Las visceras de las véneras pueden permanecer contaminadas durante
todo el afio. Nuneca coma las visceras de las véneras.

® Después de un brote de PSP, los sifones de las almejas Washington
pueden retener toxinas durante un afio o més tiempo. Si esto ocurre,
el CDHS impone y publicita cuarentenas locales especiales para las
almejas Washington. Aparentemente, las almecjas navaja retienen
dcido domoico en la carne. Este fenémeno se estd estudiando
actualmente.

® Conozca las regulaciones del Departamento de Caza y Pesca de
California para la pesca deportiva. Estas regulaciones pueden
obtenerse en las tiendas que venden articulos deportivos.

® Recoja mejillones sélo en las dreas libres de contaminacidn con aguas
negras. Si tiene dudas, llame a la agenciz local de sanidad ambiental
del condado para informarse si los mariscos pueden comerse.

Los mariscos bivalvos comprenden
aslmejas, mejillones, ostras y véneras.
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Este proyecto estéd parcialmente subvencionado por NOAA, Programa de Becas Nacionsles pars Cienciss Marinas, Departamenta de Comercio, segin la bacs ndmere NABBAA-D-5G 138, proyecto
namero AJEA-1, por intermedic del Programas de Becas pars Cienciss Marines en California, y en parte por la Agencis de Recurses del Estads de California, £l Gobierno de los Estados Unides puede
reproducir y distribuir topias impresas con fines pubsrnamentales.

Seglin las leyes estataies y federales aplicables, y su politica imterna, la Universidad de California no discrimina en ninguna de sus normas, precedimientos o pricticse por razones de raza, religidn,
coler, origen nacional, sexo, estado civil, orientacién sexusl, aded, condicién de veterano, estado de salud ¢ impedimento, Dirija sus preguntas sobre estas normas a: Affirmstive Action Director,
University of Califernia, Agricutture snd Naturs! Resources, 300 Lekeside Drive, 8th Floor, Gakland, CA 94612-3660. (416} 887-0097.

Colsboracién de la Universidad de Californis, el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos y el Depsrtsmento de Comercio.



