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Abstract: In a sanitary survey , nine taverns were chosen among those selling mollusk coctails, eaten raw in 
the city of San José so as to represent three socio-economic levels. Sixty-six samples of coctails were ex�m
ined for total and fecal coliforms, Staphylococcus aureus, and salmonellas. Only 7%of the samples proved to 
be within the accepted limits for human consumption. No correlation was found between sample origin and 
its bacteriologically determined quality. 

Los bivalvos se alimentan filtrando el agua 
portadora de plancton y de otros microorganis
mos, incluyendo algunas veces bacterias y virus 
patógenos para el hombre 

En Costa Rica, las pianguas (Anadara tuber
culosa) son los moluscos de más consumo y se 
acostumbra servirlas a manera de "coctel de 
chuchecas". Este aperitivo consta de los jugos 

_ y carne crudos del bivalvo, desconchado pero 
con todas sus vísceras, entero o picado, condi
mentado con cebolla y culantro ; el cliente pue
de adicionarle picante, limón y salsa de tomate. 

En un trabajo anterior (Fernández y Brun
ker, 1977), analizamos la condición de las pian
guas recién recolectadas y encontramos que los 
niveles de coliformes totales oscilaban entre 
3 .000 y 60 000 pOI 100 mI. 

Estos bivalvos son trasladados en sacos a los 
suburbios de San José para ser sacados de la 
concha, operación que usualmente se lleva a 
cabo en patios de tierra bajo condiciones de ab
soluta carencia de higiene, y finalmente pasan a 
ser distribuidos a las tabernas en las que pueden 
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permanecer de unas horas a unos días antes de 
ser consumidos. Podemos anticipar que a partir 
del momento en que las pianguas son descon
chadas, su flora microbiana se verá enriquecida 
por el aporte de los diferentes manipuladores y 
aumentada especialmente cuando no se las man
tiene bajo condiciones óptimas de conservación 
(Brown y McMeekin, 1 977). 

Dado que los bivalvos juegan un papel im
portante como agentes trasmisores de microor
ganismos responsables de enfermedad en el 
hombre, algunos con carácter epi�émico, tales 
como la fiebre tifoidea (Ramsey et al. , 1 928), 
la hepatitis A (Dienstag et al. , 1976;  Smith 
et al. , 1 979 ; Bostock et al. , 1 979), el cólera 
(Lewis et al. , 1 979; McIntyre et al. , 1 979; 
Picardi et al. , 1980; Morris et al. , 1981) ,  Vibrio 
parahaemolyticus (Barker, 1 974 ; Baross y Lis
ton, 1 970), y el virus de Norwalk (Murphy et 
al. , 1 979; Gunn et al. , 1 982), consideramos de 
interés para nuestra salud pública conocer la 
calidad bacteriológica de estos moluscos al 
momento de comerlos. Con este fin uti
lizamos el nivel de coliformes fecales como 
criterio principal y, adicionalmente , el nivel 
de coliformes totales y la presencia de estafIlo
cocos coagulasa positivos y de salmonelas, con 
carácter accesorio. 
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MATERIAL Y METODOS 

Sitios de muestreo: De una lista de 1 20 ta
bernas en la Ciudad de San José, suplida por el 
Ministerio de Salud, encontramos 1 2  sitios en 
los que regulannente se ofrecían en venta 
"cocteles de chuchecas" (pianguas, en realidad). 
Dentro de éstos escogimos 9 que fueran repre
sentativos de tres niveles socio-económico-sani
tarios, según la clasificación que nos brindó el 
Ministerio y nuestro criterio. 

Recolección de las muestras: A través de un 
período de unos tres meses se adquirieron de 7 
a 8 muestras de pianguas en cada sitio, las que 
se transportaron al laboratorio en recipientes 
plásticos higienizados (lavados con detergente, 
hipoclorito y finalmente, agua destilada estéril). 
Usualmente, las muestras se trabajaron den
tro de la hora siguiente a su recolección y, 
cuando ocasionalmente esto no fue posible, se 
las mantuvo a 40C hasta que se utilizaran, lo 
cual no ocurrió más allá de 5 horas después de 
haber sido obtenidas. 

Procesamiento de las muestras: De cada 
muestra se tomó nota en cuanto a su aspecto, 
grado de picado de la carne, pH, volumen y la 
cantidad relativa de carne con respecto a los ju
gos. A cada muestra de volumen ya conocido se 
adicionó una cantidad igual de agua peptonada 
al 0,5% estéril, antes de homogeneizarla y hacer 
las diluciones y siembras del caso, todo según lo 
indica la American Public Health Association 
(Neter, 1970). El tamaño de las muestras obte
nidas osciló entre 1 10 y 300 g, con un prome
dio de 1 80 g. 

Coliformes totales y fecales: Su determina
ción se llevó a cabo siguiendo las recomendacio
nes de la American Public Health Association 
(Speck, 1 976), sembrando caldo lauril sulfato 
por quintuplicado y una dilución máxima de 
1 :  1 00 000. Se usó caldo bilis verde brillante 
y caldo EC para las pruebas confumada y de 
fecales, respectivamente. Las incubadones de 
éstas y de las demás pruebas se hicieron en es
tufa a 350C o en bañomaría a 44,5 :¡: 0,2 oC, se
gún correspondiera. 

Presencia de S. aureus (Método sernicuantita
tivo): Con una asada (ca. 0.01 mI) del homoge
neizado se rayó cada uno de 4 platos de agar
manitol-sal (Difco B-30) y se inoculó 2 tubos 

de caldo tripticasa-soya al 6,5% de NaCl (Brun
ker et al. ,  1981)  con 1 mI uno y 0,1  mI el otro. 

Después de 24 horas de incubación en este 
caldo de enriquecimiento, se rayó 2 platos de 
agar-manitol-sal. 

Se identificó como S. aureus a aquellas co
lonias halotolerantes, morfológicamente compa
tibles con las de esta bacteria, que fermetaran 
el manitol dentro de las 48 horas, demostraran 
ser cocos grampositivos de agrupación típica y 
fueran coagulasa-positivas según la prueba en 
lámina de Cadness-Graves et al. (1 943). 

Se anotó el número de colonias presente en 
cada uno de los platos de aislamiento directo 
con el fm de obtener la densidad aproximada 
de estafilococos en la muestra de pianguas ser
vida. 

Presencia de salmonelas. Cada uno de 4 pla
tos de agar MacConkey (Difco B-75) y de 4 
platos de agar Salmonella-Shigella (Difco B-74) 
fue rayado con una asada del homogeneizado ; 
también se inoculó con 1 0  mI de éste un volu
men de 50 mI de caldo tetrationato (Difco 
B-104). Después de incubar todo lo anterior por 
24 horas, se procedió a rayar platos de MacCon
key y de SS a partir del tetrationato y, a partir 
de las colonias que podrían ser de salmonela, a 
sembrar los siguientes medios: Agar triple-azú
car'hierro (Difco B-265), caldo urea (Difco 
B-272), medio para movilidad (Difco B-105), 
caldo malonato (Difco B-395), y caldo tripto
na (Difco B-1 23) para prueba de indol. 

Aquellos aislamientos que resultaron ser 
bioquímicamente compatibles con salmone
las fueron probados con suero antisomático 
O poli A-I y anti,Vi y los que resultaron posi
tivos, fueron probados más específicamente 
con los siguientes sueros : anti-O, Grupo E, 
Factores 1 ,  3 ,  10, 1 5 ,  19 ,  34; anti-O, Factor 
2; anti-O, Factores 4, 5 ;  anti-O, Grupo C 1 ' 
Factores 6, 7 ;  anti-O, Factor 7 ;  anti-O, Factor 
8 ;  anti-O, Factor 9 ;  anti-O, Factor 10 ;  y anti
Vi (todos los sueros de la casa Difco). 

Detección de ácidos orgánicos: El homoge
neizado de bivalvos s.e clarificó mediante cen
trifugación a 6 000 x g y subsiguiente fIltra
ción a través de membrana Millipore HA 
(0,45 ¡lm); se manejó, por lo demás, de acuer
do con las recomendaciones de Holdeman 
et al. (1 977). El cromatógrafo empleado lo 
fue el modelo 920 de Varian Aerograph. 
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Calificación d e  las muestras: Si  bien no 
existe aún consenso internacional en cuanto 
a los criterios, normas y métodos a emplear pa
ra la evaluación de la calidad sanitaria de bival
vos listos para su consumo, hemos recogido aquí 
los de aceptación más generalizada. 

Coliformes fecales: El número más probable 
por 100 g (NMP) no debe ser mayor de 230 pa
ra considerarla satisfactoria; si la cifra es mayor, 
se la toma como condicional. Ambas califica
ciones están sujetas a que los bivalvos proven
gan de áreas que observen las normas sanitarias 
estipuladas por "the National Shellfish Sanita
tion Program" (Ingram, 1974). 

Coliformes totales: El uso de coliformes 
totales como indicadores de contaminación 
fecal ha declinado notablemente. Se ofrecen 
esos datos con el fin de poder comparar nues
tros resultados actuales con los de un trabajo 
anterior (Fernández y Brunker, 1 977). Los 
límites que adoptamos son: 

Satisfactorio NMP < 1 6  000 por 1 00 mI 
Sospechoso NMP 1 6  000 a 1 60 000 por 

1 00 mi 
No satisfactorio NMP > 1 60 000 por 1 00 mI 

según Ingram (1974 , Apéndice 6, pág. 1 85). 

Estafdococos: Varios estados de los EE.UU. 
de N.A. (Speck, 1976) así como el Reino Uni
do (Hall, 1 975) señalan como límite aceptable 
una cifra que sea inferior a 100 estafilococos 
por gramo de alimento. 

Salmonelas: Las mismas referencias anterio
res indican que no es permisible la presencia 
de estas bacterias en alimentos listos para su 
consumo. 

RESULTADOS Y DISCUSION 

En la Figura 1 tenemos una representación 
de los niveles promedio de coliformes totales 
(CT) y de coliformes fecales (CF) encontrados 
en los cocteles de pianguas servidos en cada 
una de las nueve tabernas estudiadas. 

Desde el punto de vista bacteriológico, cada 
una de las determinaciones practicadas arrojó 
resultados que exceden no sólo la norma de CT 
anteriormente empleada sino también la de CF 
de uso contemporáneo. El  resultado menos gra
ve lo encontramos en la taberna No. 6, cuyas 
muestras presentaron un nivel medio de 

250 000 CT Y 1 80 000 CF por 1 00 mI; esto 
significa un exceso de más de 1 6  veces el lími
te para CT y casi 800 veces el de CF. En el otro 
extremo está situada la taberna No. 7, la que 
excede el límite de CT en 900 veces y el de 
CF en más de 50 000. 

Es interesante observar también en la Figura 
1 que hay una correlación entre CF y CT 
bastante estrecha ( r  = 0,94), que va desde el 
100% en 3 de las tabernas hasta un 22% en la 
que más se aleja, obteniéndose una relación 
global de 3 CF por cada 4 CT (75% ). En un 
estudio de "The National Shellfish Sanitation 
Program" Hunt y Springer ( 19�4), encontra
ron, que en aguas que bañan los criaderos de 
bivalvos, la relación de fecales a totales es 
de 1 : 5  (20%). 

En el Cuadro 1 podemos apreciar, además 
de los valores medios de CF para cada taber
na, también el ámbito dentro del que oscila
ron los resultados individuales que constituyen 
cada uno de esos valores promedio. Debemos 
llamar la atención al hecho de que sólo en dos 
tabernas, la No. 3 y la No. 6, encontramos 
muestras con niveles satisfactorios de CF (un 
38 y un 29%, respectivamente) y también 
que sus niveles promedio de CF fueron signi
ficativamente menores (p .:;;; 0.00 1 ,  Prueba t 
de Student) que en las demás. En ninguna de 
las 7 tabernas restantes obtuvimos una sola 
muestra de coctel de piangua de calidad bac
teriológica satisfactoria, lo cual significa que 
el 93% de todas las muestras analizadas en este 
estudio era de calidad no aceptable. 

En los Cuadros 2 y 3 hemos relacionado la 
frecuencia correspondiente a muestras de 
cocteles aceptables con la categoría socio
económica-sanitaria asignada a cada una de 
las tabernas. Empleando ya las normas de 
CF o bien de CT, en ambos casos observa
mos que la categoría B fue la menos mala, 
seguida de la C, quedando en la peor posición 
la categoría A, la que supuestamente cae 
dentro de la categoría económico-sanitaria 
superior. Podemos. observar que la norma de 
CF para calificar alimentos es más severa que 
la de CT, según se desprende de una compara
ción de la frecuencia de muestras consignadas 
como aceptables en los Cuadros 2 y 3 .  

En un trabajo anterior (Fernández y Brun
ker 1 977), en el cual examinamos 1 6  lotes de 
pianguas recién recolectadas procedentes de 
4 áreas geográficas, encontramos una media de 
20.000 CT/ 100 mI y valores individuales distri-
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Fig. 1 Promedios de coliformes totales (CT) y fecales 
(CF) en cocteles de pianguas de 9 tabernas. Los máxi
mos aceptables son 1 ,6 y 1 04/100 m1 para cr y 2,3 
x 1 02/100 mi para CF. 

CUADRO 2 

Niveles de coliformes fecales y frecuencia de 
muestra� aceptables según la categoría 

socio-económica de las tabernas 

Categoría 

A 

B 

C 

NMP/ I OO mi 
+ x 1 03 

5 800 

1 200 

6 700 

Muestras 
Aceptables 

% 

o 
1 3  

9 

buidos en un ámbito de 2 000 a 60 000 CT/ 1 00 
ml. Suponiendo que las pianguas objeto del pre
sente estudio, cuando estaban recién recolecta
das, hubieran tenido un nivel de CT semejante 
al encontrado en el trabaj o anterior, es decir, 
una media de aproximadamente 20 000/ 1 00 
mI, y ahora encontramos que, al momento de 
comerlas, el cliente se enfrenta a un alimento 
que, en promedio, presenta más de 7 500 000 
CT/1 00 mI, entonces el aumento de dicha po
blación bacteriana sería de casi 400 veces. Es 
razonable concluir que condiciones inadecua
das de transporte, desconche, distribución, y 
manipulación y conservación en la taberna 
(Ingram, 1 974), son capaces de empeorar la 
condición original de un producto que no 
era de grado satisfactorio para comenzar. 

Acido acético : Ya avanzada la investigación 
nos llamó la atención que los niveles de conta-

CUADRO 1 

Número más probable de coUformes fecales en cocteles de pianguas 
y frecuencia de muestras aceptables 

Sitio de NMP/100 rnl, NMP/100 rnl Muestras 
Muestreo Ambito x 1 0 ' X x 1 03 - Aceptables 

% 

230. a ;;>  24000 1 1000 O 
70. 1 800 2400 O 

0.02 2800 350 38 
4 4.6 a ;;>  24000 4000 O 
5 0.5 a ;;>  24000 3200 O 
6 0.2 1 60 1 8 0  2 9  

17.  a ;;>  24000 1 2000 O 
8 1 .7  1 6000 2 1 0 0  O 
9 24. a ;;>  24000 1 1 000 O 

Promedio 

General 0.02 a ;;>  24000 5 1 0 0  7.4 

- El nivel máximo aceptable de coliformes fecales es de 0.23 x 1 03/100 mI 

(Ingram, 1 974). 

CUADRO 3 

Niveles de coliformes totales y frecuencia de 
muestras aceptables según la categoria 

socio·económica de las tabernas 

Categoría 

A 

B 

C 

NMP! l OO mi 
+ x 1 03 

9 400 

2 100 

8 200 

Muestras 
Aceptables 

% 

5 

40 

28 

minación que presentaban las muestras prove
nientes de dos tabernas (la No. 3 y la No. 6) 
en cuanto a CT, CF y estafilococos eran signi
ficativamente menores que el promedio de 
todas las muestras. Habiéndose percibido un 
olor a vinagre en una muestra procedente de 
la taberna No. 3, se optó por hacerle croma
tografía de gases al filtrado y, en efecto, se 
detectó ácido acético. De aquí en adelante 
se hizo cromatografía de gases a las 22 mues
tras restantes ;  además de ácido acético, detec
tamos los ácidos propiónico, láctico y sucCÍ
nico. Sin embargo, fueron las muestras de la 
taberna No. 3 las que destacaron por un cante· 
nido promedio de 1 8  meq de ácido acético/ l OO 
mI, en tanto que los cocteles de las demás 
tabernas contenían entre O y 1 .2 meq/ 1 00 ml. 
La concentración de los otros ácidos orgáni
cos mencionados estuvo al nivel de este últi
mo ámbito . 
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CUADRO 4 

Frecuencia de muestras con niveles aceptables de S. aureus en diversas 
tabernas, con indicación de su categoría socio-económica 

Sitio de S. aureus Muestras 
Muestreo X UFC/g Aceptables 

# Categoría de muestra· % 

A 1.500 

A 240 

C 260 O 
A 100 29 

B 100 37 

B 350 O 
C 1 100 1 3  

B 450 O 
C 500 

Promedio 

General 500 

• El máximo nivel aceptable para Staphylococcus Qureus debe ser menor 
de 100 unidades formadores de colonias (UFC) por gramo (Hall, 1975). 

Los bajos niveles de bacterias en las mues
tras de la taberna No. 6 quedaron sin explica
ción, ya que habíamos completado el examen 
del número de muestras anticipado para este 
sitio cuando se inició el estudio cromatográ
fico. 

Dado que el uso de ácido acético en ali
mentos es lícito, la práctica adoptada por la 
taberna No. 3 ha de considerarse dentro de las 
prerrogativas culinarias. 

Estafilococos: Podemos ver en el Cuadro 
4 que sólo 2 de las 9 tabernas presentan un 
promedio de estafilococos aceptable y tam
bién que sólo en 3 de ellas (No. 4, No. 5 Y No. 
7) se obtuvieron muestras con menos de 100 
UFC/gramo, correspondiéndoles una frecuencia 
de 29,37 y 1 3% , respectivamente. El nivel de 
contaminación por Staphylococcus aureus 
exhibe una fluctuación mucho menor entre 
los promedios de cada taberna que la obser
vada al respecto con los coliformes fecales 
(Cuadro 1 )  o con los coliformes totales (no 
se muestran esos datos). Esto y los niveles bas
tante más bajos de los estafilococos nos permi
te sugerir que la contaminación de las pianguas 
con estas bacterias es más reciente , tal vez en 
la etapa del desconche y en la manipulación al 
preparar los cocteles. 

Salmonelas: De las 66 muestras examinadas 
se aislaron 1 03 cepas bioquímicamente compa
tibles con salmonelas ; de éstas, 46 (43%) resul
taron positivas por suero anti-O A-I. Lamenta
blemente, perdimos parte de éstas antes de po
derlas examinar con sueros específicos de gru
po. Con estos últimos reconocimos en mues
tras de la taberna No. 1 ,  2 cepas del grupo A y 

1 del C2; de la taberna No. 4, 1 cepa del gru
po A; de la No. 7, 3 del C2; de la No. 9, 2 del 
B, para un total de 9 aislamientos identificados 
hasta serogrupo. 

Si recordamos que las normas internaciona
les no permiten el más mínimo nivel de conta
minación con bacterias del género Salmonella 
en alimentos listos para consumir (Speck,1976 ; 
Hall, 1 975), aún por este criterio deben ser cali
ficados globalmente los cocteles de pianguas 
como no aptos para el consumo humano. 

No encontramos correlación entre el nivel 
de coliformes fecales en una muestra determi
nada y la presencia de salmonelas. Esto está 
en concordancia con los resultados obtenidos 
por Hood et al. (1 983), los cuales le permiten 
concluir que un bajo nivel de CF es altamente 
indicativo de la ausencia de salmonelas, más 
no así la situación inversa. 

Hemos demostrado que al consumir "cocte
les de pianguas" se está incurriendo en un riesgo 
nada despreciable de contraer alguna de una se
rie de enfermedades trasmisibles por esta vía. 
Es necesario hacer conciencia sobre este tipo de 
situaciones por lo que ellas puedan afectar nues
tra salud pública, así como insistir en que está 
a nuestro alcance implantar medidas razonables 
para corregir problemas como el que nos ocupa. 
Basta trasladar los bivalvos recién sacados de sus 
lechos de fango contaminado a pilas o estan
ques con agua de mar libre de microorganismos 
fecales para que los moluscos se autopurifiquen 
en el transcurso de una a dos semanas (phelps, 
19 1 1 ). Con esto se logra eliminar el primer es
labón en la cadena de contaminación; luego, co
rresponde a la inspección sanitaria verificar que 
las operaciones de transporte, desconche, distri
bución y manipulación y conservación en los 
sitios de consumo de estos mariscos, se ajusten 
a las normas usuales aplicables a alimentos que 
se consumen crudos. 
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RESUMEN 

Para un estudio de la calidad sanitaria de 
moluscos al momento de comerlos, escogimos 
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nueve tabernas de la Ciudad de San J osé dentro 
de aquellas que usualmente tenían a la venta 
"cocteles de chuchecas" (en realidad, de pian
guas), de suerte que representaran tres niveles 
socio-económicos-sanitarios. De ellas adquiri
mos un total de 66 muestras de cocteles para 
su examen bacteriológico por coliformes tota
les y fecales, Staphylococcus aureus y salmo
nelas. 

Solamente un 7% de las muestras resultaron 
ser de calidad apta para el consumo humano. 
No encontramos correlación entre la clasifica
ción sanitaria de las tabernas y la calidad bac
teriológica del producto ofrecido en venta. 
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