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RESUMEN

El camaron es uno de los mariscos mas populares en México y, por su naturaleza perecedera, es muy
susceptible a la contaminacion bacteriana. Este estudio evalud la presencia de bacterias indicadoras de
higiene (coliformes y enterobacterias) en camaron comercializado en supermercados, pescaderias y mer-
cados tradicionales (Tianguis) de Sonora durante 2025. Los resultados revelaron mayor contaminacion
en tianguis, seguidos de pescaderias y supermercados, lo que indica que las condiciones de manejo y
refrigeracion son factores clave en la calidad microbiolégica del camardn que llega al consumidor.
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SUMMARY

Shrimp is one of the most popular seafoods in Mexico and, due to its perishable nature, is highly suscep-
tible to bacterial contamination. This study evaluated the presence of hygiene indicator bacteria (coliforms
and enterobacteria) in shrimp sold in supermarkets, fish markets, and traditional markets (Tianguis) in
Sonora during 2025. The results revealed higher contamination levels in open-air markets, followed by
fish markets and supermarkets, indicating that handling and refrigeration conditions are key factors in the
microbiological quality of shrimp reaching consumers.
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Introduccion

El camaron es uno de los productos de
pesca mas consumidos en México. Lo en-
contramos en ceviches, cocteles y numero-
sos platillos tradicionales. Sin embargo, pocas
veces nos preguntamos qué ocurre con este
alimento desde que sale de zonas de pesca o
de granjas acuicolas hasta que llega a nuestra
mesa. Durante su transporte, almacenamiento
y venta, el camardn puede entrar en contacto
con bacterias que afectan su calidad e incluso
representar un riesgo para la salud si no se ma-
neja adecuadamente.

Como sucede con otros productos fres-
cos de origen marino o acuaticos, el camarén
se caracteriza por ser altamente perecedero.
Su composicion, rica en agua y nutrientes, fa-
vorece el crecimiento de microorganismos Si
no se mantiene bajo temperaturas de refrigera-
cion adecuadas (alrededor de 4 °C) y practicas
adecuadas de higiene [1]. Cuando el producto
permanece fuera de refrigeracién durante lar-
gos periodos o es manipulado sin las medidas
sanitarias necesarias, puede deteriorarse rapi-
damente y facilitar el crecimiento de bacterias
capaces de provocar enfermedades gastroin-
testinales [2].

A lo largo de la cadena de produccién y
comercializacion, el camardn pasa por diferen-
tes etapas que incluyen su captura o cultivo,
transporte, almacenamiento y venta al consu-
midor final. En cada una de estas fases exis-
te la posibilidad de que el producto entre en
contacto con microorganismos presentes en el
ambiente, en superficies de trabajo o incluso
en las manos de los que lo manipulan [3]

En muchas ciudades del noroeste de Mé-
xico, el camardn se comercializa en distintos
tipos de establecimientos. Algunos consumi-
dores prefieren adquirirlo en supermercados,
donde el producto suele mantenerse en vitri-
nas refrigeradas. Otros lo compran en pes-
caderias o en (tianguis), donde el camaron se
vende fresco y, en ocasiones, directamente so-
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bre hielo [1].

Estas diferencias en la forma de vender
el camaron llevan a una pregunta importante:
i€l lugar donde compramos el camarén influye
en la presencia de bacterias relacionadas con
la higiene y el manejo del producto? Para res-
ponder a esta pregunta se realizé un estudio
enfocado en evaluar la presencia de bacterias
en camaron comercializado en distintos pun-
tos de venta del noroeste de México.

¢ Como se realizé el estudio?

Durante el afio 2025 se recolecto camardn
destinado al consumo humano. Los camaro-
nes se obtuvieron en distintos establecimien-
tos de venta al publico, incluyendo supermer-
cados, pescaderias y tianguis.

Cada muestra recolectada fue trasladada
al laboratorio de alimentos del Instituto Tecno-
l6gico del Valle del Yaqui bajo condiciones de
refrigeracion para evitar alteraciones durante
el transporte. Después, las muestras fueron
analizadas en laboratorio mediante pruebas
microbiologicas. Estas pruebas permiten de-
tectar bacterias presentes en los alimentos y
ayudan a identificar si el camardn estuvo ex-
puesto a malas condiciones de higiene o alma-
cenamiento.

Entre las bacterias evaluadas se encon-
traron los coliformes. Este grupo se utiliza
como sefal de higiene deficiente, ya que pue-
de aparecer cuando los alimentos entran en
contacto con superficies sucias, agua conta-
minada o utensilios mal lavados. Su presencia
indica que el camardn pudo haber sido mani-
pulado bajo condiciones poco higiénicas. Por
otro lado, las enterobacterias forman un grupo
mas amplio de microorganismos cuya detec-
cion suele relacionarse con fallas de higiene
durante etapas como la captura o cultivo, el
transporte, el almacenamiento, la conserva-
cion en hielo y la venta del producto.
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Figura 1. Porcentaje de muestras con crecimiento bacteriano detectado

negativo), es decir, completamente
limpios.

Estas diferencias pueden expli-
carse por las condiciones de almace-
namiento y manipulacion del produc-
to. En muchos mercados el camaroén
permanece expuesto al ambiente
durante varias horas, lo que facili-
ta el contacto con microorganismos
presentes en el aire o en superficies
cercanas (Figura 2). Ademas, la refri-
geracion puede ser menos constante
en comparacion con otros estableci-

en supermercados, pescaderias y tianguis. EI 0 % corresponde a mientos, lo que favorece el crecimien-

muestras sin crecimiento bacteriano observable utilizadas como

refxerencia de control negativo.

El objetivo principal fue conocer qué tan
frecuente era la presencia de estos microorga-
nismos en el camardn disponible en los mer-
cados de venta al publico y analizar si existian
diferencias relacionadas con el tipo de estable-
cimiento donde se adquiri6 el producto.

¢Influye el lugar donde compra-
mos el camarén?

Los resultados mostraron que el lugar
donde se adquiere el camardn puede influir
en su calidad microbioldgica. Las muestras
obtenidas en tianguis presentaron un ma-
yor numero de bacterias indicadoras de hi-
giene. Estas bacterias no siempre causan
enfermedad directamente, pero se utilizan
como senales de que el alimento pudo ha-
ber estado expuesto a contaminaciéon o
manipulacién inadecuada. En segundo lu-
gar, se ubicaron las pescaderias, mientras
que los supermercados mostraron los va-
lores mas bajos (Figura 1). Los niveles de
contaminacién se calcularon observando
cuantas muestras presentaron crecimiento
de bacterias. Como punto de comparacion
para el 0 %, se usaron cultivos sin ningun
crecimiento bacteriano (llamados control
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to de bacterias cuando el producto
permanece a temperaturas superio-
res a las recomendadas.

En contraste, los supermercados suelen
contar con vitrinas refrigeradas, controles de
temperatura mas estables y procedimientos

Figura 2. Imagenes ilustrativas de formatos de comercializacion
de productos pesqueros. A y B: Venta de camardn en tianguis. C
y D: Exhibicion y venta de camaron y otros productos marinos en
pescaderias establecidas.
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Figura 3. Porcentaje de presencia de coliformes y enterobacterias en
muestras obtenidas de supermercados, pescaderias y tianguis.

de manejo mas estandarizados. Estas condi-
ciones contribuyen a reducir la multiplicacién
de bacterias durante la exhibicién del producto
[4]. También es mas comun que el personal re-
ciba capacitacion basica en practicas de higie-
ne, lo que ayuda a disminuir el riesgo de conta-
minacién durante la manipulacién del alimento.

Cuando el camaron no se mantiene a
temperaturas adecuadas, incluso pequenas
cantidades de bacterias pueden multiplicar-
se rapidamente. Sin embargo, es importante
sefalar que la presencia de bacterias en to-
dos los tipos de establecimientos indica que
el riesgo potencial no desaparece completa-
mente en ningun punto de venta [3, 4]. Esto
significa que la seguridad del camaroén para el
consumo depende de varios factores, como
la refrigeracién, la limpieza y la forma en que
el producto es manipulado desde su captura
hasta su venta.

Presencia de bacterias indicadoras
de higiene

En las muestras analizadas se detecto la
presencia de coliformes y enterobacterias en
los distintos puntos de venta evaluados (Figura
3). Los coliformes fueron el grupo bacteriano
mas frecuente, lo cual coincide con diversos
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estudios sobre la calidad microbiolé-
gica de productos pesqueros.

La presencia de estos microor-
ganismos se asocia con superficies
contaminadas y practicas inadecua-
das de manipulacion de alimentos.
También puede estar asociada con el
uso de agua no potable por ejemplo
en la fabricacion del hielo utilizado
para conservar el camarén, también
puede estar asociada con deficien-
cias en las condiciones de limpieza
durante el procesamiento o la venta
del producto.

Las enterobacterias también estuvieron
presentes en varias muestras analizadas. Este
grupo incluye diferentes bacterias que pueden
aparecer en alimentos cuando existen fallas en
la limpieza, en la manipulaciéon o en las con-
diciones de almacenamiento. La deteccidn de
estas bacterias sugiere que el producto pudo
haber estado expuesto a condiciones que fa-
vorecen la contaminacion microbiana [5, 6].

Aunque la presencia de estos microor-
ganismos no significa necesariamente que el
alimento cause enfermedad, si indica que es
importante mejorar las condiciones de higiene
durante su manejo y comercializacién, espe-
cialmente en etapas como el transporte, la ex-
hibicién y la venta al consumidor final.

Recomendaciones para un consumo
seguro de camarones

Los resultados del estudio muestran que
la calidad microbioldgica del camardén puede
variar dependiendo de las condiciones de ma-
nejo y del lugar donde se comercializa. Por esta
razon, tanto los vendedores como los consu-
midores desempenan un papel importante en
la prevencion de enfermedades transmitidas
por alimentos. Aunque el producto provenga
de una zona de produccién reconocida, facto-
res como el tiempo de exposicidon al ambiente,
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la temperatura de almacenamiento y la forma
en que se manipula pueden influir en su cali-
dad final [5, 6].

Para reducir riesgos se recomienda com-
prar camardén que se encuentre bien refrigera-
do o conservado en hielo, evitar productos con
olores desagradables o apariencia deteriora-
da, mantener el camardn refrigerado hasta su
preparacion y cocinarlo completamente antes
de consumirlo. También es importante obser-
var las condiciones del establecimiento donde
se adquiere el producto. La presencia de hie-
lo limpio, vitrinas refrigeradas y superficies de
trabajo ordenadas puede ser un buen indicio
de que el alimento se maneja bajo condiciones
adecuadas [3].

Es recomendable transportar el produc-
to en el menor tiempo posible hasta el hogar
y mantenerlo refrigerado si no se va a cocinar
inmediatamente. En climas calidos, como los
que predominan en muchas regiones del no-
roeste de México, los alimentos perecederos
pueden deteriorarse con mayor rapidez cuan-
do permanecen fuera de refrigeracion durante
periodos prolongados. Por ello, es conveniente
colocar el camaron en refrigeracion tan pronto
como sea posible después de su compra.

Ademas, en los puntos de venta es fun-
damental mantener buenas practicas de hi-
giene, como la limpieza de superficies, el la-
vado frecuente de manos y el uso adecuado
de utensilios para evitar la contaminacién cru-
zada entre alimentos. La capacitacién de los
manipuladores de camarén y el uso de agua
limpia para el lavado de productos y utensilios
también contribuyen a reducir la presencia de
microorganismos [4, 6]. La combinacién de es-
tas medidas, tanto en la venta como en el ho-
gar, ayuda a disminuir los riesgos asociados al
consumo de productos del mar y favorece que
el camaron llegue a la mesa del consumidor en
mejores condiciones de calidad e inocuidad.

Asimismo, promover una mayor cultu-
ra de inocuidad alimentaria entre vendedores
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y consumidores puede contribuir a mejorar
la calidad de los alimentos disponibles en el
mercado. Acciones sencillas, como mantener
el producto a temperaturas adecuadas y evitar
su manipulacién innecesaria, pueden marcar
una diferencia importante en la seguridad del
camaron que finalmente llega al plato del con-
sumidor.

Conclusiones

Este estudio muestra que el camardn co-
mercializado en el noroeste de México puede
presentar bacterias indicadoras de higiene como
coliformes y enterobacterias. La deteccion fue
mayor en tianguis, seguida de pescaderias y su-
permercados.

Estos resultados sugieren que las condi-
ciones de manipulacion, almacenamiento y re-
frigeracion influyen en la calidad microbiologica
del producto. Fortalecer las practicas de higiene
y mantener la cadena de frio durante la comer-
cializacion del camaron son medidas clave para
garantizar alimentos mas seguros para el consu-
midor y mejorar la calidad de los productos del
mar disponibles en el mercado.

Estos hallazgos muestran la importancia
de que consumidores y vendedores mantengan
practicas adecuadas de higiene y refrigeracion
durante la compra, almacenamiento y manejo
del camarén. Acciones simples, como conser-
var el producto en hielo o refrigeracién continua
y evitar la exposicidén prolongada al ambiente,
pueden contribuir significativamente a disminuir
los riesgos de contaminacion bacteriana
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