
1

Rev Inv Vet Perú 2024; 35(5): e27092
https://doi.org/10.15381/rivep.v35i5.27092

1 Escuela de Medicina Veterinaria, Facultad de Recursos Naturales y Medicina Veterinaria, Universi-
dad Santo Tomás, Viña del Mar, Chile

2 Escuela de Medicina Veterinaria, Facultad de Recursos Naturales y Medicina Veterinaria, Universi-
dad Santo Tomás, Talca, Chile

* Autor de correspondencia: Alvaro Machuca; alvaromachucana@santotomas.cl

Recibido: 18 de diciembre de 2023
Aceptado para publicación: 10 de agosto de 2024
Publicado: 31 de octubre de 2024

©Los autores. Este artículo es publicado por la Rev Inv Vet Perú de la Facultad de Medicina Veterinaria,
Universidad Nacional Mayor de San Marcos. Este es un artículo de acceso abierto, distribuido bajo los
términos de la licencia Creative Commons Atribución 4.0 Internacional (CC BY 4.0) [https://
creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.es] que permite el uso, distribución y reproducción en cual-
quier medio, siempre que la obra original sea debidamente citada de su fuente original

Descripción de la migración parasitaria de anisákidos en merluza
común (Merluccius gayi gayi)

Description of parasitic migration of anisakids in common hakes
(Merluccius gayi gayi)

A. Machuca1*, A. Zúñiga2

RESUMEN

La anisakidosis, dentro del enfoque «One Heath», se considera una zoonosis debida
al consumo crudo o insuficientemente cocido de pescado infestado con larvas anisákidas.
El objetivo de este estudio fue analizar la vitalidad de larvas anisákidas y su capacidad de
migración en el hospedero. Con una muestra de 180 merluzas recién extraídas, se forma-
ron tres grupos similares, manteniendo los especímenes por 24, 48 y 72 h en almacena-
miento bajo refrigeración. La prevalencia de anisákidos en la cavidad celómica fue de
100%. El grado de vitalidad parasitaria para los tres días disminuyó a medida que aumen-
taron las horas de almacenamiento; sin embargo, no implicó la muerte de las larvas,
manteniéndose el riesgo de infección del consumidor.
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ABSTRACT

Anisakidosis, within the «One Heath» approach, is considered a zoonosis due to the
consumption of raw or undercooked fish infested with anisakid larvae. The aim of this
study was to analyse the vitality of anisakid larvae and their migration capacity in the
host. A total 180 freshly extracted hakes was used. Three similar groups were formed,
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keeping the specimens for 24, 48 and 72 h in refrigerated storage. The prevalence of
anisakids in the coelomic cavity was 100%. The degree of parasitic vitality for the three
days decreased as the hours of storage increased; however, it did not imply the death of
the larvae, maintaining the risk of infection for the consumer.

Key words: anisakid, parasitic vitality, migration, One Heath

INTRODUCCIÓN

Se observa un incremento del consumo
de pescado en Chile, explicado en gran parte
por los beneficios otorgados por este tipo de
alimento para la salud de las personas
(Valenzuela A y Valenzuela R, 2014). Dentro
de este grupo se encuentran la merluza co-
mún (Merluccius gayi gayi), la merluza aus-
tral (Merluccius australis), la reineta (Bra-
ma australis), el congrio dorado (Genyp-
terus blacodes) y la sierra (Thyrsites atun);
sin embargo, corresponden a peces que pre-
sentan una alta carga parasitaria con
nematodos (Torres et al., 2014) pertenecien-
tes los géneros Anisakis, Pseudoterranova
y Contracaecum (Osanz, 2001), los cuales
son reconocidos en salud pública como cau-
santes de importantes cuadros de intoxica-
ción alimentaria (Suzuki et al., 2021).

Estos parásitos normalmente habitan en
el sistema gastrointestinal de peces, pero
cuando existe pérdida de la homeostasis del
hospedero, el parásito migra hacia la muscu-
latura, donde finalmente se enquista asegu-
rando la continuidad de su ciclo biológico (Gea,
2015). Además de su cubierta cuticular, el
quiste tiene la cualidad de otorgar una gran
protección al parasito, resistiendo condicio-
nes de estrés como refrigeración, congela-
ción, y cocción, pudiendo ser encontrado más
tarde en preparaciones gastronómicas, cau-
sando finalmente en el humano la enferme-
dad de transmisión alimentaria denominada
anisakidosis (Baird et al., 2014).

La anisakidosis presenta tres formas
clínicas: la gastroentérica, que corresponde a
la forma más subdiagnosticada debido a sig-
nos clínicos inespecíficos y fácilmente
confundibles con otras patologías gástricas
(Fujikawa et al., 2018); la forma crónica, en
donde la larva L3 comienza con la penetra-
ción y posterior migración desde el sistema
gastrointestinal hacia otros órganos (Mattiucci
et al., 2017) y, finalmente, la forma alérgica
asociada a un agente etiológico en específi-
co, el cual corresponde a Anisakis simplex
que posee compuestos proteicos termoesta-
bles (Verga et al., 2017), en donde la signos
pueden verse de 5 a 26 h pos-consumo, ma-
nifestando desde cuadros clínicos de urtica-
ria hasta shock anafiláctico (Jofré et al.,
2008). Se dispone de estudios que han des-
crito la capacidad de migración de larvas L3
de anisákidos en la anchoveta europea
(Engraulis encrasicolus) (Cipriani et al.,
2016) y estudios de motilidad (in situ) y mi-
gración in vitro a diferentes temperaturas
(Guan et al., 2021).

Debido a la información descrita y a la
escasa descripción de estos procesos en un
pescado tan consumido en Chile como la
merluza común, es que se requiere determi-
nar la potencial capacidad de migración pa-
rasitaria de anisákidos extraídos de estos pe-
ces bajo la forma refrigerada a distintos tiem-
pos, así como observar este proceso en mús-
culos de pescado dispuestos a temperatura
ambiente.
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MATERIALES Y MÉTODOS

Muestras

El estudio fue de tipo descriptivo, trans-
versal y exploratorio. Se determinó un tama-
ño muestral por conveniencia de 180 merlu-
zas (Merluccius gayi gayi), que fueron ad-
quiridas directamente desde botes pescado-
res de la caleta de Duao en la región del
Maule, además de una reineta (Brama
australis) y un congrio dorado (Genypterus
blacodes), en estado fresco y sin eviscerar.
Todos fueron refrigerados en forma inmediata
a su adquisición. Se estimó un peso promedio
de 500 g y un largo promedio de 30 cm para
las merluzas, distribuidas en tres grupos simi-
lares, para su evaluación a las 24, 48 y 72 h
de almacenamiento en refrigeración (4 °C)
desde el momento de su captura, respectiva-
mente.

Extracción de Larvas de Anisákidos

Cada merluza fue inspeccionada visual-
mente en forma detallada. Se realizó una in-
cisión desde el opérculo a la cola para conta-
bilizar los parásitos hallados en cavidad
celómica. Posteriormente, en la musculatura
epiaxial e hipoaxial se realizaron diversos
cortes en forma de filete de no más de 5 mm
de espesor en busca de la presencia de lar-
vas. Cada larva extraída fue sometida a una
prueba de vitalidad mediante la observación
de la movilidad espontánea y con la
estimulación directa con la ayuda de una pin-
za Adson. La vitalidad fue clasificada como:
«0» sin movilidad, «+» presenta movilidad y
«++» presenta clara movilidad.

Análisis de Datos

Los datos asociados a la presencia de
larvas de anisákidos en las merluzas fueron
presentados a través de los indicadores des-
critos por Bush et al. (1997):
- Prevalencia: medida de frecuencia que

corresponde a fracción de peces con lar-
vas de anisákidos (número peces positi-
vos / total de peces examinados x 100),

- Intensidad media que corresponde al pro-
medio de larvas considerando el total de
peces positivos,

- Abundancia media definida como el pro-
medio de larvas en el total de peces exa-
minados, con o sin larvas.

Para comparar las cargas parasitarias
totales presentadas en las diferentes horas
de almacenamiento en refrigeración, así como
el número de larvas para un determinado gra-
do de vitalidad se utilizó el análisis de varianza.
Para establecer si existe alguna relación en-
tre el tiempo de almacenamiento en refrige-
ración y el grado de vitalidad de las larvas
halladas en cavidad celómica se utilizó el es-
tadístico de Chi cuadrado, en ambos casos
con un 95% de intervalo de confianza.

La capacidad de invasión de las larvas
de anisákidos con vitalidad «++», obtenidas
de merluzas con distintos tiempos de alma-
cenamiento se compraró con la capacidad de
invasión en músculos de otras especies de
pescados y a temperatura ambiente. Para
esto, se dispuso de un vaso precipitado con
un trozo de músculo de merluza, otro con
reineta y otro con congrio. Cada trozo mus-
cular no tenía un espesor mayor a 2 cm y
sobre estos se pusieron 10 larvas L3 que fue-
ron dejados a temperatura ambiente por 24 h
para evaluar la capacidad de invasión y pos-
terior grado de vitalidad.

RESULTADOS

Prevalencia parasitaria

Las 180 merluzas presentaron parási-
tos en cavidad celómica. En el primer día de
estudio con 24 h de almacenamiento se en-
contró una prevalencia de larvas L3 de
anisákidos en músculo de 21.7% (13 de 60
merluzas). En forma similar, con 48 h de al-
macenamiento 7 de 60 (12%) presentaron
anisákidos y con 72 h se encontraron 5 de 60
(8.3%) merluzas con anisákidos en muscula-
tura. En estos casos se observó al menos una
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larva incrustada en el tejido muscular, indi-
cando una disminución de esta frecuencia de
positivos en la medida que aumenta el tiempo
de almacenamiento del pescado en refrige-
ración (Cuadro 1).

Un total de 3454 larvas L3 fueron ex-
traídas de todas las merluzas en los tres días
del estudio, de las cuales 3416 estaban en
cavidad celómica y 38 incrustadas en mus-
culatura (Cuadro 3). Los datos de intensidad
y abundancia media para las larvas halladas
en cavidad celómica no presentaron mayor
variabilidad; sin embargo, estos valores en
músculo fueron disminuyendo con las horas
de almacenamiento del pescado, lo que signi-
fica que no solo el número de pescados posi-
tivos con larvas en músculo disminuye, sino
que también el número de larvas en este teji-
do disminuye. El valor de abundancia dismi-
nuye en músculo hasta 4 veces desde el al-
macenamiento de 24 a 72 h (Cuadro 2).

El total de los pescados presentaron pa-
rásitos en cavidad celómica, independiente del
tiempo de almacenamiento en refrigeración
usado en este estudio. En cuanto a la preva-
lencia en musculatura, en el primer día de
estudio se alcanzó 21.7%, para el segundo
día 12% y para el tercer día en el 8.3% del
total de peces. En estos casos se observó al
menos una larva incrustada en el tejido mus-
cular, indicando una disminución en la medi-
da que aumenta el tiempo de almacenamien-
to del pescado en refrigeración (Cuadro 1).
Los datos de intensidad y abundancia media
para las larvas halladas en cavidad celómica
no presentan mayor variabilidad; sin embar-
go, estos valores en músculo fueron disminu-
yendo con las horas de almacenamiento del
pescado, lo que significa que no solo el nú-
mero de pescados positivos con larvas en
músculo disminuye, sino que también el núme-
ro de larvas en este tejido disminuye. El valor
de abundancia disminuye hasta 4 veces desde
el almacenamiento de 24 a 72 h (Cuadro 2).

Cuadro 1. Número de larvas halladas en cavidad celómica y músculo de merluzas (Merluccius gayi 
gayi) extraídas a distintos tiempos de almacenamiento en refrigeración 

 

Almacenamiento en 
refrigeración (h) 

Pescados 
examinados 

Cavidad celómica Músculo 

Positivos % Positivos % 

24 60 60 100 13 21.7 
48 60 60 100 7 11.7 
72 60 60 100 5 8.3 

Total 180 180  25  

 
 

Cuadro 2. Datos de intensidad y abundancia media de larvas de acuerdo con los tiempos de 
almacenamiento en refrigeración 

 

Almacenamiento 
en refrigeración 

(h) 

Cavidad celómica Músculo 

Larvas 
extraídas 

Intensidad 
media 

Abundancia 
media 

Larvas 
extraídas 

Intensidad 
media 

Abundancia 
media 

24 1,040 17.3 17.3 24 1.85 0.40 
48 1,302 21.7 21.7 7 1.29 0.15 
72 1,074 17.9 17.9 5 1.00 0.08 

Total 3,416 19.0 19.0 36 1.52 0.45 
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Vitalidad parasitaria

El número de larvas sin vitalidad («0»)
en cavidad celómica aumentó con las horas
de almacenamiento; en tanto que las larvas
vitales «+» y «++» disminuyeron en número
en la medida que aumentaba el tiempo de al-
macenamiento en refrigeración (Cuadro 3).

En el caso de la vitalidad de las larvas
incrustadas en musculatura, se observó que
hubo diferencias entre las medias de cargas
parasitarias con vitalidad «++» al aumentar
el tiempo de almacenamiento en refrigera-
ción (p<0.001), indicando que el número de
larvas en músculo va disminuyendo con el
tiempo, y que en el estudio se presentó a las
48 h de almacenamiento en refrigeración
(Cuadro 3). Asimismo, se pudo observar una
asociación estadística negativa (p=0.0001)
entre la vitalidad de las larvas halladas en
cavidad celómica con las horas de almace-
namiento en refrigeración de las merluzas.

Capacidad de invasión en distintos trozos
musculares

Debido a que los pescados son expues-
tos en muchas ocasiones a temperatura am-
biente para su venta, se evaluó si las larvas
de anisákidos logran mantener su capacidad
de invasión en músculo en esas condiciones
ambientales. Para esto, las larvas con vitali-
dad «++» extraídas del primer grupo de pes-

cados almacenados en refrigeración fueron
puestas en la superficie de trozos muscula-
res de tres especies de pescado, encontran-
do que luego de 24 h a temperatura ambiente
al menos una larva de un total de 10 fue ca-
paz de penetrar el tejido muscular de merlu-
za y congrio, mas no así el trozo muscular de
reineta.

Al utilizar larvas «++» en pescados con
48 h de almacenamiento en refrigeración, se
observó que 2 larvas de un total de 10 pene-
traron el tejido muscular del trozo de merluza
y de congrio, mas no así el de reineta. Por
último, al utilizar larvas de 72 h de almacena-
miento se encontró que 3 larvas de 10 inva-
dieron el trozo muscular de merluza y sólo
una en congrio y una en reineta. Estos resul-
tados, por una parte, sugieren que la capaci-
dad de invasión de las larvas aún se mantie-
ne hasta 72 h de almacenamiento en refrige-
ración y, que en condiciones ambientales esta
migración se hace más efectiva; por otra par-
te, estos resultados sugieren que puede exis-
tir cierta interacción benéfica del parásito con
el músculo de merluza, mas no así con la del
de congrio o reineta.

DISCUSIÓN

La prevalencia parasitaria obtenida para
cavidad celómica concuerda con los datos
mostrados por Silva et al. (2020) y Muñoz-

Cuadro 3. Clasificación del grado de vitalidad para larvas extraídas de cavidad celómica y 
encontradas en musculatura de merluza común (Merluccius gayi gayi)  

 

Almacenamiento en 
refrigeración (h) 

Grado de vitalidad parasitaria en larvas de 
cavidad celómica 

Grado de vitalidad parasitaria en 
larvas de músculo 

0 + ++ Total 0 + ++ Total 

24 168 444 428 1,040 0 4 20 24 
48 539 531 232 1,302 0 3 6 9 
72 558 373 143 1,074 0 0 5 5 

Total 1,265 1,348 803 3,416 0 7 31 38 

“0” sin movilidad, “+” presenta movilidad, “++” presenta clara movilidad 
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Caro et al. (2022), quiénes indican que la
merluza común presenta una gran infestación
de larvas de anisákidos. Por otro lado, Pardo
et al. (2007) reportaron 97.1% de prevalen-
cia de estas larvas en Salminus affinis en
Colombia, lo que muestra la gran adaptabili-
dad de este tipo de nematodo, tanto a nivel
de hospedero como de medio ambiente.

En cuanto a la prevalencia parasitaria
en la musculatura, los resultados indican que
al cabo de 72 h de almacenamiento en refri-
geración hubo escasa migración a este tejido
desde la cavidad celómica. Estos datos de
prevalencia en musculatura son similares a
los encontrados por Cattan y Carvajal (1984)
en merluza común (M. gayi gayi) con un
6.6% y por Torres (2013) en merluza austral
(Merluccius australis) con 9.6%; resulta-
dos muy dispares de los encontrados por
Madrid et al. (2016) y Silva et al. (2020) con
prevalencias en musculatura sobre el 20%.

Se indicaba que no existe migración de
larvas a musculatura en merluza chilena (Car-
vajal et al., 1979) y que incluso el almacena-
miento a temperaturas de refrigeración o
ambiental no influyen en esta migración
(Cattan y Carvajal, 1984). Sin embargo, en el
presente estudio se pudo observar que hubo
menor migración cuando las merluzas chile-
nas se almacenaron más tiempo a tempera-
tura de refrigeración, tal como lo evidenció
Karl et al. (2011) al estudiar migraciones al
musculo a temperaturas de refrigeración en
especies salmonideas en Alaska. Reciente-
mente, Cipriani et al. (2024) indicaron que la
temperatura y el tiempo de almacenamiento
juegan un rol importante en la migración post
mortem y que se prevendría con temperatu-
ras de almacenamiento menores a 2 °C.

Cabe destacar que, tanto la vitalidad
como supervivencia larval están dadas por el
tipo de almacenamiento del pescado. La re-
comendación es el almacenamiento por con-
gelación, -24 °C por 24 h (Gea, 2015), sin
embargo, en los hogares no siempre esto es
posible ya que los refrigeradores domésticos
solo alcanzan -18 °C y más crítico aún se hace

cuando los pescados son vendidos en ferias
libres sin métodos de refrigeración. Durante
las primeras 48 h de almacenamiento a tem-
peratura de refrigeración se pudo constatar
que aún había una gran cantidad de larvas
vitales en la cavidad celómica. En el múscu-
lo, la vitalidad parasitaria se estaría mante-
niendo a partir de las 48 h, lo cual podría ex-
plicarse por su resistencia a la inmunidad del
hospedero (Nieuwenhuizen, 2016).

Los resultados obtenidos en el presente
estudio podrían no ser conclusivos debido al
tamaño muestral utilizado; sin embargo, con-
cuerdan con la evidencia de que la tempera-
tura ambiental sería un factor importante en
la migración de las larvas L3 desde cavidad
celómica a músculo, como se pudo eviden-
ciar usando cortes musculares de merluza
chilena, reineta y congrio. Cipriani et al.
(2024) indican que, a pesar de factores tales
como temperatura y tiempo de almacenamien-
to, las diferencias observadas de movilidad
de anisakidos post mortem en diferentes es-
pecies de hospederos son atribuibles a las
interacciones específicas hospedero-parasito.
A partir de esto, se puede decir que dada la
escasa literatura sobre la capacidad de inva-
sión de las larvas de los anisákidos, se re-
quiere estudiar estas interacciones hospede-
ro-parásito, especialmente desde un enfoque
molecular, ya sea genómico o proteómico.

CONCLUSIONES

 La prevalencia parasitaria en cavidad
celómica de merluza común en la Re-
gión del Maule, Chile, es del 100%, mien-
tras que la prevalencia parasitaria de mus-
culatura alcanzó el 13.8%.

 A medida que aumentan las horas de al-
macenamiento a temperatura de refri-
geración, disminuye paulatinamente la
vitalidad parasitaria de las larvas extraí-
das de la cavidad celómica de merluza
común, especialmente a partir de las 48
horas, sugiriendo ser la causa de la baja
migración al músculo del pescado.
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