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Seafood workers and respiratory disease
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Esta es una revision en la cual se realiza una puesta al dia acerca de las enfermedades
respiratorias alérgicas ocupacionales que presentan los trabajadores de la industria de los
productos del mar.

Durante la fabricacion de conservas de mariscos, pescados y harina de pescado se
generan altos niveles de particulas aerosolizadas provenientes principalmente de los
musculos, visceras, piel y mucina.

Son factores de riesgo importantes para desarrollar estas alergias, la atopia el tabaquismo y
el nivel de exposicion al alérgeno. Los estudios moleculares sugieren la participacion de
otros alérgenos aun no caracterizados ademas de la tropomiosina y para-albumina.

La exposicion a estos productos incluye las actividades de recoleccion, transporte,
preparacion (cocineros, mozos) técnicos de laboratorio, investigadores, preparadores de
alimento para mascotas, a los pulidores de joyas y a los que muelen las conchas para
preparar medicamentos naturales.

La exposicion ocurre principalmente a través de la inhalacion de polvo, vapor y proteinas
generadas durante las actividades de corte, limpieza, coccion y secado.

Las particulas aerosolizadas inhaladas son la via potencial para la sensibilizacion y
desarrollo posterior del asma. Ademas de los alérgenos provenientes de los productos del
mar, estan las endotoxinas contenidas en estos.

El asma ocupacional es la enfermedad respiratoria mas frecuentemente reportada en este
grupo de trabajadores. Se asocia principalmente con los mariscos (4-36%) que con los
pescados (2-8%). También se ven implicados en ésta agentes contaminantes como el
parasito Anisakis, algunas toxinas, proteasas y preservantes.

Ocasionalmente se ha descrito la neumonitis por hipersensibilidad en trabajadores
expuestos al polvo de moluscos como ostras usadas en la industria de joyas y botones.

La mayor prevalencia del asma ocupacional se asocia a la exposicion a aerosoles
originados de los crusticeos que de los moluscos o pescados. Los sintomas empeoran
durante las horas de trabajo, mejoran durante los dias libre y frecuentemente despiertan al
paciente en la noche. La rinitis, conjuntivitis y rash cutaneo habitualmente preceden a los
sintomas respiratorios. Un 7% de los trabajadores que presentan alergia con la ingesta de
mariscos también presentan asma con la inhalacion de éstos.
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Debe documentarse la sensibilizacion ya sea con prick test o IgE especifica lo cual apoya
el diagnostico pero no lo confirma. Un prick test negativo tampoco lo excluye.

La monitorizacién del PEF durante el trabajo y durante las horas libres es un método barato
y sencillo pero debe supervisarse ya que este puede confirmar el diagnostico de asma
ocupacional.

Con respecto a la prevencion, existen medidas sencillas como mejorar la ventilacion lo
que reduce los niveles respirables de aerosoles. También existe cierta evidencia de que
procesar los pescados y marsicos crudos versus cocidos puede ser menos sensibilizante.

Se debe hacer un seguimiento regular de la exposicion especialmente a aquellos
trabajadores de industrias de alto riesgo como las que procesan jaiba y camaron. La
realizacion periodica de cuestionarios breves podria detectar precozmente los sintomas de
alergia y de pesquisarse algun trabajador se debe confirmar el diagnéstico y transferirlo a
un lugar donde el ambiente tenga una menor carga alergénica.
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