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La keriorrhea consiste en la emision de un liquido anaranjado y oleoso por las heces que puede ocurrir
traslaingesta de algunos pescados, como el pez mantequilla. El cuadro clinico suele aparecer entre una
hora y tres dias tras la ingesta del pescado y consiste en la emision de ese liquido como “aceite de
mejillones” por las heces. No asocia alteracion del ritmo deposicional y no precisa tratamiento

Keriorrhoea, an uncommon condition
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Abstract

INTRODUCCION

Keriorrhoea is the elimination of an orange oily fluid with bowel movements that can appear after
eating some species of fish, like butterfish. Symptoms can develop between 1 hour and 3 days after fish
intake and consists of the leakage of this orange oily fluid (like canned mussels oil) from the stool
without changes in bowel movement frequency and does not require specific treatment.

CASO CLINICO

La keriorrhea o keriorrea es una entidad clinica que
consiste en laemision por via rectal de una sustan-
cia liquida oleosa anaranjada tras la ingesta de
ciertos pescados de la familia Gempylidae, ricos en
ésteres cerosos no digeribles*?. No produce una
verdadera diarrea, ya que no se acelera el transito
ni aumenta la pérdida de agua, y no suele asociar
otra sintomatologia. Los episodios son autolimita-
dos y carecen de gravedad, pero pueden generar
angustia y motivar consultas en los servicios de
urgencias.

Se presenta el caso de una nina de 4 afios sin ante-
cedentes personales de interés que consulta en el
Servicio de Urgencias por un episodio aislado de
emision rectal de una secrecion oleosa anaranjada
(“como aceite de mejillones en lata”) al realizar es-
fuerzo defecatorio, con goteo y manchado poste-
rior de la ropa interior (Figura 1). Refieren deposi-
ciones segun el patréon habitual, sin asociar
deposiciones diarreicas, vomitos, dolor abdominal
ni ninguna otra sintomatologia intercurrente. No
ha tenido episodios similares previos ni describen
clinica en otros miembros de la familia.
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Figura 1. Secrecion oleosa anaranjada

La paciente esta estable, con constantes y explora-
cion fisica dentro de la normalidad. En la region
perianal y ropa interior se objetivan restos escasos
de la secrecion oleosa anaranjada descrita.

Se interroga a la familia sobre la alimentacion en
los dias previos y confirman la ingesta de pescado
el dia anterior, sin saber concretar cual.

Dada la clinica compatible y el antecedente de
ingesta de pescado, se establece diagnostico de
keriorrhea, cuadro benigno y autolimitado, que
permite dar el alta a domicilio sin precisar pruebas
complementarias ni tratamiento. No vuelve a
reconsultar por este motivo.

DISCUSION

El comunmente denominado pez mantequilla per-
tenece a la familia de los gempilidos (Gempylidae),
comercializados como escolares'. Habitan en
océanos tropicales y subtropicales, en aguas tem-
pladas a grandes profundidades. Este tipo de peces
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tienen un 14-25% de lipidos, de los cuales, mas de
un 90% son ésteres cerosos (con mayor concentra-
ciénen las partes proximas a la piel y a la cola), que
el aparato digestivo humano no es capaz de digerir
por no disponer de lipasa especifica®*>. Ademas,
estos ésteres son resistentes a las temperaturas de
coccién y tienen un bajo punto de fusion, siendo
liquidas a la temperatura corporal, por lo que lle-
gan al recto en forma de aceite con efecto laxante,
produciendo la emision e incontinencia de esta
sustancia caracteristica anaranjada, descrita en la
literatura como “aceite de mejillones en lata” o
“aceite de freir chorizo”. En la mayoria de los casos
se trata del Unico sintoma, siendo un cuadro clini-
co benigno y autolimitado, que en los casos mas
graves puede asociar dolor abdominal, nauseas y
vomitos, y durar hasta dos dias. El cuadro se produ-
ce entre una horay tres dias después de la ingesta,
siendo el tiempo medio de 12 horas. La cantidad
ingerida, el proceso de cocinado y la susceptibili-
dad individual parecen determinar la aparicion de
la clinica®®”’.

El consumo de este tipo de pescado se ha asociado
también a casos de cuadros pseudoalérgicos, ya
que contienen altos niveles de histidina que pue-
den transformarse en histamina en condiciones
precarias de conservacion o manipulacion. Se pro-
ducen sintomas clinicos tipicos de la liberacion de
histamina, como prurito faringeo, eritema o urti-
caria, cefalea, mareo o sintomas gastrointestina-
les, que aparecen entre pocos minutos y una hora
después de la ingesta. Suele tratarse de cuadros
leves y autolimitados, pudiendo precisar atencion
urgente u hospitalizacion en algunos casos. Este
cuadro se ha relacionado con el consumo de otros
pescados (atun, sardina, caballa) y es una entidad
diferente de |a keriorrhea.

Las dos principales especies causantes de keriorrhea
son: el Lepidocybium flavobrunneum, comercializado
como escolar negro o chino, y el Ruvettus pretiosus,
comercializado como escolar clavo o rasposo, llima,
lima o cochinilla®?. Debido a los brotes epidemio-
l6gicos declarados, su venta esta regulada e inclu-
so prohibida en paises como Italia y Japon®®. En
Espafa, se ha utilizado en |a elaboracion de cocina



japonesa (sushide atun blanco) y se han notificado
diferentes alertas alimentarias a causa de un eti-
quetado incorrecto o fraudulento de estas espe-
cies de escolar que fueron comercializadas como
mero o rodaballo®6#10,

La normativa vigente adoptada por la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria establece que
solo se pueden comercializar envasados y debida-
mente etiquetados (nombre cientifico y comun),
informando al consumidor sobre el modo de pre-
paracion adecuado y el riesgo relacionado con la
presencia de sustancias con efectos adversos gas-
trointestinales. La Agencia Nacional de Seguridad
Alimentaria y Nutricion elaboré un documento
para el consumidor en el que explica los riesgos de
la ingesta, la normativa vigente, las denominacio-
nes comerciales aceptadas en Espafiay los consejos
de cocinado para la minimizacion de riesgos. Se re-
comienda la retirada de |a piel y grasas visibles pre-
viamente a su elaboracion, asi como métodos de
cocinado que reduzcan al maximo el contenido
graso, como el uso de parrillas, y no utilizar nunca
los sobrantes de la sartén nilos caldos de coccion**.

Portanto, la keriorrhea es un cuadro relacionado con
la ingesta de ciertos pescados, posiblemente infra-
diagnosticado debido a la benignidad y brevedad de
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