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Decomisos d(:_ pr:)duaos delmary
platos preparados superan los 60 kilos

este 2025. Durante este atio se registran 10 casos de intoxicaciones.
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or pérdida de la cadena

P de frio, la falta de pro-

cedencia de los produc-

tos y platos en mal estado la

Seremi de Salud de Atacama

ha decomisado alrededor de

60 (kg) de productos del mar y

platos preparados de distintos

puntos de la region de Ataca-
maalafecha.

El seremi (s} Salud de Ata-
cama, Mauricio Bertoglia Salud
indicd que “los principales in-
cumplimientos al D.S. 977/96,
Reglamento Sanitario de los
Alimentos del Ministerio de Sa-
lud estan relacionados, en ge-
neral, con deficiencias en la
limpieza de utensilios, superfi-
cies de trabajo e infraestructu-
ra, el manejo inadecuado de
residuos domésticos y el alma-
cenamiento incorrecto de ma-
terias primas, como productos
del mar fuera del rango de tem-
peratura permitido”.

El consumo de mariscos
conlleva el riesgo de infeccio-
nes causadas por bacterias del
género Vibrio, en particular Vi-
brio parahaemolyticus, un mi-
croorganismo que puede pro-
vocar enfermedades transmi-
tidas por los alimentos (ETA).
Estas bacterias viven en aguas

8

delos 10 casos de intoxi-
cacion detectados a la fecha
se deben al consumo de ma-
riscos crudos ylos dos res-
tantes son por Salmonella.

marinas y estan especialmen-
te presentes en moluscos bi-
valvos como ostiones, ostras,
almejas y choritos, que pue-
den ser una fuente de infec-
cion para las personas. Si se
consumen crudos o mal coci-
dos, pueden causar intoxica-
ciones consintomas como dia-
rrea, vomitos y dolores abdo-
minales, que pueden variar en
intensidad desde leves hasta
severos.

En cuanto a los pescados,
un riesgo importante es la pre-
sencia de pardsitos. Entre los
madscomunes se encuentran Di-
bothriocephalus latus y Adeno-
cephalus pacificus, dos especies
de gusanos planos que pueden
alojarse en el intestino delgado
de las personas y causar unain-
feccion llamada difilobotriosis.
Esta enfermedad puede provo-
car sintomas como dolor abdo-
minal, diarrea, fatiga y, enalgu-
nos casos, anemia por déficit de
vitamina B12, va que los parasi-
tos absorben los nutrientes

LOS PESCADOS SIEMPRE DEBEN ESTAR EN UN BUEN ESTADO DE CONSERVACION, PARA PREVENIR RIESGOS QUE DERIVEN EN SENDAS INTOXICACIONES.

esenciales del organismo.
También estan los nemato-
dos del género Anisakis, pe-
quefios gusanos que pueden
encontrarse en pescados y
mariscos y causar anisakido-
sis. Si las larvas de estos pari-
sitos llegan al estomago o in-
testino tras ingerir pescado
crudo oinsuficientemente co-
cido, pueden provocar un in-
tenso dolor abdominal, niau-
seas, vomitos y, en algunos ca-
s0s, reacciones alérgicas gra-
ves. Ambas infecciones suelen
estar relacionadas con el con-
sumo de platos como cevi-

ches, sushi o carpaccio.

Otro riesgo relevante es la
intoxicacion escombroide, que
ocurre cuando se consumen
pescados como dorado, jurel,
atiin o bonito que no han sido
refrigerados adecuadamente.
Esta intoxicacion se produce
por laacumulacién de histami-
na, una sustancia que puede
generar sintomas similares a
una reaccion alérgica, como
enrojecimiento de la piel, pica-
zon, dolor de cabeza y dificul-
tad para respirar. La histamina
se forma cuando bacterias pre-
sentes en el pescado descom-

ponen un compuesto natural
llamado histidina, procesoque
ocurre mas rapidamente si el
pescado se mantiene a tempe-
raturas entre 20 y 30 grados
Celsius.

Alafecha, en laregion de
Atacama se registraron ocho
casos de intoxicacién por con-
sumo de mariscos crudos, en
los cuales se confirmo la pre-
sencia de la bacteria Vibrio pa-
rahaemolyticus, un microorga-
nismo que puede provocar
cuadros de diarrea, vomitos y
dolor abdominal. Ademis, se
detectaron dos casos aislados

de infeccion por Salmonella,
aunque no fue posible identifi-
car con certeza elalimento que
caus6 la contaminacion.

Para evitar estosriesgos, es
fundamental comprar maris-
cosy pescados en lugares auto-
rizados, asegurarse de que se-
an almacenados y manipula-
dos correctamente, y preferir
su coccion completa antes de
consumirlos. En el casode pre-
paraciones con pescado cru-
do, se recomienda congelarlo
previamente a temperaturas
adecuadas para eliminar la
presenciade parasitos. 3




