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Recomendaciones para evitar
intoxicaciones por pescados y
mariscos en Semana Santa

Se acerca Semana Santa, fecha
en la que los chilenos aumentan
significativamente el consumo
de pescados y mariscos. Si bienes-
tos alimentos Lienen un gran ni-
mero de beneficios para el orga-
nismo, si no son manipulados,
preparadosy conservados de ma-
neracorrecta, se pueden producir
molestias y peligrosas intoxica-
ciones.

Segun la doctora Eliana Reyes,
nutrigloga y directora de la Es-
cuela de Nutricidn de la Universi-
dad de los Andes, hay que evitar
consumir productos crudos y
mantenerlos refrigerados.

“Enesta fecha es posible obser-
var unaumento enel nimero de
personas intoxicadas por el con-
sumo de estosalimentos. Paraevi-
tar estas intoxicaciones es reco-
mendable consumir estos pro-

ductos cocidos y que en su trans-
porte y conservacion se haya
mantenido la cadena de frio, esto
debido a que bacteriasque produ-
cen toxinas proliferan enlacarne
de los pescados si éstos no han si-
do conservados en frio o toxinas
presentes en las algas proliferan
en los mariscos bivalvos”, dijo la
doctora Reyes.

En esa misma linea, la especia-
lista agrego que “las intoxicacio-
nes por el Vibrio Parahemolitico
handisminuido mucho en Chile
ya que se conoce su mecanismo
de transmisidn que es principal-
mente por el consumo de maris-
cos crudos o mal cocidos y por
contaminacion cruzada, es decir,
manipulacién incorrecta de ma-
riscos. La principal recomenda-
cidn es siempre cocinar estos ali-
mentos”.

Ademds, la nutridloga entregd
recomendaciones para comprar
productos marinos.

Frimero, elegir productoscon-
servados en abundante hielo; se-
gundo, los pescados y mariscos
congelados no deben tener as-
pectooaroma desagradable; ter-
cero, la carne debe esta firme y
eldstica; cuarto, las escamas de-
benestar bienadheridasal cuer-
po y brillantes, y finalmente los
mariscas se deben cerrar al tac-
to, lo que indica que estdn vivos
y en buen estado.

Las intoxicaciones alimenti-
cias presentan diversos sinto-
mas, entre ellos nduseas, vomi-
tos, dolor abdominal, diarrea, ce-
falea, fiebre v en casos mds gra-
ves puede incluir enrojecimien-
to de la piel y problemas para
respirar.




