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RECOMENDACIONES PARA EVITAR INTOXICACIONES
POR PESCADOS Y MARISCOS EN SEMANA SANTA

e acerca Semana Santa,
S fecha en la que los chile-

nos aumentan significati-
vamente el consumo de pesca-
dos y mariscos.

Si bien estos alimentos tie-
nen un gran nimero de bene-
ficios para el organismo, si no
son manipulados, preparados
y conservados de manera co-
rrecta, se pueden producir
molestias y peligrosas intoxi-
caciones.

En este escenario lo mini-
mo es preguntarse {cuales son
las precauciones que debemos
tomar a la hora de comprar,
preparary consumir pescados
Yy mariscos?

Segiinladoctora Eliana Re-
yes, nutriologa y directora de
la Escuela de Nutricion de la
Universidad de los Andes, hay
que evitar consumir produc-
tos crudos y mantenerlos refri-
gerados.

“En esta fecha es posible
observar unaumento en el ni-
mero de personas intoxicadas
por el consumo de estos ali-
mentos. Para evitar estas into-
xicaciones es recomendable
consumir estos productos coci-
dos y que en su transporte y
conservacion se haya manteni-
do la cadena de frio, esto debi-
do a que bacterias que produ-
cen toxinas proliferan en la car-

ne de los pescados si éstos no
hansido conservados en frio o
toxinas presentes en las algas
proliferan en los mariscos bi-
valvos”, dijo la doctora Reyes.
En esa misma linea, la es-
pecialista agregd que “las into-
xicaciones por el Vibrio Para-
hemelitico han disminuido
mucho en Chile ya que se co-
noce su mecanismo de trans-
mision que es principalmente
por el consumo de mariscos
crudos o mal cocidos y por
contaminacion cruzada, es de-
cir, manipulacién incorrecta
de mariscos. La principal reco-
mendacion es siempre cocinar
estosalimentos”.

EN SEMANA 54

Ademas, la nutridloga en-
tregé recomendaciones para
comprar productos marinos.

Primero, elegir productos
conservados en abundante

hielo; segundo, los pescados y
mariscos congelados no deben
tener ElSpECtCI o aroma desa-
gradable; tercero, la carne de-
be esta firme y eldstica; cuarto,

las escamas deben estar bien
adheridas al cuerpo y brillan-
tes, y finalmente los mariscos
se deben cerrar al tacto, lo que
indica que estin vivos y en
buen estado.

DISTINGUIR INTOXICACION
Lasintoxicaciones alimenticias
presentan diversos sintomas,
entre ellos nauseas, vomitos,
dolor abdominal, diarrea, cefa-
lea, fiebre y en casos més gra-
ves puede incluir enrojeci-
miento de la piel y problemas
para respirar.

“Encaso de presentar sin-
tomas de intoxicacion se debe
acudir a un centro médico pa-
Ta que entreguen el tratamien-
to mas adecuado al cuadro cli-
nico que se presenta”, senalo
Reyes.c3



