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Cuidados con el consumo de productos
del mar en Semana Santa

Ingeniero en alimentos hace " ‘F'P‘
recomendaciones para la compray u
preparacion de estos alimentos para no

correr riesgos de intoxicaciones.

Una amplia mayoria de los
chilenos mantiene la cos-
tumbre de consumir pesca-
dos y mariscos en esta fecha.
Asi lo revel6 el mas reciente
estudio del GPS Ciudadano,
que sefiala que esta tradi-
cion alimentaria persiste
mas por costumbre cultural
que por un mandato religio-
so. Con esto, es necesario
tomar ciertas precauciones
para no ingerir alimentos
con toxinas o bacterias que
puedan causar intoxicacion

Alvaro Sanhueza Torres,
ingeniero en alimentos y
académico de la carrera de
Nutricién y Dietética de la
Universidad Auténoma, re-
comienda sobre todo tener
principal cuidado con la pro-
cedencia de estos alimentos,
“siempre elija locales auto-
rizados, especialmente por
la SEREMIS de Salud, esto
ya es un respaldo relevante
que asegurara la inocuidad
del producto”, explica.

El experto destacé que lo
mas relevante en el caso de
los pescados frescos, es fijar-
se en las caracteristicas, este
debe siempre tener olor a
mar, nunca a amoniaco. Los
ojos del pescado deben ser
brillantes, no deben estar
opacos ni hundidos; las aga-
llas de color rojo; las esca-
mas adheridas al cuerpo; la

no recupera su estado no lo
adquiera) y su color debe ser
brillante.

“En un pescado descom-
puesto -agrega- sus espinas
no estan firmemente adhe-
ridas al musculo, de manera
que, si desprende su colum-
na y esta ofrece resistencia
hasta romperse, es que pre-
senta frescura. Por ultimo,
la sangre del pescado fresco
es roja intensa y brillante, de
lo contrario el color sera café
oscuro, sintoma de descom-
posicion”,

Respecto a los mariscos,
estos productos frescos de-
ben estar vivos, con ausen-
cia de olores desagradables.
Para choritos, almejas, ostio-
nes, machas u otros, sus con-
chas deben estar cerradas y
una vez terminada la coccién
estas deben abrirse. “Si al co-
cerlo el molusco no se abre,
eliminelo, es un riesgo que
algo anda mal. Si las conchas
estan abiertas, golpéelas
suavemente, las que deben
cerrarse, sinébnimo de que
estdn en condiciones para
consumo”, dice Sanhueza.

El especialista recalca que,
“si hierve mariscos, hagalo al
menos por cinco minutos an-
tes de
con lav
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cado o marisco, podria durar
hasta dias en refrigeracion.
Siempre consuma pescados
y mariscos cocidos, como
dato importante, el limén no
cuece los alimentos”.

Nunca hay que olvidar la-
varse las manos entre ma-
nipulacién y preparacion, ya
que estos productos son de
alto riesgo, y hay que evitar
la contaminacién cruzada,
siempre hay que manipular-
los con insumos, utensilios y
equipos exclusivo para ellos
que luego hay que lavar, lim-
piary desinfectar.

“Por ultimo, si descongela
estos productos constimalos,
no es recomendable volver
a congelar: Si los descongela,
no lo haga a temperatura am-
biente y cuando los prepare
consumalos lo antes posible.
Por otro lado, si elegimos re-
frigerar productos frescos,
a 0°C a 5°C, se mantendran
entre uno a dos dias en su es-
tado 6ptimo de consumo, se
sugiere no mas alla. Sin em-
bargo, quien opte por conge-
larlos, -122C a -232C, puede
disfrutar en mas de una fe-
cha importante este tipo de
productos, durando hasta
tres meses bajo este método
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