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Titulo: Altas temperaturas y seguridad alimentaria: expertos recomiendan extremar precauciones para evitar intoxicaciones

‘ Todo producto que sea picnic, fiesta, asado, todo , ,
tiene que estar refrigerado. Nada puede faltar.

Victor Campos, académico de la Facultad de Ciencias
Biologicas de la Universidad de Concepcion.
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Conlallegada delas altas tempe-
raturas, es necesario tomar ciertas
precauciones alimentarias especi-
ficas. Durante todo el ano es funda-
mental seguir los procedimientos
que garantizan la inocuidad ali-
mentaria, pero en primaveray vera-
no hay practicas que no podemos
pasar por alto. La refrigeracién de
los alimentos toma un rol prepon-
derante para evitar infecciones e
intoxicaciones, teniendo en cuenta
los recipientes en donde es almace-
nadalapreparacién ylas formasen
que debe ser cocinada.

Refrigerar un alimento, crudo o
cocido, puede ayudar abajarla car-
gabacteriana, explicé el académico
dela Facultad de Ciencias Biologi-
cas, Dr. Victor Campos Araneda,
aclarando que “la refrigeraciéon no
esesterilizacion”, méds bien unaayu-
da paramantener las bacterias bajo
control. Una vez que el alimento
vuelve aambientes sobrelos 20 025
grados, las bacterias proliferarédn.

Esnecesario marcar una diferen-
cia: las bacterias que se multipli-
cany llegan a niveles perjudiciales
en los humanos causan infeccio-
nes, pero también podemos encon-
trar enlos alimentos microorganis-
mos y pardsitos que liberan toxi-
nas, generando un cuadro clinico al
quellamamos intoxicaciéon. Ambos
casos se manifiestan con dolor, fie-
bre, escalofrios y diarrea.

«Hay alimentos que tienen bacte-
rias, que son propios aellos, perono
tienen patologia para el ser humano.
Por ejemplo, las lechugas tienen al-
gunos géneros bacterianos que pro-
vocan su pudricién, pero no sonim-
portantes para nosotros, solo que
destruyen la matriz alimentaria y
por lo tanto, yo no me la puedo co-
mer” aclaré el académico del De-
partamento de Microbiologfa, Dr.
(C) Italo Fernandez Fonseca.

Ambos docentes rescataron la
importanciadelamanipulacién de
los alimentos como factor protector
de posibles enfermedades, desta-
cando, por ejemplo, ‘quela carne, si
es bien faenada, es estéril por den-
tro. Y el problema es que los ali-
mentos, cuando se procesan mas,
tienen més posibilidades de conta-
minacion”. Asi Fernandez aclara
que no eslo mismo un trozo de car-
ne completo que la carne molida,
que presenta mayor procesamien-
to y mas riesgo de contar con bac-
terias y/o pardsitos.

En el caso de los parasitos mds
grandes, como larvas, la refrigera-
cién no influye mayormente en su
proliferacién. Aqui es donde el lava-
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Altas temperaturas y
seguridad alimentaria:
expertos recomiendan
extremar precauciones
para evitar intoxicaciones

La Organizacién Mundial de la Salud
estima que 1 de cada 10 personas se
enferma al aflo por consumir alimentos
contaminados, con consecuencias
graves hasta la muerte. Esto se puede
evitar con simples medidas en el hogar,
cuidando su transporte y refrigerando

las preparaciones.

do delas frutas y verduras eslo que
nos salva de los malestares.

Aclarando mitos: recongelar, el
envase de helado ylos 5 segundos en
el piso

Comprar carne congelada, des-
congelarla, cortar trozos mds pe-
quenos que se adapten a una por-
ci6n, congelarlos nuevamente. Una
rutina comuin en muchos hogares,
pero, desde el punto de vista biol6-
gico,ungran error. Ambos académi-
cos coinciden que tampoco es reco-
mendable lavar vegetales en un re-
cipiente, debe ser con el agua
corriendo, porque ‘cuando sacan
lahoja, por tensién superficial, esto
se adhiere nuevamente”, describié
el Dr. Campos.
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¢Guardar los porotos en el enva-
se vacio de helado? Otro error co-
mun. Para almacenar los alimen-
tos, el profesor recomendé utilizar
envases devidrio, que tienen menor
porosidady, por tanto, menos espa-
cios para la proliferacion de bacte-
rias. También aseguré que la regla
delos 5 segundos es un mito: si el ali-
mento tuvo contacto con una su-
perficie contaminada, los microor-
ganismos no esperardn para unirse.

Recomendaciones para
el cuidado

“Todo producto que sea picnic,
fiesta, asado, todo tiene que estar re-
frigerado. Nada puede faltar”, asegu-
16 el Dr. Campos, sumando a su re-
comendacion que “el agua de pozo
tienen que analizarla, tienen que
determinar su calidad microbiol-
gica’, para quienes viven en zonas
rurales.

Elprofesor Fernandezrecordéla
importancia de “lavarse las manos
antes y después de ir al bano”, lim-
piar superficies de corte y separar la
carne cruda de otros alimentos.
Ademas, serecomiendano descon-
gelar los alimentos a temperatura
ambiente, privilegiando pasarlos
del congelador al refrigerador. Y si
la comida quedé sin refrigerar por
varias horas un dia con temperatu-
ras cercanas o superiores a los 20
grados, es mejor desecharla, para
evitar enfermarnos.
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