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Intoxicaciones alimentarias: un riesgo que se exacerba durante la temporada estival
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1de 10

personas enferma a causa del consumo
de alimento o agua en mal estado cada
afo, segln las cifras que maneja la
Organizacion Mundial de la Salud.

Natalia Quiero Sanz
natalia.quiero@diarioconcepcion.cl

La Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) estima que 1 de 10
personas enferma cada afio por in-
geriralimentos o agua en mal esta-
do, es en el periodo estival cuando
seconcentran gran parte delos ca-
sos con evidencias que indican
que, aunque los nimeros varian,
pueden aumentar la incidencia
hasta cinco veces en relacién a
otras estaciones.

Existen distintas intoxicaciones
y enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAs), con diversidad
de manifestaciones que van desde
lo digestivo alo neuroldgico yries-
gos que incluso pueden ser letales,
perola caracteristica transversal es
su origen en el consumo de un pro-
ducto contaminado con algiin
agente que puede ser tanto fisico
como quimico o bioldgico y que
en cierta cantidad es danino para
la salud de las personas, y en el ve-
rano hay condiciones ambientales
que propician el deterioro de ali-
mentos con proliferacion y exposi-
cién de patégenos, segin explica
la urgenciéloga Aliosha Saez, jefa
del Servicio de Urgencias de Clini-
ca Biobio.

Riesgo de verano

Y uno delos principales factores
de riesgo para la descomposicion
y contaminacién de alimentos son
las altas temperaturas y la pérdi-
dadela cadena de frio que advier-
te que aumenta el crecimiento de
bacterias y otros patégenos res-
ponsables de ETAs. Asi que ante
dias de calor extremo, como los
anunciados para Biobio y otras re-
giones de la mano con una alerta
rojapor suintensidad, el peligro se
extrema como también deben ser
los cuidados y atencién. Un pano-
rama estival en que se suman la
mayor exposicién al ambiente, de-
ficiencias de higienizacién y hasta
falta de acceso a agua potable.

Ante dicho contexto la especia-
lista precisa que en esta tempora-
da “aumentan los sintomas gas-
trointestinales por intoxicaciones
por consumo de alimentos en mal
estado’.

Dolor abdominal, vémitos, ce-
falea y decaimiento general suelen
presentarse en las ETAs, aunque
hay agentes que producen sinto-
matologia mas compleja. Es asi
que algunos casos responden ade-
cuadamente a cuidados bdsicos y
otros que requieren otro tipo de
atencionesy tratamientos. Al res-
pecto, pone el acento en que “du-
rante el verano aumenta muchola

Las altas temperaturas es de los principales factores que
propicia la proliferacion de patégenos como bacterias en
alimentos, cuyo consumo puede causar sintomas y cuadros
de diversa complejidad, razén por la que en verano se estima
que los casos aumentan cinco veces.

hepatitis A", inflamacién del higa-
do que podria ser grave y se pro-
duce tras ingerir alimentos o agua
conelvirus, “porlo tanto, en caso
de vomitos muy profusos, colora-
cién amarilla de la piel o en los
ojos, y diarrea que impida una co-
rrecta hidratacién, las personas
deben consultar en un servicio de

urgencia, y sobre todo pacientes
dela poblacién de riesgo que son
ninos, personas mayoresy emba-
razadas”.

Ademas, se debe tener presente
quelos sintomas pueden aparecer
a las horas del consumo del ali-
mento en mal estado, pero tam-
bién dos a tres dias posteriores.
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Intoxicaciones alimentarias:
un riesgo que se exacerba
durante la temporada estival

FOTO: /CC

Mayor susceptibilidad

Eventualmente todo producto
podria contaminarse, pero algu-
nos revisten mayor riesgo porque
también precisan mayores cuida-
dos de conservacion en frio.

“Los alimentos que son mas sus-
ceptibles de alterarse y contami-
narse son aquellos con alto conte-
nido de aguay alto contenido pro-
teico como jamén, mayonesa,
carnes de vacuno, ave, pescado,
cremas, ldcteos, entre otros”, re-
salta el nutricionista Rodrigo Buh-
ring, director de Escuela de Pre-
grado de la Facultad de Medicina
de la Universidad Catdlica de la
Santisima Concepcién (Ucsc).

También aclara que determinan-
te enlaproliferacién de patégenos
como unabacteria, ademds del ca-
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lor, es el tiempo. Por tanto, ante
una mas prolongada exposicion a
lapérdidade cadena de frioy altas
temperaturas es mayor el creci-
miento y nocividad del alimento.

Mientras que en el caso de frutas y
verduras, que también recomiendaa
mantener abajas temperaturas para
mantener su calidad e inocuidad,
existe probabilidad de contamina-
cion por distintos elementos relacio-
nados con su cultivoy cosecha que re-
quieren que sean adecuadamentela-
vadas y sanitizadas con agua.

Mis inocuidad y riesg
Alreconocer los factores de con-
taminacion y descomposicién de
alimentos se evidencian las opor-
tunidades de prevenciéon de ETAs.
Laurgenci6loga Aliosha Saez en-
fatiza que una clave para que los
alimentos perdureny evitar riesgos
es evitar la exposicion a las altas
temperaturas del ambiente y man-
tenerlacadena de frio mediante re-
frigeracion a nivel doméstico, o
bien utilizar articulos que permi-
tan el transporte ymantencién con
hielo y bajas temperaturas en casos
de paseos, como son los coolers.
“Las temperaturas seguras de
transporte de alimentos en condi-
cion de refrigeracion es por deba-
jodelos 5°C, que es la temperatu-
radelos alimentos en el refrigera-
dor del hogar. Por sobre esta
temperatura, cada minuto genera
proliferacién de microorganis-

Cuidados

basicos

para prevenir contaminacion
de alimentos y ETAs es
mantener la refrigeracion y
cadena de frio tanto en hogar
como al transportar, ademas
de lavar frutas y verduras, y
evitar comprar alimentos en
sitios informales.
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mos”, advierte el nutricionista Ro-
drigo Buhring.

Otro cuidado que releva es la
manipulacién de alimentos, porlo
que se vuelve crucial lavar en el
hogar frutas y verduras para asegu-
rar el acceso a agua potable. Ade-
mads, transportar alimentos como
carnes cocidas es una forma de re-
forzar la conservacién en frio.

En casode comprao consumo de
alimentos fuera del hogar los cuida-
dos también deben extremarse.

Define como fundamental el
comprar en locales establecidos y
evitarlaventaambulante, sean en-
vasados como preparados listos
para el consumo como “cachitos de
manjar”, ensaladas de frutas o ce-
viches. “En estos casos no se sabe
si se manipula higiénicamente a
los alimentos o se mantuvo la cade-
nade frio enlaelaboraciény trans-
porte, o si se sanitizan las frutas”,
aclara el académico.

“Sise consumen alimentos en res-
taurantes, patios de comida o food
trucks se pueden evaluar algunas
condiciones basicas de higiene en la
manipulacién: por ejemplo, que nose
manipulen alimentos y dinero a la
vez; quese utilicen guantes enlama-
nipulacion, cofia y mascarilla; y que
se observe una limpieza adecuada
del establecimientoy disponibilidad
de agua potable, entre otros”, cierra.
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