‘ LITORALPRESS

Fecha: 10-02-2025 Pag.: 6 Tiraje: 2.400

Medio: EI Mercurio de Calama Cm2: 4749 Lectoria: 7.200

Supl. : El Mercurio de Calama Favorabilidad: [ INo Definida
Tipo: Noticia general

Titulo: Expertos llaman a extremar medidas ante aumento de enfermedades transmitidas por alimentos

Expertos llaman a extremar medidas ante aumento
de enfermedades transmitidas por alimentos

sawun, 17 brotes de ETAs se han registrado en la region a la fecha. Lavar frutas y verduras antes de
consumir y mantener carnes, pescados y lacteos refrigerados, entre las recomendaciones.

Constanza Caldera Pleiffer

coszaakirn@menrbatoigasta.c

olor de estomago, vo-
D mitos, diarrea y fiebre
son parte de los sinto-
mas que pueden presentar
frente a una intoxicacion ali-
mentaria, cuyo riesgo aumen-
tadurante los meses de verano
dadalas altas temperaturas, las
cuales generan una descompo-
sicion mds rapida de los ali-
mentos. De ahi que expertos
llamen a extremar los cuidados
para evitar padecer estos cua-
dros que pueden derivar inclu-
so en hospitalizaciones.

Algo que ya se ve reflejado
enel nimero de afectados por
estos cuadros en la region. De
acuerdo a las cifras de la Uni-
dad de Epidemiologia de la Se-
remi de Salud, del 1al 28 de
enero de este afio se reporta-
ron 17 brotes de Enfermeda-
des Transmitidas por Alimen-
tos (ETA) en la regién, los cua-
les afectaron a 100 personas.
De este niimero, cuatro de es-
tos casos estan asociados al
consumo intradomiciliario,
mientras que los restantes 13
corresponden a locales de ali-
mentos.

Unacifra que si bien es me-
norrespecto al niimero de bro-
tes en igual periodo del afo
2024, cuando registraron 20
brotes (15 en locales dealimen-
tos y 5 domiciliarios), noasien
afectados (hubo 95 afectados).

En tanto, segin cifras del
Departamento de Estadisticas
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ESPECIALISTAS LLAMAN A EVITAR CONSUMIR ALIMENTOS PREPARADOS EN PUESTOS CALLEJEROS.

“Lasenfermedadesde
transmision alimenta-
ria pueden provocar
desde sintormasleves
hasta complicaciones
Severds que requuererl
hospitalizacion”.
Betzabé Gajardo
AcadémicalUANDES

eInformacion de Salud (DEIS)
en las primeras cinco sema-
nas epidemiologicas se han
reportan 21.327 atenciones de
urgencias por cuadros de dia-
rrea aguda en la region. En
tanto, en igual periodo del
afio 2024 se habian registrado
25.956.

“Es necesario lavar
siempre las frutasy
verduras antes de
consumirlas y mante-
ner carnes, pescados,
lacteos y huevos refri-
gerados”.

Pasme Seleme
Unidad AlimentosSeremideSalud

MEDIDAS

Respecto de las medidas que
debe tomar la poblacion para
prevenir el contagio de ETAs,
la coordinadora de la Unidad
de Alimentos y Saneamiento
Basico de la Seremi de Salud,
Pasme Seleme destaca laim-
portancia de comprar solo en

“Con el fin de preve-
nir intoxicaciones ali-
mentarias se debera
refrigerar los alimen-
tos que asi lo requie-
rena EETII[:IE["delR’:l‘S
menores de 5°C”.

Daniela Robles
Académica U Santo Tomds

el comercio establecido y de
evitar consumo de alimentos
preparados en locales calleje-
T0s sin autorizacion.
“Ademas, es necesario la-
var siempre las frutas y verdu-
ras antes de consumirlas y
mantener carnes, pescados,
lacteos y huevos refrigerados

hasta el momento mismo de
su preparacion. En el caso de
pescados y mariscos, hay que
trasladarlos en contenedores
que mantengan la cadena de
frio y consumirlos siempre
cocidos, recordando que los
mariscos deben hervir por al
menos cinco minutos”, dijo
Seleme.

Asimismo, insistié en la ne-
cesidad delavar las manos con
aguay jabén antes y después
de preparar los alimentos, y se-
parar los alimentos crudos de
los cocidos y sus utensilios, pa-
raasi evitar riesgo de contami-
nacion cruzada.

La jefa de carrera de Nutri-
cion y Dietética de la Universi-
dad Santo Tomas sede Antofa-
gasta, Daniela Robles explic
que el verano hace mds sus-
ceptibles los alimentos a una
proliferacion de distintos mi-
croorganismos dafinos para
nuestro cuerpo, ya que las ele-
vadas temperaturas aumen-
tan el riesgo de salmonella, lis-
teria monocytogenes y esche-
richia coli comunes de apare-
cer en alimentos carnicos,
pescados y mariscos, licteos y
preparaciones con crema y
huevo crudo.

“Conel fin de prevenir into-
xicaciones alimentarias se de-
beri refrigerar los alimentos
queasilorequierena tempera-
turas menores de 5°C, evitando
la pérdida de cadenas de frio
porloque en caso dellevarala
playa, por ejemplo, se sugiere
el uso de coolers con hielo,

coldpack o geles refrigeran-
tes”, sefiald.

Por altimo, Robles desta-
cO que ante sintomas como
nauseas, vomitos, diarrea, fie-
bre y dolores abdominales in-
tensos se deben consultar a
un médico, pues podria estar
sufriendo una intoxicacion ali-
mentaria que “en casos graves
puede ocasionar deshidrata-
cion severa o afectacion en or-
ganos vitales, sobre todo en
grupos de riesgos como nifios,
adultos mayores, embaraza-
das e inmunodeprimidos”,
enfatizo.

En tanto, la académica de
la Escuela de Nutricidn y Dieté-
tica de la Universidad de Los
Andes, Betsabé Gajardo desta-
ca que “el verano puede ser
una época de alto riesgo para la
inocuidad alimentaria si no se
toman las precauciones nece-
sarias, ya que con el calor, las
bacterias encuentran el am-
biente ideal para desarrollarse
en cuestion de horas™.

Asimismo, Gajardo detalla
que estas bacterias patdgenas
pueden provocar distintos sin-
tomas, los que pueden derivar
en complicaciones graves.

“Las enfermedades de
transmisicn alimentaria pueden
provocar desde sintomas leves
como dolor de estomago v dia-
rrea hasta complicaciones seve-
ras que requieren hospitaliza-
cion. Es importante ser cons-
cientes de estos riesgos y aplicar
medidas de higiene y conserva-
cion conrigor”, puntualizo. 4
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