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SE HAN REGISTRADO 5 CASOS EN LA REGION

Entregan recomendaciones para
prevenir la infeccion por Listeriosis

Esta patologia puede
causar complicaciones

en embarazadas, adultos
mayores, bebés y personas
inmunocomprometidas.

EQUIPO EL OVALLINO

Regién de Coquimbo

La listeriosis es una infeccién cau-
sada por la ingesta de alimentos
contaminados por la bacteria deno-
minada Listeria monocytogenes. Se
encuentra en el medio ambiente: el
suelo, el agua, los vegetales en des-
composicién y el tracto intestinal de
los animales.

A diferencia de otras bacterias trans-
mitidas por los alimentos, la Listeria
puede crecer a temperaturas de refri-
geracion. Si el alimento es procesado,
envasado o manipulado en condiciones
antihigiénicas, puede contaminarse y
ocurrir en el proceso de elaboracion,
empaque o almacenamiento, por lo
que es muy dificil de detectar, ya que
los alimentos no cambian de sabor
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En la Regién de Coquimbo, segtn
datos de la Unidad de Epidemiologia de
la Seremi de Salud, se han registrado
5 casos de listeriosis en lo que va del

2025. Ante las alertas alimentarias
emitidas por el Ministerio de Salud
por productos contaminados con
Listeria, la autoridad sanitaria ha
reforzado el llamado a la prevencion
de esta enfermedad.

Por ello, el seremi de Salud, Dr.
Dario Vasquez, sefialé que “si bien la
enfermedad puede afectar a cualquier
persona, generalmente con cuadros
leves e incluso en forma asintoméa-
tica, en los grupos de mayor riesgo
de infeccion como recién nacidos,
mayores de 65 afios, personas in-
munodeprimidas, embarazadas y
adultos con enfermedades crénicas,
puede causar enfermedad severa
como sepsis, meningitis o menin-
goencefalitis y en las gestantes,
aborto, parto prematuro o infeccion
fetal, por ello, es muy importante la
prevencion”.

En tanto, Marfa José Gonzélez, en-
fermera de la Unidad de Epidemiologia
de la Seremi de Salud, indicé los
sintomas mas frecuentes: “es posible
que los sintomas tarden algunos
dias o incluso semanas en aparecer
y pueden incluir: fiebre, escalofrios,
dolores musculares, néuseas y diarrea
o malestar estomacal. Sila infeccion
se propaga al sistema nervioso, pueden
producirse sintomas tales como dolor
de cabeza, cuello rigido, confusion,
pérdida del equilibrio o convulsiones”.

;COMO PREVENIR LA LISTERIA?

Con el fin de informar a la poblacion

EL DATO

Una de las medidas mas impor-
tantes es manipular los alimentos
listos para consumir en areas y
superficies limpias, con utensilios
desinfectados y separados de los
alimentos crudos.

y evitar enfermarse por Listeria, el
seremi de Salud reforzé las medidas
preventivas: “Manipule los alimen-
tos listos para consumir en éreas y
superficies limpias, con utensilios
desinfectados y separados de los
alimentos crudos. Mantenga el re-
frigerador a una temperatura igual
o inferior a 4°C o menos, utilice los
alimentos refrigerados para consumir
lo antes posible, limpie el refrigerador
con regularidad y elimine alimentos
que lleven varios dfas, mantenga los
alimentos cubiertos, envueltos o pro-
tegidos para evitar la contaminacién
cruzada”, sefial6 el Dr. Vasquez.

Ante las alertas alimentarias emi-
tidas por el Ministerio de Salud, por
muestras con presencia de Listeria
en los productos salmén ahumado
en frio, marca South Wind, Lote
1CM2501057B, y paté de jamén, mar-
ca Dofia Marcelina, Lote 035120625,
desde la Unidad de Alimentos de la
Seremi de Salud, informaron que,
para tranquilidad de la poblacidn,
en la Regién de Coquimbo no se han
distribuido los productos indicados.
Aln asi, entregan las siguientes re-
comendaciones para prevenir en el
hogar:

* Después de abrir el envase de
un alimento, controle el tiempo de
almacenaje y reduzcalo tanto como
sea posible, respete el periodo de uso
indicado por el fabricante.

* Asegurese de que los alimentos que
se consumen cocinados o recalentados
lleguen a una temperatura superior
alos 70°C, esto es importante para
destruir las bacterias.

* Los séndwiches y otros productos
para consumo deben prepararse al
momento o con la minima antelacién
posible y mantenerse refrigerados
a 40C.

* | ave y desinfecte las frutas y
verduras que se consumen crudas. No
las corte con demasiada antelacion.

* Compre alimentos en locales au-
torizados, no consuma alimentos
comprados en comercio informal,
ambulante o ilegal.



