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Ante alerta de contrabando: advierten peligros

a la salud por consumir huevos no regulados

RIESGOS. L.a principal amenaza
asociada a la ingesta de este alimento
es la posibilidad de contaminacion por
Salmonella, lo cual puede causar
enfermedades de tipo estomacales.

Karen Elena CerecedaRamos  La mayoria de las
karen.cereceda@mercuriocalama.c]  PErSOIAS infectadas

desarrollan diarrea,

1servicio Agricolay Ga-  fiebre, cOlicos abdo-

nadero (SAG) hizo ad-  minales y vomitos 12

vertendia trasdetectary 5 79 horas luego de la
decomisar en los tltimos seis infeccién con sinto-
e mis don il s quegeneralmen-
gresados de forma irregular al te (.jurac? ex,a,tre cuatro
pais con el fin de ser comercia- yslete dias”.
lizarlos. Esto en medio del alza Eliana Reyes
de precio ha tenido este pro- MNutridloga UANDES

ducto durante el aio.
Alrespecto, las autoridades

han hechoelllamadoano con-

sumir estos alimentos que no

Un millon
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COMPRAR HUEVOS SIN RESOLUCION SANITARIA PUEDE TRAER CONSIGO UNA SERIE DE PROBLEMAS A LA
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SALUD QUE PUEDEN SER GRAVES.

estdn en condiciones 6ptimas ~ tados en |a frontera norte poseen mayor riesgo de tener  un recipiente refrigerado. los huevos en su caja original y  anula todo su efecto.
nicuentan conlarespectivare-  del pais y gue provenian una enfermedad grave por También recomiendaabrir  usarlo dentro de tres semanas Y por Gltimo recuerda que
gulacionsanitaria, yaque pue-  desde Bolivia. consumir huevoclandestino.  la cajay asegurarse deque los  para asegurar la calidad. uno de los alimentos habitual-
den generar graves problemas Esta contaminaciéon se  huevos estén limpios y que las Sobre la preparacion dees-  mente relacionados con la Sal-
ala salud de las personas. mente duranentrecuatroysie-  produce porque la Salmone-  cdscaras no estén trizadas. tealimentobaseenel meniide  monella es la mayonesa elabo-
Eliana Reyes, nutridlogay  tedias. Sinembargo, enalgunas  lla puede estar en la ciscara Enesteitemn es importante  los chilenos, la nutridloga deta-  rada con huevo fresco.
directoradelaEscuelade Nutri-  personas, ladiarrea puedeser o en el interior del huevo. In-  que el producto comprado es-  lla que hay que lavarse las ma-
cion y Dietéticade laUniversi-  tan severa que necesitan ser  cluso, si estdn frescos y lim-  té regulado por laautoridadsa-  nos, utensilios, equiposy super-  CUANDO NO CONSUMIR
dad delos Andes (UANDES), in-  hospitalizadas”, explica. pios. Ademas, menciona que  nitaria y que cuente conlosse-  ficies de trabajo con agua jabo-  Finalmente, la experta afirma
dica que el principal peligro Agrega que, “en estos pa-  consumir huevos crudos o llosde inocuidad. nosa caliente antes y después  que siempre se deben elimi-
asociado alconsumodehuevos  cientes, lainfecciénpuedeexten-  poco cocinados aumenta el dequeentren encontactocon  nar los huevos que tengan
eslaposibilidad de contamina-  derse desde el intestinoalaco-  riesgo de infeccion. ALMACENAMIENTO Y huevos crudos y alimentos que  grietas y, por supuesto, no
cién por Salmonella, lo cual  rriente sanguinea y luego a otros PREPARACION contienen huevos crudos. consumir los que tengan olor
puede causar enfermedades Ilugaresdelcuerpo, ypuedecar A LAHORA DE COMPRAR En este sentido, Reyes explica Advierte que durante cua-  aazufre o que luzean descolo-
transmitidas por alimentos. sarlamuerte,amenos quelaper-  ElianaReyesexplicaque parael  gue el almacenaje correctode  tro horas a una temperatura  ridos, ya que esos son signos
Segiin la experta, la Salmo-  sona sea tratada rapidamente  manejoy consumosegurodelos  loshuevos puede afectartanto  superior a 20° C se pueden  de deterioro del alimento.
nella esel nombre deungrupe  conantibitticos”, agrega. huevos hay que preocuparseal  la calidad como la seguridad.  reproducir nueve generacio- “Los huevos generalmente
de bacterias y causa frecuente Reyes también menciona  comprar, almacenar, preparary  Por ello hay que almacenarlos  nes de bacterias. Otro conse-  estan en buen estado durante
deintoxicacionalimentaria.“La  que los nifos, adultos mayo-  servirel producto. Inclusoenali-  rapidamente en un refrigera-  jo de la experta es que un  cuatro a seis semanas después

mayoria de las personas infecta-
das desarrollan diarrea, fiebre,
calicos abdominales y vamitos
12a 72 horas luego de la infec-
cion, consintomas que general-

res, lasmujeres embarazadas y
personas con sistemas inmu-
nes debilitados, como pacien-
tes  trasplantados, con
VIH/SIDA, cancer o diabetes,

mentos que los contienern.
Alahorade comprar el ali-
mento, laexperta sefiala que se
debenadquirir solo sison ven-
didos desde un refrigerador o

dor limpio a una temperatura
de 4 grados Celsius (°C), o me-
nos. Usar un termometro de
refrigerador para verificar.
Ademas se deben guardar

proceso de cocinado adecua-
do, alcanzadola temperatura
de 70°C aproximadamente,
garantiza la eliminacion del
microorganismo y, por tanto,

desu puesta, pero no sabemos
cuando fue, por lo que tene-
mos que confiar en la fecha de
vencimiento del envase como
guia”, sentencia Reyes. o3




