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Minsal ordenó retiro inmediato del producto

Alerta por choritos contaminados: qué
es el botulismo y por que es peligroso
La bacteria Clostridium
botulinum puede
producir una toxina
que afecta el sistema
nervioso.

IGNACIO MOLINA

I Ministerio de Salud emitió una

alerta sanitaria a nivel nacional porun lote de choritos en aceite marca
Antartic con riesgo de contaminación
por la bacteria Clostridium botulinum.
La medida ordena el retiro preventivo
del producto desde el comercio y llama
a no consumir las latas que aún puedan
encontrarse en los hogares.

El producto afectado corresponde a
latas en conserva de 190 gramos, lote
L 23 12 25, con fecha de elaboración 23
de diciembre de 2025, elaborado por la
empresa Pesquera Trans Antartic Ltda.

En su comunicado, el ministerio expli-
ca que la principal amenaza asociada a
la presencia de esa bacteria en alimen- o
tos es el desarrollo de botulismo. "Puede
provocar una enfermedad grave que se
produce al consumir alimentos contami-
nados con la toxina", indica.

La alerta incluye además un llamado
a reconocer síntomas y consultar de in-
mediato en un centro asistencial. "Los
síntomas afectan el sistema nervioso
y suelen aparecer entre 12 y 36 horas
después del consumo del alimento con-
taminado", señala el Minsal.

Vivian Luchsinger, doctora en Ciencias
y académica del Instituto de Ciencias
Biomédicas de la Facultad de Medicina
de la Universidad de Chile explica que la
toxina no se transmite entre personas ni
requiere una infección activa. "El botu-
lismo es una enfermedad producida por
una toxina bacteriana, que es producida
por la bacteria que se llama Clostridium
botulinum", ratifica la doctora en Cien-
cias. "La persona que ingiere la toxina
empieza a tener visión borrosa y des-
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El primer
síntoma del
consumo de
la toxina es la
visión borrosa.

pués finalmente termina con una pará-
lisis respiratoria, es decir, no funcionan
los músculos del sistema respiratorio
y, por lo tanto, terminan conectados a
ventilación mecánica. Hay un grupo que
se recupera y otro que muere, así que
puede ser mortal".

Riesgo
El riesgo del botulismo se asocia de

forma directa a las conservas, no por
el tipo de alimento, sino por las condi-
ciones en que se procesa y se guarda.
"El alimento que está contaminado con
esta bacteria crece en condiciones de
poco oxígeno", explica Luchsinger. "Por
eso es que las conservas, que no están
bien preparadas, son un medio perfec-
to para que se reproduzcan las bacte-

rias, porque tienen poco oxígeno".

Casos
La baja frecuencia del botulismo en

Chile se explica por cambios sosteni-
dos en prácticas sanitarias y hábitos
domésticos que reducen fuentes his-
tóricas de contagio. "Antes una de las
fuentes del botulismo era que a los lac-
tantes, a los recién nacidos más bien,
se les colocaba miel en el ombligo para
que cicatrizara rápido", dice la docto-
ra en Ciencias. "Esa miel podía estar
contaminada con la bacteria y producía
botulismo, y eso ya no se hace, porque
ha habido educación sanitaria".

Bótox
La toxina involucrada en el botulismo

es conocida fuera del ámbito sanitario
por su uso médico y estético, aunque
en un contexto distinto y bajo control
clínico. "Esta toxina es la que se uti-
liza en el bótox, que es el tratamiento
estético que se usa para disminuir las
arrugas, que es lo que hace su efecto
de parálisis", explica Luchsinger. "Se
produce una parálisis de los músculos
y eso hace que no se vean las arru-
gas", describe. "La gente que tiene el
tratamiento de botulínica aparece con
la cara tiesa, y es por ese efecto de
esta toxina". A diferencia del botu-
lismo, aclara, es una toxina que está
modificada. "No tiene el mismo efecto
dañino que la toxina de la bacteria na-
tural, pero se usa para ese tratamiento
estético".

Tohá pide regularizar a migrantes
antes del cambio de gobierno

"El gobierno actual tiene el deber de regularizar a esas
180 mil personas antes de que llegue el próximo presi-
dente, porque si no las va a entregar en bandeja para que
sean las primeras expulsadas". Con esa advertencia, la
exministra del Interior Carolina Tohá llamó al Ejecutivo a
regularizar a los migrantes empadronados durante la ac-
tual administración. Sus dichos los realizó en el podcast del
senador Felipe Kast, donde cuestionó la propuesta del pre-
sidente electo José Antonio Kast de expulsar a personas en
situación irregular. Tohá recordó que el empadronamiento
buscó que quienes vivían ocultos se acercaran al Estado
de buena fe, advirtiendo que una política de expulsiones
masivas terminaría afectando a inocentes, mientras los
delincuentes evitan ser detectados.
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Internos retuvieron a gendarmes en
cárcel de Vallenar

Dos funcionarios de Gendarmería quedaron momentánea-
mente retenidos al interior del módulo 2 del Centro de De-
tención Preventiva de Vallenar, luego de que cinco internos
bloquearan la salida durante un procedimiento de fumigación.
El incidente se originó cuando uno de los reclusos se negó a
salir al patio y comenzó a insultar a un gendarme, lo que derivó
en un forcejeo. Otros cuatro internos intervinieron y cerraron
el acceso del módulo, impidiendo la salida del personal. Un
operativo interno permitió controlar la situación mediante el
uso de una bomba lacrimógena. Ambos funcionarios resultaron
con lesiones y fueron trasladados al Hospital Provincial del
Huasco. Los internos fueron aislados y, tras un allanamiento
preventivo, se incautaron celulares, cargadores, cables USB y
armas cortopunzantes.
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