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Advierten aumento de intoxicaciones alimentarias por altas temperaturas

Las altas tempera-
turas propias del vera-
no no solo traen dias
de descanso, sino tam-
bién un mayor riesgo

mo de productos en
mal estado o mal ma-
nipulados, alerta
Claudia Rojas, do-
cente de la Escuela de

caso del Vibrio chole-
rae, hasta varios dias,
como ocurre con Lis-
teria. También men-
ciona bacterias fre-

cialmente postres de
leche caseros y pro-
ductos con cremas»y,
detalla.
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prevé que entre este
lunes y martes las
maximas podrian al-
canzar hasta 36 °C en
las regiones de Co-
quimbo, Valparaiso,
Metropolitana y
O’Higgins, lo que in-
tensifica las condicio-
nes propicias para que
las bacterias se multi-
pliquen en alimentos
mal manipulados o
conservados.

En este contexto,
se espera un aumento
en los casos de enfer-
medades transmitidas
por alimentos, espe-
cialmente gastroenteri-
tis asociadas al consu-

«Durante el clima
calido se multiplican
las toxiinfecciones ali-
mentarias, que se ma-
nifiestan principal-
mente con vomitos y
diarrea, y en algunos
casos con fiebre y do-
lor abdominal. Ocu-
rren cuando se consu-
men alimentos o agua
contaminados con mi-
Croorganismos vivos o
sus toxinas», explica
Rojas.

La especialista se-
nala que estas intoxi-
caciones pueden tener
periodos de incuba-
cion variables: desde
media hora, como en el

a alimentos como car-
nes, huevos, mariscos
y leche.

MAYOR RIESGO

Segun Rojas, du-
rante las jornadas de
calor es crucial extre-
mar los cuidados con
algunos productos en
particular.

«Entre los alimen-
tos y preparaciones de
mayor riesgo destacan
las preparaciones

[frias como mayonesas,

ensaladas y salsas;
las preparaciones
calientes como carnes,
pescados y cecinas; y
la reposteria, espe-

za que «la prevencion
comienza desde la
compra y continia en
la cocina». Recomien-
da seleccionar produc-
tos frescos en lugares
establecidos, evitar
preparar alimentos con
demasiada anticipa-
cion y controlar rigu-
rosamente los tiempos
y temperaturas de coc-
cidn. «Es preferible
recocer las prepara-
ciones y asegurar una
coccion sobre los 75
°Cy, indica.

También aconseja
descongelar alimentos
solo en el refrigerador
0 microondas y nunca
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Con las proyecciones de temperaturas extre-
mas de hasta 36 °C, crece el riesgo de intoxi-
caciones alimentarias, sobre todo en vacacio-
nes.

a temperatura ambien-
te, no volver a conge-
lar productos ya des-
congelados y rechazar
cualquier alimento con
cambios sospechosos
de color, olor o textu-
ra. Ademas, destaca la
importancia de evitar
la contaminacion cru-
zada y lavar frutas y
verduras antes de su
consumo.

Finalmente, Rojas
recuerda un principio
basico de seguridad

alimentaria: «La zona
de peligro para los ali-
mentos esta entre los
10°Cy 65 °C. Bajo los
5°Cysobrelos 70 °C
el crecimiento de mi-
CFOOFZanismos se re-
trasa o se detienen.
Este cuidado, combi-
nando medidas higié-
nicas y de preparacion,
se vuelve atin mas im-
portante ante las altas
temperaturas que se
pronostican para estos
dias.



