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ACTUALIDAD

Con la llegada de
Semana Santa, ¢l con-
sumo de pescados y
mariscos aumenta sig-
nificativamente en los
hogares chilenos. En
este contexto, expertos
en calidad alimentaria
llaman a poner aten-
cién no solo a la apa-
riencia del producto
sino, sobre todo, a su
origen, manejo y con-
servacion. .

Desde South Wind,
empresa especializada
en productos premium
del mar, advierten que
se trata de alimentos

altamente perecibles,
por lo que la cadena
de frio y la trazabilidad
son factores clave para
asegurar su inocuidad.
“Un buen producto
del mar no solo se ve
bien. Lo més impor-
tante es que haya sido
correctamente  mani-
Eulado desde su origen
asta el punto de venta.
La temperatura y el lu-
gar de compra son mas
relevantes que el color
o el olor”, senala Ca-
rolina Bustos, gerenta
de Calidad de South
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:EN QUE FIJAR-
SK AL COMPRAR
PESCADOS Y
MARISCOS?

*  Comprar siem-
pre en lugares estable-
cidos, con refrigera-
cion visible.

*  Verificar que
el producto esté frio al
tacto. .

*  Preferir pro-
ductos con trazabilidad
clara, que indiquen ori-
gen y fecha.

* ° Elegir produc-
tos bien seﬁados y sin
dafios visibles en el
envase. Un envase en
buen estado ayuda a
mantener la frescura y
evita la contaminacion
del alimento.

“La apariencia pue-
de engaifiar. Un pro-
ducto ~ puede verse
fresco, pero si perdio
la cadenaa de frio o no
fue procesado en con-
diciones  adecuadas,
deja de ser seguro para
el” consumo”, senala
Carolina, o

Entre los principales

errores que cometen
los consumidores se
encuentran:

«  Elegir solo por
apariencia, sin consi-
derar la temperatura de
exhibicion o el tiempo
de exposicion.,

*  No, fijarse en
las condiciones higié-
nicas del punto de ven-
ta.

«  Romper la ca-
dena de frio durante el
transporte al hogar.

*  Consumir pro-
ductos crudos sin eva-
luar los riesgos asocia-
dos.

La inocuidad no
depende solo del pro-
ductor. El consumidor
también juega un rol
clave en el traslado,
almacenamiento y pre-
paracion de estos ali-
mentos, explican desde
South Wind y agregan
que algunas sefiales
simples para identifi-
car frescura al momen-
to de evaluar un pesca-
do o marisco son:

. Olor:  suave,
a mar, nunca acido ni
fuerte (como amonia-

. Experta explica por qué
la cadena de frio y la trazabilidad
son fundamentales para garantizar
calidad e inocuidad en productos
del mar

co).

. Textura: firme,
no blanda ni pegajosa.

«  Color: brif]ante
y uniforme.

*  Pescados ente-
ros: ojos brillantes (no
hundidos ni blanqueci-
nos) y branquias rojas
o rosadas, nunca oscu-
ras o cafés.

Si existen dudas, la
recomendacion es cla-
ra: no consumir. En
productos del mar, la
mcertidumbre siempre
juega en contra.

(DONDE ES MAS
SEGURO
COMPRAR?

La experta reco-

mienda preferir la
compra en supermer-
cados establecidos y

pescaderias ~ certifica-
das, asi como en puntos
de venta que cuenten
con control sanitario,
trazabilidad y un res-
ponsable visible del
origen del producto.
Asimismo, aconseja
evitar aquellos luga-
res donde no se con-
trole adecuadamente
la temperatura o .no
exista 1n grmacion
clara, sobre la proce-
encia.

“Muchos de los
factores que deter-
minan la calidad no
son visibles, como la
carga microbiologi-
ca. Por eso, la mejor
decision siempre es
comprar informado y
en lugares confiables”,
concluye la gerenta de
Calidad.



