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Sociedad Chilena de Gastroenterologia advierte
aumento de cáncer de colon en personas jóvenes

Un estudio dela Universidad de
Oxford, Reino Unido,
evidencia el aumento
de los casos de cán-
cer de colon entre los
25 y 49 años en el va-
rios países del mundo,
trasladando la edad
habitual de diagnósti-
co, entre 50 y 74 años.
La Sociedad Chilena
de Gastroenterología
(SChGE) asegura que
esa tendencia se repite
en Chile.

El estudio europeo
señala que en más de
40 de los 50 países
estudiados las tasas
de cáncer de colon en
personas jóvenes es-
tán aumentando. El Dr.
Gustavo Bresky Ruiz,
presidente de la SCh-
GE, explica: "el estu-
dio muestra que en 35
países estudiados, los
nuevos casos de cáncer
de colon aumentan en
los jóvenes y disminu-
yen en la gente mayor,
evidenciando una ten-
dencia que tanto cien-
tíficos como políticas
públicas deben aten-
der. Pero nos preocupa

enormemente el dato
que por lejos somos el
país que más aumentó
en el mundo el diag-
nóstico de nuevos cán-
ceres colorrectales en
menores de 50 años".

La autoridad cien-
tífica advierte que las
causas probables de
este aumento apuntan
a cambios en factores
de riesgo en genera-
ciones más recientes,
entre ellos: la obesidad
y el estilo de vida, en
cuanto a consumo de
alcohol, tabaquismos y
sedentarismo.

El 31 de marzo se
conmemora el Día
Mundial contra el Cán-
cer de colon. El cáncer
colorrectal se presenta
algo más en varones,
tabáquicos y obesos,
pero afecta a ambos
sexos. La mayor sobre-
vida de la población y
los cambios de la dieta
han incidido en su au-
mento global de su in-
cidencia.

Este tipo de cáncer
es responsable en for-
ma creciente de muer-
tes por cáncer en Chile,

alcanzando 17 por cien
mil de incidencia y 9
por cien mil de mor-
talidad. Si sumamos
todos los cánceres di-
gestivos (gástrico, ve-
sícula biliar, colorrec-
tal, hígado, esófago y
páncreas), se alcanza
al 44,5% de la mortali-
dad global por cáncer.
Afortunadamente este
tipo de cáncer tarda
bastante en alcanzar
etapas avanzadas. Es-
tas lesiones pre-malig-
nas pueden ser detec-
tadas y extirpadas en
etapas iniciales, evi-
tando así el desarrollo
de la enfermedad.

La pesquisa del
CCR implica el uso de
métodos diagnósticos
simples para identifi-
car a aquellas personas
que tienen un elevado
riesgo de tener un pó-
lipo adenomatoso o un
cáncer incipiente . En
este sentido, urge una
campaña efectiva para
evitar el CCR, entre-
gando medidas de de-
tección precoz y pre-
vención a la población

Según un estudio de investigadores de la
Universidad de Oxford (2025) se observa mayor

incidencia de cáncer colorrectal (CCR) en jóvenes,
trasladando la fase de diagnóstico entre los 25 y 49
años. Dicho estudio sitúa a Chile como el país con
mayor incremento mundial en los últimos 10 años.

La Sociedad Chilena de Gastroenterología (SChGE)
asegura que podría relacionarse con los cambios en

la dieta y el estilo de vida.
en riesgo.

"La detección pre-
coz de pólipos adeno-
matosos es más barato
que el tratamiento de
pacientes con cánceres
en etapas avanzadas.
Abordar la prevención
del cáncer colorrectal
como un problema de
Salud Pública, con un
programa masivo y
nacional de pesquisa,
es el mecanismo más
asertivo", explica el
Dr. Bresky. Para ello
existen diferentes es-
trategias que han de-
mostrado eficiencia.
Dentro de ellas es rea-
lizar en la población
asintomáticas test de
sangre en deposiciones
y así seleccionar a can-
didatos para realizarse
una colonoscopia o ir

directamente al estudio
endoscópico. En ese
sentido, en la actuali-
dad, las sociedades chi-
lenas de gastroentero-
logía, coloproctología
y el MINSAL, ya están
trabajando en la con-
fección de guías clí-
nicas nacionales para
orientar la pesquisa de

estos cánceres y sus
lesiones precursoras.
Sin duda el hallazgo de
esta nueva tendencia
de aparición del CCR
en edades tempranas
deberá ser considerada
al momento de elabo-
rar dichas guías nacio-
nales.

Semana Santa: claves para comprar pescados
y mariscos de forma segura y con calidad

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

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

altamente perecibles,
por lo que la cadena
de frío y la trazabilidad
son factores clave para
asegurar su inocuidad.

"Un buen producto
del mar no solo se ve
bien. Lo más impor-
tante es que haya sido
correctamente mani-
pulado desde su origen
hasta el punto de venta.
La temperatura y el lu-
gar de compra son más
relevantes que el color
o el olor", señala Ca-
rolina Bustos, gerenta
de Calidad de South

Wind.
¿EN QUÉ FIJAR-

SE AL COMPRAR
PESCADOS Y
MARISCOS?

Comprar siem-
pre en lugares estable-
cidos, con refrigera-
ción visible.. Verificar que
el producto esté frío al
tacto.. Preferir pro-
ductos con trazabilidad
clara, que indiquen ori-
gen y fecha.. Elegir produc-
tos bien sellados y sin
daños visibles en el
envase. Un envase en
buen estado ayuda a
mantener la frescura y
evita la contaminación
del alimento.

"La apariencia pue-
de engañar. Un pro-
ducto puede verse
fresco, pero si perdió
la cadenaa de frío o no
fue procesado en con-
diciones adecuadas,
deja de ser seguro para
el consumo", señala
Carolina.

Entre los principales

errores que cometen
los consumidores se
encuentran:. Elegir solo por
apariencia, sin consi-
derar la temperatura de
exhibición o el tiempo
de exposición.. No fijarse en
las condiciones higié-
nicas del punto de ven-
ta.

Romper la ca-
dena de frío 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-
paración de estos ali-
mentos, explican desde
South Wind y agregan
que algunas señales
simples para identifi-
car frescura al momen-
to de evaluar un pesca-
do o marisco son:

· Olor: suave,
a mar, nunca ácido ni
fuerte (como amonía-

Experta explica por qué
la cadena de frío y la trazabilidad
son fundamentales para garantizar
calidad e inocuidad en productos

del mar

co).
Textura: firme,

no blanda ni pegajosa.
· Color: brillante

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
recomendación es cla-
ra: no consumir. En
productos del mar, la
incertidumbre siempre
juega en contra.

¿DÓNDE ES MÁS
SEGURO
COMPRAR?

La experta reco-
mienda preferir la
compra en supermer-
cados establecidos y

pescaderías certifica-
das, así 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 información
clara. sobre la proce-
dencia.

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