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Reforzar cuidados
en consumo de
pescados y mariscos

1 aumento en el con-

sumo de pescados y

mariscos en Semana
Santa responde a una tra-
dicion arraigada, también
implica un mayor riesgo de
enfermedades transmitidas
por alimentos si no se res-
guardan  adecuadamente
las condiciones de compra,
conservacion y preparacion.

Desde el punto de vista
de la inocuidad alimentaria,
el primer criterio es claro y
apunta a adquirir estos pro-
ductos en establecimien-
tos autorizados. Desde el
punto de vista normativo,
el Reglamento Sanitario de
los Alimentos establece que
estos productos deben pro-
venir de establecimientos
que garanticen condiciones
higiénicas de manipulacién,
almacenamiento y comer-
cializacién. La compra en
el comercio informal o sin
control sanitario expone a
los consumidores a produc-
tos de origen desconocido y
potencialmente contamina-
dos.

Un segundo aspecto criti-
co es el mantenimiento de
la cadena de frio. Los pro-
ductos del mar son especial-

mente sensibles al deterio-
ro y requieren mantenerse
refrigerados o congelados
desde su captura hasta su
consumo. Interrupciones
en este proceso favorecen
la proliferacion de microor-
ganismos, aun cuando el ali-
mento no presente cambios
evidentes en su apariencia.
Por ello, es fundamental
preferir productos que se
encuentren sobre hielo, en
vitrinas refrigeradas o de-
bidamente congelados, y
transportarlos en el menor
tiempo posible hasta el ho-
gar.

En este contexto, la eva-
luacién de la frescura ad-
quiere especial relevancia.
En pescados, se debe obser-
var que los ojos sean brillan-
tes yno hundidos, que la piel
presente humedad natural
y aspecto brillante, y que la
carne sea firme y elastica al
tacto. La presencia de olores
intensos o desagradables es
un indicador de deterioro.
En mariscos, las conchas
deben encontrarse cerradas
o reaccionar al estimulo, lo
que indica que estan vivos.
Estos son indicadores basi-
cos que permiten orientar
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una compra mas segura.

Otro elemento clave es
la preparacion. Existe la
creencia extendida de que
el jugo de limén “cocina”
los alimentos; sin embargo,
esto no elimina microorga-
nismos patégenos ni garan-
tiza la inocuidad. La tnica
forma efectiva de reducir el
riesgo es mediante una coc-
cién completa.

Finalmente, en el hogar,
es fundamental mantener
buenas practicas de higie-
ne: evitar la contaminacién
cruzada enfre alimentos
crudos y cocidos, lavar
adecuadamente manos y
utensilios, y conservar los
productos refrigerados
hasta su preparacion. Estas
medidas son determinantes
para proteger la salud de la
poblacién.




