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Cocinar en el hogar y el riesgo de enfermedades alimentarias mortales

El Departamento de Estadisti-
cas e Informacion de Salud
(DEIS), entrega datos que no de-
jan de ser preocupantes en rela-
cién con los casos que se presen-
tan en Chile, de enfermedades de
transmision alimentaria que se
originan a nivel doméstico, 0 sea
en las cocinas de nuestras casas.

El 34 % de estas enfermeda-
des registradas en los servicios
de atencion de salud, se generan
en ungrupo de personas que pe-
or lo pasa cuando ocurren estas
enfermedades, que son los nifios
menores de 5 aiios, los cuales

pueden presentar diarreas lo su-
ficiente severas como para pro-
vocar lamuerte. Estimaciones de
la organizacion Mundial de la Sa-
lud (OMS), indican anualmente la
muerte de unos 420000 nifios
por esta causa,

&Y cudles son estas invitadas
de piedra en nuestra cocina? El
DEIS ha detectado en los casos
denunciados principalmente 3
agentes de estas enfermedades:
Salmonella spp, E. coli y Shigella.
&Y por qué son tan mortales?
Porque seguin la cantidad consu-
mida de alimento contaminado,

la concentracién de bacterias en
el alimento y la edad y condicion
de salud de los consumidores, se-
ran la gravedad de los sintomas.

La Salmonella, por ejemplo,
puede generar sintomas como
fiebre, dolor abdominal, diarrea
que puede llegar a ser sangtiino-
lenta y estos sintomas aparecen
entrelas 12 y 72 horas de consu-
mido el alimento contaminado,
entre los cuales encontramos,
huevos, carnes de aves, entre
otros. La principal forma de
transmision es a través del agua
y alimentos contaminados.

La Shigella produce gastroen-
teritis asociada a fiebre, dolor
abdominal y diarrea, la cual
también puede desembaocar en
pérdidas de sangre por las heces
y mucosidades. En los nifios, es
méds complicada, ya que estos
podrian presentar convulsiones.
Los sintomas aparecen de 24 a
48 horas de consumidos los ali-
mentos y esto se produce por
manos o alimentos contamina-
dos con fecas.

La E. coli, dependiendo si es
Enteroxigénica o 0157:H7 (ente-
rohemorrdgica), dependerdn los

sintomas. En el primer caso, E.
coli, tendremos diarreas acuosas,
pudiendo ser sanguinolentas, sin
fiebre. En el sequndo caso, E. co-
li Enteroxigénica o 0157:H7, es
mas grave, ya que la diarrea es
sanguinolenta, fuerte dolor ab-
dominal, sin o poca fiebre. Sin
embargo, esta itima puede ge-
nerar dafio renal. Los sintomas
aparecen entre 1 a 3 dias de con-
sumidos alimentos contamina-
dos (principalmente cames mal
cocidas).

Es por lo mismo que debemos
preocuparnos de lavarnos bien

las manos antes de cocinar, cocer
bien nuestros alimentos, utilizar
tablas separadas para alimentos
crudos y cocidos, usar agua po-
table para cocinar y no romper la
cadena de frio.




