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Titulo: Sereportan 4 brotes de enfermedades transmitidas por alimentos este afio
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AGENCIA UNO/ REFERENCIAL

LLAMAN A PONER HINCAPIE EN UNA CORRECTA MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Se repor
transmitidas por ali

-an 4 brotes de enfermedades
mentos este ano

wuee. Ademads, autoridad sanitaria informo que también se registran 2 sumarios por Samonella.
Expertos explican sus casusas y llaman a la prevencion.

Luciano Gallardo Aravena
cronica@cronicachillan.cl

aSecretaria Regional

Ministerial de Salud

de Nuble informé

que en lo que va del
ano se han notificado cuatro
brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos
(ETA) en la region, ademas de
dos sumarios sanitarios cursa-
dos por presencia de Salmo-
nella, lo que ha motivado un
refuerzo de las recomendacio-
nes para la manipulacion, al-
macenamiento y consumo se-
guro de alimentos, especial-
mente durante la temporada
de altas temperaturas.

La seremi de Salud, Mi-
chelle de Arcas, sostuvo que
una de las principales faltas
detectadas durante las fiscali-
zaciones corresponde a la pér-

dida de la cadena de frio, indi-
cando que los alimentos de-
ben mantenerse refrigerados
entre 0y 5°C.

“El enfriado de los ali-
mentos debe hacerse de ma-
nera rapida y evitar que que-
den expuestosa temperatura
ambiente, ya que se genera
un crecimiento bacteriano,
sobre todo entre 25 y 35 °C.
Con temperaturas de 34 °C,
un alimento no deberia estar
fuera del refrigerador por
mas de una hora”, explicé.
Ademas, enfatizo que “los ali-
mentos deben ser adquiridos
y consumidos en lugares au-
torizados”.

La autoridad sanitaria re-
comendo6 ademas que los ali-
mentos de alto riesgo, como
carnes, mariscos, licteos, ce-
cinas y productos de pastele-
ria, deben ser adquiridos al fi-

nal de la compray transporta-
dos en cooler para evitar su
exposicion térmica. Asimis-
mo, recordé que esta prohibi-
da la elaboracion de mayone-
sa casera con huevo crudo,
que los mariscos deben con-
sumirse cocidos y que se debe
evitar la contaminacion cruza-
da entre alimentos crudos y
cocidos.

De Arcas también enfatiz6
en la importancia del lavado
de manos, el uso de agua po-
table y la correcta coccion de
los alimentos, advirtiendo que
el pollo no debe lavarse antes
de cocinarse, debido al riesgo
de diseminacién bacteriana
en superficies y utensilios.

Por su parte, Luis Medina,
coordinador de la Red de Ur-
gencia Hospitalaria y APS del
Servicio de Salud de Nuble, in-
dico que los cuadros gastroin-

testinales asociados a fiebre
pueden transformarse en una
emergencia cuando se prolon-
gan en el tiempo y generan
deshidratacion severa, espe-
cialmente si se acompaiian de
vOmitos persistentes.

“La presencia de sangre en
las deposiciones, deterioro
del estado general, somnolen-
cia o confusién son signos de
alerta que requieren consulta
oportuna en un servicio de ur-
gencia”, sostuvo, agregando
que ante dudas generales pue-
de contactarse con Salud Res-
ponde (600 360 7777).

CONSIDERACIONES

Desde la academia, Julio Pa-
rra, nutricionista y docente
de la Universidad del Bio-Bio,
explicé que un brote de ETA
se define como dos 0 mds ca-
sosasociados a un mismo ali-

mento o microorganismo,
cuya cepa debe ser genomi-
camente identificada. El ex-
perto indic6 que la Salmone-
lla y Escherichia Coli son los
principales patogenos trans-
mitidos por alimentos y que
su proliferacion se ve favore-
cida por temperaturas cerca-
nas a 35-37 °C. “Los microor-
ganismos no se distribuyen
de forma uniforme en los ali-
mentos, por lo que una per-
sona puede enfermar y otra
no, aun consumiendo el mis-
mo producto”, preciso.
Parra destacé que las ma-
yonesas comerciales suelen
tener un pH acido que difi-
culta el crecimiento de Sal-
monella, a diferencia de las
mayonesas caseras, donde
las malas pricticas de higie-
ne pueden favorecer su
transmision. En el caso de las

carnes, recomendé descon-
gelar en refrigeracion y no a
temperatura ambiente, para
evitar la multiplicacién ex-
ponencial bacteriana. “Por
ejemplo, si tienes 10 micro-
organismos de base, en 10
minutos podrias llegar a te-
ner 100, y asi sucesivamente
através de los dias”, recalcé.

Finalmente, el especialis-
ta sefald que factores am-
bientales como las altas tem-
peraturas estivales, el uso de
aguas de riego contamina-
das, el estiércol y vectores de
infeccion como moscas y
hormigas, pueden contribuir
ala propagacién de Salmo-
nella, subrayando que alifiar
alimentos crudos con limén
no elimina la bacteria, por lo
que la coccidn sigue siendo
la principal medida de pre-
vencién. 3
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