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Noticia general

Puede provocar graves malestares estomacales

Qué es la toxina amnésica, que contaminé

Qué es la toxina amnésica, que contaminé los sabrosos ostiones de Tongoy

los sabrosos ostiones de Tongoy

Una larga lista de productos
marinos de esa zona deberan
quedar fuera de la mesa, por
ahora. Biologo marino explica
que a veces consumir un solo
marisco puede ser daiino.

M. EuGENIA SAUNAS

i el plan para las vacaciones es ir
SaTongoy y disfrutar de unos car-

nosos ostiones en la caleta, mejor
replantearse el destino. O por lo me-
nos el menl. La autoridad sanitaria de
la regién de Coquimbo acaba de prohibir
la extraccién y consumo de ese y otros
mariscos de |la zona, porque detect6 la
presencia de la toxina amnésica en con-
centraciones mayores a la permitida.

Debido a este fendémeno, gue se co-
noce como Marea Roja, se decreté el
cierre preventivo del drea maritima de
la Bahia de Tongoy, entre Punta Lengua
de Vaca por el sur y la Peninsula por
el norte.

Dario Vasquez, seremi de Salud, ex-
plic6 que esta toxina afecta principal-
mente a los mariscos y que en las per-
sonas puede provocar amnesia, dafio
neurolégico y sintomas gastrointesti-
nales, los que pueden ser mas graves
en nifios, adultos mayores y grupos de
riesgo.

La autoridad entregé un listado de
productos del mar provenientes de esa
zona que no se pueden consumir: chol-
gas, choritos, choros, almejas, ostras,
navajuelas, machas, ostiones, locos,
piure y picorocos.

Si se puede consumir pescado, pul-
po, calamar, jaiba, langostinos y cama-
rones.

Pequeiios seres

El bidlogo marino Francisco Concha,
académico de la Universidad de Val-
paraiso, explica que la marea roja es
producida por distintos organismos del
plancton, que son pequefos seres mi-
croscopicos.

“Estos seres plancténicos proliferan

Los
pescadores |g
de Tongoy 3
no pueden §
extraer
ciertos
mariscos.

ante ciertas condiciones particulares
de temperatura y nutrientes. Cuando
las condiciones ambientales son fa-
vorables, se multiplican répidamente,
alcanzando altas densidades que lle-
gan a converlirse en grandes manchas
rojizas, dependiendo de la especie, por
lo que se les llama marea roja”, detalla
Concha.

Profesor, ;por qué ciertos ma-
riscos no se pueden consumir,
pero si pescado y camarones?

“Los moluscos bivalvos, que son los
que tienen una concha que se divide en
dos valvas, como las almejas, choritos
u ostiones, son filtradores. Eso signifi-
ca que para alimentarse estan filtrando
agua de mar constantemente y rete-
niendo plancton. Al ingerir muchos de
estos organismos pequefos infectados,
la concentracién de toxina se dispara en
cada organismo. Esta toxina no es dafii-
na para los moluscos, pero al acumular-
se, es peligrosa para quiénes ingieren

estos moluscos filtradores”.

:Basta con comer uno de es-
tos mariscos para intoxicarme o
hay que consumir hartos?

“Eso depende de la concentracién de
la toxina que haya en ese ostion que te
comiste, por ejemplo. Si el florecimiento
de algas nocivas es muy intenso, pue-
des tener muchos problemas comién-
dote un solo bivalvo. En otros casos,
podrias comer méas de uno y no tener
sintomas tan intensos. La amnesia es
uno de tantos sintomas. También puede
provocar diarrea, que lleva a deshidra-
tacién, fuertes nduseas, dolores de ca-
beza o malestar estomacal. Puede que
no todos los sintomas sean mortales,
pero en algunos casos la toxina podria
ser letal o su dafio, irreversible. Por eso
la preocupacion de las autoridades por
bloquear la comercializacién de estos
praductes, porque hay mucho comercio
informal también y se pierde la traza-
bilidad”.

Frescos vs. congelados

Tito Septilveda es duefio y adminis-
trador de “Negro el cero”, un restau-
rante de Tongoy ubicado en la Playa
Grande. Dice que ya noté una baja en
los clientes.

“Ayer (miércoles) y hoy se ha visto
poca gente. Nos estd afectando a todos,
pero los ostiones que vendemos noso-
tros s se pueden consumir”, asegura.

¢Cémo asi?

“Nosotros los compramos en una fa-
brica acd, congelados, procesados. Son
productos que no son de ahora. Los que
no se pueden consumir son los que sa-
can los buzos, que estén frescos en las
piscinas™.

&Y los restaurantes no venden
de esos también?

“No, porgue nosotros necesitamos
facturas y ellos no nos dan. Yo voy to-
dos los dias a comprar a la fabrica. A los
clientes que vinieron hoy les tuve que
explicar lo mismo”.
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