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Servicio de Salud Maule refuerza llamado a prevenir enfermedades transmitidas por alimentos durante el verano
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as altas tempe-
raturas del ve-
rano aumentan

el riesgo de brotes por
salmonela y otras in-
toxicaciones alimen-
tarias en la Region
del Maule, situacion
que puede derivar en
consultas de urgencia
y complicaciones gra-
ves, especialmente en
nifios, personas mayo-
res y personas embara-
zadas.

Con el aumento sos-
tenido de las tempera-
turas durante la tempo-
rada estival, el Servicio
de Salud Maule realizo
un llamado a la comu-
nidad a extremar las
medidas de autocui-
dado para prevenir las
Enfermedades Trans-
mitidas por Alimentos
(ETA), un problema
de salud publica que
se incrementa durante
el verano y que puede
afectar tanto a los ho-
gares como a espacios
de venta y consumo de
alimentos en la region.

Las ETA correspon-

den a patologias que se
producen al consumir
alimentos o agua con-
taminados con toxinas
0  microorganismos
como bacterias, virus
0 parasitos, y se mani-
fiestan principalmente
con sintomas gastroin-
testinales como dia-
rrea, vomitos, fiebre y
dolor abdominal. En
una region como el
Maule, donde duran-
te el verano aumentan
los pascos, ferias, ac-
tividades costumbris-
tas y el consumo de
alimentos fuera del
hogar, las condiciones
ambientales favorecen
la proliferacion de es-
tos agentes, elevando
el riesgo de brotes si
no se aplican medidas
preventivas adecuadas.
CALOR,
CADENA DE
FRIO Y MAYOR
RIESGO DE
BROTES
EN VERANO
La doctora Paula
Moya Rojas, médi-
ca en Etapa de Desti-

nacion 'y Formacion
(EDF) de la Direccion
del Servicio de Salud
Maule y residente del
programa de Medicina
Familiar y Comunita-
ria de la Universidad
de Talca, explico que
durante los meses esti-
vales se observa un au-
mento en las consultas
por intoxicaciones ali-
mentarias, fenémeno
directamente  relacio-
nado con el calor.

“Las altas tempera-
turas aceleran la des-
composicion de los
alimentos y el creci-
miento bacteriano, es-
pecialmente en carnes,
huevos y productos
lacteos. A esto se suma
un mayor consumo de
alimentos fuera del ho-
gar y la pérdida de la
cadena de frio durante
el transporte, alma-
cenamiento o venta,
particularmente en el
comercio  informal”,
sefalo la profesional.

En este contexto, ad-
virtié que las intoxica-
ciones alimentarias no

deben ser minimiza-
das. “Una intoxicacion
no es solo un malestar
pasajero: puede trans-
formarse en una urgen-
cia médica y, ademas,
en el inicio de un brote
que afecta a un grupo
mayor de personas, lo
que exige una respues-
ta rdpida de la red asis-
tencial”, recalco.
SALMONELA:
EL PRINCIPAL
AGENTE
IDENTIFICADO
EN BROTES DE
ETA
Desde la red de sa-

lud se enfatizo que el
principal  microorga-
nismo identificado en
los brotes de enferme-
dades transmitidas por
alimentos en Chile es
la salmoncla, bacteria
que se encuentra con
mayor frecuencia en
carnes crudas —espe-
cialmente de aves—,
huevos y productos
derivados que no han
sido correctamente co-
cidos o refrigerados.
La doctora Paula

Moya explico que la
salmonela puede pro-

Ta

vocar cuadros graves
de diarrea, fiebre y des-
hidratacion, afectando
con mayor severidad a
nifios, personas emba-
razadas, adultos mayo-
res y personas con en-
fermedades  cronicas.
“Por eso es fundamen-
tal evitar preparacio-
nes con huevo crudo,
cOmo mayonesa casera
o salsas, y asegurar una
coccion completa de
carnes y huevos, ade-
mas de mantener siem-
pre la cadena de frio”,
enfatizo.

www.litoralpress.cl



