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Tipo: Noticia general

Titulo: “Lo peor que le puede pasar a una persona es tener una cocina oscura porque sus alimentos se echan a perder”

Doctor en Microbiologia, Waldo Diaz, cuenta su rutina para enfrentar las bacterias intradomiciliarias

“Lo peor que le puede pasar a una persona

es tener una cocina oscura porque sus

*La luz del sol tiene
un efecto bactericida
y micocida
increible”, cuenta

el investigador, de
profesién bioquimico.

FrRANCISCA ORELLANA

omo especialista en bacterias,
CWaIdo Diaz (42 afos), doctor en

Microbiologfa tiene rutinas de
limpieza que sigue al pie de la letra
para que los microorganismos no se
descontrolen en ambientes himedos:
blanquea ciertos alimentos, mete al
agua caliente implementos plésticos de
cocina o tiene al sol ciertas verduras
para que se esterilicen.

Bioquimico de profesién y director
del Laboratorio de Microbiologfa Mo-
lecular e Investigacion en Alimentos
de la Universidad San Sebastian, sabe
que cuando las bacterias crecen de
forma descontrolada en alguna parte
se eleva el riesgo de ciertas enferme-
dades como las gastrointestinales:
“Las bacterias nos estan colonizando
literalmente durante todo el dfa, cuan-
do hay descontrol en su crecimiento
hay un problema. Si uno deja que ese
microorganismo prolifere, aunque sea
el méas adorable del mundo, puede
provocarte un deshalance como una
diarrea comdn. En nuestra casa to-
mamos resguardos en un montén de
cosas por mi deformacién profesional,
aunque tampoco hay que volverse un
fanético de la higienizacién porque no
tiene ningln sentido. Uno tiene que ir
focalizando a las cosas que son real-
mente importantes”.

Un aspecto importante para él es
que pegue en su cocina la luz del sol,
pero sélo le llega a medias: “La luz del
sol tiene un efecto bactericida y mico-
cida increfble, tiene un poder de esteri-
lizacién increible en los alimentos para
que no crezcan mucho los microorga-
nismos. Entonces lo peor que le puede
pasar a una persona es tener una coci-
na oscura, porque todos sus alimentos
se le van a echar a perder. Me quejo un
poco de la luminosidad de mi cocina,

)) “Tampoco hay que

volverse un fanatico
de la higienizacion”

Waldo Diaz

Waldo Diz es director del Laboratorio de Mi

alimentos se echan

le llega menos de lo que quisiera a la
mitad de la cocina en las mafianas, y
donde estd oscuro es donde los alimen-
tos se echan a perder porque hay mas
humedad”.

¢ Qué cosas deja en la parte
oscura?

“Mantecas, aceites, cosas que en
general no se dafian porque no acu-
mulan agua o capturen humedad.
Tratamos de no tener alimentos, sélo
utensilios de cocina”.

&Qué tiene donde llega el sol?

“El tomate, paltas, limones, berenje-
nas, papas, aunque son stiper seguras
porque tiene una corteza muy dura y no
deja pasar microorganismos. Es dificil
que tengan hongos, pero si compramos
algo en una feria y queremos que esos
alimentos duren y se mantengan fres-
cos por més tiempo, lo que hacemos
es blanquearlos antes de meterlos al
refrigerador, es decir, los sometemos
a un proceso corto de coccién de uno o
dos minutos dependiendo del alimento
y luego los guardamos”.

Déme ejemplos, por favor.

“El zapallo, las frutillas. Se lavan
bien, haces un proceso de higieniza-
cién con amonio cuaternario, que es la
tipica botella que venden en supermer-
cados, y después se dejan dos minutos
en agua hirviendo, mientras ebulle.
Luego se guardan secos. El zapallo te
puede durar dos semanas mas con este
proceso”.

¢No altera su sabor o apa-
riencia?

“No, solo en algunos casos cuando
son alimentos blandos como frutillas o
uvas, ahf se deja un minuto, el tiempo
de blanqueo es menor”.

&Y la lechuga?

“Si la vamos a comer de inmediato,
lavamos hoja por hoja con agua de la
llave que la tenemos con un sistema de
purificacién, usamos un chorro fuerte
porque eso es capaz de sacar el 90%
de los microorganismos. Luego le apli-
co amonio cuaternario, si la vamos a
consumir la guardo en el refrigerador,
si no, la almacenamos al vacio para que
dure mas tiempo”.

ZSalir donde un amigo?

El investigador cuenta que cada
cierto tiempo mete los utensilios de
plastico de la cocina, como espatulas,
al agua caliente por dos minutos para
que suelten toda la materia orgéanica
pegada.

El clésico pafio multiuso amarillo, las
esponjas y pafo de cocina siempre los
seca al sol porque dejarlos mojados
puede ser cultivo de mayores bacte-
rias: “Tengo 10 pafios de cocina mul-
tiusos. Usamos uno al dfa, al final del
dia se va a lavar, por eso tenemos uno
para cada dfa y tener mds en caso de
que alguno no se seque. La esponja si
no se le puede sacar la materia orga-
nica como la grasa hay que desechar-
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la porque es una de las fuentes de
contaminacién mds importantes en la
cocina. Si queda hiimeda, es ambiente
propicio para que crezcan mas micror-
ganismos”.

Con tantas medidas de hi-
giene, ¢no le da dolor de guata
cuando va a otra casa?

“Si, la mayorfa de las enfermedades
que son transmitidas por los alimen-
tos son provocadas en el hogar propio
porque las personas tienden a relajar
la higiene. Si comparas la higiene con
un restaurante, es mucho mas probable
que éste sea mucho mas estricto por-
que no pueden arriesgarse a que sus
comensales se enfermen. Prefiero, por
ejemplo, que mi hijo vaya a comer a un
restaurante a que vaya a la casa de un
amigo, porque se estima que consumes
cerca de un gramo de materia fecal al
afo, que es propio, porque se tiende
a bajar la guardia cuando esté prepa-
rando alimentos que son para consumo
personal. Y eso se va extendiendo a tu
grupo familiar”.

Y estd el segundo matiz en todo
esto, en que mientras més proteges a
una persona de los microorganismos
tiene mas posibilidades de generar
alergias a los alimentos, enfermedades
crénicas, entonces uno no tiene que so-
breprotegerse de los microorganismos
porque la interaccién con ellos tiene
que existir para que se conozcan, se
fortalezca el sistema inmune”.
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