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C.GONZALEZ

sf como en el invierno se dan
A condiciones que facilitan la cir-
culacién de patégenos que pro-

ducen enfermedades respiratorias, en
el verano ocurre algo similar con las in-
fecciones gastrointestinales: las altas
temperaturas aceleran la descomposi-
cién de los alimentos y favorecen el cre-
cimiento de bacterias, virus o pardsitos,
tanto en la comida como en el agua.

De alli que las consultas por este mo-
tivo se hagan mds frecuentes, recono-
cen los especialistas. “En esta época
tienden a aumentar problemas y con-
sultas por estos motivos en alrededor
de un 50%”, estima Alejandro Carvajal,
gastroenterélogo de Clinica Indisa.

“Enla consultanormal de todo el afio
es poco frecuente ver gastroenteritis
aguda, pero en este tiempo es notorio”,
agrega.

Mas caluroso

Este verano, el fenémenono ha pasado
desapercibido: segtin datos del Ministe-
rio de Salud, en lo que va del afio el re-
porte de brotes por enfermedades trans-
mitidas por alimento ha aumentado en
26% en relacién a igual periodo de 2025.

“Suena razonable que el riesgo au-
mente; en los veranos mds calurosos
puede haber mds infecciones digesti-
vas. En la medida en que uno no tome
las precauciones, se crean las condicio-
nes para que se generen mds infeccio-
nes”, dice Rodrigo Irarrdzaval, gastro-
enterélogo de Clinica Davila.

Malestar abdominal, nduseas, vémi-
tos y diarrea, a veces acompanados de
fiebre y dolor de cabeza, son algunos de
los sintomas caracteristicos de estas
molestias.

Todo depende de su causa, precisa
Irarrdzaval. “Hay gérmenes que se con-
tagian por contacto, que son principal-
mente virus, y otros que son por infec-
ciones bacterianas”.

“Las infecciones virales tienden a ser
mds heterogéneas, con sintomas como
fiebre mds dolores musculares y articu-
lares; como una gripe. Rara vez duran
mds de tres a cinco dfas”, cuenta.

Las bacterias, en tanto, suelen estar
detrds de las conocidas intoxicaciones
alimentarias agudas, que afectan a gru-
pos mds amplios de personas. “Son
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Las altas temperaturas del verano favorecen la proliferacién de patégenos en la comida y el agua, lo que
se puede potenciar en aflos con mds olas de calor. En la mayoria de los casos, los sintomas suelen durar
un par de dias, pero ya hay cuadros que se prolongan por dos a tres semanas, advierten los expertos.
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ser de hasta 72 horas, y producen un
cuadro de diarrea y vémito, que puede
durar una semana. No siempre pode-
mos identificar cudl es el germen cau-
sante, pero entre el verano pasado y es-
te ha habido cuadros un poco mas pro-
longados, que duran hasta dos o tres se-
manas”, dice [rarrdzaval.

Se trata de cuadros con sintomas mds
leves, pero mds prolongados.

Marcela Zamorano, académica de la
Facultad Tecnoldgica de la U. de Santia-
g0 y experta en andlisis y composicién
quimica de los alimentos, explica que es-
tos pueden sufrir dos tipos de deterioro:

sanitario o microbioldgico, y quimico.

“Las altas temperaturas hacen que
las bacterias proliferen muy facilmen-
te, y las bacterias producen toxinas que
son termorresistentes (resistentes al ca-
lor)”, precisa.

Prevencion

A nivel quimico, en general se ven
“reacciones que llamamos de rancidez o
de deterioro mds rapido, porque la tem-
peratura en el fondo apura el proceso”.

Deallilaimportancia de tomar medi-
das preventivas, concuerdan los exper-
tos. Sobre todo porque tanto en Chile
como en el resto del planeta, estos casos
se han convertido en un problema
emergente debido a cambios en las con-
diciones y variables ambientales (por el
calentamiento global).

“Consumir agua potable y si no se
tiene acceso, usar agua embotellada o
hervida, en especial si se va a zonas ru-
rales o al extranjero (para evitar la dia-
rrea del viajero)”, sugiere Irarrdzaval,

asi como evitar el hielo y las comidas
crudas en puestos callejeros.

Ademds, enfatiza que el lavado de
manos es esencial antes de manipular
alimentos y comer, asf como si se presen-
tan sintomas, para no contagiar al resto.

Zamorano agrega que es clave lim-
piar tanto las superficies como los uten-
silios que se utilizan, no romper la cade-
na de frio de los alimentos, sobre todo
pescados, mariscos, carnes, huevo y ldc-
teos, y evitar las contaminaciones cru-
zadas (cuando un alimento, como car-
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ne, contamina a otro, como una fruta).

“Es importante al refrigerar alimen-
tos, guardarlos empacados con algin
tipo de pldstico que impida estas conta-
minaciones”.

Si bien en su mayorfa son cuadros
que se manejan en el hogar, Carvajal
aconseja acudir a urgencia cuando los
sintomas se prolongan en el tiempo,
con el riesgo de sufrir una deshidrata-
cién, o cuando no hay una tolerancia
oral, es decir, “la persona no tolera el
alimento, el agua y todo lo vomita”.
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