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Seremi de Salud advierte riesgo de intoxicaciones por consumo de pescado escombroides en Atacama

Seremi de Salud advierte
riesgo de intoxicaciones
por consumo de pescado
escombroides en Atacama

nte el aumento
del consumo de
pescados duran-
te la temporada
estival, la Seremi de Salud de
Atacama realizé un llamado a
la comunidad, pescadores y co-
merciantes a extremar las me-
didas de manejo, higiene y con-
servacion de productos del mar,
con el objetivo de prevenir in-
toxicaciones alimentarias aso-
ciadas al consumo de pescados.

Entre las especies con mayor
riesgo se encuentran el bonito
o monito, la albacora, la caba-
1la, el jurel y el dorado, pesca-
dos ampliamente consumidos
en la region. Estas especies,
cuando no son manipuladas
ni conservadas adecuadamente
desde el momento de su captu-
ra, pueden desarrollar escom-
brotoxinas como la histamina,
responsable del denominado
envenenamiento por escom-
broides o escombriosis.

Sobre ello, la Seremi de Salud
de Atacama, Jéssica Rojas
Gahona, senal6 que “la escom-
briosis corresponde a una in-

toxicaciéon alimentaria aso-
ciada al consumo de pescados
como jurel, caballa, bonito o
albacora, cuando estos no han
sido mantenidos a temperatu-
ras adecuadas desde su captu-
ra. En estas condiciones se ge-
nera histamina, una toxina que
no se elimina con la coccién y
que puede provocar reacciones
adversas en las personas”.

La autoridad sanitaria agre-
g0 que “este riesgo aumenta en
periodos de altas temperaturas,
como el verano, por lo que es
fundamental asegurar una re-
frigeracién oportuna, reforzar
el lavado de manos y evitar la
contaminacion cruzada duran-
te la manipulacion de los ali-
mentos, tanto en la venta como
en el hogar”.

Desde la Autoridad Sanitaria
se explicé que las bacterias res-
ponsables de la formacién de
histamina se inhiben a tempe-
raturas cercanas a los 0 grados
Celsius, por lo que un enfria-
miento rapido tras la captu-
ra constituye una de las medi-
das mas eficaces para prevenir

la produccién de esta toxina.
En este sentido, se recomienda
conservar los productos pes-
queros a temperaturas inferio-
res a 5 grados Celsius durante
toda la cadena de comercializa-
cién, idealmente bajo los 3 gra-
dos.

Asimismo, se reiterd la im-
portancia de mantener ade-
cuadas condiciones sanitarias
tanto en embarcaciones como
en plantas de proceso y pun-
tos de venta, reforzando practi-
cas como el lavado frecuente de
manos, la limpieza y desinfec-
cién de superficies y utensilios,
y la prevencion de la contami-
nacion cruzada entre alimentos
crudos y cocidos.

Finalmente, la Seremi de
Salud de Atacama informé que
continuara desarrollando la-
bores de fiscalizacién en ferias,
mercados y locales de expendio
de productos del mar, con el fin
de verificar el cumplimiento de
la normativa sanitaria vigente y
resguardar la salud de la pobla-
cion.
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