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En el supermercado,
los productos
refrigerados o
congelacos deben ser
los tltimos en sacar.

MAS CONSEJOS

Aunque las buenas précticas ali-
mentarias basicas son conocidas
por muchos, hay cuidados que a
veces no se consideran y ef nutri-
cionista Jonathan Espinoza, aca-
démico de la USS, los detalla:
-Consumir alimentos inmediata-
mente luego de ser cocinados.
-Al recalentar un alimento éste
debe llegar sobre los 65°C.
-Evitar ingreso de mascotas o
cualquicr vector que represente
unpeligropara lainocuidad (mos-
cas, hormigas, cucarachas, ctc.).
-Mirar indicaciones en el etique-
tado del producto para una con-
servacion adecuada.

-Rotular alimentos que se saca-
ron de su envase original, o refri-
gerados y congelados con datos
como nombre del producto, can-
tidad y fecha de vencimiento.
-No cocinar sicursaunacnferme-
dad contagiosa o viral

-Usar agua potable. Si no cuenta
con ella hervirla o potabilizaria.
-Disponer de tablas de cortar de
distintos colores para cada pro-
ducto.

PROMUEVEN LA SEGURIDAD ALIMENTARIA A NIVEL DOMESTICO

Advierten sobre riesgos sanitarios por
manipulacion de alimentos en el hogar

Seguin encuesta, para 88% de los chilenos importan las buenas practicas, pero 57% descongela
alimentos erroneamente y 64% no almacena de inmediato los productos que lo si lo requieren.
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POR NATALIA QUIERO SANZ
natalia.quiero@diarioelsur.cl

1 pensar enlaseguridad ali-
Amentaria parece que se vi-

ve unarealidad paraddjica
en lo doméstico. Asi lo reflejo la
encuesta “Prdcticas higiénicas y
auto-reporte de intoxicacionesali-
mentarias en hogares chilenos”
realizada por la Universidad San
Sebastidn a mds de dos mil perso-
nas, cuyos resultados se dieron a
conocer en febrero de este afio y
que reveld que si bien 88% con-
sidera muy importantes las bue-
nas prdcticas a la hora de mani-
pularlos alimentos, enlo concre-
to, esto no se lleva a cabo en la
propia cocina.

Ast, por ejemplo, 57% dijo que
descongela losalimentosa tempe-
raturaambiente, 64% noalmace-
nadeinmediatoaquello quees ne-
cesario y 22% no aplica ningun
criterio al almacenar los produc-
tos en el hogar. Al comprar, 43%
lo primero que busca son los ldc-
teos y 53% va por las carnes y sus
derivados al principio, y luego si-
gue con otros productos.

Todas son acciones no sélo
equivocadas, sino peligrosas para
la salud, pues el principal riesgo
esconsumir un producto que con-
tenga una parte importante de mi-
Croorganismos patogenos vivosy
asf adquirir una enfermedad de
transmision alimentaria (ETA),
que es un cuadro infeccioso que
“ocurre cuandolos patégenos que
se han logrado desarrollar en el
alimento han producido toxinas,
muchas de ellastienen la caracte-
ristica de ser termo resistentes, por
loque aunquese destruyael pat-
geno pormediode lacocciénoal-
tas temperaturas, la toxina segui-
rd presente en el alimento. Las to-
xinas generalmente no poseen
olor ni sabor”, explica Jonathan
Espinoza, nutricionista y magis-
ter en Gestién Alimentaria, ade-
mads de académico de Nutricion y
Dietética de la sede penquista de
la citada casa de estudios.

Desde ahi,advierte que lasETAs
pueden ser agudas, de aparicion
repentinay cortaduracion,y tam-
bién graves, pudiendo requerir
hospitalizacion e incluso provo-
car lamuerte.

Y aunque aclara que el aumen-
todeestas patologiasseasociaala
épocaestival debidoa factores co-
mo la mayor temperatura, lo que
favorece la proliferacion de orga-
nismos, la mayor posibilidad de
consumiralimentos que hansido
expuestosalambiente y queestén
contaminados,o los panoramasal
aire libre donde las condicionesde
conservacién y almacenamiento
no siempre son las mejores, esto
no significa que los riesgos desa-
parezcan el resto del afo, por tan-
to no hay ninguna época ni ali-
mento que no se deba manipular
con responsabilidad.

BUENAS PRACTICAS
Pero, (qué es una manipula-
cién responsable de alimentos

en el hogar?

La respuesta estd en las buenas
prdcticas alimentarias, queson los
procedimientos e instrucciones
que permiten tener alimentos
inocuos, y aunque a nivel de esta-
blecimientos como restaurantes
o pasteleriasse asocian anormati-
vas y se fiscalizan, al interior del
hogar son quienes viven alli los
que deben serresponsablesy preo-
cuparse de cumplirlas.

Segiin lo que comenta Luis Ol-
guin, académico de Tecnologia,
Calidad e Inocuidad de los Ali-
mentosde la Escuela de Medicina
Veterinaria de la Universidad de
Las Américas,anivel domiciliario
son multiples las acciones que se
deben seguir, pero entre las bdsi-
cas destaca la higiene personal,
procurando lavado de manos an-
tes y después de manipular ali-
mentos; limpieza y sanitizacion
de los utensilios y superficies an-
tes y después de usarles; manipu-
larseparadamente alimentos cru-
dos como carnes, mariscos y vege-

Lectoria:
Favorabilidad:

tales que crecen a ras de suelo pa-
raevitar la contaminacion cruza-
da; lavado y sanitizado de frutas,
verduras y huevos previoaconsu-
mir. También se releva la adecua-
dadisposicién de desechos, respe-
tar tiempos y temperaturas de
coccién, almacenar con criterio
losalimentos, controlarlatempe-
ratura de conservacién y mante-
ner la cadena de frio.

CADENA DE FRI0O

En la cadena de frio se detiene
Olguin, quien explica que es el
control de la temperatura de refri-
geracién o congelacion a la que
deben conservarse los alimentos
desde su produccién hasta la pre-
paracién. “Se aplica a aquellos pe-
recibles, en particular de origen
animal como carnes, lacteos, pes-
cados y mariscos. Estos alimentos
constituyen, dadasucomposicién
quimica(proteinas, vitaminas, hi-
dratos de carbono, lipidos y agua),
un medio de cultivo ideal para la
proliferacién de microorganis-
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mos. La cadena de frioesclave, ya
que las bajas temperaturas bajan o
impiden la multiplicacion de es-
tos microorganismos”, sostiene.
De ahi la importancia de man-
tenerla siempre, desde la adquisi-
cién del producto hasta su prepa-
racién, siendo muiltiples los cui-
dados a tener, pues ficilmente és-

La ETA ocurre cuando los
patégenos que se han logrado
desarrollar en el alimento han
producido toxinas, muchas tienen
la caracteristica de ser termo
resistentes. Generalmente no
poseen olor ni sabor”.

Jonathan Espinoza, académico

Universidad San Sebastian

ta se rompe y con acciones que
son frecuentes y llama a evitar.
En este sentido, el profesional
comenta que en el supermerca-
do sacar primero los productos
de la vitrina refrigerada o del
congelador para después seguir
con otros es un error. En adelan-
te cada minuto que pase cuenta

La cadena de frio se aplica a
alimentos perecibles, en particular
de origen animal como cames,
lacteos y mariscos. Es clave, ya
(que las bajas temperaturas bajan
o impiden la multiplicacion de
microorganismos’”.
Luis Olguin, académico
Universidad de Las Américas
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eincrementa el riesgo de pérdida
de la cadena de frio; peor atin
cuando en el traslado se exponen
a altas temperaturas y el trayec-
to al hogar es largo, por ejemplo.
Advierte que los cortes de
energia eléctrica también hace
que se pierda la cadena de frio.

AL DESCONGELAR

La descongelacion es otro
punto relevante y cuenta que
pensando en lainocuidad el mé-
todo mds adecuado es a tempe-
ratura de refrigeracion, es decir
dejando en el refrigerador bajo
la nevera.

“Otra buena alternativa es des-
congelar con agua fria, para lo
que los alimentos deben estaren
empaque impermeable o dentro
de una bolsa pldstica”, aconseja.

Usar el microondas es mds rd-
pido y sirve, pero llama a preo-
cuparse de evitar que se cocinen
los extremos del alimento y que
el centro quede congelado.

Por 1ltimo, recalca que “no se
recomienda dejarlos a tempera-
tura ambiente, ya que los micro-
organismos que producen ETAs
se multiplican con facilidad™.
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