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¢ Guardar la palta en agua? Este y otros consejos que no debe seguir

{Guardar la palta en agua? Este y
otros consejos que no debe seguir

Aveces se viralizan “técnicas” de almacenamiento de comida que pueden dafar la salud.

Natividad Espinoza R.

ace unos dias los
usuarios de TikTok
no paraban de ha-

blar de un viral que compar-
tia un tip “infalible” para
que la palta no se oxidara en
el refrigerador. Este consistia
en ponerla -entera o cortada
por la mitad- en un recipien-
te con agua y guardarla asi.
No obstante, rdpidamen-
te empezaron a aparecer
profesionales de la salud ad-
virtiendo que esta técnica lo
que mas hacia es favorecer la
proliferacién de bacterias, lo

que implica serios riesgos pa-
ra la salud de quien después
se come estas frutas.

En este contexto, la aca-
démica de Nutricién y Dieté-
tica de la Universidad de Las
Américas, Evelyn Sanchez,
explicé que *“los alimentos,
de manera natural, contie-
nen habitualmente una car-
ga bacteriana especifica, al-
gunas de las cuales partici-
pan en el deterioro de los ali-
mentos, transformandose
en patégenas para los consu-
midores”.

Siguiendo esta linea, la
nutricionista sostuvo que pa-
ra mantener los alimentos lo

mds inocuos posibles, es ne-
cesario almacenarlos segtin
las instrucciones del envase
y por el tiempo que ahi mis-
mo detalla. Ademads, mani-
festo: “Se debe evitar almace-
nar ensaladas alinadas que
estuvieron a temperatura
ambiente, debido a que se
produce proliferacion bacte-
riana (como con la palta en
agua), ademas de cambios en
sabory olor, producto del en-
ranciamiento del aceite”.
En cuanto a las frutas y
verduras que se consumiran
crudas, la experta dijo que
siempre hay que guardarlas
alejadas de otros alimentos

€Omo carnes, ya que esto im-
plica riesgo de contaminacién
cruzada e intoxicaciones.

EVITAR LA OXIDACION
Sdanchez explico que el for-
mato y el tiempo por el cu-
alun alimento puede ser al-
macenado depende de sus
caracteristicas intrinsecas.
Por ejemplo, para mante-
ner en buenas condiciones
la mitad de una palta, sos-
tuvo que lo mejor es “expri-
mir limén en la pulpay en
el cuesco o aplicar aceite en
la pulpa”.

“Las frutas refrigeradas,
una vez maduras, es bueno

Un viral de TikTok sugiere almacenar asf la fruta, pero los expertos no.

cubrirlas con alusa foil o
pldstico o guardar en bolsas
con agujeros para evitar la

condensacion de agua. Tam-
bién pueden utilizarse poci-
llos herméticos”, agregé.
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