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Semana Santa en alerta: expertos advierten aumento del
riesgo de intoxicaciones por pescados y mariscos

Con la llegada de Semana Santa, los pescados y mariscos vuelven a ser
protagonistas en la mesa de miles de familias. Sin embargo, especialistas advierten
gue este aumento en el consumo también eleva el riesgo de intoxicaciones
alimentarias, especialmente cuando no se respetan las condiciones adecuadas de
conservacién y preparacion.

Segun datos de Interclinica, los cuadros gastrointestinales siguen siendo una de las
principales causas de consulta en servicios de urgencia, asociados frecuentemente
a infecciones digestivas o consumo de alimentos en mal estado.

Anuncio Patrocinado

El gastroenterdlogo Gonzalo Vizueta explicé que el principal peligro aparece cuando
se rompe la cadena de frio o los productos no provienen de lugares autorizados. En
estos casos, la proliferacidon de bacterias puede generar sintomas en pocas horas,
como nauseas, vomitos, dolor abdominal y diarrea.

Los especialistas recalcan que estos alimentos son altamente perecibles, por lo que
deben mantenerse siempre refrigerados —idealmente bajo los 4°C— y consumirse
lo antes posible. Ademas, recomiendan fijarse en sefiales basicas de frescura, como
olor suave, carne firme y ojos brillantes en el pescado.

Otro punto critico estad en la manipulacion dentro del hogar. La falta de higiene en
manos, utensilios o superficies puede generar contaminacién cruzada, aumentando
el riesgo incluso si el producto fue comprado en buen estado.

La coccién adecuada sigue siendo una de las medidas mas efectivas para prevenir
enfermedades, especialmente en el caso de mariscos. El riesgo se incrementa
cuando estos se consumen crudos sin certeza de su origen.

Desde el ambito médico también advierten que, aunque la mayoria de los cuadros
son leves, existen grupos de mayor riesgo como nifios, adultos mayores o personas
con enfermedades cronicas, quienes pueden sufrir complicaciones mas graves.

El llamado es claro: disfrutar de las tradiciones, pero con responsabilidad. Comprar
en lugares establecidos, mantener la cadena de frio y asegurar una correcta
preparacion pueden marcar la diferencia entre una celebracién tranquila y una
urgencia médica.
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