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LES seguro comer
s~ carne de pollo?

[
. ' . Como alimento es una opcion accesible y nutritiva;
v sin embargo, si su carne no esta bien cocida puede provocar
intoxicacion alimentaria de gravedad.

En lugares con el sello TIF
(certificacién de instalaciones adecuadas).

Una vez que se compra,
la carne no debe pasar
mucho tiempo fuera
Establecimientos que de refrigeracion.
pertenezcan a la Asociacion
Nacional de Tiendas de

Autoservicio y Departamentales.
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En negocios con refrigeracion y
practicas de higiene.
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Cocinaraaltas \

Comprar la cantidad
necesaria para
| preparar en el
| momento. Sivaa
| refrigerarse, alejarla
de alimentos que no
/ seran cocinados.

México es el quinto consumidor de
carne de pollo a nivel mundial.

temperatll\.:rads ||33ara su \ N Es la proteina animal mas consumida: Congelar, si
consumo. No debe verse , "
crudo o en mal estado \ mas de 400 000 toneladas al afio. nosevaa

' N\ (Consejo Mexicano de la Carne). prepararen

las proximas
horas.

Usartablasy
utensilios para
el manejo del

pollo crudo. No lavarlo. Si de todos modos

se lava, desinfectar con aguay jabdn
las manos y superficies con las que
tenga contacto la carne, antes,
durante y después.

/Los mexicanos consumimos, aproximadamente, 35 kg de \
pollo al afio por persona; por lo que podemos asegurar

que ingerir este alimento no significa que desarrollemos el
sindrome Guillain-Barré. Sin embargo, si puede ser causante

de otras intoxicaciones alimentarias muy peligrosas, como

\Salmonella, si no se siguen los cuidados necesarios. )

Escribenos a contactocienciaunam@dgdc.unam.mx
Busca mas informacion en: www.ciencia.unam.mx
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La UNAM presenta el quehacer de los cientificos al alcance de nuestros lectores

www.unamiradaalaciencia.unam.mx

En la carne de pollo,
las bacterias proliferan entre
los 5y los 60° Centigrados (C).
De ahi laimportancia de que
se mantenga en refrigeracion

amenosde5°Cy que,

al cocinarse, alcance

mas de 60°C.

esde el mes de marzo de
este afio se han reporta-
do 3 muertes y mas de 80
casos por el sindrome de
Guillain-Barré, una afecciéon en la
que el sistema inmunoldgico ataca
la red de nervios ubicada fuera del
cerebro y la médula espinal. Puede
daflar en magnitud diferente, des-
de causar una debilidad leve y breve,
provocar una paralisis incapacitan-
te muy dolorosa, hasta ocasionar la
muerte. Es comun que se manifieste
tras una infeccién viral o bacteriana.
Este sindrome es poco frecuente,
de ahi la preocupacion por los casos
en Tlaxcala. Segun los reportes, al
menos la mitad tiene relacién con la
infeccién de la bacteria Campylobac-
ter que suele transmitirse al humano
por heces o carne animal contami-
nada durante la matanza o en la pre-
paracién. Las autoridades sanitarias
han clausurado mas de 30 pollerias.
“En el caso actual se le ha vincula-
do a la carne de pollo, por bacterias
que normalmente viven en su tracto
digestivo sin causar alguna enfer-
medad. De hecho, es normal que asi
vivan estos organismos en muchas
especies de carne caliente: cerdos,
vacas, en animales de compafia
como gatos y perros, y en nosotros
mismos”, aclara el maestro Jorge
Francisco Monroy Lépez, académico
de la Facultad de Medicina Veterina-
riay Zootecnia (FMVZ) de la UNAM.
Explica que el problema ocurre
cuando las bacterias encuentran la
oportunidad de contaminar los ali-
mentos, que puede suceder a lo largo
de los distintos pasos entre la matan-
za, los traslados, la vendimia, el ma-
nejo inadecuado del pollo crudo o su
consumo sin estar bien cocido.
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