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necesarias, de manera que no se aparten de su funcién reguladora de los
precios de mercaderias netamente populares.

Merecen especial mencién el convenio con la Caja de la Habitacién
Popular, recientemente sancionado por la Ley No. 6,172, que permitird
al Seguro substituir su anterior compromiso de entregar 30 millones
anualmente, por el de abonar todo el producido del aumento de la
cuota patronal en propiedades de que usufructuard aquella Caja,
mediante el pago de un interés reducido; la concesién de atencién
médica a los asegurados que gozan de pensién de invalidez; la atenci6n
judicial de asegurados por el Colegio de Abogados, y la apreciable sim-
plificacién de todas las tramitaciones, con la reduccién de todos los
plazos a una tercera parte.

PROFILAXIA DE LA INTOXICACION ALIMENTICIA!

Por ¢l Dr. JOHN E. NOBLE

Bacteriélogo Director de la Oficina de Laboratorios, Departamento de Sanidaed de la
ciudad de Wdshington

Importantisimo e interesante para todos es el problems relativo
a la manera en que los alimentos pueden ocasionar enfermedad y trasmi-
tir infeccidn, pues raro es probablemente quien no haya experimentado
alguna indisposicion de ese género. Investigaciones cientificas nos
bhan revelado algunas de las causas més frecuentes de la intoxicacién
alimenticia, proporciondndonos una comprension mejor de la naturaleza,
fuentes, y propagacién, datos todos ésos que pueden utilizarse como
base para la profilaxia.

Las intoxicaciones alimenticias suelen dividirse en dos grupos: (1)
toxemia alimenticia, cuyo mejor ejemplo lo ofrece el botulismo, y (2)
trastornos gastroentéricos. Los sintomas de los dos grupos son abso-
lutamente distintos. En el botulismo el sujeto se enferma de 24 a 48
horas después de consumir el alimento contaminado, consistiendo por
lo general los primeros sintomas en una sensacién de vértigo y sequedad,
disfagia, estrefiimiento, taquicardia e hipotermia, habiendo muy rara
vez dolor gastrointestinal. Los alimentos que se ha comprobado
ocasionan més frecuentemente botulismo, son verduras y hortalizas
enlatadas en casa, y en particular produetos no 4cidos, tales como
esparragos, mafz, espinacas, guisantes, y carnes. En cambio, en la
intoxicacién de naturaleza gastrointestinal los sintomas se presentan
dentro de media hora a 12 horas, comprendiendo niuseas, vémitos,
dolor abdominal, diarrea, y en algunos casos hipertermia.

Las intoxicaciones gastrointestinales debidas a alimentos pueden
dividirse en las siguientes:

1 Comunicado publicado por el Departamento de Sanidad el 20 de noviembre de 1937,
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(1) Infeccién del alimento. Causa ésta de la gran mayoria de las
intoxicaciones alimenticias, en este tipo bacterias del grupo de la salmo-
nella forman toxinas que se han encontrado en muchos alimentos, de
los cuales los més corrientes son: carne, pasteles, picadillos, y natillas
0 Cremass.

(2) Una forma comparativamente nueva de intoxicacién alimenticia
es la producida por ciertos estafilococos, y en un brote reciente en la
ciudad de Wishington en que se enfermaron unas 200 personas, los
pastelillos de chocolate resultaron ser el medio que propagd la infeceién.

(3) Debido a descuido en el manejo o a pulverizacién con fines
insecticidas, pueden introducirse productos quimicos en los alimentos.
En la profilaxia de la intoxicacién alimenticia debida a esta causa,
reviste importancia el rotulado correcto de los venenos en el hogar, y
el lavado perfecto de las frutas y verduras.

(4) El ptomainismo es un término a menudo utilizado erréneamente
para designar varias intoxicaciones alimenticias, aunque jaméds se ha
demostrado en forma terminante que las ptomafnas ocasionen muertes
humanas. Un alimento que contuviera ptomafnas estarfs tan descom-
puesto que nadie lo consumiria.

Hoy dia parece probable que casi todas las intoxicaciones alimenticias
que no se deben a la introduccién fortuita de productos quimicos, son
ocasionadas por bacterias o productos bacterianos.

En todo brote de esta naturaleza, debe avisarse en el acto al departa-
mento de sanidad, y verificar una investigacién detenida para determinar
Ia causa. Es importante guardar para examen los alimentos y excre-
mentos sospechosos. Toda tardanza en denunciar el primer caso impide
el rdpido dominio y prevencion de otros casos del mismo género.

Hay ciertas medidas mediante las cuales podemos reducir el nimero
de intoxicaciones alimenticias: hay por ejemplo, que buscar los porta-
dores de microbios patégenos, a fin de impedir que manipulen alimentos;
hay que exterminar ratas, cucarachas, y otras sabandijas. Es de suma
importancia el aseo esmerado en la manipulacién, conservacién y
preparacién de los alimentos. Todo alimento erudo debe ser perfecta-
mente lavado.

Hay que darse cuenta exacta de que los alimentos no cambian forzosa-
mente de sabor, olor, o aspecto, aunque contengan bacterias y éstas
segreguen sus toxinas, de modo que resulta peligroso probar algin
alimento dado a fin de determinar si es propio para consumo, pues puede
contener una de las toxinas mds mortfferas, una sola gota de la cual
bastaria para ocasionar la muerte.



