7- ¢Queé dice la legislacion

sobre esta sustancia?

6-;Como evitar la histamina

Aistamina

' Ademads de existir unos limites legales
/Con unas adecuadas practicas de\ de histamina en el pescado y sus @[ﬁ] @U
higiene durante la_ manipulacién que derivados, la normativa europea

establece que los productos de la pesca
frescos y los productos de la pesca no @@@@@@
. Limpieza de las manos antes de transformados descongelados se

manipular cualquier alimento. mantendran a una temperatura proxima

S et o s miersli \ala de fusién del hielo (entre 0 y 42C). SUIS
tablas y superficies.

» Evitar la contaminacion cruzada de @@?ﬁW@@@@
alimentos crudos con cocinados.

1. La histamina es una toxina

eviten la contaminacion del alimento:

producida por determinadas '
Con una adecuada conservacion de los bacterias que contaminan el H| ' :
alimentos que eviten la proliferacion alimento, por inadecuadas \
de bacterias y la formacion de esta practicas de higiene en la
sustancia: manipulacion y una incorrecta NH
temperatura de conservacion de 2
* Mantener refrigerados los pescados los alimentos
hasta su preparacién y consumo (de 2. Una vez generada la histamina no
0 a 4°C). se puede eliminar. Como @Wﬂﬁ@[? u@
* No descongelar los alimentos a 3. la histamina genera la llamada Tnterddeacion POl
temperatura ambiente, sino en la “Intoxicacion histaminica”, cuadro
parte baja del frigorifico. leve que genera picor y histamina
* Cocinar bien los pescados y los \ enrojecimiento facial y dolor de
productos elaborados con ellos y \,  cabeza. /

N>
mantenerlos calientes hasta su y
consumo. Tras su consumo, o
ASTaTatatey
refrigerar los excedentes lo antes I .
\Posible. / )
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5-;¢CoOmo se puede evitar la

1-;Qué es la histamina?

formacion de histamina?

/ La histamina es un compuesto que ) La his.tamina es producid.a por las rre
puede generarse por la accién de las bacterias que contaminan los Una vez generada NO PUEDE
bacterias en algunos alimentos al alimentos. ELIMINARSE DEL ALIMENTO, dado que
mantenerlos a temperaturas La falta de higiene en la manipulacion resiste cualquier tratamiento térmico
inadecuadas, sobre todo en el pescado promueve esta contaminacién (coccion, esterilizacion) y temperatura
’ * - - . 7 . . 7
Este compuesto pertenece al grupo de bacteriana y una inadecuada de conservacion (refrigeracion vy
\Ias aminas biégenas / temperatura de conservacion del congelacioén).
pescado y sus productos derivados Por ello, es necesario prevenir la
facilitan la proliferacion de las aparicion de histamina en los
bacterias y la formacion de histamina alimentos mediante unas adecuadas
en el alimento. practicas de higiene en la
Estas  bacterias, utilizando los manipulacion y una adecuada
/ Los principales alimentos suelen ser \ aminodcidos que forman parte de la conservacion. Asi:
los pescados, aunque también puede composicion normal de las proteinas * Deben utilizarse materias primas de
aparecer en quesos, Vinos y de los alimentos, producen histamina buena calidad higiénica.
embutidos. en funcion de la temperatura de * Debe evitarse la contaminacion
Se le ha llamado "intoxicacién por conservacion del mismo. microbiana durante la elaboracion,
escombridos" debido a la frecuente almacenamiento y distribucién.
asociacion con peces de la Familia 4- ;Qué sintomas produce * Deben mantenerse las
Scombridae, entre los que se incluyen la intoxicacion por temperaturas de  conservacion
el atun, el bonito y la caballa. istamina? adecuadas, evitando temperaturas
Otras especies de pescados como la N o - elevadas durante periodos de
. El consumo de alimentos con altos . | d
sardina, el arenque, el pez espada y . ! . . . tiempo prolongado o una
L niveles de histamina origina la llamada inad d fri »,
los boquerones (anchoa) también |- g—— T e Inadecuada retrigeracion. En
o intoxicacion histaminica”. .
suelen estar implicados. , o especial, los pescados grandes,
. . i Los sintomas aparecen rapidamente deb d
La histamina podria encontrarse . . s eben mantenerse en todo
tras la ingesta: picor, enrojecimiento -
momento a temperaturas proximas

también en conservas o
semiconservas de pescado, ya que
este compuesto resiste los procesos
térmicos como la esterilizacidn.

facial, dolor de cabeza Y,
ocasionalmente, dolores abdominales,
nauseas y diarrea. , :
En la mayoria de los casos el cuadro es { A temperaturas inadecuadas, cuanto mas

a la fusion del hielo (0 a 4°C).

y.

leve y los sintomas remiten en pocas baja es la calidad higiénica del alimento

Qaras. / mayor es la produccion de histamina.




