Histamina
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transformandolo en histamina.

El consumo de pescado con altos niveles de histamina provoca Escombroidosis. Las
manifestaciones suelen darse 5 minutos después de la ingesta o puede tardar varias horas en
manifestarse, todo esto depende de las concentraciones de histamina y aminas que se
encuentren en el pescado. Destacando los siguientes sintomas:

e Cutdneos: Erupciones, urticaria, inflamacidn localizada, eritema en cara, cuello y tronco.

e Digestivos: Nduseas, vomito, diarrea, dolor epigdstrico, cdlicos.

e Circulatorios: Hipotensién o hipertension, edema, taquicardia, palpitacion e inyeccién
conjuntival.

e Neuroldgicos: Cefalea, hormigueo, calambres, sensacién de calor peribucal, pérdida de
vision.

e Respiratorios: Broncoconstriccién, dificultad respiratoria.

La intoxicacidn se da por consumo de pescados escombroides como el atun, bonito, caballa, y
no escombroides como la sardina, arenque y salmdn, los cuales se mantuvieron en condiciones
inadecuadas de conservacién y refrigeracion produciendo la descarboxilacion del aminoacido L-
histidina presente en la musculatura de los peces. El pescado afectado puede tener sabor
metalico o picante pero su aspecto y textura pueden ser normales.

La histamina es resistente al calor por lo que no se destruye con la coccion doméstica o
comercial, sin embargo, la formacién de histamina se detiene con la refrigeracion a 02
centigrados.

Para la prevencién de la aparicién de histamina es necesaria una refrigeracidon rapida vy
adecuada, asi como mantener la cadena de frio.



