Os peixes tefien nome e
apelidos, sen embargo,
comercialmente  coife-
cense por outros nomes
que confunden aos con-
sumidores. O “atun rojo”
€ a denominacion comun
dunha especie concreta,
Thunnus thynnus, non a
cor do atun. Tratase du-
nha especie moi cotiza-
da, xa que estd en vias
de extincion e hai moi
pouca oferta no merca-
do. Por tanto desconfie
de prezos moi baixos ou
de ganga, pois pode tra-
tarse doutra especie me-
nos cotizada d que se lle
engadiron aditivos para
darlle esa cor vermella.
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XUNTA DE GALICIA

ATUN SEGURO

Como evitar os problemas
coa histamina




Introducion

A histamina é unha sustancia inflamatoria pertencente ao
grupo das aminas bidxenas, e que se produce naturalmente
nas persoas. E un potente vasodilatador que pode ser libe-
rado en reacions alérxicas frente a alérxenos como o po,
polen, mofo, etc., pero, por outra parte, a histamina pode
xerarse pola accion de microorganismos sobre a carne dal-
guns alimentos, sobre todo nuns determinados grupos de
peixe (atuns, bonitos, sardifas, cabalas, xurelos, boqueirons,
)

A transformacion de “histidina” (aminoacido proteico) en
“histamina” (sustancia toxica) producese pola accion de
bacterias que acttan por riba de 15°C.

Pequenas cantidades de histamina na dieta non tefen efec-
tos danifos, pois a flora do tracto dixestivo impide a absor-
cién; sen embargo en maiores concentracidons atravesa a
barreira gastrointestinal, en cuio caso pode presentarse a
intoxicacién cofiecida como intoxicacion histaminica ou es-
combroide.

A formacion de histamina non altera o aspecto do peixe e
non é apreciable nin visualmente nin polo cheiro nin polo
sabor

Sintomas

Os sintomas aparecen enseguida tras a inxestion do alimen-
to (entre 2 minutos e 3 horas).

Caracterizanse por picor, arrubiamento da cor da cara, dor
de cabeza e, en ocasions dor abdominal, nauseas e diarreas.
Xeralmente tratase de cadros pouco graves que remiten de
12 a 24 horas.

Nos casos mais graves, a intoxicacion poderia manifestarse
con sintomas tales como calambres, nauseas, espasmos
bronquiales, sofocos e trastornos respiratorios graves simi-
lares a un episodio de crise alérxica.

No obstante, en persoas sensibles & histamina, os sintomas
poden chegar a ser severos requirindo tratamento médico
e/ou hospitalizacién.

Causas
As duas causas principais de intoxicacion histaminica son:
Conservacion a temperaturas inadecuadas e/ou a manipu-
lacion antihixiénica do peixe.
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Temperatura

E un dos principais factores que inflien na producién da
histamina.

Unha temperatura inadecuada durante a refrixeracion trala
captura, transporte, almacenamento e a transformacion,
desempefia un importante papel.

No caso de produto fresco. A conservacion debe realizarse
de forma que se garanta a temperatura préxima ao punto
de fusion do xeo (entre 0 e 42).

Condicidns hixiénicas

A mala manipulaciéon do produto é un factor que pode ter
provocado a contaminacidn bacteriana do peixe e posterior-
mente a xeracion de histamina.

Vida util do produto

- Peixe fresco: a vida util esta condicionada a conservacion a
temperatura adecuada, e as caracteristicas de frescura.

- Peixe desconxelado e/ou envasado: a vida util do produto
fixada polo operador condiciona o posible aumento das
bacterias presentes en este.

No caso do atun, a adicion de aditivos fai que mantena un
aspecto fresco durante mais tiempo, contribue a aumentar
a vida util do produto e polo tanto eleva a posibilidade de
formacion de histamina.

- Datas de caducidade: o provedor debera aportar sempre
esta informacion. Deberase respectar a data de caducidade
do produto.

Etiquetaxe

A etiqueta é fundamental para cofiecer o tipo de produto
que estamos mercando (permite cofiecer se se trata de pei-
xe fresco ou desconxelado, se se adicionaron ou non aditi-
vos, datos relativos 4 conservacion e vida util do produto,
etc.).

Os produtos da pesca e da acuicultura vendidos a granel
deben ter no punto de venda ao consumidor final a seguinte
informacion obligatoria:

- Nome cientifico

- Método de producién

. Zona de captura/Pais e masa de auga/Pais de producion
- Arte de pesca utilizado, no caso de pesca extractiva

- Se o producto foi desconxelado

- Data de duracién ou data limite de consumo

- Alérxenos

- Prezo

Esta informaciéon debe estar visible no mostrador mediante
rétulos ou carteis.
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Produtos envasados e/ou elaborados: O propio fabricante
ten que facer constar na etiqueta un limite de tempo para o
consumo e as condicidns de conservacion.

As datas de consumo que constan na etiqueta dun produto
envasado son validas sempre que se respeten as condicions
de conservacion e a integridade do envase. Unha vez retira-
do o envase no punto de venda debera indicarse esta infor-
macion de maneira visible ao consumidor con rétulos ou
carteis.

Se o fabricante non fai constar o limite de tempo para o
consumo unha vez retirado o envase, no punto de venda
debera recomendarse o consumo antes das 24 horas e nun-
ca por riba da data minima de duracidon que consta na eti-
queta.

Prevencion

A temperatura € o elemento mdis importante

a ter en conta

O mantemento da cadea de frio é un requisito que debe
cumprirse durante toda a cadea de comercializacion.
- Non adquirir produto se sospeita que non se respectou o
mantemento da cadea de frio.
- No caso de peixe fresco ou desconxelado no expositor de-
berd manterse en todo momento o produto a temperaturas
proximas a fusién do xeo.
Consumidor doméstico: manter o produto a temperaturas
de refrixeracion, por debaixo dos 42C. Se o manipula facelo
con rapidez e no momento previo a servilo.
Restauracion: Manter a cadea de frio, e manter ben identifi-
cado o atun e as preparacions que se fagan co mesmo.

Os pedidos deben axustarse o maximo posible @ demanda
do establecemento. Xa que ao tratarse dun produto des-
conxelado non se pode volver a conxelar

Extremar as medidas de hixiene na manipulacion do peixe
Coas recomendacidns xerais para todos os produtos: limpar
ben as mans, os utensilios e as superficies que podan estar

en contacto, para previr a contaminacion cruzada.

Etiquetado

A etiqueta contén datos que permiten ao consumidor tomar
decisions para utilizar os alimentos de forma segura.



