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Resumen

Los niveles de histamina pueden encontrarse elevados
en alimentos deteriorados, que de consumirse pueden
producir una enfermedad conocida como histaminosis,
raramente diagnosticada por su semejanza con otras
entidades, por lo que resulta muy valiosa la vigilancia de
la concentracion de este compuesto en los alimentos
para garantizar la inocuidad de los mismos. El objetivo
de este trabajo fue determinar el contenido de histami-
na en pescados y productos pesqueros como parte de la
vigilancia sanitaria, en el Laboratorio de Micotoxinas del
INHEM, entre el 2010 y el 2014. Se realizé un estudio
transversal, tomando como universo 128 muestras de
pescado y productos pesqueros. Los niveles de histamina
se determinaron por cromatografia de papel segun el
método establecido en la AOAC. El 72.66% de las 128
muestras analizadas tuvo concentraciones adecuadas de
histamina y el resto mostro niveles elevados, conside-
randose no aptas para el consumo. El mayor porcentaje
de muestras no aptas coincidio con las que mayor mani-
pulacion tienen en el proceso productivo. El 27.34 % de
las muestras analizadas presentaron niveles de histami-
na por encima del LMR permitido, lo que evidencia la
importancia de la vigilancia de esta toxina en los ali-
mentos. Se deben extremar las medidas higiénicas sani-
tarias en la captura y procesamiento de estos productos
para evitar su posible contaminacion.
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Introduccion

La histamina es una sustancia que se deriva de la des-
carboxilacion de aminoacidos o por la transaminacion
de aldehidos por accién de la enzima aminoacil-tran-
saminasa, siendo constituyente normal de muchos ali-
mentos y bebidas. Ha sido encontrada en vinos, quesos,
cervezas, pescados y productos carnicos como resultado
de los procesos de degradacion y fermentacion enzimati-
cos. Se trata de un compuesto de presencia normal en el
organismo, considerado como un potente vasodilatador,
que es liberado en ciertos tejidos como resultado de una
hipersensibilidad alérgica o de una inflamacion. También
se plantea que es el neurotransmisor responsable de que
las personas se mantengan conscientes en el estado de
vigilia. Se forma a partir de la descarboxilacion del ami-
noacido L-histidina. El nivel de histamina en la sangre
normalmente es de 25 a 130 mg/L. Cuando el nivel de his-
tamina circulante es muy alto, se generan desequilibrios
que alteran el estado normal de la persona’.23. Sin embar-
go, concentraciones bajas de aminas bidgenas son esen-
ciales para muchas funciones fisiol6gicas#s.

Su presencia en altas cantidades en alimentos
se encuentra asociada con el deterioro de los mismos. La
intoxicacion por histamina es una intoxicacion quimica,
histéricamente se la denomina intoxicacion por escom-
bridos, debido a su frecuente asociacion con peces de la
familia Scombridae, entre los que se incluyen el atun 'y
la macarela o caballa. Se trata de una enfermedad
benigna y se debe a una descomposicion bacteriana
después de capturado el pez, que produce concentracio-
nes elevadas de esta amina bidgena®789.10.11.1213 | o
brotes de histaminosis son poco conocidos por la pobla-
cion y sus sintomas son interpretados como afecciones
de estémago o empachos. Sin embargo, a altas concen-
traciones puede causar efectos dafinos tales como hipo
e hipertension arterial, enrojecimiento y edema facial,
dolor de cabeza, nauseas, palpitaciones cardiacas, into-
xicacion renal y en casos mas severos hemorragia intra-
craneal y muerte. En Cuba el Limite Maximo de Residuos
para esta sustancia es de 100 mg/Kg'”.



Tabla 1: Distribucién de los productos analizados

durante el periodo evaluado

Tabla 2: Estado en que entraron las muestras
al laboratorio

Numero de productos evaluados

TIP.OS d_e Prouucius
2010 2011 2012 2013 2014

Atln en aceite 2 1 44
Bonito entero 1 7 1 2 6
Fritada de bonito 2 at

Filete de pescado 5

Desmenuzado pescado 10

Ruedas de pescados 25

Ventrechas de pescado A4

Trozos de pescado 4

Negrito (Jurel) 4 5
Srdina en aceite

Sardina en agua y sal 1] 1
Sardina en tomate 1

Total 6 57 1 52 12

Fuente: registro laboratorio de Micotoxinas

El objetivo de este trabajo fue describir los niveles de
histamina en las muestras de productos pesqueros y
pescados de diversas variedades analizadas en el labo-
ratorio de Micotoxinas del INHEM que llegaron a ese
centro en el periodo comprendido entre 2010 y 2014.

Materiales y métodos

Se realizo un estudio descriptivo transversal para expo-
ner los niveles de histamina en muestras de pescados
que fueron enviadas al laboratorio de Micotoxinas pro-
venientes del Registro Sanitario de Alimentos y el
Departamento de Inocuidad. El universo fue de 128 uni-
dades (entiéndase por unidad a lote o porcion de lote).
Se realizaron un total de 128 analisis por el método
Food. L. R Journal of AOAC: G: 183 (1977) que se fun-
damenta en la extraccion de la histamina con metanol.

El extracto se fracciona mediante la cromato-
grafia en papel que lleva implicita una corrida con 30
m| de butanona, 50 ml de butanol, 10 ml de amoniaco
y 10 m| de agua destilada, revelandose posteriormente
con ninhidrina. La banda de histamina segun su R. F se
recorta, pues se encuentran implicitas otras aminas en
el extracto. De igual manera se procede con las diferen-
tes concentraciones de los patrones inyectados en el
cromatograma. Se extraen con metanol y se mide la
absorbancia a 500 nm.

Las muestras fueron tratadas de la siguiente
forma: las que eran frescas se cortaron en filetes y se
fragmentaron en una moledora, las porciones molidas
se dividieron en partes, escogiéndose porciones de cada
una de estas partes para formar un pool. En el caso de
las enlatadas, se les extrajo el liquido (aceite, salmuera
o0 tomate), a todas se les afiadio metanol para la extrac-
cion de la toxina en un Ultra Turrax durante 3 minutos,
luego centrifugandose a 3500 rpm durante 20 minutos

Muestra Fresco  Enlatado  Cocido
Atun en aceite 15 47

Bonito 1
Fritada de bonito 5 3

Filete de pescado

Desmenuzado de pescado 25 10
Ruedas de pescado 2

Ventrechas de pescado

Trozos de pescado

Negrito (Jurel)

Sardina en aceite 2

Sardina en agua y sal 2

Sardina en tomate 1

Fuente: registro laboratorio de Micotoxinas

y extrayendo el sobrenadante para su posterior corrida
cromatografica. Con los resultados se conformd una
base de datos que fue analizada con el paquete SPSS, se
obtuvieron frecuencias absolutas y relativas expresada
en porcentajes. Se confeccionaron tablas con la infor-
macion resumida.

Resultados y discusion

Las 128 muestras fueron analizadas con el objetivo de
detectar los niveles de histamina presentes en los pes-
cados y productos pesqueros que pudiesen producir
patologias (histaminosis) referentes a las enfermedades
producidas por los alimentos (ETA).

En la tabla 1 se presenta el numero de produc-
tos evaluados segun categorias de los mismos en el
periodo 2010 - mayo 2014. Puede observarse que la dis-
tribucion no fue uniforme en los afios analizados. Hubo
afios en que la entrada fue por encima de 50 muestras,
pero hubo afios, como el 2012, en que sdlo entré una
muestra al laboratorio correspondiente a pescado boni-
to fresco.

En la tabla 2 se presenta el estado en que
entraron las muestras al laboratorio. Como se puede ver,
hubo varias variedades de enlatados como sardina en
aceite y tomate, pero también hubo alguna que otra
especie que arribo en forma fresca y cocinada, como el
pescado bonito.

En la tabla 3 aparecen los resultados obtenidos
de acuerdo a la forma en que llegaron las muestras al
laboratorio. Se puede apreciar como las muestras pro-
cesadas para su consumo (cocinadas) fueron las mas
vulnerables y adquirieron los mayores valores de hista-
mina cuando fueron analizadas. Segun Rodriguez Jerez
y col., las dos causas principales de intoxicacion hista-
minica son la manipulacion antihigiénica del pescado y
la conservacion a temperaturas inadecuadas, pero el
control es muy facil y puede erradicarse de forma com-
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Tabla 3: Resultados seglin tipo de muestra

Estado de las . % por encima % por debajo
muestras N°de Muestras 4o 109 mg/Kg de 100 mg/kg
Fresco 58 17.24 82.76
Enlatado 55 21.81 78.18
Cocido 15 73:38 26.66

Fuente: registro laboratorio de Micotoxinas

pleta con una apropiada manipulacion y conservacion.
Este proceso de origen microbiano no es muy conocido
entre la poblacion a nivel mundial.

En la tabla 4 se aprecia que el mayor porcenta-
je de muestras no aptas para el consumo lo representa
el desmenuzado de pescado, con un 100%, le sigue en
frecuencia el filete de pescado, con un 80%. Las mues-
tras que tuvieron una mayor manipulacion fueron las
que arrojaron también los mayores porcentajes de his-
tamina, evidenciando lo que ya todos conocemos: la
excesiva manipulacion en condiciones no adecuadas de
temperatura puede hacer florecer los microorganismos
involucrados en la descarboxilacion del aminoacido his-
tidina para producir histamina.

En la tabla 5 se presentan los rangos de valores
entre los que oscilaron los resultados de los analisis de
las muestras. Al compararlas con el LMR establecido
para Cuba de 100 mg/Kg'?, vemos que nuestros valores
se encuentran en rangos que en algunos casos estan
muy por debajo de este limite, pero en otros casos
sobrepasan los valores de la norma cubana, los de la
norma venezolana de 200 mg/Kg'8 y los que plantean
Veciana y col. en Espafia’®. Igualmente, Fernandez y
Mackie en Espafia0 realizaron un estudio para determi-

nar el contenido de histamina y otras aminas en mues-
tras de pescado enlatado, reportando para el atun enla-
tado concentraciones de histamina entre 0-5 ppm, con-
cluyendo que la histamina es estable en condiciones de
esterilizacion, por lo que es razonable asumir que las
concentraciones de aminas encontradas en las muestras
enlatadas se deben a que estan presentes en el material
crudo antes del proceso de esterilizacion.

Hay autores que plantean que conservas y
semiconservas de pescado (atun, caballa, sardina,
boquerdn, otros) en el pescado post mortem alcanzan
los niveles mas altos de histamina, con diferencia sobre
el resto de los alimentos. Izquierdo y Col encontraron en
su estudio valores de histamina en enlatados, ellos plan-
tean que la composicion proximal y calidad del atun
enlatado puede estar determinada por diversos factores,
entre ellos la calidad de la materia prima empleada y el
medio en el que es enlatado, aunque sus valores no
sobrepasan los 50 mg/Kg's.

Segun Bennour?!, resulta poco practico esta-
blecer limites requladores de histamina en productos
pesqueros, dado que una vez producida la histamina en
el pescado, el riesgo de que se desencadene la escom-
broidosis o intoxicacion histaminica asociada a su con-
sumo es muy elevado, resultando toxico el pescado aun
cuando sea desde el punto de vista organoléptico acep-
table al consumidor.

Conclusiones

- El 27,34% de las muestras analizadas presentaban
niveles de histamina por encima del LMR permitido, lo
que evidencia la importancia de la vigilancia de esta
toxina en los alimentos.

Tabla 4: Distribucion de las muestras segun clasificacion en aptas o no aptas para el consumo humano

Muestra N°Muestra Menor 100 mg/Kg
Atun en aceite 47 35
Bonito 16 12

Fritada de bonito

Filete de pescado
Desmenusado de pescado
Ruedas de pescado 25 22
Ventrechas de pescado

Trozos de pescado

4 4
4 4
Negrito (Jurel) 9 7
Sardina en aceite 7z 2
Sardina en agua y sal 2 7
Sardina en tomate 1 1
Total 128 93

% aptas para Mayor a 100 % no aptas
consumo mg/Kg para consumo
74.46 12 25.53
75.00 4 25.0
100.0 = -
20.00 4 80.00
= 10 100.0
88.00 3 12.00
100.0 -
100.0 -
77.77 2 22.23
100.0 =
100.0 =
100.0 -
72.66 35 27.34

LMR: 100 mg / Kg
Fuente: registro laboratorio de Micotoxinas
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Tabla 5: Rango de Valores encontrados por especie

Especies de pescado

Atun en aceite

Bonito

Fritada de bonito
Filete de pescado
Desmenusado de pescado
Ruedas de pescado
Ventrechas de pescado
Trozos de pescado
Negrito (Jurel)

Sardina en aceite
Sardina en agua y sal

Sardina en tomate

Menor 100 mg/Kg

Rango de Valores encontrados (mg / Kg)

2.30-608.95
0.0 —349.60
115=12:05
98.70-650.12
115.66—-999.33
23.13-138.80
0.0
0.0
0.0 -255.05
0.0
0.0
2.78

Fuente: registro laboratorio de Micotoxinas

- Se deben extremar las medidas higiénicas sanitarias
en la captura y procesamiento de estos productos para
evitar su posible contaminacion.

Recomendaciones

Estudiar un mayor nimero de muestras con el fin de
establecer el riesgo que pudiera representar el consumo
de pescado a causa de la presencia de niveles elevados
de histamina. De igual forma, se sugiere identificar la
flora microbiana presente en el atin enlatado para
determinar su capacidad de produccion de histamina en
el mismo.
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