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Compuesto producido por bacterias presentes en alimentos contaminados por falta de higiene e
inadecuada conservacion y manipulacién en origen, proceso y/o hogar causando intoxicacion
histaminica o intolerancia a algunas personas que consumen dichos alimentos

ALIMENTOS A CONSIDERAR

Una vez formada en los alimentos perecederos,
no se puede eliminar

ALIMENTOS
FERMENTADOS

ALIMENTOS
ADURADOSY EN
SALMUERA

PESCADO Y CARNE

LECHE Y QUESOS

BEBIDAS
FERMENTADAS

INTOXICACION HISTAMINICA

Intoxicacién leve producida por
niveles altos de histamina

SINTOMAS

Cefaleq,
enrojecimiento

facial

Palpitaciones

Nauseas, vomitos,
diarrea

GRUPOS DE RIESGO

INTOLERANCIA A LA HISTAMINA
en personas con deficiencias en
la metabolizacién de la
histamina

SINTOMAS:

e gastrointestinales

e Nerviosos
e« cardiovasculares

o mas info en www.elika.eus

RECOMENDACIONES

Llevar una dieta equilibrada con una variedad amplia de
alimentos

BUENAS PRACTICAS EN EL HOGAR
LAVARSE LAS MANOS

antes de cocinar.

DESINFECTAR

utensilios, tablas, superficies...

COCINAR BIEN
los alimentos y productos elaborados con
ellos, y refrigerarlos lo antes posible.

PREVENIR

la contominacidn cruzada de alimentos
crudos con cocinados.

MANTENER
la cadena de frio durante el transporte de
los alimentos.

MANTENER
refrigerados los alimentos hasta su
preparacién y consumo

LAVAR BIEN

las frutas y verduras crudas

’ﬁ NO DESCONGELAR EVITAR
alimentos a @ el consumo de leche
temperatura ambiente cruda


https://seguridadalimentaria.elika.eus/fichas-de-peligros/nitrosaminas/

