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Resumo

As aminas biogénicas sao bases organicas de baixo peso molecular formadas por
bactérias durante o processo decomposi¢ao de alguns alimentos. O peixe é dos
produtos alimentares mais suscetiveis a sua acumulacdo em doses elevadas,
particularmente de histamina, que esta associada com o desenvolvimento de
Envenenamento Escombroide. Esta revisdo pretende destacar o potencial
toxicolégico da histamina e a importancia do seu controlo na protecdo da saude
dos consumidores de peixe. Sendo Portugal o terceiro maior consumidor mundial
de pescado, a compreensdo dos riscos associados a esta amina € indispensavel

para uma melhor prevencéo.

Abstract

The biogenic amines are low molecular weight organic bases formed during food
decomposition. Fish products are one of the most likely linked with the
accumulation of high levels of biogenic amines, particularly of histamine, that is
associated with the development of Scombroid poisoning. This review aims to
highlight the toxicological potential of histamine and the importance of controlling
his formation for the health protection of the fish consumers. Portugal is the third
largest consumer of fish. A better understanding of the risks associated with this

amine is essential to improve the prevention methods.
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Introducéo

As aminas biogénicas (AB) sdo bases organicas de baixo peso molecular com
atividade biolégica formadas nos alimentos através da descarboxilagdo
microbiolégica dos aminoacidos correspondentes por acdo da Descarboxilase.!?
Estes compostos estdo presentes em varios produtos alimentares, no entanto, o
peixe é particularmente suscetivel a sua acumulacdo em doses tdxicas. A
histamina (HIA) € das AB mais comummente associadas a deterioracdo do
pescado® 4, sendo esta importante devido ao seu envolvimento no
Envenenamento Escombréide (EE).® 57 As praticas de producdo, as condicdes
de armazenamento, a presenca de bactérias produtoras de HIA (BPH) e a
disponibilidade de histidina livre, séo fatores que determinam a sintese de HIA.
As BPH sintetizam HIA através da acdo da Descarboxilase da Histidina (HDC).
Estas habitam comummente em &guas salgadas e fazem parte da populacéo
microbiana do peixe, situando-se especificamente nas guelras, escamas e
intestino.’®). No periodo pés-mortem, os mecanismos de defesa s&o inibidos,
podendo ocorrer contaminagdo do musculo do peixe com BPH, levando a
formacdo de HIA. O rapido arrefecimento e evisceracdo apds captura atrasam
este processo. No entanto continua a ser necessaria a manutencdo de boas

praticas ao longo de todo o processo produtivo de forma a evitar a acumulacao

toxica de HIA. 48

Histamina

A histamina (HIA) € uma substancia endégena naturalmente presente no corpo
humano e tem funcbes bioldgicas importantissimas relacionadas com a resposta
imunitaria, secrecdo gastrica e neuro-modulacdo.® No organismo, encontra-se

ligada a heparina nhum complexo denominado heparina-HIA situado nas glandulas



secretoras dos mastocitos, basofilos, células gastricas e nos neurdénios
histaminérgicos e, possivelmente em algumas células epidérmicas.”® A HIA é
libertada na presenca de um estimulo fisioldgico, manifestando os seus efeitos
através da ativacdo de quatro recetores: H1l, H2, H3 e H4, expressos em
diferentes células onde desencadeiam multiplas respostas bioldgicas.® A HIA é
formada no pescado pela acdo da HDC™ em espécies como cavala e sardinha.
(10 Os elevados niveis de HIA encontrados nestas espécies é explicado pelo seu
elevado contetdo em histidina livre,*? sendo a sua produgcdo proporcional a
concentracdo em histidina.® Para que haja formacdo de HIA é igualmente
necessaria a presenca de BPH ativas e de condi¢cdes favoraveis ao seu
crescimento (temperatura/tempo, pH, disponibilidade de oxigénio, entre outros).®
Os microrganismos com maior capacidade de producdo de HIA referidos pela
literatura sdo a Morganella morganni, Morganella  psychrotolerans,
Photobacterium damselae, Photobacterium phosphorum, Raoutella planticola e

11, 12)

Hafria alvei.® Outras espécies da familia Enterobacteriaceae,

nomeadamente, Klebsiella pneumoniae, Proteus vulgaris e Enterobacter

aerogenes possuem igualmente esta capacidade. ¥

A Morganella
psychrotolerans foi destacada por Emborg et al 2006 ‘2 como potente formador
de HIA, e como interveniente no desenvolvimento do EE.% 2 Na metabolizacdo
da HIA sdo responsaveis duas enzimas: Oxidase das Diaminas (DAO) e N-
Metiltransferase da histamina (HNMT). A DAO converte a HIA em acido acético
de imidazole, que é conjugado com a ribose antes de ser excretado. Por sua vez,
a HNMT converte HIA em metilhistamina, que € seguidamente metabolizada em

acido acético de N-imidazole pela Oxidase das Monoaminas (MAO), outra enzima

do metabolismo desta AB. Os produtos desta degradacéo sao excretados pela



urina.®). A DAO é expressa principalmente no trato intestinal e é considerada a
principal enzima no metabolismo da HIA, particularmente da HIA ingerida através
da alimentacdo.® & 19 1418 por outro lado, a HNMT é responsavel pela
degradacdo da HIA no meio intracelular e € expressa em diversos tecidos
humanos, sendo o figado o 6rgdo com maior concentracdo e o estbmago com a
menor.® 101718 A HNMT é mais seletiva para a HIA do que a DAO, que também
esta envolvida na metabolizacdo de outras AB, como é o0 caso da cadaverina e
putrescina.® Um individuo saudavel é capaz de tolerar cerca de 180mg de HIA
pura via oral, enquanto 0,007mg administrados intravenosamente provocam um
aumento do batimento cardiaco.® Isto sugere que nem toda a HIA ingerida

oralmente consegue ser absorvida no trato gastrointestinal, sendo a atividade das

enzimas do metabolismo implicada no potencial t6xico da HIA. ©

Envenenamento Escombrdéide

Apesar da HIA ser indispensavel para o desenrolar das normais funcfes
fisiologicas do organismo, quando em concentracdes elevadas, esta torna-se
téxica, podendo provocar Envenenamento Escombréide (EE).®

O EE é uma hipersensibilidade alimentar, que apresenta sintomas semelhantes a
uma alergia e é causado pelo consumo de determinadas espécies de peixe com
HIA em doses elevadas 7, e possivelmente de outras AB.® O atum é a principal
espécie envolvida no EE, representando cerca de 8% do mercado mundial de
pescado. O termo Escombroéide deriva da familia de pescado primeiramente
envolvida neste envenenamento, a Escombridae.”” No entanto, apesar da sua
denominacdo, outras espécies de pescado ndo Escombrideas também podem

provocar EE, como é o caso da sardinha (Sardinella spp. e Sardina Pilchardus),
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anchovas (Engraulis spp.) e arenque (Cluepea spp.).”” A particularidade deste
tipo de pescado estd no seu elevado conteudo em histidina livre, precursor da
HIA. @5 7 8 A concentracdo de histidina livie e a presenca de condicdes
favorveis para a multiplicacdo de bactérias com atividade enzimética leva a
descarboxilacéo da histidina, havendo formacéao de HIA.®

Estima-se que para que se desenvolva EE num individuo saudavel é necessaria a
ingestdo de pelo menos 50mg de HIA a partir de peixe deteriorado.®) Este
envenenamento é, em algumas partes do mundo, a principal enfermidade de
origem alimentar®e é, provavelmente a intoxicacdo por pescado mais comum,
sendo, por isso, um problema de saude publica atual.’) Nos Estados Unidos e na
Europa, o EE é responsavel por mais de 40% das intoxicagcdes associadas ao
pescado.(” 1% 29 Entre Marco de 2003 e Agosto de 2007 foram feitas 99
notificacbes no sistema de alerta europeu RASFF reportando niveis elevados de
HIA. ®® O maior nimero de casos foi verificado nos Estados Unidos, Jap&o e
Reino Unido, no entanto isto pode dever-se ao sistema de diagndstico e ndo a
sua real incidéncia. Ja o Havai é referido como o Estado com maior nimero de
surtos por milhdo de pessoas por ano, apresentando 31 surtos comparativamente
com os 2 a 5 surtos/milhdo de pessoas por ano reportados na Dinamarca, Nova
Zelandia, Finlandia e Franca.” 29 Estima-se que os casos de EE sejam
superiores aos reportados, isto porque, na maioria dos casos € confundido com
uma simples alergia alimentar.)

Os sintomas sdo varios e a sua severidade depende da quantidade ingerida e da
sensibilidade individual. ®0O sabor metalico ou apimentado, paralisia oral, dores
de cabeca, tonturas, palpitacdées, hipotensao, degluticdo dificultada e boca seca

sdo alguns do efeitos observados.) Outros como, edema facial e vermelhiddo



foram também reportados em alguns casos.* " ® O tratamento para o EE passa
pela administracdo de anti-histaminicos ou de substitutos de DAO e a
recuperacdo da-se normalmente em 24h, podendo durar alguns dias em casos
raros.(”

A HIA é universalmente aceite como o agente causador do EE® 9 e existe uma
clara associacdo entre o EE e o0 seu conteudo aumentado, porém, a relacdo dose-
resposta entre a HIA contida no pescado e a sua toxicidade nao é muito evidente
e varia de caso para caso.” Algumas hipéteses tém sido estudadas para explicar
esta situacdo, nomeadamente, o envolvimento de outros compostos, como é o
caso das AB cadaverina (CAD) e putrescina (PUT) e o acido cis-urénico (UCA). A
CAD e PUT foram identificadas em pescado envolvido no EE®, sendo sugeridas
como potenciadoras da HIA.Y) O facto de a HIA pura ingerida oralmente nido
provocar a mesma toxicidade que a HIA ingerida em peixe deteriorado, vem
suportar a hipétese destas AB serem potenciadores da sua toxicidade. Outros
estudos demonstraram que a CAD e PUT inibem a DAO e HNMT.® Apesar deste
mecanismo potenciador ser reconhecido no EE, ndo estdo claramente definidos
os valores minimos necessarios para que este ocorra.® Parece ser necesséria
uma concentracdo de CAD e PUT 4-5 vezes superior a HIA para que se verifique
0 seu efeito, sendo o seu contributo quase nulo em concentracdes inferiores. (" 19
O UCA tem sido estudado como causador de EE por ser um desgranulador de
mastocitos. Este composto é sintetizado pelo mesmo precursor da HIA, a
histidina, o que vem suportar a sua associacdo com o pescado rico em histidina
livre. Quando este é produzido da-se a desgranulacdo dos mastocitos, havendo
libertacdo da HIA endégena do complexo histamina-heparina neles contido. Esta

libertacdo vai aumentar a concentracdo de HIA na corrente sanguinea,



provocando-se os efeitos observados no EE, no entanto, o seu real envolvimento
do UCA ainda n&o foi comprovado.” A variacdo dose-resposta pode ainda ser
explicada pela possivel Intolerancia a HIA. Esta ndo é considerada um
mecanismo de toxicidade do EE, mas pode ser uma possivel explicacdo para esta

variabilidade, isto porque individuos com Intolerancia a HIA tém uma reacdo mais

severa perante 0 seu consumo, mesmo em doses muito baixas.(”

Intolerancia a HIA

A intolerancia a HIA (IH) resulta de um desequilibrio entre a acumulacdo de HIA e
a capacidade de degradacao da mesma.® Esta é uma intolerancia alimentar com
sintomas que a confundem com uma alergia.®® Edema, pieira, erupcées cutaneas,
dificudade em respirar, contracdo da musculatura lisa, desconforto
gastrointestinal e diarreia sdo alguns dos sintomas observados na IH.® 1% Em
pessoas saudaveis, a HIA ingerida através da alimentacdo consegue ser
rapidamente degradada pelas enzimas responsaveis pelo seu metabolismo, DAO
e HNMTZ?, mas no caso de individuos com sensibilidade pode gerar-se uma
reacdo adversa mesmo quando a dose é pequena.®® O desenvolvimento de IH
pode ser consequéncia de uma acumulacdo excessiva causada por alergias,
presenca de bactérias produtoras de HIA, hemorragia intestinal ou por ingestao
de doses elevadas, ou, pode ser causada pela debilitada capacidade de
degradacdo da HIA.® A dlima parece ser a principal causa e resulta de uma
disfuncdo genética que leva a um deficiente funcionamento da DAO efou HNMT.®
19 Alguns estudos salientam a associacao entre certos polimorfismos genéticos
do gene da DAO com doencas gastrointestinais inflamatérias e neoplasicas.!® De

facto, as doencas gastrointestinais parecem ser a principal causa para a deébil



degradacéo de HIA.9 Concentracées elevadas de HIA e deficiente atividade da
DAO tém sido observadas em variadas doencas inflamatérias e neoplasicas, tais
como, Doenca de Crohn, Colite Ulcerosa, Enteropatia Alérgica, Alergias
Alimentares e em Neoplasias Colo-rectais.*® Um reduzido contetido de HNMT e
concomitante deficiéncia na metabolizacdo da HIA foi observada em pacientes
com alergias alimentares.®® O mesmo verificou-se em relagédo & atividade da
DAO em doentes com urticaria cronica, tendo sido demonstradas melhorias dos
sintomas com aplicacdo de dieta livre de HIA.9 Foi observada uma alteracdo no
metabolismo da HIA em doentes com Mastocitose e em casos de Leucemia
Mielocitica Cronica.® A toma de alguns farmacos inibidores da MAO e DAO,
utlizados como antidepressivos podem também induzir situacdes de IH.® 19 A
cimetidina, metilclopramida, as isoniazidas e a morfina sdo outros exemplos de
farmacos que podem provocar alteracées no metabolismo da HIA.0

O diagnostico da IH € complexo, isto porque 0s seus sintomas sao semelhantes
aos de uma alergia alimentar. Normalmente, em testes de alergia alimentar
obtém-se um resultado negativo, isto porque esta condicdo € considerada uma
pseudoalergia.*? Devido aos sintomas multifacetados da IH, é indispensavel o
correto diagnostico, a recolha de dados sobre os sintomas provocados apés
consumo de alimentos ricos em HIA e de outros alimentos, sobre a toma de
determinados farmacos que podem influenciar o seu metabolismo, sobre
possiveis doencas gastrointestinais ou alergias que podem estar associadas a
esta intolerancia alimentar. E muito importante identificar e determinar o conteido
em HIA dos possiveis alimentos responsaveis pelos sintomas, e, também avaliar
a concentracdo plasmatica de HIA. A quantificacdo da DAO e HNMT intestinais

sao testes que podem ser efetuados de forma a confirmar as suspeitas de IH. Em



casos particulares pode ser realizado o despiste de causa cancerigena através do
teste aos polimorfismos da DAO e HMT, no entanto, esta ndo € um teste de
diagnéstico habitual. ¥

A adocdo de uma dieta livre de HIA é a base da terapéutica da IH? e é a Unica
com eficacia comprovada.*® Porém, o seu seguimento é dificil por ndo existirem
especificacdes sobre o contetido de HIA na maioria dos produtos alimentares.®®
4 Para além dos alimentos ricos em HIA, as substancias potenciadoras da
libertacdo enddgena de HIA ou inibidoras da DAO e HNMT também devem ser
descartadas da dieta. *¥ S&o exemplos de alimentos libertadores de HIA, citrinos,
papaia, morangos, ananas, frutos secos, tomate, espinafre, chocolate, peixe,
crustaceos, porco e clara de ovo. ¥ A falta de informacé&o sobre a quantidade de
HIA e de substancias libertadoras da mesma coloca os intolerantes a esta AB em
risco de mal nutricdo, isto porque sdo removidos alimentos da dieta de forma
preventiva. Em relacdo a terapéutica com anti-histaminicos, em pacientes que
seguem a dieta livre de HIA ndo ha beneficios adicionais pela sua
administracdo.!¥ Recentemente, capsulas contendo DAO isolada de rins de
porco foram desenvolvidas para suplantar a deficiéncia de DAO endégena™?,
porém, estudos controlados, demonstraram falhas na sua aplicagéo(“).

Mais estudos sdo necessarios, ndo sO para facilitar o diagnostico da IH, mas
também para melhorar a sua terapéutica %% isto de forma a prevenir a possivel

malnutricdo que pode advir da dieta livre de HIA.(%

Medidas de controlo de formacéo de AB

O peixe é dos produtos alimentares mais suscetiveis a acumulacdo de AB. Na

familia Escombridae, a acumulacéo de HIA e a prevencdo de EE sao a principal



preocupacéo, sendo os fatores preventivos determinantes: a frescura, qualidade e
conteudo em histidina do pescado, a presenca de BPH, as condicbes de
processamento e de armazenamento.®

Os métodos de controlo habitualmente utilizados baseiam-se no arrefecimento e
congelamento, estando os limites de temperatura bem estabelecidos para esse
efeito.® 1 O rapido arrefecimento do pescado apds a sua captura parece ser o
passo mais importante na inibicdo do crescimento de BPH.® Sabe-se que a 4°C
ha inibicdo de BPH mesofilas e um atrasamento das BPH psicrotréficas. A
congelacao a -18°C, por sua vez, inibe o crescimento de todas as bactérias e da
HDC produzida até entdo.® Apesar da manutencdo da cadeia de frio inibir a
sintese de AB, algumas bactérias continuam ativas a temperaturas <5°C.* 8 12
)Ppor este motivo, 0 aquecimento é também usado para impedir a acumulacéo de
HIA.!® Este tem como objetivo eliminar BPH e desnaturar a HDC produzida
pelas mesmas, ndo sendo capaz de eliminar a HIA sintetizada até entdo, pois
esta é termo estavel.®Outras medidas de controlo pouco convencionais como a
embalagem sob atmosfera modificada (MAP)!®, embalagem em vacuo (VP)*9),
iradiacao®, aditivos alimentares*® e substancias naturais % 2% 22 s3o também
usadas em algumas producoes.

A MAP e a VP, aliadas a refrigeracdo sdo duas técnicas de preservacdo muito
populares,*® sendo eficazes no prolongamento do tempo de vida dos produtos
alimentares.*> Em sardinha, a aplicacdo de MAP provocou uma reducdo do
conteido em HIA, aumentando o tempo de vida de 3 para 12 dias.*® Apesar da
eficacia destas técnicas, 0 seu sucesso € muito dependente da microflora do

alimento e das condicdes de temperatura.®
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A irradiacao foi introduzida nos anos 50, e é de facto, eficaz na reducdo de AB,
mas, quando em doses elevadas, afeta as qualidades sensoriais, conferindo,
como referido pelos consumidores, um “sabor a radiacdo”.*> Adicionalmente, em
alguns casos verificou-se um aumento na producéo de HIA. &%

Em relacdo aos aditivos alimentares, uma reducéo da HDC foi observada com a
aplicacdo de acido citrico, acido succinico, D-Sorbitol e o acido malico em
amostras de cavala.*® Resultados positivos foram igualmente obtidos com
sorbato de potassio, nitritos de soédio, delta-gluconolactona. Apesar destas
evidéncias, sd0 necessarios mais testes para verificar a sua validade.® ®

Nas substancias naturais, a utilizacdo de gelo com extrato de rosmaninho como
substituto da tradicional cama de gelo provocou a reducéo de HIA e uma melhoria
sensorial da sardinha.?? Outras especiarias, como o cebolinho, pimentdo
vermelho, gengibre, cravinho, alho e canela, sdo sugeridas como potenciais
inibidores do crescimento de AB.1> 2V Entre estes, o maior efeito inibitério foi
observado no extrato de alho,'*Y no entanto, o mecanismo inibitério pelo qual atua
€ pouco claro. Apesar da eficacia de algumas especiarias, pouco € conhecido
sobre os seus efeitos adversos.®’ Um exemplo é a curcumina, substancia
responsavel pela pigmentacdo vermelha do acafrdo-da-india, que apesar de ser
uma especiaria capaz de inibir BPH, blogueia a DAO, o que pode levar a uma
acumulac&o inesperada de HIA.®

Outras ferramentas, como a aplicacdo de microrganismos oxidativos de AB (ex:
Micrococcus varians, Natrinema gari, Lactobacillus curvatus e S.xylosus) e a
utilizacdo da enzima DAO tém vindo a ser estudadas no sentido de eliminar AB ja
formadas.*® Apesar do potencial destas técnicas, ha poucas evidéncias da sua

aplicacdo, ndo sendo ainda reconhecidos como medidas preventivas.®
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No controlo da formacédo de HIA é também importante salientar a implementagéo
do plano HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo) e o
cumprimento das Boas Praticas de Higiene e Boas Préaticas de Producdo. A sua
aplicacao implica o cumprimento de temperatura adequada, sendo, na realidade,
as medidas mais importantes para a indUstria, reduzindo os valores de HIA para

15mg/kg, concentracdo segura para os consumidores.®

Métodos de Quantificacdo de AB

A determinacdo dos niveis de AB nos alimentos é de extrema importancia para a
indUstria alimentar, ndo sO pela sua capacidade téxica, mas também, pela sua
aplicacdo como indicador do grau de frescura e decomposicéo dos alimentos®
25 Neste contexto, os métodos de quantificacdo de AB tém como foco prioritario a
HIA, existindo atualmente varias técnicas para esse efeito.” & 2 O pescado
encontra-se no topo da lista de alimentos em que se quantifica a HIA, sendo esta
a unica com valores de referéncia estabelecidos pela Food and Drug
Administration (FDA) e pela Comunidade Europeia (CE), de 50mg/kg?®® e
100mg/kg®,  respetivamente. Os métodos  fluorométricos, espectro
fluorométricos, testes enziméticos colorimétricos, testes enzimaticos e o HPLC
(Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia) sdo os melhor aceites pela Associacdo
Oficial para Quimica Analitica ©®, sendo o Gltimo o mais comummente utilizado.®®
25 27) Este apesar de permitir a determinacdo simultinea de HIA, CAD e PUT, é
muito demorado na obtencdo de resultados e exige um técnico especializado, o
que o torna muito dispendioso.?”

Outras alternativas tém sido investigadas de forma a contornar os métodos de

referéncia dispendiosos, como sdo exemplos, os biossensores que utilizam
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combinacbes enzimaticas para fazer o bio reconhecimento de AB.% Para a
guantificacdo exclusiva de HIA no pescado, destaca-se o Teste Enzimatico
Colorimétrico que utiliza a Desidrogenase da HIA (DH) extraida de Rhizobium
sp..?) Esta é uma alternativa simples, rapida e econémica.®” Outro método que é
utilizado em algumas producBes de pescado € o Kit de HIA. Estes utilizam
diferentes compostos para a identificar, sendo 0s anticorpos e as enzimas 0s mais
comuns. Os Kits podem ser qualitativos ou quantitativos e sao comercializados
varios modelos.®® Estes parecem ser um método interessante, principalmente
para as pequenas producdes, pois sao faceis de aplicar e permitem uma rapida
determinacdo da HIA. Devido a atual importancia da HIA para a seguranca

alimentar, a procura por méetodos mais rapidos e eficazes é claramente uma

prioridade.® (29

Analise Critica

A HIA é uma substancia indispensavel para o funcionamento do corpo humano,
no entanto, quando associada ao consumo de peixe deteriorado provoca efeitos
adversos no organismo, sendo agente causador de um problema de saude
publica atual, o EE.(""®

As medidas de controlo de formacao de HIA existentes mostram-se eficazes na
prevencdo da sua acumulacdo em doses tOxicas, sendo o controlo da
temperatura, sem davida, a mais importante.® No entanto, técnicas capazes de
eliminar a HIA ja formada no pescado podem ser um passo para a irradicacdo das
enfermidades associadas a esta amina. Apesar de serem sugeridos alguns

7

microrganismos capazes de oxidar AB, pouco é conhecido sobre a sua real
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aplicacdo. A investigacao nesse sentido parece ser o futuro para a prevencéo da
acumulacéo de HIA em doses toxicas.

Avancos positivos tém sido observados na quantificagdo da HIA, existindo
atualmente varios métodos validos.*® Particularmente em pequenas producées
de pescado, os Kits parecem ser uma boa alternativa para uma facil e rapida
determinacdo dos niveis de HIA. Porém, estes ndo dispensam uma periodica
analise laboratorial baseada em métodos de referéncia, como é exemplo o HPLC.
A variabilidade da dose-resposta entre a ingestao de HIA por peixe deteriorado e
os efeitos toxicos verificados no EE pode ser explicada pela intervencdo de outros
compostos. A CAD e PUT parecem ser a hipotese mais valida para esta variagao,
tendo sido demonstrada por varios autores a sua presenca em peixe deteriorado,
onde também ha acumulacdo de HIA. J& o envolvimento do UCA, desgranulador
dos mastécitos nédo é tdo evidente.(”

Em relacdo ao diagnéstico de EE, os sintomas confundidores levam a informacgéo
pouco fiavel sobre a sua real incidéncia. A partilha internacional de dados
epidemiologicos sobre os surtos de EE € uma forma de contornar este problema.
A comunicacao pode ser feita a partir de redes de alerta j4 existentes, como é um
exemplo o INFOSAN® e, a nivel europeu, o RASFF.

Na IH, é evidente o envolvimento da HIA, sendo a terapéutica com dieta livre de
HIA, a Unica com eficacia demonstrada na eliminacdo dos sintomas.® No
entanto, outro efeito prejudicial & saude advém da sua implementagéo,
nomeadamente a mal nutricdo. Isto porque, ha falta de informacdo sobre o
conteudo em HIA dos alimentos e sobre compostos libertadores da mesma, o que

leva a eliminacdo de uma grande quantidade de alimentos da dieta.
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Concluséo

As medidas de controlo de formacdo de HIA e os métodos de quantificacdo
existentes parecem ser suficientes para uma inibicdo eficaz da formacao de HIA
por parte das BPH e na sua manutengdo em valores ndo prejudiciais ao
consumidor.® No entanto, o desenvolvimento de técnicas capazes de eliminar a
HIA parece um foco de pesquisa interessante, podendo vir a revolucionar o
processamento do pescado e a reduzir drasticamente 0s riscos associados ao
seu consumo, nomeadamente de EE. A partilha internacional de dados sobre
surtos de EE também é uma medida que permitirhA uma melhor compreenséo, nao
s6 em relacdo ao numero de casos identificados, mas também dos mecanismos
de toxicidade, concretamente, dos seus agentes causadores.

Na IH, a intervencdo de profissionais da area da nutricdo € importante, isto no
sentido de acompanhar os intolerantes a HIA com um plano alimentar estruturado
de forma a contornar a mal nutricdo, e, igualmente, para a criacdo de uma base
de dados sobre o contetudo de HIA e de compostos libertadores da mesma nos
alimentos.

O estudo do potencial toxicologico da HIA é indispensavel para garantir uma
melhor seguranga do consumidor. Sendo o peixe a base da alimentagéo de
muitas populacbes e estando Portugal entre os trés maiores consumidores
mundiais de pescado, a realizacdo de estudos epidemiolégicos de forma a
perceber a real incidéncia nacional de EE e de IH parece ser uma &rea de estudo

importante para a prevencdo dos riscos associados a HIA.
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