Intossicazione da istamina da consumo di alcune specie ittiche.
  

 Che cosa è l’istamina??
Si tratta di una sostanza termostabile (che non viene inattivata dalla cottura) che si forma dalla denaturazione di una specifica proteina, l’istidina, presente in maggiore quantità nelle carni di alcuni pesci. Le quote più elevate di istidina sono presenti nel tessuto muscolare di alcune specie ittiche a carne rossa quali tonni, sgombri, sardine, aringhe e acciughe.   

Come mai si forma??
Una piccola parte di istamina si sviluppa nei tessuti di questi pesci con il diminuire della freschezza, mentre la maggior parte viene prodotta dalla proliferazione di batteri che, a seguito della errata esposizione dell’alimento, per un tempo prolungato, a temperature superiori ai 6-10°C, possono indurre la formazione di elevate quantità di istamina in grado, in assenza di alterazioni di odore o di sapore, di causare anche gravi casi di intossicazione alimentare nel consumatore. 

 Quali possono essere i problemi per il consumatore??
Esistono livelli differenti di sensibilità all’istamina con la possibilità di comparsa di sintomatologia, in individui sensibili già in presenza di contenuto di istamina appena superiore ai limiti di legge fissato in 200 mg/Kg. Una quantità pari o superiore ai 500 milligrammi per kg è riconosciuto essere il livello soglia oltre il quale la maggior parte delle persone manifestano una sintomatologia contraddistinta da vomito, nausea, crampi addominali, emicrania, arrossamento del viso e del collo, vertigini, caduta della pressione sino, nei casi più gravi, ad arrivare ai fortunatamente rari quadri clinici dello shock istaminico che può addirittura condurre alla morte. Si tratta dunque di una sintomatologia gastro-enterica e simil-allergica, che richiede spesso l’intervento medico per la risoluzione del problema.
 Come evitare problemi??
La conservazione dei pesci a basse temperature è in grado di rallentare in misura consistente la produzione di istamina da parte dei batteri.  Questo richiede grande attenzione, da parte di tutti i protagonisti della filiera dei prodotti ittici, nel rispetto della catena del freddo: dal momento della cattura, alle diverse fasi di commercializzazione, al trasporto sino all’esposizione per la vendita al consumatore.    Anche il cittadino ha però grandi responsabilità: in molti casi infatti le caratteristiche dell’alimento ottimali al momento dell’acquisto sono alterate da comportamenti scorretti nel trasporto e nella conservazione dal punto vendita e presso il proprio domicilio.   E’ quindi importante, oltre ad un acquisto attento che valuti lo stato di freschezza (ad esempio per i pesci: occhio convesso, colore lucido) e come il prodotto è esposto (su banco refrigerato, con abbondante ghiaccio sotto ed intorno), l’adozione di precauzioni da parte del consumatore per conservare inalterate le caratteristiche del pesce durante il trasporto a casa (evitare soste al sole e impiegare borse termiche con i siberini) e  per la successiva conservazione in frigorifero in attesa di essere cucinato al più presto.  

Numerose segnalazioni di problemi incontrati da consumatori sono legate proprio ad errati comportamenti che possono essere evitati seguendo le semplici indicazioni sopra riportate.  

Attualmente è possibile trovare in commercio tranci di tonno trattati con nuove tecnologie, basate sull’impiego di ossido di carbonio (CO) o di sostanze aromatizzanti-conservanti applicate mediante l’affumicatura con fumo proveniente dalla combustione di alcune piante particolari.

Si tratta di sostanze in grado di garantire la conservabilità di prodotti freschi in confezioni sottovuoto consentendo di commercializzare filetti di tonno provenienti dai Paesi Asiatici (Indonesia, Giappone, Sri-Lanka, ecc…), fino a 3-4 anni fa presenti sul mercato europeo esclusivamente come prodotti congelati, come prodotti freschi con la possibilità di spuntare prezzi molto più elevati. 

Il trattamento con questi aromatizzanti o con l’ossido di carbonio (CO) è in grado di conferire al prodotto in vendita un colore rosso vivo particolarmente gradito all’acquirente.

Mentre le quantità di CO impiegate e i trattamenti con le sostanze aromatizzanti-conservanti non sono di per sé da considerare pericolose per l’uomo, occorre diffidare di questi prodotti, in quanto, il trancio di tonno mantiene il colore inalterato rosso vivo anche a fronte di profonde alterazioni enzimatiche e, quindi, è in grado di trarre in inganno non solo il consumatore finale ma anche gli addetti alla rete commerciale che finiscono inconsapevolmente per mettere in vendita un prodotto potenzialmente pericoloso.

Il trattamento con monossido di carbonio è pertanto vietato in ambito comunitario con l’unica eccezione dell’Olanda dove un decreto della Corte di Giustizia ha imposto alle Autorità di accettare il trattamento (veicolato mediante processo di affumicatura a freddo con metodo clearsmoke ®) limitando però la commercializzazione dei prodotti trattati al solo territorio nazionale 

In Italia, al fine di tutelare al massimo la salute del consumatore, è vietata l’importazione di tranci di tonno trattati. Non si può però escludere la presenza sul mercato di prodotti così trattati ed introdotti abusivamente da altri paesi, nonostante la stretta vigilanza effettuata all’importazione e nei punti vendita.

A volte l’intossicazione da istamina può essere conseguente anche al consumo di tonno in scatola: in questi casi si tratta normalmente di conserve ittiche prodotte in paesi stranieri a partire da una materia prima già alterata e con presenza di istamina in quantità elevata.

Poiché l’istamina, come sopra evidenziato,  è una sostanza termostabile, il trattamento termico cui è sottoposto il tonno prima di essere inscatolato non è in grado di disattivarla  ed essa mantiene inalterata la sua attività una volta ingerita dal consumatore. 

Nelle foto allegate è ben visibile la differenza di colore tra il tonno trattato e quello fresco naturale.
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