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La histamina se produce en los alimentos por la
accion de los microorganismos presentes en el
mismo alimento. Las enzimas descarboxilasa de los
microorganismos actuan sobre la histidina, uno de
los aminoacidos que forman las proteinas de los

Seres VIvos, y las transforman en histamina

Aromatic . . . Lo ;
Casi toda la histamina histica esta

secuestrada y almacenada en granulos de
mastocitos y basoéfilos. La forma almacenada
se inactiva biolégicamente, y es liberada ante
innumerables estimulos que permite que la
amina ejerza sus acciones en tejidos vecinos.

Lanzan histamina y otros quimicos antiinflamatorios.
Los vasos sanguineos se vuelven mas permeables, asi
los globulos blancos y otras sustancias de proteccién
pueden colarse y pelear contra el invasor. Las acciones
de la histamina son geniales para protegernos contra
parasitos.

Los receptores de histamina son proteinas que se
unen a la histamina, un neurotransmisor que
participa en varios procesos fisioldgicos. Existen
cuatro tipos de receptores de histamina: H1, H2, H3
y H4.

Los antagonistas de la histamina son farmacos que bloquean las acciones de la
histamina, una sustancia quimica que el sistema inmunitario libera durante una
reaccion alérgica. Los antagonistas de la histamina se pueden clasificar en dos
tipos:

Antihistaminicos

Son los farmacos mas utilizados para tratar las enfermedades
alérgicas. Impiden que las células vean a la histamina.

Antagonistas de los receptores H2

Son medicamentos que reducen la secrecidn de acido géastrico y se utilizan
para tratar las Ulceras gastrointestinales




