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SALUD Y BIENESTAR

» METABOLISMO

Una dieta baja en histamina puede
ser util en personas con migrana

® Algunas
patologias podrian
tener efecto sobre

la enzima DAQG, que
degrada la histamina

Europa press

Un estudio del jefe de la Unidad
de Gastroenterologia y Nutricion
del Hospital Quirén de Barcelo-
na, Ramdén Tormo Carnicé, y la
nutricionista y dietista Adriana
Duelo ha revelado que una dieta
baja en histamina suplementada
con la enzima ‘diamino oxidasa’
(DAO) mejora la migrafia y los

» NUTRICION

La cocina
mediterranea,
mas ecoldgica

Un estudio en el que participan el
Complejo Hospitalario Universitario
de Huelva, la Universidad Jaume I
de Castelldn y la Universidad de
Huelva concluye que la dieta medi-
terranea contamina menos que las
de Estados Unidos. o Reino Unido.
Este estudio analiza la huella de
carbono de los menus que se sir-
ven diariamente en Espafia, basa-
dos en una dieta basicamente me-
diterranea, y los compara con los
ingeridos en paises anglosajones,
“Las diferencias entre el valor me-
dio de la dieta mediterranea y la de
los paises anglosajones se deben a
que en Espafia se consume mucha
menos carne de vacuno uno de los
alimentos con mayor huella de
carbono y se toman maés verduras
y frutas, con baja huella de carbo-
no", han afirmado los expertos.
“Por eso, no solo es mas sana, sino
gue nuestra dieta es también mas
ecoldgica”, han afnadido.

b CARNES

trastornos digestivos y cutaneos.

El estudio ha sido presentado
en el Congreso y Salén Europeo
de Farmacia Infarma 2015, que se
celebra en Barcelona, y parte del
hecho de que los pacientes con
migrafia crénica y con sintomas
gastroenteroldgicos tienden a te-
ner una baja actividad de la enzi-
ma DAO. La enzima DAO es una
proteina que degrada la histami-
na, una molécula que estd presen-
te en multitud de alimentos coti-
dianos, como lacteos, embutidos,
ahumados, alimentos procesa-
dos, enlatados, berenjena, pepi-
no, tomate, col fermentada, agua-
cate, espinacas, vinagre, bebidas
alcohodlicas, pescado azul, plata-
nos, fresas, citricos, marisco y
chocolate. Las personas que tie-
nen unabaja actividad de esta en-

zima, principalmente mujeres, no
metabolizan correctamente la
histamina, por lo que se acumula
en el torrente sanguineo y provo-
ca diversos sintomas, principal-
mente migrafia, dolor musculary
trastornos digestivos y cutaneos.

Los investigadores han anali-
zado a 117 pacientes que fueron
tratados durante cuatro mesesy
medio con una dieta baja en his-
tamina y con la suplementacion
de enzima DAO: en el 86% desa-

Esta presente en
embutidos, lacteos,
ahumados, vegetales
y otros alimentos

La nutricion animal con semillas de lino
disminuyen sus acidos grasos saturados

Redaccion

¢Coémo hacer la carne de vacuno
mds saludable para el consu-
mo? A esta cuestiéon ha dado
respuesta Inmaculada Gémez
Bastida en su tesis doctoral, lei-
da en la Universidad Publica de
Navarra. Al incorporar ingre-
dientes ricos en acidos grasos

poliinsaturados n-3, como las
semillas de lino, y CLA (acido li-
noleico conjugado) en la ali-
mentacioén de estos animales,
han modificado su grasa consi-
guiendo aumentar los acidos
grasos omega 3 y CLA —consi-
derados beneficiosos parala sa-
lud— y reduciendo los acidos
grasos saturados, relacionados

con las enfermedades cardio-
vasculares.

“La adicion de semillas de li-
noy CLA en la dieta de los ter-
neros —explica Inmaculada Gé-
mez— puede suponer una alter-
nativa que mejore tanto la cali-
dad nutricional como organo-
léptica de la carne de vacuno,
dando lugar a alimentos mas sa-

parecio la migrafia o disminuyod
la frecuencia de episodios y do-
lor, en el 76% se redujeron los
sintomas gastrointestinales y en
el 82% los musculares.

Por estarazén, tanto Tormo co-
mo Duelo han instado a conside-
rar la enzima DAO como un “bio-
marcador clave para el diagndsti-
co”, ya que su déficit afecta al
20% de la poblacién y produce
numerosos sintomas.

La histamina provoca muchos
de los sintomas de las alergias, co-
mo secreciones en lanariz o estor-
nudos. Cuando una persona es
alérgica a una sustancia en parti-
cular, como un alimento o el pol-
vo, el sistema inmune cree, erré-
neamente, que esta sustancia,
normalmente inocua para el or-
ganismo, es en realidad nociva.
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Inmaculada Gémez.

» ALIMENTACION

La regulacion
sobre los
comercios de
comida rapida
no es efectiva

Redaccién

Unaley de Los Angeles que res-
tringe la apertura de nuevos
restaurantes de comida rapida
enlaszonaspobresnoharedu-
cidolastasas de obesidad enlas
personas que viven en esos ve-
cindarios, segtin un estudio re-
ciente. “La prohibiciéon dela co-
mida répida en el sur de Los An-
geles podria tener un valor sim-
bdlico, pero no ha tenido un
impacto medible a la hora de
mejorar las dietas o reducir la
obesidad”, dijo el autor del es-
tudio, Roland Sturm, econo-
mista principal en RAND
Corp., en un comunicado de
prensa de la organizacidn de
investigacion sin dnimo de lu-
cro, seguin recoge HealthDay.

Una ley en Estados
Unidos limita su
proliferacion en
zonas deprimidas

Ademas, las tasas de sobre-
peso y de obesidad en esos ve-
cindarios han aumentado més
rapidamente que en otras par-
tes de la ciudad y otras partes
del condado desde que las res-
tricciones se aprobaron en
2008, seguin los investigadores.
“La parte positiva que encon-
tramos es que el consumo de
refrescos disminuyd, pero lare-
duccién fue parecida en todas
laszonas de Los Angeles. Desa-
fortunadamente, las tasas de
sobrepeso y de obesidad au-
mentaron, y en el lugar donde
aumentaron mas rapidamente
fue en la zona donde se aplico
la prohibicién sobre la comida
rapida”, afirmé la coautora del
estudio, Aiko Hattori, de la Uni-
versidad de Carolina del Norte,
en Chapel Hill.

ludables”. Ademas, contribuiria
aimpulsary consolidar el sector
carnico, ayudando al sector del
vacuno a competir més eficien-
temente.

Tal y como se indica en las
conclusiones de la tesis, el enri-
quecimiento de las dietas con
un 10% de semilla de lino y 2%
de CLA no ha afectado a los pa-
rametros productivos ni meta-
bolismo del tejido adiposo y ha
mejorado el perfil de acidos
grasos de la carne adecuandose
mas a los requerimientos nutri-
cionales de los consumidores”
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