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Aminy biogenne:
- powstaja w wyniku procesu dekarboksylacji
aminokwaséw obojetnych i zasadowych

- wystepuja w produktach wytwarzanych
i dojrzewajacych przy udziale proceséw
fermentacyjnych

- w ,,nieSwiezych” produktach, silnie skazonych
mikrobiologicznie

Prekursorami tych amin sg aminokwasy uwalniane
z biatek na drodze hydrolizy.

Dla histaminy maksymalna ilo§¢ w Zzywnosci nie
powinna przekroczy¢ 200 mg/kg.

Za dawki toksyczne dla: tyraminy uznano 100 - 800 mg/kg
HO

o /\\/N H-
dla fenyloetyloaminy 30 mg/kg r T
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Znaczne stezZenia histaminy:
jogurty,
kwaszonki,
kiszonki,
wina,
piwo,
sery,
marynowane ryby,
suszone kietbasy

Oksydaza diaminowa w przewodzie pokarmowym cztowieka, obecna
w dluzowee kosmkow jeliowych, €fektywnie rozktada histaming i zapobiega
niepozadanym objawom toksycznym.

Gdy niewystarczajgca aktywnos¢ diaminooksydazy (predyspozycje genetyczne,
zazywane leki, — histamina moze powodowac¢ zwiekszone efekty toksyczne.
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Histydyna - histamina

Lizyna > kadaweryna .

Ornityna = putrescyna

Arginina - agmatyna, spermidyna aspermina .
Tyrozyna -> tyramina «

Seryna > etanoloamina

Tryptofan > tryptamina .

Cysteina >z cysteamina »

Treonina - propanoloamina

Do amin biogennych zaliczamy takze:
Serotonina.
katecholaminy a-alifuyezne

ar - aromatyczne

fenyloetyloamina o - heterocykliczne

HISTAMINA

—nazwa systematyczna:
2-(1 #-imidazol-4-yl)—etyloamina
— pochodna Moo
‘S
= HH,
H

Histamina wystepuje naturalnie i petni funkcje
mediatora procesOw zapalnych, neuroprze-
kaznika oraz pobudza wydzielanie kwasu
zotadkowego




Wystepuje ona we wszystkich §rodkach spozywczych,
zawierajacych histydyn¢ i zanieczyszczonych bakteriami,
ktére wytwarzaja dekarboksylazg tego aminokwasu np.:

- E. aminophilus,

- pateczki rodzaju Salmonella,

- bakterie z grupy E. coli,

- niektdre beztlenowe laseczki przetrwalnikujace,

a zwlaszcza C. perfringens.
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Niewla$ciwe warunki przechowywania
zZywnosci, sprzyjajace rozwojowi bakterii
oraz ich namnozeniu, umozliwiajg reakcje
enzymatyczng, w wyniku ktorej z histydyny
powstaje histamina.

Dotyczy to surowcéw, 2 produktéw, wyrobéw

Zawarto$¢ histaminy w surowcach i przetworach rybnych zalezy od:

stezenia wolnej histydyny w mie$niach,
obecnosci aktywatorow i inhibitorow dekarboksylaz
rodzaju i wielkosci populacji bakteryjnej

temperatury

pH




Histamina nie ulega rozktadowi podczas
obrébki przetwoérczej i kulinarnej zywnosci

Stanowi zagrozenie dla zdrowia, jesli
wystepuje w duzym stgzeniu.
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ZATRUCIE

Zachwianie rownowagi pomigdzy
wytwarzaniem i rozktadem histaminy

- zalezy jej poziom w $rodkach
spozywczych i ewentualne zatrucia.

Objawy zatrucia -> indywidualna wrazliwo§¢é->brak dawki tox

Toksycznosé /:V obecnosci TMA, amin biogennych waw,

Kadaweryny. punescyny, auseryny, speminy. spennidyuy)

ZATRUCIA

Zatrucie spowodowane histaming - SKOMBROTOKSIZM
« wywotuje gwattowne rozszerzenie naczyn krwiono$nych i spadek cinienia krwi.

« wilosci od 200 do 1000 ppm powoduje: wymioty, béle gtowy, mdtosci, wysoka
goraczke, wysypki skérne, nadmierne pocenie sie, trudnosci w
oddychaniu.

« w ilosci powyzej 1000 ppm wywotane zatrucia pokarmowe moga zakonczy¢ sie
$miercig.

Amerykanska Administracja Zywnosci i Lekow (FDA) uznata, ze objawy zatrucia mogg wystapi¢
przy stezeniu histaminy 500 mg/kg (450 umol/100g ryby). Zesp6t objawéw wystepujacych po
spozyciu ryb o duzej zawartosci histaminy i innych amin, okreslany mianem "zatrucie rybami
makrelowatymi”




OBJAWY OSTREGO ZATRUCIA WYSTEPUJA DO 1 GODZ.:
- dretwienie jezyka
e uczucie palenia w ustach i przetyku
* swedzenie skéry twarzy
* spadek ci$nienia krwi
* bdle gtowy
* podraznienia skory

* nasilajgce si¢ nudnosci, wymioty i biegunka. |
Dla starszych os6b wymagana hospitalizacja
e bole zotgdka  >u¢

29.05.2019

Niektore leki hamujg oksydazg¢ diaminowa.

Stwierdzano $miertelne zatrucia histaming po lekach, (np.
isoniazydzie) + spozycie bogatych w histaming produktow.

Niefortunne potaczenie marynowanych grzybkow
i czerwonego wina.

24.02.2012, Norwegia: > 3500, 3380 mg/kg w mroZonych stekach z turiczyka

z Wietnamu, via Holandia, Austria, Malta

14.03.2012, Anglia: 1227 mg/kg w serze cheddar z Holandii, Wtoch, Szwecji, Anglii

16.03.2012, Belgia: 5300 mg/kg w mrozonych stekach z turiczyka z Indonezji, via
Holandia, Belgia, Dania, Niemcy, Wegry

24.09.2014, Wiochy: 1904; 1490;1366; 1608; 1553 mg/kg w mrozonych filetach

z tunczyka (Thunnus albacares) z Ewadoru, via Francja, Wiochy
Szwajcaria
2017 roku 117 (2,3 %) ognisk zatrucia histaming (571 oséb), wg EFSA

etc
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Metody oznaczania zawarto$ci histaminy
w surowcach i przetworach z ryb

iinnych zwierzat wodnych

HPLC

IMMUNOENZYMATYCZNA np.
RIDASCREEN

TLC
SPEKTROFOTOMETRYCZNA

Techniki uzywane do analizy
histaminy w rybach

THFLC
B Metody fhiorymstryome
OFksz
0% Olmas

B Hstody kolonpustryome
aTLC
BEkkirofovezs kapiluma

Metoda oznaczania histaminy w
rybach technikg wysokosprawnej
chromatografii cieczowe;j F
z detektorem diodowym
(HPLC-DAD)




Przygotowanie probki ryby do analizy chromatograficznej
(HPLC-DAD)

Ekstrakcja

0,2 M kwasem

trichlorooctowym (TCA)

Homogenizacja Imin.
Wirowanie

Schtodzenie w .

zamrazarce

Oczyszczanie ekstraktu
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Przygotowanie probki ryby do analizy
chromatograficznej (HPLC-DAD)

Supernatant 5ml

Filtracja przez filtr
+— NY - nylon; 0,45 pm, 25 mm
strzykawkowy

Oczy! i Kolumienka Strata X-AW
Polymeric Weak Anion
200 mg/ 3ml (Phenomenex)

SPE

Do analizy HPLC

Analiza chromatograficzna

Faza ruchoma

MeOH + (KH,PO,, oktanosulfonian sodu, H,0)

l <+«—— 0,5 ml/min

Kolumna C,g
150 x 4,6 mm 3um Bl Prébka (20 ul)

temp.25°C

l <«—— Czas analizy 30 min.

Detektor DAD

A =215 nm
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Poréwnanie zawarto$¢ histaminy w rybie ,,1” i ,,2” przechowywanych powyzej
96 godz. w temp. pokojowej
Graph |
Zawarto$¢ histaminy w rybie w temp. pokojowej
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ROZPORZADZENIE (WE) NR 853/2004 i .
ROZDZIAL V NORMY ZDROWOTNE DLA PRODUKTOW RYBOLOWSTWA

B. HISTAMINA
Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zobowigzane sg przede wszystkim upewni¢
sie, czy nie zostaty przekroczone limity w odniesieniu do histaminy.

ROZPORZADZENIE (WE) NR 854/2004

ZALACZNIK lll PRODUKTY RYBOLOWSTWA

ROZDZIAL Il: URZEDOWE KONTROLE W ODNIESIENIU DO PRODUKTOW
RYBOLOWSTWA

C. HISTAMINA

Wykonywanie losowych badan dotyczacych histaminy przeprowadza si¢ w celu
sprawdzenia zgodnosci z dopuszczalnymi poziomami ustanowionymi

w prawodawstwie wspélnotowym.

»B ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 20732008
z duia 15 listopada 2008 r.
w sprawie kevieriow mikrobiologiczayeh dorycrpeyeh srodkew spotywerveh
(Tekst majacy maczenie dla EOG)
(DzU. L 338 2 22122003, str. 1)

Znienione przez

Daenmk Urzedowy

nr strona data
Rozporzadzenie Komisji (WE) ar 144172007 z dais 5 grodeis 2007 r. L 322 12 7.12.2007
Rozporzadzenie Komisyi (UE) nr 3652010 z dnia 28 kwietnia 2010 r. L 107 9 29.4.2010
Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 1086/2011 z dnia 27 pazdziermka L 281 7 28.10.2011

200l &

sprostowane przez

. . - » C2 Sprostowanie, Dz.U. L 42 z 13.2.2013,
27 > 13 (207372008 3 3
»Cl Sprostowanie, Dz.U. L 278 z 10.10.2006, str. 32 (20732005) "o, (1441/2007)

»M4  Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 209/2013 z dnia 11 marca 2013 r. L68 19 12.3.2013
»M5  Rozporzadzenie Ko (UE) nr 1019/2013 z dnia 23 pazdziernik 2013 r. L282 46 24.10.2013

»M6  Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 217/2014 z dnia 7 marca 2014 r. L69 93 832014
» M8 Rozporadzenie Komisji (UE) 2017/1495 z dnia 23 sierpnia 2017 r.. 1218 1 24.8.2017




Rozdzal 1. Keyleria bespieczeiisina ywnosci
LKryterium bezpieczeistwa Zzywnodci™ oznacza wymaganie okredla-

jace akceptacjg produktu lub partii Srodkéw spozywezych, stosowane
dla produkibw wprowadzanych na rynek;

R v Miepmimyid | - L N e L
ST T [T e | 50 ety o
peryhncica do
= T S
Ao perydtncis &

(7 s gourk 2 o makelowt (Seombridse, vt (Chpieel, kot Enpddae, Koaovst Ciforidee, vt (Pnatmide) nibebsconas Sconbrosfr
[ 1Ne o sty e i ot e bk W ki ks s 7o ana s dicbn . 14 w6 rogerinia (WE) 178202, velh W ey pri
ey e ey

Adinne gatunki?
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ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE)
NR 1019/2013

z dnia 23 pazdziernika 2013 .
zmieniajace zalacznik I do rozporzadzenia
(WE) nr 2073/2005 w odniesieniu

do histaminy w produktach rybotéwstwa

M5

1) pozycja 1.27 otrzymuje brzmienie:

.1.27. Produkty ryboléw- | Histamina | 9 (*%) | 2 | 200 mg/kg | 400 mgfkg | HPLC (*%) | Produkty

stwa, z wyjqtkiem wprowadzane
produkeow nalezg- do obrotu
cych do kategorii w okresie
zZywnosci 1.27a, kdre przydatnosci
poddano zabiegowi do spozycia”

enzymatycznego
dojrzewania

w solance, wyprodu-
kowane 7 gatunkéw

ryb 0 podwyzszonym
poziomie histydy-

ny (V)

2) dodaje si¢ pozycje 1.27a w brzmieniu:

,1.27a Sos rybny wytwarzany Histamina 1 400 mgkg HPLC (') | Produkty wprowadzane
w drodze fermentacji do obrotu w okresie
produkeéw ryboléwstwa przydatnosci do spozy-

cia”

10



4) przypis 18 otrzymuje brzmienie:

,» (18) Na poziomie sprzedazy detalicznej mozna pobierac¢
pojedyncze probki. W takim przypadku nie ma zastosowania
zatozenie okreslone w art. 14 ust. 6 rozporzadzenia (WE) nr
178/2002, wedtug ktdrego catg parti¢ nalezy uznac za
niebezpieczna, chyba ze wynik przekracza wartos¢ M.”
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5) w czeéci zatytulowanej ,,Interpretacja wynikéw badan” ostatni akapit tekstu

dotyczacy histaminy w produktach rybotéwstwa otrzymuje brzmienie:

,.Histamina w produktach rybotéwstwa:
Histamina w produktach ryboléwstwa z gatunkéw ryb o podwyzszonym poziomie
histydyny, z wyjatkiem sosu rybnego wytwarzanego w drodze fermentacji produktow

rybofowstwa:

— jakos¢ zadowalajaca, jesli spetnione sa nastgpujace
wymagania:

1. stwierdzona $rednia warto$¢ jest < m;

2. maksymalnie c/n stwierdzonych wartosci zawiera si¢ pomiedzy
miM;

3. zadna stwierdzona warto$¢ nie przekracza M,

— jakos¢ niezadowalajaca, jesli stwierdzona $rednia warto§¢

przekracza m lub wigcej wartosci niz ¢/n wystepuje pomigdzy m i
M lub co najmniej jedna ze stwierdzonych wartosci jest > M.

Limity dla histaminy

Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15
listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotycza-
cych $rodkow spozywczych dopuszczalne limity histaminy wynosza:

1. Dla produktéw rybotéwstwa z gatunkéw ryb o podwyzszonym
poziomie histydyny wprowadzanych do obrotu w ciaggu okresu
przydatnosci do spozycia wynosza:

n=9, m=100mgkg, M =200mgkg, c=2,

gdzie: n — liczba prébek,
¢ — liczba prébek dajacych warto$¢ pomigdzy m a M

33

(kryterium bezpieczenstwa zywnosci)

11



Limity dla histaminy
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2. Dla produktéw rybotéwstwa, ktére poddano zabiegowi
enzymatycznego dojrzewania w solance, wyprodukowanych z
gatunkow ryb o podwyzszonym poziomie histydyny wynosza:

n=9, m =200 mg/kg, M =400 mg/kg, c =2,
gdzie:

n — liczba prébek, ¢ — liczba prébek dajacych warto$¢ pomigdzy
maM

Limity dla histaminy

Sos rybny wytwarzany w drodze fermentacji
produktéw rybotéwstwa

400 mg/kg, n=1

an

Makrelowate (Scombridae) - makrela, tunczyk, bonito,

Sledziowate (Clupeidale) — $ledz, w Battyku: salaka (podgatunek
Sledzia atlantyckiego), aloza, parposz i szprot; sardynka, kilka,
Sardelowate - Engraulidae —sardela,

Koryfenowate - Coryfenidae —koryfena=smagla=zlota makrela=
mahi-mahi

Tasergalowate —Pomatomidae brak nazwy (okoniowate)

Makreloszwate - Scombresosidae — makrelosz (tropiki)

12



WYTYCZNE

GLOWNEGO LEKARZA WETERYNARII

dla organéw Inspekcji Weterynaryjnej w sprawie zasad
postepowania przy realizacji nadzoru nad badaniami
wykonywanymi przez podmioty produkujace srodki
spozywcze pochodzenia zwierzecego w zakresie ich
bezpieczenstwa oraz kontroli higieny proceséw produkcji

Biuro Bezpicczenntwa Zywnodc Pochodzenia Zwierzecego

Warszawa, dnia 10 wrzeénia 2014 r.

i e R
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Zalacznik nr 2

Minimalna czestotliwo§¢ badan wilascicielskich w kierunku okreslenia
poziomu histaminy w produktach rybotéwstwa pochodzacych z gatunkéw
ryb
o podwyzszonym poziomie histydyny (makrelowate (Scrombridae),
sledziowate (Clupeidae), sardelowate (Engraulidae), koryfenowate
(Coryfenidae), tasergalowate (Pomatomidae), makreloszowate

(Scombresosidae)).

‘Tygodniowa wielko§é produkcji okreslona na podstawie
raportéow dukecyjnych
Produkty ryboléwstwa,
7 14 bi " 1. dul
ktére p }’ o Czestotliwo$é pobierania
R, 24 & 4 wa, il prébek dla okreslenia
dojrzewania w solance, : ryb el poziomu histaminy
wyp z o podw ym p
gatunkéw ryb, o histydyny wprowadzone do
podwyzszonym poziomie zakladu
histydyny
do 500 kg do 1000 kg 1 x 12 miesiecy
500-5 000 kg 1 000-10 000 kg 1 x 6 miesiecy
powyzej 5 000 kg powyzej 10 000 kg 1 x 3 miesiace

Powyzsze czgstotliwosci nalezy stosowaé przy zatozeniu,
ze kazdy produkt z asortymentu (grupy technologicznej)
byt przebadany co najmniej jeden raz w roku.

Czestotliwo$¢ w razie potrzeby moze zosta¢ zwigkszona,
jesli analiza ryzyka zwigzana ze specyfika produkcji

i technologii oraz rodzajem pozyskiwanego surowca
wskazuje na konieczno$¢ zwigkszenia iloSci pobieranych
préb do badan wiascicielskich.

Nalezy zwréci¢ na kwestie zwigzane z zakupem surowca
z importu, czgsto potawianego w morzach cieptych oraz
w krajach o malo rozwinigtej infrastrukturze przemystu
rybnego.

13



Niezaleznie od powyzszego planu, badania
wtlascicielskie w kierunku histaminy nalezy wykonaé
dla kazdego nowego dostawcy surowca do zaktadu
przetworczego, dla kazdego nowego produktu oraz
W razie zmiany procesu technologicznego

29.05.2019

Ponadto, oceniajac harmonogram pobierania probek przedstawiony przez zaklad
powiatowy lekarz weterynarii powinien zwroci¢ szczegblng uwage na nast¢pujace
aspekty:

- czy kazda grupa technologiczna produktéw ryboléwstwa charakteryzujacych
si¢ bardzo podobnym procesem produkcji bedzie przebadana w kierunku
Listeria monocytogenes oraz w kierunku okreslenia poziomu histaminy co
najmniej jeden raz w roku;

czy badania wiascicielskie w ww. kierunkach sa prowadzone zgodnie z
planem pobierania probek okreslonym w rozdziale 1 zatacznika 1 do
rozporzadzenia (WE)
nr 2073 /2005 tj. czy liczba probek pobranych do badan jest odpowiednia;
czy badania wiascicielskic w ww. kierunkach sg wykonywane dla kazdego
nowego produktu oraz w razie zmiany procesu technologicznego;

- czy zakiad przetworczy dysponuje wynikami badan w kierunku histaminy dla
surowca pozyskiwanego od kazdego nowego dostawcy (powiatowy lekarz
weterynarii moze akceptowaé réwniez wyniki, ktére podmiot pozyskal od
dostawcy);

- czy badania w kierunku Listeria monocytogenes obejmuja réwniez badania
$rodowiska produkcyjnego, w przypadku produkcji w zakladzie Zywnosci,
ktéra moze stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia publicznego ze wzgledu na
wystepowanie tej bakterii;

14
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12. W przypadku planowania weryfikujacych badan urzedowych w kierunku
Listeria monocytogenes oraz w kierunku okreslenia poziomu histaminy w

produktach ryboléwstwa powiatowy lekarz weterynarii powinien bra¢ pod uwage:
~ wyniki badan laboratoryjnych przeprowadzonych przez zaklad lub na zlecenie
zakladu,
- wystepowanie niezadowalajacych warunkéw produkcji w zakladzie i
mozliwo§¢ wystapienia niezgodnos§ci z kryteriami mikrobiologicznymi w
zakladzie,

— dostosowanie zakladowych harmonogramoéw pobierania prob do zakresu i
wielkosci produkgji,

— wystepowanie powiadomienn RASFF w zakresie kryteriow mikrobiologicznych
lub reklamacji nasuwajacych podejrzenie niezgodnosci z tymi kryteriami

-+ wartosci pH i Aw.
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