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AMINES BIOGENES: noves
perspectives per a uns
perills classics d’alguns
aliments

Les amines bidgenes sén compostos
nitrogenats de baix pes molecular
que es poden trobar en gairebé tot
tipus d’aliments i en un ampli interval
de concentracions. Aquestes amines,
com ara la tiramina, histamina, pu-
trescina, cadaverina, feniletilamina i
triptamina, es formen principalment
en els aliments per la descarboxila-
cido dels corresponents aminoacids
precursors per enzims especifics
d’origen microbia. La seva presencia i
concentracio en aliments pot ser molt
variable, fins i tot dins d’un mateix
tipus de producte, ja que depenen
de la naturalesa de l'aliment, del ti-
pus de microorganisme i d'altres fac-
tors que influeixen en el creixement
i l'activitat metabolica microbiana
(taula 1). Es pot detectar una con-
centracio alta d’amines en aliments
contaminats amb bacteris aminoa-
cid-descarboxilasa positius, com ara
molts enterobacteris, i en productes
fermentats amb microorganismes
aminogénics, com per exemple cer-
tes soques de lactobacils. 2

Anys enrere era relativament fre-
guent trobar un contingut alt
d’amines bidgenes en molts aliments,
especialment en peixos i en produc-
tes fermentats. Actualment, les mi-
llores higieniques a tots els esglaons
de la cadena alimentaria s’han tra-
duit en una reduccié considerable de
la preséncia d’'aquests compostos.
En el cas dels productes fermen-
tats, I'Us de cultius iniciadors sense
capacitat aminogénica ha estat un
element clau per a aquesta reduccio.
Tot i aixi, no es pot baixar la guar-
dia, ja que en un informe de I'EFSA
de 2011 s’al-ludeix a un increment
recent en el contingut d’amines en
certs productes fermentats.? A més,
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en resposta a canvis en els habits
de consum, ha augmentat notable-
ment la quantitat de productes que
es comercialitzen a punt per consu-
mir, com talls d’embotits i formatges,
envasats al buit o en atmosferes
modificades, i que poden presentar
un nou punt critic per a la formacio
d’amines bidogenes, ja que les opera-
cions requerides per obtenir-los afe-
geixen un risc de recontaminacio per
microorganismes aminogenics.*

L'organisme huma posseeix sistemes
de metabolitzacié que limiten |'accés
de les amines procedents de la die-
ta a la circulacio sistémica, principal-
ment els enzims monoamina-oxidasa
(MAO) i diamina-oxidasa (DAO), per
la qual cosa les quantitats modera-
des d’amines no haurien de repre-
sentar, a priori, cap risc per a la salut.
Hi ha, pero, diferents escenaris en
gue la metabolitzacié de les amines,
en particular de la histamina i la ti-
ramina, pot ser insuficient, i aixo pot
provocar que s‘acumulin en plasma i
que apareguin efectes adversos.

La tiramina en quantitats altes pot
provocar un augment de la pressié
arterial, que pot ser greu si la in-
gesta coincideix amb farmacs inhi-
bidors de I'enzim MAO (IMAO). Se-
gons l'informe d’avaluacié del risc
d’amines bidogenes de I'EFSA, 6 mg
de tiramina ja poden causar crisis hi-
pertensives en pacients tractats amb
farmacs IMAO classics, mentre que
els que prenen IMAO de nova gene-
racio podrien arribar a tolerar de 50 a
150 mg de tiramina.? Per a la pobla-
cié sana no medicada, caldrien dosis
de tiramina d’entre 600 i 2.000 mg
per provocar una minima resposta
en la pressié arterial sistolica, dificil-
ment assolides a partir d’'una ingesta
alimentaria normal.

La intoxicacié histaminica, abans
coneguda com escombrotoxicosi o
intoxicacid6 escombroidea, esta as-
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TAULA 1. Continguts d’amines bidgenes (mg/kg) presents en diferents grups Novembre
d'aliments? Desembre
GRUPS n TIRAMINA | HISTAMINA | PUTRESCINA | CADAVERINA . 2014
D’ALIMENTS Pagina 2 de 6
Fruites 136 0.72 (1.16) | 0.07 (0.20) | 12.54 (26.03) NDb
a
Fruits secs 41 0.06 (0.17) [ 0.45 (1.23)| 4.50 (4.00) ND
Vegetals / 98 0.95(1.49) (2.82 (7.43)| 6.13(7.89) 0.01 (0.06)
C_U hortalisses
’E Llegums 11 ND ND 2.80 (1.82) ND
4+ Cereals 28 ND 0.12 (0.33)| 6.04 (11.36) 0.09 (0.024)
GCJ Xocolata 25 2.19 (2.13) [ 0.58 (0.44)| 0.39 (0.54) 0.79 (1.11)
E Espécies 12 4.45 (5.57) ND 3.31 (2.57) 1.38 (1.51)
— Cervesa 88 7.24 (1.07) [1.57 (0.31)| 4.34 (2.30) 1.89 (1.00)
?E Vi blanc 83 1.25 (1.07) | 1.24 (1.69) ND ND
) Vi negre 260 2.57 (1.62) | 3.81 (3.51) ND ND
_'('3 Peix fresc 136 0.54 (0.51) [ 0.79 (0.71) | 0.95(0.61) 0.99 (0.96)
Q Conserves 96 2.25 (1.37) 14.42 0.10 (0.22) 0.21 (0.47)
— de peix (16.03)
) Semiconser- 49 14.60 3.48 (3.37)| 4.15(2.37) 12.51 (8.40)
8)0 ves de peix (11.90)
(¥p) Carn fresca 6 ND ND ND ND
Q Embotits 48 9.14 (2.17) [ 0.30 (0.26) | 1.25(0.32) 6.01 (5.45)
—C cuits
© Embotits 23 7.21 12.98 3.89 (3.95) 27.85 (68.74)
c curats (13.26) (37.64)
O Embotits 209 180.95 32.15 94.05 (24.41) | 40.55 (13.52)
— fermentats (25.34) (14.22)
S curats
(g0] Formatge 20 0.05 (0.16) ND 0.43 (0.78) 0.26 (0.48)
@) fresc
(g0} Formatge 20 154.8 59.37 129.5 55.36 (82.93)
L_) llet crua (168.99) (106.74) (212.69)
(- Formatge 20 78.10 18.05 87.03 57.55
-Q llet pasteu- (81.58) (38.23) (151.70) (107.14)
(oY0) ritzada
<E a: Mitja (desviacio estandard).b: ND: No detectat

sociada al consum d‘aliments amb
una concentracié inusualment alta
d’histamina, que supera els mecanis-
mes normals de metabolitzacié. Els
efectes de la intoxicacié -per exem-
ple cefalees, hipotensid, simptomes
digestius (nausees, vomits i/o dia-
rrees) i/o cutanis (granellades, urti-
caria, edema i inflamacié localitzats)-
poden arribar a ser espectaculars,
pero sovint es tracta de quadres poc

greus que remeten en poques ho-
res. Segons |'Ultim informe anual de
I'EFSA sobre brots de toxiinfeccions
alimentaries® i I'informe de la FAO/
OMS sobre els riscos de salut publica
de la histamina i altres amines bio-
genes en peixos i derivats, aquests
sén la primera causa d’intoxicacid
histaminica.® A Europa, dels 58 ca-
sos notificats el 2011 (amb un total
de 262 persones afectades), 56 van
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apareixer després del consum de peix
o productes derivats.> No hi ha con-
sens sobre la dosi minima d’histamina
que pot provocar els efectes toxics
en la poblacié en general. La quan-
titat d’histamina en els aliments res-
ponsables de la majoria dels brots
d’intoxicacié notificats a la UE des del
2008 varia entre menys de 5 fins a
5.000 mg/kg.?® Aquesta enorme varia-
bilitat només es pot explicar perque
hi ha altres components de la dieta
(amines, alcohol, etc.) o deficiéncies
en la metabolitzacié de la histami-
na que potencien la seva toxicitat. A
partir de les dades disponibles, el co-
mite d’experts de I'EFSA sobre riscos
biologics proposa un valor de 25-50
mg d’histamina per apat, com dosi
maxima segura per a persones sa-
nes.® Tanmateix, la FAO/OMS, en la
seva recent avaluacié del risc asso-
ciat a la histamina en peixos i deri-
vats, estableix per a aquesta amina
una dosi maxima sense efecte advers
observat (NOAEL) de 50 mg.®

La intolerancia a la histamina (carac-
teritzada per |'abséncia de resposta
IgE especifica) deriva d'un funcio-
nament insuficient dels sistemes de
detoxificaci6 de la histamina, con-
cretament de l'enzim DAO. Lorigen
d'aquesta deficiencia pot ser genetic,
patologic (malalties inflamatories in-
testinals) o per bloqueig farmacologic.
El risc d’aparicié d’'una intolerancia per
bloqueig farmacologic de la DAO és
relativament important, ja que s’ha
assenyalat que un 20% de la pobla-
cid pren algun tipus de farmac amb
capacitat d’inhibir la DAO (descrita
per a uns noranta medicaments). Els
simptomes de la intolerancia a la his-
tamina sén, en principi, similars als
de la intoxicacid, ja que l'agent causal
és el mateix: la histamina. No obs-
tant aixo, recentment s’ha relacionat
la intolerancia a la histamina amb
I'aparicid6 de migranyes, dermatitis
atopica, sindrome de l'intesti irritable
o0 dolors musculars, entre d’altres.”
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La incidéncia de persones amb into-
lerancia a la histamina per deficiéncia
de DAO s’ha situat al voltant de 1'1%
de la poblacié i sembla que augmen-
tara a mesura que es generalitzi el
diagnostic de la deficiencia de DAO.”

A diferencia de la intoxicacié hista-
minica, I'aparicié dels simptomes de
la intolerancia a la histamina no esta
lligada al consum d’un aliment en
concret, sind que es pot associar a
una amplia gamma d‘aliments amb
un contingut d’histamina variable i,
fins i tot, baix. A més, cal destacar
que l'alcohol pot potenciar els efec-
tes adversos de la histamina, ja que
tots dos compostos competeixen per
I'enzim alcohol deshidrogenasa per a
la seva metabolitzacio.

La mesura més immediata per pre-
venir les manifestacions cliniques
associades a la intolerancia a la his-
tamina és el seguiment d’una dieta
baixa en histamina. No obstant aixo,
el tema no és tan simple, ja que,
per precaucid, s’haurien d’eliminar
molts aliments, atés que els contin-
guts d’histamina poden ser molt va-
riables i sotmesos a variables dificils
de controlar. Davant d’aquest fet, en
forums de persones amb deficiéncia
de DAO s’ha plantejat la conveniencia
de declarar la presencia o abseéncia
d’histamina (i potser d‘altres amines)
en l'etiquetatge dels aliments, tal
com es fa amb els al-lergens. Cal dir
que ja hi ha iniciatives privades que
inclouen el missatge «sense histami-
na» en els seus productes, com dis-
tintiu de qualitat.

Des d'una perspectiva legal, només
s’han fixat limits tolerables per a la
histamina en peix i productes deri-
vats. Per als productes de la pesca
procedents d’especies de peixos as-
sociats a un alt contingut d’histidina
(particularment peixos de les fami-
lies Scombridae, Clupeidae, Engrau-
lidae, Coryfenidae, Pomatomidae i
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Scomberesocidae), el Reglament (CE)
num. 2073/2005 de la Comissio, de
15 de novembre de 2005, relatiu als
criteris microbiologics aplicables als
productes alimentaris, estableix un
limit inferior (m) de 100 mg/kg i un
limit maxim (M) de 200 mg/kg, i un
pla de mostreig de nou mostres.®
El resultat es considera satisfacto-
ri quan es compleixen aquestes tres
condicions a la vegada: el valor mig
d’histamina de les mostres és inferior
a 100 mg/kg; cap mostra no supera
els 200 mg/kg i, de les nou mostres,
només dues poden tenir un contin-
gut d’histamina d’entre 100 i 200 mg/
kg. En els productes de la pesca so-
tmesos a un tractament de madura-
cié enzimatica en salmorra, obtinguts
a partir d'especies de peix amb un
alt contingut d’histidina, el valor mig
maxim permes és 200 mg/kg, el valor
maxim individual és 400 mg/kg i no-
més hi pot haver dues mostres entre
aquests dos valors en un pla de mos-
treig de nou mostres.

Resulta en certa manera sorprenent
la manca de regulacié del contingut
d’amines en altres aliments, com els
formatges i els derivats carnis crus
o curats, que poden presentar una
quantitat d’histamina semblant o
fins i tot molt superior a les trobades
en el peix. El tema no esta tancat i
potser per aixo I'EFSA indica que cal
seguir investigant sobre continguts
d’histamina i tiramina en diferents
aliments, especialment en els pro-
ductes fermentats, i també sobre
graus de toxicitat, mesures de con-
trol, etc., per establir nous criteris de
seguretat per a aquestes amines, si
fos necessari.3

El reconeixement del fet que cada
vegada hi ha més persones diagnos-
ticades amb deficiencia de DAO pot
ser un motiu prou atractiu per ac-
ceptar el repte de tenir aliments amb
un contingut molt baix d’histamina i
d’altres amines biogenes, i aplicar les
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mesures adients en les etape del pro-  Novembre
cés productiu en que és més factible Desembre
que es formin aquests compostos. La 2014

qualitat higiénica de les mateéries pri- "a9ina4de6

meres i la dels aliments processats
al llarg de tota la cadena alimen-
taria constitueixen les mesures de
prevencid més importants. Aixi, per
als productes fermentats s’ha pro-
posat l'anomenada «tecnologia de
baixa histamina», que es basa a ga-
rantir la qualitat higienica de les ma-
teries primeres, l'addicié de cultius
iniciadors degudament seleccionats
i I'Us de teécniques de produccié es-
pecifiques que inhibeixen la formacio
d’histamina. Aquesta tecnologia ja
s’ha implementat amb éxit en la fa-
bricacié d’alguns vins a paisos com
Suissa i Espanya, i potser el seglient
pas és estendre aquesta tecnologia
a altres productes. Per als casos en
gué aquestes estrategies no puguin
garantir I'abséncia o la reduccié signi-
ficativa del contingut d’amines, s’esta
estudiant l'aplicabilitat de fer servir
cultius iniciadors que expressin una
activitat amina-oxidasa, capacg de de-
gradar les amines préviament forma-
des.

El recent reconeixement de la into-
lerancia a la histamina ha ampliat i
actualitzat l'interés a estudiar aques-
ta i altres amines bidgenes; uns com-
ponents dels aliments que, classica-
ment, només s’havien observat des
de la perspectiva de produir intoxica-
cions associades, en molts casos, a
contaminacions o defectes d’higiene
en l'elaboracié d’aliments.

M. Carmen Vidal Carou
M. Luz Latorre Moratalla

Departament de Nutricié i Bromatolo-
gia de la Universitat de Barcelona
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