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ANALIZA POWIADOMIEN DOTYCZACYCH PRZEKROCZEN
DOPUSZCZALNEGO POZIOMU HISTAMINY NA PODSTAWIE
RAPORTOW RASFF

ANALYSIS OF NOTIFICATIONS ON EXCEEDING OF THE ACCEPTABLE LEVEL
OF HISTAMINE ACCORDING TO THE RASFF REPORTS
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STRESZCZENIE

Histamina jest aming biogenng wytwarzang w znacznych ilosciach w rybach i produktach rybnych zanieczyszczonych
bakteriami. Zawartosé histaminy w rybach nie moze przekracza¢ 200 mg/kg, poniewaz moze powodowa¢ zatrucia. Dawka
powyzej 1000 mg/kg jest toksyczna, niebezpieczna dla konsumenta. Do systemu wczesnego ostrzegania o niebezpiecznej
zywnosci i paszach (Rapid Alert System for Food and Feed - RASFF) wplywajq powiadomienia o przekroczeniach dopusz-
czalnego poziomu histaminy w Zywnosci. W latach 2003 - 2009 wplyneto 272 powiadomien w tym 72 alarmowych i 178
informacyjnych. Wysokie zawartosci histaminy przekraczajqce dopuszczalny limit stwierdzono: w tunczyku ponad 40-krotne
(8299 mg/kg), koryfenie (mahi-mahi) ponad 17-krotne (3490 mg/kg), sardynkach 9-krotne (1820 mg/kg), anchovii (sardela)
8-krotne (1630 mg/kg) oraz sosie rybnym ponad 7-krotne (1467 mg/kg).

ABSTRACT

The histamine is biogenic amine produced in considerable amounts in fish and fish products contaminated with bacteria.
Histamine content in fish should not exceed 200 mg/kg, higher levels can cause poisoning and the concentrations above
1000 mg/kg are toxic and may be dangerous for man. The Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) notifies the
exceedances of the permissible level of histamine. In the years 2003 - 2009 there have been 272 notifications, including 72
alarm and 178 information. High histamine content in tuna exceeding the permissible level up to more than 40-fold (8299
mg/kg), in coryfena (mahi-mahi), more than 17-fold (3490 mg/kg), sardines 9-fold (1820 mg/kg), anchovii (anchovies) and
8-fold (1630 mg/kg) and fish sauce over a 7-fold (1467 mg/kg) was observed.

w jelicie cienkim przewodu pokarmowego. Metabolity
histaminy w 68% - 80% sa wydalane z moczem [6].
Wysokie zawarto$ci histaminy stwierdza si¢

WSTEP

Histamina jest aming biogenng, naturalnie wyste-
pujaca w zywych komérkach roslin, ludzi i zwierzat.
Bierze udziat w regulacji wzrostu i rozwoju komorek,
przyspiesza gojenie si¢ ran, wspotdziata z hormonami,
reguluje napigcie migsni gladkich, jest waznym me-
diatorem neurotransmisji. Pobrana z dieta w duzym
stopniu ulega metabolizmowi do N-metylohistaminy
1 kwasu metylimidazolooctowego przy udziale enzymu
N-metylotransferazy histaminowej (HMT), ale w wigk-
szosci poprzez oksydacje do kwasu imidazolooctowego
zudziatem enzymu diaminooksydazy (DAO), obecnego

w rybach i produktach rybnych zanieczyszczonych
mikroorganizmami. Podwyzszona zawarto$¢ histaminy
moze wystepowac rowniez w produktach spozywczych
poddanych procesowi fermentacji (np. kapusta, ogorki
kiszone) i1 dojrzewania (sery, wedliny), a takze w cze-
koladzie, piwie, winie i drozdzach [18]. Histamina jest
stabilng substancja chemiczng. Nie rozktada si¢ pod
wplywem wysokiej temperatury podczas gotowania,
pieczenia, smazenia, autoklawowania i przechowywa-
nia w niskich temperaturach [10, 11]. Wysoka zawarto$¢
histaminy w Zywnosci moze powodowac zatrucia.
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Obecnos$¢ histaminy w rybach i innych produktach
jest najczesciej wynikiem nie przestrzegania zasad
dobrej praktyki produkcyjnej (Good Manufacturing
Practice - GMP), zasad dobrej praktyki higienicznej
(Good Hygienic Practice - GHP) i zasad Systemu Ana-
lizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (Hazard
Analysis and Critical Control Points - HACCP) na kaz-
dym etapie wytwarzania produktu [15]. Dopuszczalny
poziom histaminy w rybach i produktach rybnych w kra-
jach Unii Europejskiej reguluje rozporzadzenie Komisji
(WE) 1441/2007 [ 16]. Badania probek zywnosci wyko-
nywane w ramach urzedowej kontroli obejmujg takze
badanie zawarto$ci histaminy w rybach i produktach
rybnych. W przypadku przekroczenia dopuszczalnego
limitu histaminy w zywno$ci informacje przekazywane
s3 do RASFF i publikowane sg w postaci raportow.
Dzicki systemowi RASFF informacja dostgpna jest we
wszystkich panstwach Unii Europejskie;.

WYSTEPOWANIE HISTAMINY
W RYBACH

Migsnie ryb z rodzin Scombridae, Clupeidae,
Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae i Scombre-
sosidae sa szczegoOlnie bogate w histydyne. Badania
potwierdzaja, ze tylko wolna histydyna ulega dekar-
boksylacji do histaminy [17]. Podczas potowow ryb
pod wptywem stresu i szoku termicznego s uwalniane
wysokie zawartosci enzymow - katepsyny i peptydaz
hydrolizujacych biatko ryb do wolnych aminokwasow
[12]. Proteolityczne zmiany w migsie ryb najinten-
sywniej przebiegaja w zakresie temperatur od 20 do
40°C powodujac uwalnianie histaminy [10]. Badania
przeprowadzone przez ljomah i wsp. [8] wykazaty,
ze w migsniach ryb z rodziny Scombridae, histydyna
moze wystepowacé w ilosci dochodzacej nawet do 1 g/
kg ptatow sledziowych, a u tunczyka nawet do 15 g/kg.

Proces dekarboksylacji histydyny w rybach naj-
intensywniej przebiega w obecnosci dekarboksylaz
pochodzenia mikrobiologicznego. Dekarboksylaza
histydyny wytwarzana jest przede wszystkim przez
bakterie Morganella morgani, Klebsiella pneumonice,
Enterobacter aerogenes i szczepdw Vibrio spp. oraz
Phatobacterium spp. Mig$nie niektorych ryb zawieraja
takze endogenna dekarboksylaze histydyny, jednakze
znacznie mniej aktywna niz enzym bakteryjny [19].

DZIALANIE TOKSYCZNE

Toksyczne dziatanie histaminy jest wynikiem in-
terakcji z receptorami histaminowymi znajdujacymi
si¢ w $cianie komoérkowej naczyn i narzgdow. Znane
sq cztery rodzaje receptorow histaminowych H, H,

H, i H, jednakze najwigkszy wplyw jest wywierany
na receptory H i H,. Pobudzenie ich powoduje wy-
stapienie objawow chorobowych ze strony uktadu
sercowo-naczyniowego, pokarmowego, oddechowego
i nerwowego [6].

W badaniach laboratoryjnych prowadzonych na
zwierzetach stwierdzono, ze po 24 godzinach po poda-
niu podskérnym dawki 1000 mg/kg masy ciata, wysta-
pito ostre uszkodzenie tkanek badanych zwierzat. Po 5
dniach, u zwierzat z tej grupy zaobserwowano proces
zapalny w miejscu wstrzykni¢cia. Badania te wykazaty
szeroki margines bezpieczenstwa dla tej substancji [9].

W innych badaniach przeprowadzonych na lu-
dziach, histamina podawana ochotnikom droga po-
karmowa w roztworze wodnym w ilosci 0,5 mmol/kg
masy ciata byta po 4 godzinach wykrywana w 100%
w probkach moczu jako histamina niezmetabolizowana
[10]. W innych badaniach przeprowadzonych takze na
ochotnikach, ktérym podawano histaming w ilosci od
1000 do 1800 mg/kg w soku z grejpfruta lub w steku
z tunczyka stwierdzono objawy zatrucia o srednim stop-
niu nasilenia, u 1/4 pijacych sok i 1/2 liczby badanych
po zjedzeniu steku [10].

W badaniach nad aminami biogennymi zwrdcono
uwage na jednoczesne wystepowanie w zywnosci takze
innych amin biogennych: tyraminy, putrescyny i kada-
weryny. Uwaza si¢, ze obecno$¢ tych amin poteguje
toksyczne dziatanie histaminy. W badaniach przeprowa-
dzonych na zwierzgtach laboratoryjnych udowodniono,
ze putrescyna i kadaweryna sg inhibitorami kompety-
cyjnymi DAO i metylotransferazy histydynowej oraz
4-krotnie zwigkszaja dzialanie toksyczne histaminy
[7, 10]. Tyramina, obecna w zywnos$ci jednoczesnie
z histaming, moze powodowac niebezpieczny wzrost
ci$nienia krwi u ludzi przyjmujacych leki z grupy inhibi-
torow monoaminooksydazy (MAQO) [17]. Na podstawie
wynikoéw badan klinicznych, przeprowadzonych przez
Bartholomew’a i wsp. [3] u ludzi po spozyciu ryb za-
wierajacych histaming, rozszerzonych o raporty FAO/
WHO dotyczace zatru¢ rybami i badania laboratoryjne
na zwierzetach [1], przyjeto nastgpujace poziomy tok-
syczno$ci histaminy: ponizej 50 mg/kg (bezpieczny dla
konsumenta, 50 - 200 mg/kg (mozliwa toksyczno$¢),
200 - 1000 mg/kg (prawdopodobna toksycznos¢)
i powyzej 1000 mg/kg (toksyczny, niebezpieczny dla
konsumenta.

ZATRUCIA HISTAMINOWE RYBAMI

Zatrucie histaminowe rybami (Histamine Fish
Poisoning — HFP) najczes$ciej jest spowodowane
spozyciem ryb z rodziny Scombridae (Makrelowate)
i Clupeidae (Sledziowate). Na przestrzeni kilkudzie-
sieciu lat FAO/WHO opublikowano raporty dotyczace
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zatru¢ rybami. Zawieraly one nazwe gatunku ryby
jako zrodta zatrucia i objawy chorobowe, ktore wysta-
pity bezposrednio po jej spozyciu. Dane o zatruciach
histaming pochodzily z panstw o najwickszym spozy-
ciu ryb. W Japonii w latach 1951-1954 i1 1970-1980
odnotowano 5337 przypadkow zatru¢ histaminowych
rybami. W USA w latach 1968 - 1979 odnotowano 887
przypadkow zatrucia rybami gtéwnie tunczykiem i ma-
hi-mahi, w Anglii, Szkocji i Walii w latach 1976 - 1982
zgltoszono 439 przypadkéw zatrucia rybami glownie
makrela, sardynkami i tunczykiem [19]. W Holandii
po raz pierwszy udowodniono zatrucie serem Gouda,
zawierajacym histaming w ilosci 850 mg/kg [19]. W na-
stepnych latach opisano wiele przypadkdéw zatru¢ sera-
mi, w ktorych poziom histaminy wahat si¢ od 300 mg/
kg do powyzej 1000 mg/kg [18]. W wielu przypadkach
zatru¢ histaming nie wystepuja wszystkie charaktery-
styczne objawy, najczesciej sg one o Srednim stopniu
nasilenia, nagle wystepujace lub po kilku godzinach
ustepuja po zastosowaniu leczenia antyhistaminowego.
W celu ustalenia objawoéw chorobowych zwigzanych
z zatruciem histaming Bartholomew i wsp. w latach
1976-1986 prowadzili u ludzi badania dotyczace za-
trucia histaminowego rybami (HFP) [3]. Analizowano
probki ryb na zawarto$¢ histaminy, ktére powodowaty
zatrucia. Przedmiotem badan byto 258 probek i tylez
samo przypadkéw zatru¢ spowodowanych spozyciem
tych ryb. Obecnos¢ histaminy stwierdzono w 240
badanych probkach, w tym 101 probek ryb zawierato
histamine >50 mg/kg. Konsumenci, ktérzy spozyli ryby
zanieczyszczone histaming >50 mg/kg zglaszali najczg-
$ciej nastepujace objawy: podraznienie skory, piekacy
smak w ustach, zaczerwienienie twarzy, bol glowy.
U 38% pacjentow, ktorzy spozyli ryby o zawartosci
histaminy w zakresie 50 — 200 mg/kg zaobserwowano
obnizenie ci$nienia krwi. Natomiast u 94% pacjentow,
ktorzy spozyli ryby zawierajace histaming > 200 mg/
kg, zaobserwowano wszystkie mozliwe objawy zatrucia
histaminowego. Byly to: zaczerwienienia twarzy, szyi
i plecoéw, ostry i piekacy smak w ustach, nudnosci,
czasami biegunka, spadek ci§nienia krwi, przyspieszo-
ne tetno, bdl glowy, zaburzenie oddychania i ogdlny
dyskomfort [3, 5]. Objawy te okreslono jako dos¢ spe-
cyficzne i typowe dla zatrucia histaminowego rybami,
ktoére moga wystapi¢ po kilku minutach od momentu
spozycia lub po wielu godzinach dochodzac nawet do
24 godzin. Objawy zatrucia zaleza w duzym stopniu od
indywidualnej wrazliwosci cztowieka [10].

REGULACJE PRAWNE

Komitet Kodeksu Zywnos$ciowego FAO/WHO
zbierat dane dotyczace zatru¢ histaming po spozyciu
ryb. W ciggu 25 lat wplyngto 76 raportow dotyczacych

zatru¢ tunczykiem, 27 raportow lekarskich sporza-
dzonych przez Centralne Laboratoria Medyczne 1 18
raportow dotyczacych kryteridw zatrucia po spozyciu
produktow rybnych i owocdw morza, przekazanych do
Swiss Toxicologica Information Center [10].

Zgodnie z rozporzadzeniem Komisji (WE)
2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dla
produktow spozywczych, srednia zawarto$¢ histaminy
w 9 prébkach ryb lub produktow rybnych pobranych
z partii powinna by¢ mniejsza niz 100 mg/kg, nie wigcej
niz dwie probki mogg zawiera¢ histaming w ilo§ciach
100 — 200 mg/kg i w zadnej prébce zawartos$¢ hista-
miny nie moze przekracza¢ 200 mg/kg. Natomiast
w produktach poddanych dziataniu przyspieszajagcemu
dojrzewanie przy zastosowaniu enzymow i w solance,
zawartosci histaminy mogg by¢ wyzsze, ale nie moga
przekracza¢ dwukrotnie podanych wyzej wartosci [16 ].

Wytyczne Amerykanskiego Departamentu Zdrowia
(Food and Drug Administration - FDA) dotyczace kon-
troli zagrozen pochodzacych z ryb i produktow rybnych
podaja dla tunczyka, mahi-mahi i innych ryb dopusz-
czalng zawarto$¢ histaminy wynoszacg 500 mg/kg,
a zawarto$¢ 50 mg/kg traktowana jest jako defect action
level — poziom wad naturalnych lub nieuniknionych,
ktore nie stanowig zagrozenia dla zdrowia ludzi. Hista-
mina w mi¢$niach ryb jest nieréwnomiernie roztozona,
jezeli w jednej czesci ryby stwierdzimy np. 50 mg/kg,
a w innej czegsci nawet do 500 mg/kg [4].

ANALIZA POWIADOMIEN DO RASFF
DOTYCZACYCH HISTAMINY

Zgodnie z zasadami funkcjonowania europejskiego
systemu wczesnego ostrzegania o niebezpiecznej zyw-
nosci i paszach (RASFF), ktory obowigzuje w Polsce
od 2003 roku, w przypadku stwierdzenia przekroczenia
w zywnosci dopuszczalnej zawartosci substancji szko-
dliwej dla zdrowia, oceniane jest ryzyko dla konsumenta
oraz istnieje obowigzek poinformowania Komisje
Europejska o przedsiewzietych dziataniach w celu za-
pobiezenia zagrozeniu i uzasadnienia podjetej decyzji.

Powiadomienia do RASFF dotyczg przekroczen
dopuszczalnych poziomo6w histaminy w rybach, a takze
W sosie sojowym, sosie rybnym oraz serze tartym Do-
konano analizy tygodniowych i rocznych powiadomien
do RASFF dotyczacych histaminy w zywnos$ci w latach
2003-2009 i wyniki przedstawiono w tabelach 1, 21 3.

W latach 2003 - 2009 do systemu RASFF zgtoszono
ogblem 272 powiadomienia dotyczace przekroczenia
dopuszczalnego poziomu histaminy w zywnosci, w tym
72 stanowity powiadomienia alarmowe, 178 informa-
cyjne oraz 22 powiadomienia z kontroli na granicy [2,
14]. Liczba powiadomien wzrastata z 29 w 2003 roku
do 73 w 2009 roku.
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Tabela 1. Zestawienie powiadomien dotyczacych zanieczyszczenia zywnoS$ci histaming zgltoszonych do RASFF w latach
2003 —2009 [2, 14]
Notification related to food contamination with histamine reported to RASFF (2003 —2009) [2, 14]

Liczba Rodzaje powiadomien Produkty
Rok . ., . . kontrola na
powiadomien | alarmowe | informacyjne .
granicy

2003 29 12 17 - tunczyk, makrela, §ledzie, anchovia, matze, koryfena

2004 31 19 12 - tunczyk, makrela, sardynka, ryba maslana

2005 20 7 13 - tunczyk, sardynki, anchovia

2006 31 7 24 - tunczyk, makrela, sardynki, anchovia, sos sojowy, ser tarty

2007 44 3 36 i tunczyk, Ipakrela, anchovia, sardynka, wahoo, chipsy ryb-
ne, sos SOjowy

2008 44 8 24 12 tunczyk, makrela, anchovia, koryfena, $ledzie, sos rybny

2009 73 1 52 10 tunczy.k,makrelaf koryfena, sar(,iynka, anchovia, sos rybny,
amberjak, sos sojowy, ryba maslana

Razem 272 72 178 22 -

Tabela 2 Zawarto$¢ histaminy w rybach 1 innych produktach
zgtoszonych do systemu RASFF w latach 2003 —
2009 [2, 14]
Histamine content in fish and other products repor-
ted to RASFF (2003 —2009) [2, 14]

Zawarto$¢ Liczba

Nazwa . . . .

ryby / owoce morza Rodzina histaminy pOW'la('iO—
[mg/kg] mien
Anchovia (sardela) | Engraulidae | 210 —1630 28
Koryfena (dolfin- | Coryfenidae | 205 —3490 6
fish, mahi-mahi)
Makrela Scombridae 210701 14
Malze Mpytilidae > 200 10
Miecznik (sword- |Xiphiidae >200 1
fish, wlocznik)
Ryba maslana (esco- | Gempylidae 208 -1000 3
lar, oil fish)
Sardynka Clupeidae >200 — 1820 18
Seriola (amberjack) | Carangidae 1000
Sledzie Clupeidae >200 — 425 3
Tunczyk (albacares, |Scombroidae |>200— 8299 170
bonito, skipjack,
z6ttopletwy)
Wahoo Scombroidae 252 1
Inne produkty

Chipsy rybne - 207 —372 2
Ser tarty - 850 1
Sos rybny - 243 — 1467 9
Sos sojowy - 430 - 750 5

W tabeli 2 zestawiono poziomy zawartos$ci histami-
ny w produktach rybnych uwzglednionych w raportach
RASFF [2, 14]. Najwigcej przekroczen dotyczyto tun-
czyka (170 powiadomien) w zakresie od > 200 do 8299
mg/kg; makreli (14 powiadomien) w zakresie od 210
do 701 mg/kg; anchovii (28 powiadomien) w zakresie
od 210 do 1630 mg/kg; koryfeny (6 powiadomien)
w zakresie od 205 do 3490 mg/kg; $ledzi (3 powiado-
mienia) w zakresie od > 200 do 425 mg/kg; sardynek
(18 powiadomien) w zakresie od > 200 do 1820 mg/kg;
ryby maslanej (3 powiadomienia) w zakresie od 208 do
1000 mg/kg; miecznika (1 powiadomienie) > 200 mg/
kg; serioli (1 powiadomienie) - 1000 mg/kg, matzy (10
powiadomien) > 200 mg/kg.

Dane z raportéw RASFF wskazuja na stwierdzanie
przekroczen dopuszczalnych zawartosci histaminy
w produktach rybnych z tunczyka ponad 40-krotne
(8299 mg/kg), koryfeny (mahi-mahi) ponad 17-krotne
(3490 mg/kg), w sardynkach 9-krotne (1820 mg/kg),
anchovii (sardela) 8-krotne (1630 mg/kg) oraz sosie
rybnym ponad 7-krotne (1467 mg/kg).

Do systemu RASFF coraz cze¢sciej wptywaja
powiadomienia dotyczace takze innych produktow
spozywczych, w ktorych stwierdzano przekroczenia
dopuszczalnej zawartosci histaminy. Zgtoszenia te do-
tycza: sosow rybnych (od 243 do 1467 mg/kg), chipsow
rybnych (207 mg/kg; 372 mg/kg), sosow sojowych (od
430 do 750 mg/kg) i sera tartego (850 mg/kg) (Tab. 2).

Tabela 3. Zakres zawartosci histaminy [mg/kg] w produktach z tunczyka wg raportow RASFF w latach 2003-2009 [2, 14]
Range of histamine content [mg/kg] in the tuna products according to the RASFF reports (2003- 2009) [2, 14].

Produkty 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

z tunczyka

Swiczy - >200-2501 | 292-997 | >200-2166 | >200-825 >200 >200 - 3600
Mrozony 210-950 | >200-1567 | >200-1971 | 3300-6800 | 556-3450 | 873-1963 | >200-3100
Filet / Stek 1000-3609 | >200-1096 | >200-3485 | 341-1882 | 3672187 | 304-1515 | >200-2137
Wedzony 352-705 : - >200-500 | 690-2730 - :
Pakowany - 2900-3300 - 432-1753 - 358-5113 | >200-496
Prozniowo

Konserwy >200-3829 | >200-3500 | >200-8299 | >200-206 | >200-385 | >200-5024 | >200-3064
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Podane w tabeli 3 zakresy zawarto$ci histaminy
dotycza produktow otrzymywanych z migsa tunczyka.
Najwyzsze poziomy zawartosci histaminy wykazano
w konserwach — 8299 mg/kg, migsie mrozonym do 6800
mg/kg, pakowanym prozniowo do 5113 mg/kg filet/stek
do 3609 mg/kg, i migsie wedzonym do 2730 mg/kg.
Nalezy przypuszczad, ze histamina w migsie tunczyka
zostata wytworzona przed wyprodukowaniem konserw
1 zamrozeniem migsa, najprawdopodobniej w zwigzku
z nie przestrzeganiem zasad GMP i GHP bezposrednio
po ztowieniu ryb.

W latach 2005-2009 do systemu RASFF zgtoszono
takze 6 powiadomien o zbiorowych zatruciach hista-
ming, w 2005 roku - 1, 2008 roku -2 12009 roku -3
powiadomienia.

PODSUMOWANIE

Obserwowany wzrost liczby powiadomien w ra-
portach RASFF od roku 2003 do 2009 wykazuje, ze
wszystkie panstwa cztonkowskie UE sg zaangazowane
W monitorowanie wystgpowania histaminy nie tylko
w rybach a takze i innych produktach. Funkcjonowanie
systemu RASFF umozliwia podjecie w panstwach UE
natychmiastowych dziatan w stosunku do zaistniatego
zagrozenia i pozwala na szybkie przekazanie informacji
oraz wyeliminowanie produktow niebezpiecznych dla
zdrowia konsumenta.

W Polsce, w celu ochrony zdrowia konsumenta,
od 2004 roku w ramach urzgdowej kontroli pobierane
sa probki ryb i produktow rybnych na zawartos$¢ hista-
miny. Badania wykonywane sa przez akredytowane
laboratoria Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, ktore sto-
suja zwalidowane metody analityczne, a kompetencje
laboratoriéw potwierdzone sa udziatem w badaniach
biegtosci.
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