Что такое гистамин.

          Гистамин — биологически активное вещество (биогенный амин), которое участвует в регуляции различных процессов в организме. В обычных условиях гистамин находится в организме преимущественно в связанном, неактивном состоянии. Его уровень может повышаться, и это вызывает аллергию — как пищевую, так и лекарственную. Свободный гистамин обладает высокой активностью: он вызывает спазм гладких мышц (включая мышцы бронхов), расширение капилляров и понижение артериального давления; застой крови в капиллярах и увеличение проницаемости их стенок вызывает отек окружающих тканей и сгущение крови. В связи с рефлекторным возбуждением мозгового вещества надпочечников выделяется адреналин, суживаются артериолы и учащаются сердечные сокращения. Гистамин вызывает усиление секреции желудочного сока. Он содержится в больших количествах в неактивной, связанной форме в различных органах и тканях животных и человека (лёгкие, печень, кожа), а также в тромбоцитах и лейкоцитах. Гистамин распадается под действием фермента гистаминазы главным образом в кишечнике и почках.

          Массовая  доля гистамина относится к специфическим показателям безопасности для рыб семейств лососевых, сельдевых, тунцовых и скумбриевых (рыба мороженая, соленая, копченая, разнообразные рыбные консервы). Гистамин способен накапливаться в рыбных продуктах  при нарушении условий хранения и переработки. Повышение массовой доли гистамина до опасных уровней может не вызывать изменений сенсорных свойств рыбы. В отдельных случаях, когда содержание гистамина в десятки раз превышает предельно допустимый уровень, рыба может приобрести острый вкус. Признаки отравления гистамином схожи с симптомами аллергии на рыбные продукты . Отравления гистамином могут иметь летальный исход. 

            Степень накопления гистамина в рыбных продуктах зависит от количества гистидина в тканях рыбы, наличия фермента гистидин-декарбоксилазы и условий хранения. Например, в тёмных мышцах макрели массовая доля гистамина может в 1500 раз превышать его содержание в светлой мускулатуре.  Массовая доля гистидина варьируется в зависимости от вида рыбы, возраста и других факторов. По мере роста рыбы происходит увеличение количества гистидина, особенно в темной мускулатуре, характерной для рыб указанных семейств. Ферменты декарбоксилазы воздействуют на свободный гистидин и другие аминокислоты мяса рыбы, формируя гистамин и прочие биогенные амины. Гистамин, потребленный в составе рыбных продуктов, оказывает более сильное токсическое действие, чем такое же его количество, принятое в водном растворе. Это объясняется тем, что прочие биогенные амины, образовавшиеся в рыбе, снижают активность ферментов диаминоксидазы (гистаминазы) и метилоксидазы, предотвращающих вовлечение гистамина в обменные процессы в организме человека. Кроме того, при одновременном воздействии биогенных аминов, их совокупное влияние на организм человека оказывается сильнее, чем влияние каждого отдельного токсина. 

           Большинство гистаминобразующих бактерий требуют для своего роста температуру выше +15°С. При температуре от О до + 5°С гистамин также образуется, но в меньших количествах. Эти виды микроорганизмов распространены в морской среде, а также могут попасть в рыбные продукты в процессе переработки, хранения или реализации. 

            Предельно допустимая массовая доля гистамина, согласно СанПиН 11 63 РБ 98, составляет 100 мг/кг. В США и Канаде допускается до 50 мг/кг, в Австралии - до 100 мг/кг, в Швеции - до 100 мг/кг в свежей рыбе и не более 200 мг/кг в соленой рыбе.

          Кроме этого высокий уровень содержания гистамина характерен ферментированных сыров, вин и других алкагольных напитков, кислой капусты, вяленой ветчины, свиной печени, копченостей, колбас, шпината, томатов, баклажан, бананов, какао, морепродукты, клубники, цитрусовых, ананасов и т.д.           

            В Республике Беларусь нормируется и контролируется содержание гистамина в рыбе и рыбной продукции рыб семейств лососевых, сельдевых, тунцовых и скумбриевых.  Документы соответствия на партии товаров в Республике Беларусь выдаются в пределах гарантийных сроков годности продукции.

