Ifremer
Histamine

Les intoxications histaminiques sont les premiéres toxi-infections alimentaires liées a la consommation de
produits de la péche en France.

Formation de I'histamine dans le poisson

L’histamine est une amine biogene* produite aprés la mort du poisson sous l'action de certaines
bactéries. Ces derniéres produisent une enzyme qui va transformer I'histidine* — acide aminé présent a
forte teneur dans certains poissons — en histamine. L’histidine peut se trouver sous forme libre mais aussi
sous forme liée dans les pigments tels que 'hémoglobine et la myoglobine*.

H,N
H,N
CH
N CHZ/ \/o Enzymes bactériennes :

</ / c\ Histidine décarboxylases

" = (T
H décarboxylation

Histidine Histamine

Les microorganismes responsables de la formation de I'histamine se développent principalement a
des températures supérieures a 7-10°C dans les ouies et les viscéres du poisson. Cependant, de
récentes recherches ont montré que certaines bactéries productrices d’histamine étaient actives entre 0 et
5°C.

Pour en savoir plus, consulter la fiche « quelgues bactéries psychrotolérantes productrices d’histamine »

=>» Conditions nécessaires a la formation d'histamine :
-présence en quantité élevée d'histidine libre.
-présence en nombre important des bactéries produisant I'histidine décarboxylase.

Especes concernées

Certaines familles de poissons sont riches en histidine et présentent donc un plus grand risque de
contenir de I'histamine. Ce sont :

-les Scombridés : thon (toutes espéces), maquereau, bonite, ...
-les Clupéidés : sardine, hareng, ...

-les Engraulidés : anchois, ...

-les Coryphaenidés : coryphéne commune (mahi-mahi), ...

-les Pomatomidés : tassergal g
-les Scomberesocidés : orphie, ... W source:FaO
-l'espadon, le marlin

Comme les espéces de thons sont les principales espéces concernées par les intoxications
histaminiques, I'histamine était aussi appelée scombrotoxine (en référence a la famille des Scombridés).
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@@@ Symptomes de l'intoxication histaminique

Dans de nombreux cas d'intoxications histaminiques, méme dues a de fortes teneurs en histamine,
les consommateurs ont mangé le poisson sans remarquer de note d'altération particuliere (pas de
perception de différence de godt). La réaction a l'ingestion d'histamine est différente d'un individu a un
autre suivant sa sensibilité.

Les symptdomes se manifestent de quelques minutes a quelques heures aprés l'ingestion du poisson
contaminé :

- premiers symptdmes : rougeurs sur le visage et la nuque, cedéme du visage,
sensation de brllure dans la gorge et la bouche, démangeaisons, picotements de la

peau.

- symptdmes intervenant ensuite : maux de téte, étourdissements, palpitations
cardiaques.

- symptémes secondaires de type gastro-intestinal : nausées, vomissements,
diarrhée.

L'intoxication histaminique est souvent confondue avec une intoxication alimentaire. On parle d'un

syndrome de pseudo-allergie alimentaire, c'est-a-dire que les symptdmes sont semblables & ceux
d'une allergie mais que les mécanismes impliqués dans cette réaction ne sont pas immunitaires.

Les symptémes disparaissent spontanément en quelques heures (3 heures en général). Dans les cas
les plus graves, ils peuvent durer plusieurs jours (rares).

Pour en savoir plus, consulter la fiche « quelgues éléments sur la toxicologie de I'histamine » ...

@ Quelques conseils pour éviter sa formation

v/ saigner et rincer le poisson soigneusement (car le sang contient I'histidine, le précurseur
de l'histamine).

v' éviscérer (car de nombreuses bactéries sont présentes dans les viscéres) et rincer
efficacement le poisson, puis le réfrigérer ou le congeler le plus rapidement possible.

v" ne rompre la "chaine du froid" a aucun moment aussi bien lors de la capture que lors de
la transformation, du conditionnement puis de la commercialisation.

v' respecter de bonnes conditions d'hygiéne pour éviter toute croissance des germes
naturellement présents dans le poisson et toute contamination extérieure.

v'en cas de congélation : décongeler le poisson rapidement et I'utiliser aussitot.

v" le mode de conditionnement (notamment I'emballage sous atmosphére modifiée) peut
diminuer la formation d'histamine pour quelques espéces de poissons.

Pour en savoir plus, consulter la fiche sur «le conditionnement sous atmosphére
modifiée et I'histamine »...

e nila cuisson, ni la mise en conserve, ni la congélation ne détruisent I'histamine car c'est
une molécule thermostable.

e le salage et le fumage n'inhibent pas toujours le développement des bactéries
responsables de la formation d'histamine.

¢ une fois que I'enzyme favorisant la formation de I'histamine a été libérée par les bactéries,
la réfrigération ne diminue pas son activité (d'ou I'importance de ne pas rompre la chaine
du froid).
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% Méthodes de dosage

> Méthodes de référence :

= méthode de séparation HPLC (Chromatographie Liquide Haute Performance) retenue par le
reglement européen n°2073/2005.
= méthode AOAC 977.13 : méthode de référence aux Etats-Unis et pour le Codex Alimentarius.

> Autres méthodes utilisées par les laboratoires :

- Méthodes de séparation :

= chromatographie liquide haute performance (HPLC)
= chromatographie en phase gazeuse (CPG)
= chromatographie sur couche mince haute performance (HPTLC)

- Analyse par injection en flux continu (FIA)

> Quelques méthodes utilisées pour les analyses de routine :

En complément aux méthodes utilisées en laboratoire, des techniques rapides ne nécessitant pas
d’équipement lourd, ont été développées.

- Méthode de séparation : chromatographie sur couche mince (CCM)
- Méthodes enzymatiques
- Méthodes immuno-enymatiques : les kits de dosage

Pour en savoir plus, consulter la fiche sur « les principales méthodes de dosage de 'histamine » ...

] Aspects réglementaires et normatifs

» Au niveau européen :

C'est le reglement CE n°2073/2005 du 15 novembre 2005 concernant les criteres microbiologiques

applicables aux denrées alimentaires qui définit les limites de concentration a ne pas dépasser pour
I'histamine.

Produits de la péche fabriqués a partir d’espéces de poissons associées a une grande quantité
d’histidine (en particulier les espéces de poissons des familles Scombridae, Clupeidae, Engraulidae,
Coryphaenidae, Pomatomidae, Scomberesocidae)

- Prélevement de 9 échantillons.

- Stade d’application du critére : produit mis sur le marché pendant toute sa durée de conservation.
- Méthode d’analyse de référence : HPLC (Chromatographie Liquide Haute Performance).

- Résultats :

‘ Qualité satisfaisante : - la teneur moyenne ne doit pas dépasser 100 mg d'histamine /kg.
- deux échantillons peuvent dépasser 100 mg d'histamine /kg sans
atteindre 200 mg/kg.
- aucun échantillon ne doit dépasser 200 mg d'histamine /kg.

. Qualité insatisfaisante : si au moins un des trois critéres précédents n’est pas rempli.
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Cas particulier des produits de |la péche ayant subi un traitement de maturation aux enzymes dans

la_ saumure, fabriqués a partir d’espéces de poisson associées a une grande quantité d’histidine

(mémes familles d'espéces que précédemment)

- Prélévement de 9 échantillons.

- Stade d’application du critére : produit mis sur le marché pendant toute sa durée de conservation.
- Méthode d’analyse de référence : HPLC (Chromatographie Liquide Haute Performance).

- Résultats :

‘ Qualité satisfaisante :

- la teneur moyenne ne doit pas dépasser 200 mg d'histamine /kg.

- deux échantillons peuvent dépasser 200 mg d'histamine /kg sans
atteindre 400 mg/kg.
- aucun échantillon ne doit dépasser 400 mg d'histamine /kg.

. Qualité insatisfaisante : si au moins un des trois critéres précédents n’est pas rempli.

» Au niveau international :

Les normes du Codex Alimentarius ont une approche différente et fixent deux seuils :

- le premier est un seuil de qualité, indicateur d'altération du produit = 100 mg/kg.
- le second est un critére de santé publique qui ne doit pas étre dépassé = 200 mg/kg.
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