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Le ammine biogene sono sostanze a basso peso molecolare con struttura alifatica, aromatica o eterociclica che possono risultare tossiche poiché in grado di causare fenomeni patologici nell’ uomo e negli animali in quanto biologicamente attive.

Nei generi alimentari, ed in particolar modo negli alimenti fermentati, si formano prevalentemente in seguito all’opera di specifici microrganismi che vanno a decarbossilare i corrispettivi aminoacidi liberi presenti.

Le più importanti ammine biogene presenti nei cibi sono l’istamina, la putrescina, la cadaverina, la tiramina, la triptamina e la β-feniletilammina.

Gli alimenti maggiormente contaminati risultano essere il pesce ed i prodotti ittici, i formaggi, i prodotti carnei, la birra ed il vino.

I fattori che influenzano la formazione di ammine biogene negli alimenti sono:

- la disponibilità di amminoacidi liberi presenti

- le condizioni di crescita favorevoli ai microrganismi per la loro moltiplicazione e per l’attività enzimatica. L’optimum di temperatura è tra i 20 ed i 30°C, il pH ideale è compreso tra 5 e 6,5 e la concentrazione di NaCl non deve superare il 3%.

La prevenzione dall’intossicazione consiste nel cercare di evitare lo sviluppo della microflora produttrice, soprattutto utilizzando la catena del freddo e severe norme igieniche.

Tra le ammine biogene l’istamina, che deriva dalla decarbossilazione dell’istidina, è quella a causare gli effetti più rilevanti essendo biologicamente molto attiva.

L’istamina è una sostanza già presente nell’organismo umano, viene sintetizzata dai leucociti basofili del sangue e dai mastociti; si trova complessata in granuli che vengono liberati quando interagisce con specifici recettori. Partecipa ai fenomeni allergici ed asmatici ed è uno dei mediatori chimici dell’infiammazione.

E’ un eccesso di istamina a provocare una serie di fenomeni quali eruzioni cutanee, edemi, infiammazioni alle vie respiratorie, cefalee, nausee, vomito, diarrea e crampi addominali e diminuzione della pressione sanguigna conseguente a vasodilatazione. In casi gravi si può addirittura verificare lo shock istaminico.

L’uomo può ingerire fino a 500 mg di istamina senza mostrare alcuna alterazione; esistono infatti barriere digestive e sistemi di degradazione enzimatica in grado di neutralizzare questa ammina biogena: monoamminossidasi (MAO), ed in particolare, diamminossidasi (DAO) o istamina- metiltransferasi.  

Solo in caso di individui ipersensibili, cioè privi o scarsamente dotati di questi sistemi o soggetti che assumono farmaci antidepressivi (anti-MAO) si va incontro ad intolleranze gravi.

Buona parte degli alimenti contiene piccole quantità di istamina; l’intossicazione insorge in seguito all’ingestione di cibo contaminato da elevate concentrazioni dell’ammina biogena in questione. 

La sua presenza è dovuta principalmente all’azione dei batteri lattici e ad altri microrganismi. Alcuni soggetti possono avvertire mal di testa e manifestare fenomeni allergici dopo aver bevuto un solo bicchiere di vino; l’istamina può infatti causare conseguenze anche a concentrazioni di pochi mg/L. Altri prodotti alimentari che contengono le stesse quantità di istamina non provocano i medesimi effetti; questo fenomeno si può spiegare considerando che l’alcol nel vino stimola la liberazione di istamina endogena nell’organismo.

La molteplicità delle reazioni in cui sono coinvolte le ammine rende difficoltoso individuare un limite di tossicità, pertanto allo stato attuale delle conoscenze non sono stati fissati dei limiti massimi all’interno del vino; l’unico paese in cui è stato fissato un limite per l’istamina, , è la Svizzera (10 mg/L).

Nella produzione di vino la formazione di ammine biogene e la diminuzione dei corrispettivi aminoacidi si manifesta in modo particolare durante la fermentazione malolattica; processo biologico di disacidificazione del vino nel quale l’acido L-malico viene convertito in acido L-lattico e anidride carbonica.

Gli agenti della fermentazione malolattica sono i batteri Oenococcus oeni, Lactobacillus spp e Pediococcus; questi sono i principali responsabili della produzione di istamina nel vino.

I fattori che incidono sullo sviluppo dei batteri lattici e che influenzano la fermentazione malolattica sono:

-la temperatura che deve essere maggiore ai 18°C altrimenti la crescita è nulla; la temperatura ottimale è a 20-25°C.

- l’acidità è compresa in valori di pH tra 3,3 e 6,5

- l’anidride solforosa è un agente molto efficace contro lo sviluppo dei batteri lattici. La capacità inibitoria ha meno efficacia a basse concentrazioni.

- i fattori di accrescimento se carenti hanno effetto inibente sulla crescita dei batteri lattici

- gli acidi grassi sono fattori inibenti dei microrganismi.

I metodi di rilevazione dell’istamina più utilizzati sono:

· HPLC previa derivatizzazione con cloruro di dansile e il diamminoeptano con standard interno e rilevatore a fluorescenza.
· ELISA. Metodo immunoenzimatico. E’una tecnica analitica basata sulla reazione antigene-anticorpo. Lo sviluppo di colore in seguito alla reazione indica la presenza dell’antigene che si voleva ricercare e la concentrazione della sostanza indagata è misurabile grazie allo spettrofotometro che ne valuta la quantità in base all’intensità di colore rilevata. Metodo ripetibile, riproducibile ad elevata specificità .

Il vino è uno degli alimenti in cui si verifica la liberazione di istamina. In alcuni paesi europei esistono già dei parametri consigliati riguardo alla concentrazione di tale sostanza e in Svizzera c’è un vero e proprio limite legale.

Lo scopo del lavoro ha riguardato la valutazione del metodo immunologico ELISA .

Utilizzando il kit RIDASCREEN della R-Biopharm, sono stati controllati 40 campioni di vino tra cui 27 rossi, 6 bianchi, 5 spumanti  e 2 passiti provenienti da diverse regioni, in particolar modo dalla Regione Piemonte. I risultati ottenuti hanno evidenziato un valore medio di istamina di 1,052 mg/L nei vini rossi, di 0,3033 mg/L nei bianchi, di 0,0327 negli spumanti e di 0,0353 nei passiti. 

I dati hanno confermato la maggior presenza dell’istamina nei vini in cui è avvenuta la fermentazione malolattica anche se il valore massimo rilevato è stato di  4,400 mg/L valore che comunque rientra comunque ampiamente nel limite legale posto in Svizzera.

Per verificare il metodo immunologico 10 campioni con diverse concentrazioni sono stati anche analizzati mediante HPLC. 

I risultati hanno evidenziato delle discrepanze ed in particolare i valori ottenuti mediante HPLC risultano superiori rispetto al test ELISA con un valore medio che si attesta intorno ad 2,2 mg/L.

Questo è probabilmente attribuibile al limite di rilevabilità più elevato di HPLC di circa 1 mg/L, rispetto ad ELISA, che ha un limite minimo di 0,25 mg/L.

Dai risultati ottenuti si può ritenere che il metodo si è dimostrato valido anche se sarebbero opportune ulteriori indagini per chiarire le discrepanze tra le due metodiche e per monitorare negli anni il contenuto di istamina del vino.

