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Las aminas bidgenas son compuestos nitr ogenados no proteicos presentes en numer 0sos alimentos (car ne, pescado, queso, vino,
vegetales etc.). En funcion de su sintesis se pueden clasificar en poliaminas naturalesy aminas biégenas. L as poliaminas
(espermidina, espermina, agmatinay las diaminas putrescina, cadaverina) estan presentes de forma natural en animales, plantas
y microor ganismos, mientras que las aminas bidgenas se forman por descar boxilacion de aminoacidos libres por accion delas
enzimas aminoacido descar boxilasa principalmente de origen microbianol-4. L as aminas biégenas masimportantes en alimentos
son: histamina, tiramina, putrescina, cadaverina, pheniletilamina, agmatina, triptaminay serotonina, ademas de espermidinay
esperminas’.

L as poliaminas estan implicadas en un amplio nimer o de reacciones biolégicasy son esenciales para el crecimientoy
proliferacion celular; participando en procesos de transduccion de sefial y en distintos pasos de sintesisde ADN, ARN y
proteinas. Asi, por € emplo; espermidinay espermina tienen importantes funciones en lareproduccion y en procesos
tumor ales?8,

El consumo de alimentos con elevados niveles de aminas bidgenas se ha relacionado con distintos sintomas en los consumidor es:
malestar, nduseas, alteracionesrespiratorias, sofocos, sudoracion, palpitaciones, migrafias, fuertes dolor es de cabeza, picor de
0jos, hiper ehipotension, problemas estomacales e intestinales y reacciones pseudoalér gicas. En estos procesos estan
principalmente implicadaslatiraminay la histamina. Mientras que tiramina, tiene una accion principalmente vasoactiva, la de
la histamina es vasoactiva e psicoactiva. Histamina ademas, es un mediador de las enfermedades alérgicas, por lo que el consumo
de alimentos con histamina puede presentar los mismos sintomas de pr ocesos alér gicos, siendo en ocasiones confundidos?8-10,

La histamina se encuentra presente en cantidades mas significativas en el pescado y susderivados, principalmente en los
productos fermentados. Esta amina biégena se ha relacionado principalmente con la conocida como " intoxicacién de los
escOmbridos’ 0" intoxicacion histaminica" causada principalmente por el consumo de pescado con elevados niveles de aminas
biégenas, fundamentalmente histamina®. En la carney los productos carnicos, la histamina se encuentra en pequefias
cantidades, siendo tiramina, la amina biégena mas significativa, también presente en elevadas concentraciones en e queso. Los
sintomas tipicos de la intoxicacién por tiramina esla migrafia, dolor de cabezay aumento dela presion arterialll. Ademasde
estos efectos toxicos, estudios recientes han demostrado que la tiramina facilita la adhesién de distintos micr oor ganimos
patégenos (p.e. Escherichia coli 0157: H7) ala mucosa gastrical2.

Sin embar go, en circunstancias normales el or ganismo es capaz de desintoxicar las aminas biégenasingeridas con los alimentos,
por medio de las enzimas de la monoaminooxidasa (MAO, EC 1.4.3.4), diamina oxidasa (DAO; EC 1.4.3.6), y poliamina oxidasa
(PAO, EC 1.5.3.11)213, Pero se debe tener en cuenta que estos mecanismos de desintoxicacion pueden ver se alter ados por
distintos factores: genéticos, alérgicos, por el consumo de alimentos con elevados niveles de aminas, o por consumo de ciertos
medicamentos que puedan actuar como inhibidor es de las monoaminooxidasa (IMAOS)514, En este sentido se deber tener en
cuenta aproximadamente que el 20% dela poblacién eur opea consume regular mente IMAOS (antidepr esivos). Otros factores
como el consumo de bebidas alcohdlicas pueden aumentar también el potencial téxico de las aminas bidgenas, al favor ecer
transporte de las aminas bidgenas a través de la pared intestinal. El consumo de alimentos acidos también podrian inhibir las
enzimas responsables del metabolismo de la histamina aumentando asf su toxicidad. Ademas se conoce que aminas bidégenas
como la agmatina, putrescinay cadaverina que no son téxicas" per se", pero pueden limitar la accién de las enzimas
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aminooxidasa y contribuir a aumentar latoxicidad de histaminay tiraminal®13, Putrescinay cadaverinay las poliaminas
espermidinay espermina favorecen la absorcion intestinal de las demas aminas potenciando también sus efectos toxicos.

Ademas, aparte de los efectos toxicos descritos, las aminas biégenas pueden desempefiar un papel activo en otrostiposde
procesos, hocivos para la salud humana. Algunas de ellas (esper midina, espermina, tiramina cadaverinay prutrescina) pueden
reaccionar con nitritos paraformar nitrosaminas (compuestos car cinogénicos), lo que constituye un riesgo adicional toxicol 6gico
en los productos con altos niveles de aminasy que ademas contienen sales de nitrito y nitrato como agentes de curado.

Dado que la toxicidad de las aminas biégenas depende de factor es r elacionados tanto los consumidor es (la susceptibilidad
individual, estado de salud, consumo de medicamentos, etc.) como con los alimentos que se consumen, resulta muy dificil
establecer los niveles de toxicidad para los productos alimenticios. Esto supone que la deter minacidn de las concentraciones de
cada amina no es suficiente para evaluar €l potencial toxico de un deter minado alimento. Aun asi, la Union Eur opea, establece
limitesen el contenido de histamina de 100 mg / kg en pescados de la familia de los escombridosy cupleidosy la FDA (Food and
Drug Adminitration)15 establece un nivel maximo de histamina de 50 mg / kg. No existen limites legales para las demas aminas
bidgenas. Se debe tener en cuenta ademés, que la cantidad de aminas bidgenas ingeridas es la suma de todas las aminas biégenas
presentes en los diferentes alimentosy bebidas consumidas.
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