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REZUMAT
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produsele alimentare’’, autor Parau Alexandru, programul de studiu Calitatea si Siguranta
Alimentelor, Universitatea Tehnicd a Moldovei, Chisindu, 2022.

Teza contine: introducere, patru capitole, concluzii, bibliografie, 72 de pagini, 22 figuri, 19
tabele. In teza au fost citate 84 de surse bibliografice.

Cuvinte-cheie: histamina, intoleranta, produse alimentare, siguranta alimentelor

Histamina este prezenta intr-o gama largd de alimente consumate zilnic. Fiecare dintre
acestea contine o anumitd cantitate de histamina. Odatd ce este depasitd limita admisibila, in
organism apar simptome ce duc la intolerantd si care provoaca probleme de sanatate. Astfel,
histamina este asociata cu intoleranta alimentara si toxiinfectia alimentara. Prevenirea, detectarea
si depasirea problemelor de siguranta alimentara cauzate de acumularea de histamina in produsele
alimentare este un subiect sensibil pe plan international precum si national.

Scopul tezei de master este identificarea si descrierea metodelor de detectare a histaminei
n produse alimentare.

Au fost studiate metodele de detectare a histaminei Tn produsele alimentare:
electroanalitice, moleculare si bazate pe medii culturd. Ca metode bazate pe medii de cultura poate
fi mediul agar. Acest mediu a fost, de asemenea, folosit ca baza pentru dezvoltarea altor medii
adaptate la branza sau la carne. Metodele electroanalitice bazate pe masuratori ale potentialului
(volti) si/sau curentului (amperi). Tehnicile bazate pe culturd, precum si cele potentiometrice sunt
in prezent inlocuite de metode moleculare moderne care sporesc sensibilitatea si fiabilitatea,
implicand chiar si implementarea tehnicilor de hibridizare a acidului nucleic. Metodele moleculare
se bazeaza pe reactia in lant a polimerazei (PCR).

Impactul tratamentului tehnic asupra concentratiei de histamind in produsele alimentare a
fost urmatorul: pasteurizarea produselor lactate contribuie la scdderea continutul de histamina, care
nu a depasit 25 ppm; procesul de fierbere, prajire a produselor din carnea de asemenea contribuie
la scaderea continutului de naceasta amina biogena, in special procesul de fierbere; procesul de
fermentare Tn produse vitivinicole induce cresterea continutului de histamina in special intre a 2-a
si a 6-a zi de fermentare a mustului, posibil datorita faptului ca drojdiile sunt cunoscute ca fiind
implicate in producerea de amine biogene, hismanina fiind consideratd una din cele mai

perioculoase din aceasta clasa.



SUMMARY

Master's thesis with the title "Identification of techniques for detecting the presence of
histamine in food products", author Parau Alexandru, study program Food Quality and Safety,
Technical University of Moldova, Chisinau, 2022.

The thesis contains: introduction, four chapters, conclusions, bibliography, 72 pages, 22
figures, 19 tables. 84 bibliographic sources were cited in the thesis.
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Histamine is present in a wide range of foods consumed daily. Each of these contains a
certain amount of histamine. Once the permissible limit is exceeded, symptoms appear in the body
that lead to intolerance and cause health problems. Thus, histamine is associated with food
intolerance and food poisoning. The prevention, detection and overcoming of food safety problems
caused by the accumulation of histamine in food products is a sensitive topic on an international
as well as a national level.

The aim of the master's thesis is to identify and describe the methods of detecting histamine
in food products.

Methods for the detection of histamine in food products were studied: electroanalytical,
molecular and based on culture media. As methods based on culture media can be the agar
medium. This medium has also been used as a basis for the development of other cheese or meat
adapted media. Electroanalytical methods based on measurements of potential (volts) and/or
current (amps). Culture-based as well as potentiometric techniques are now being replaced by
modern molecular methods that increase sensitivity and reliability, even involving the
implementation of nucleic acid hybridization techniques. Molecular methods are based on
polymerase chain reaction (PCR).

The impact of the technical treatment on the concentration of histamine in food products
was as follows: the pasteurization of dairy products contributes to the decrease of the histamine
content, which did not exceed 25 ppm; the process of boiling, frying meat products also contributes
to the decrease in the content of biogenic amine, especially the boiling process; the fermentation
process in wine products induces an increase in histamine content especially between the 2nd and
6th day of must fermentation, possibly due to the fact that yeasts are known to be involved in the

production of biogenic amines, hismanin being considered one of the most dangerous in this class.
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INTRODUCERE

Aminele biogene sunt in mod normal produse de organismul uman in timpul
metabolismului celular.

Tn alimente sunt in general produse de actiunea microorganismelor asupra aminoacizilor si
pot fi gasite in carne fermentata, bere, vin, produse lactate, peste alterat etc.[1]

Principalele amine biogene din alimente sunt: histamina, tiramina, cadaverina, putresceina,
spermidina si spermina. Aminele considerate periculoase sunt histamina si tiramina. Celelalte
amine prezentate mai sus nu sunt toxice decat daca reactioneaza cu nitriti sau nitrati si formeaza
nitrozamine.[2]

Intoleranta la histamind este consecinta unui dezechilibru intre histamina acumulata in
organism si capacitatea de degradare a acesteia, de catre enzime si in principal de catre enzima
diaminoxidaza (DAO). Persoanele care prezinta o activitate redusa a acestei enzime nu pot
metaboliza histamina continuta de unele alimente, aceasta se acumuleaza in organism si pacientul
dezvolta simptome, precum: crampe abdominale, diaree, greata, varsaturi dupa consumul unor
alimente.[3]

Histamina este implicata in raspunsul sistemului imunitar, secretia acidului gastric si
neurotransmisia, printre alte procese.

Histamina este un compus organic azotat sintetizat exclusiv prin decarboxilarea oxidativa
a aminoacid L-histidina de catre L-histidin decarboxilaza enzima (HDC). Fermentarea in alimente
(vin rosu, branza tare etc.) sau conservarea necorespunzatoare poate duce la formarea unor
concentratii mari de histamina. Histamina acumulata n alimente poate provoca simptome precum
greata, dureri de cap, dureri abdominale, diaree si mancarime.[4] Se estimeaza ca 1% din populatie
ar putea sa fie intolerant sau hipersensibil la histamina, la astfel de persoane, aportul chiar mai mic
de histamina poate duce la simptome severe. Pestele si branza maturata sunt cele mai frecvente
alimente asociate cu intoxicatie cu histamina. In laptele crud proaspit, concentratia de histamina
este de obicei scazutd; totusi, in produsele lactate fermentate, cum ar fi iaurtul si in special branza
maturata, pot fi detectate concentratii variabile de histamind. O concentratie mare de nutrienti,
marcheaza modificari biochimice Tn timpul perioadelor prelungite de coacere, impreunda cu
microbiota complexa face din branza maturatd o matrice ideala pentru acumularea de histamina;
devenind o preocupare de sanatate.[5]

In industria alimentard, determinarea histaminei este un aspect cheie pentru siguranta
alimentelor, in ciuda faptului ca nivelurile acesteia in produsele lactate nu sunt supuse niciunei

reglementari.
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