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Asociadas a condiciones  Asociadas a condiciones  
higihigiéénicas deficientesnicas deficientes

relacionada con la alteracirelacionada con la alteracióón n 
de propiedadesde propiedades

sensorialessensoriales

Causantes  de efectosCausantes  de efectos
toxicoltoxicolóógicosgicos

CLASES DE AMINAS BICLASES DE AMINAS BIÓÓGENASGENAS
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CONCENTRACION  DE HISTAMINA CONCENTRACION  DE HISTAMINA 
(PPM)(PPM)

Salchichón

Conservas de 
pescado

Pescado fresco

Queso azulQueso azul

Queso de cabraQueso de cabra

278 278 ppmppm

100100--200 200 ppmppm

50 50 ppmppm

377 377 ppmppm

87 87 ppmppm
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[ Histamina] ppm
FRANCIA < 8 mg/L

BÉLGICA 5-6 mg/L

ALEMANIA < 2 mg/L

SUIZA < 10 mg/L

Aunque no existe regulación definida en relación a la 
concentración de aminas biógenas en vino, ya hay países que han 
establecido límites de importación  (Canadá, Holanda, Suiza……)

Las recomendaciones de la OIV indican no sobrepasar los 12 
mg/L.en el contenido  de histamina (Ramón Viader, 2003).
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EFECTOS TOXICOLÓGICOS QUE PRODUCEN CIERTAS 
AMINAS BIÓGENAS PRESENTES EN LOS VINOS

EFECTOS TOXICOLEFECTOS TOXICOLÓÓGICOS QUE PRODUCEN CIERTAS GICOS QUE PRODUCEN CIERTAS 
AMINAS BIAMINAS BIÓÓGENAS PRESENTES EN LOS VINOSGENAS PRESENTES EN LOS VINOS

•DIGESTIVOS:
•Náuseas
•Vómitos
•Diarreas
•Dolor abdominal

•CUTÁNEOS:
•Sarpullidos
•Urticarias
•Edemas e inflamación 
localizados

SNC: Cefaleas

CARDIOVASCULARES

•Hipotensión
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Factores enológicos que influyen en la 
presencia de aminas biógenas

Factores enolFactores enolóógicos que influyen en la gicos que influyen en la 
presencia de aminas presencia de aminas bibióógenasgenas

1. La cepa de la levadura utilizada
2. La duración de la maceración
3. Las condiciones de fermentación 

(tiempo, temperatura..)
4. Malas condiciones de higiene 

durante la elaboración
5. La adición de tratamientos 

enológicos (bentonita aumenta el 
nivel de amínas biógenas)

6. La fermentación maloláctica (las 
bacterias lácticas)

1. La cepa de la levadura utilizada
2. La duración de la maceración
3. Las condiciones de fermentación 

(tiempo, temperatura..)
4. Malas condiciones de higiene 

durante la elaboración
5. La adición de tratamientos 

enológicos (bentonita aumenta el 
nivel de amínas biógenas)

6. La fermentación maloláctica (las 
bacterias lácticas)

1. Grado de maduración de la uva.
2. El tipo de suelo
3. La adición de suplementos 

nitrogenados
4. Botrización de la uva
5. Condiciones higiénicas de la uva

1. Grado de maduración de la uva.
2. El tipo de suelo
3. La adición de suplementos 

nitrogenados
4. Botrización de la uva
5. Condiciones higiénicas de la uva
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LOS PRINCIPALES FACTORES QUE INFLUYEN EN LA FORMACIÓN DE 
AMINAS BIÓGENAS EN LOS VINOS SON AQUELLOS QUE 
CONDICIONAN EL CRECIMIENTO MICROBIANO

LOS PRINCIPALES FACTORES QUE INFLUYEN EN LA FORMACIÓN DE 
AMINAS BIÓGENAS EN LOS VINOS SON AQUELLOS QUE 
CONDICIONAN EL CRECIMIENTO MICROBIANO
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Aminas Aminas bibióógenasgenas Totales en las Totales en las D.OD.O. de la . de la 
RegiRegióón de Murcia.n de Murcia.

D.O. Jumilla

D.O. Yecla

D.O. Bullas

79 MUESTRAS

48 MUESTRAS48 MUESTRAS

39 MUESTRAS39 MUESTRAS
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D.O. JUMILLA D.O. BULLAS D.O. YECLA
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Aminas Aminas bibióógenasgenas Totales en las Totales en las D.OD.O. de la . de la 
RegiRegióón de Murcia.n de Murcia.

HISTAMINAHISTAMINA ETILAMINAETILAMINA FENILETILAMINAFENILETILAMINA CADAVERINACADAVERINA TIRAMINATIRAMINA TRIPTAMINATRIPTAMINA PUTRESCINAPUTRESCINA TOTALTOTAL

D.O.JumillaD.O.Jumilla MEDIAMEDIA 1.191.19 0.350.35 0.350.35 0.210.21 0.450.45 0.350.35 2.902.90 5.825.82

D.OD.O. Bullas. Bullas MEDIAMEDIA 0.550.55 0.150.15 0.510.51 0.400.40 0.370.37 0.920.92 1.651.65 4.564.56

D.OD.O. Yecla. Yecla MEDIAMEDIA 0.510.51 0.110.11 0.160.16 0.050.05 0.240.24 0.170.17 0.180.18 1.441.44

MMÍÍNIMONIMO 00 00 00 00 00 00 00 00

MMÁÁXIMOXIMO 17.1417.14 3.933.93 3.513.51 2.322.32 9.909.90 8.478.47 35.1435.14 50.2050.20
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ESTRATEGIAS PARA ELIMINAR RIESGOS DE APARICIÓN DE AMINAS 
BIÓGENAS EN LOS VINOS

• Extremar las condiciones higiExtremar las condiciones higiéénicas en la bodega.nicas en la bodega.

• Elaborar a temperatura controlada y a pH bajos.Elaborar a temperatura controlada y a pH bajos.

• Conducir la fermentaciConducir la fermentacióón maloln malolááctica con bacterias ctica con bacterias 
seleccionadas. Es recomendable el utilizar la bacteria lseleccionadas. Es recomendable el utilizar la bacteria lááctica ctica 
LeuconostocLeuconostoc OenosOenos para  asegurar su ausenciapara  asegurar su ausencia..

•• Control de los niveles de sulfurosos. Control de los niveles de sulfurosos. SulfitandoSulfitando directamente directamente 
tras la fermentacitras la fermentacióón maloln malolááctica, impidiendo la actividad ctica, impidiendo la actividad 
bacteriana.bacteriana.
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1.1. Con este estudio hemos podido observar como los vinos que tenCon este estudio hemos podido observar como los vinos que teníían an 
una mayor concentraciuna mayor concentracióón en aminas n en aminas bibióógenasgenas totales eran los de la totales eran los de la 
D.OD.O. Jumilla. Jumilla.

22.   Los vinos con menor concentraciLos vinos con menor concentracióón de estos compuestos son los n de estos compuestos son los 
de la de la D.OD.O. Yecla.. Yecla.

33.   El mayor porcentaje de aminas aromEl mayor porcentaje de aminas aromááticas lo encontramos en los ticas lo encontramos en los 
vinos de la vinos de la D.O.BullasD.O.Bullas.

5.   Todos los vinos analizados pueden ser considerados  seguros5.   Todos los vinos analizados pueden ser considerados  seguros
para el consumo humanopara el consumo humano.

4.   Las mayores concentraciones de histamina y 4.   Las mayores concentraciones de histamina y tiraminatiramina las encontramos las encontramos 
en los vinos de la en los vinos de la D.OD.O. Jumilla.. Jumilla.

LOS RESULTADOS OBTENIDOS PERTENECEN A UNA CAMPALOS RESULTADOS OBTENIDOS PERTENECEN A UNA CAMPAÑÑA A 
POR LO QUE SON RESULTADOS PRELIMINARES Y NO POR LO QUE SON RESULTADOS PRELIMINARES Y NO 

CONCLUYENTESCONCLUYENTES
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LAS TRES DENOMINACIONES DE ORIGEN DE LA REGION DE LAS TRES DENOMINACIONES DE ORIGEN DE LA REGION DE 
MURCIA POR LAS MUESTRAS SUMINISTRADAS AL MURCIA POR LAS MUESTRAS SUMINISTRADAS AL 
LABORATORIO ENOLLABORATORIO ENOLÓÓGICO DE JUMILLA.GICO DE JUMILLA.


