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ktery je kodovan genem AOC1 (amine oxidase
copper containing 1), se u lidi exprimuje v ten-
kém i tlustém strevé, v ledvinach a v placenté.
Enzym se produkuje v enterocytech, proto se
nachazi nejvyssi koncentrace ve stfevnich kl-
cich.DAO se nachazii v séru, na korelaci sérové
aintralumindlnikoncentrace DAO se viak nelze
spolehnout. K deaminaci histaminu, ktera je
mj. zavisla na médi, dochazi vyhradné extra-
celuldrné. DAO hraje zasadni roli v ochrané or-
ganismu pred exogennim histaminem, ktery
maze byt bud pfijat potravou, nebo produko-
van stifevni mikrobiotou. Vstupni bariérou his-
taminu je v obou pfipadech stfevni sliznice (3).

Druhy inaktivacni enzym HNMT zajistuje
metylaci histaminu (Obr. 2), ke které docha-
zi pouze intracelularné. Na rozdil od DAO se
HNMT exprimuje v mnoha tkanich; namatkou
v jatrech, sleziné, ledvinach, mise, v dychacim
traktu a mnohem méné nez DAO i v tra¢niku.
Chrani organismus pfed endogenné vyplave-
nym histaminem a v experimentu zfejmé i pfed
histaminem podanym parenteralné. HNMT se
na rozdil od DAO v séru nenachazi (6).

Histamin, exogenni zdroje
Koncentrace histaminu v potravinach neni
rozhodné stabilni. Primarni obsah histaminu
byva ve vétsiné potravin zanedbatelny (7, 8,
9), sekundarné se do potravin dostava pulso-
benim bakteridlnich histidin-dekarboxylaz.
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Samotna dekarboxylace je dilezita pro pre-
ziti bakterii, v¢etné vyroby energetickych
zdroja. Pro zvyseni koncentrace histaminu
v potravinach je tak potieba histidinu a opti-
malnich podminek pro rlst i aktivitu bakterii
(3, 7,9, 10). Na histidin je bohatéa napf. rybi
svalovina, bakterie mohou souviset s konta-
minaci pfi ziskavani a osetfenim potravin, nebo
s cilenou ¢innosti pfi zpracovani, napf. uslechtilé
bakterie s biogennim potencialem pfi procesu
kvaseni. Bakterie mohou produkovat histamin
i pfimo, napt. nékteré druhy morganell, klebsiell
nebo i nékteré méné znamé laktobacily (9, 10).

Nesmi se zapominat i na jiné biogenni ami-
ny, které jsou rovnéz vysledkem bakterialniho
pusobeni. Napi.neméné daleZity tyramin vznika
deaminaci aminokyseliny tyrosinu ve zrajicich
syrech, kde jej mGze byt i podstatné vice nez
samotného histaminu. Jiné aminy putrescin
a kadaverin, které vznikaji v mase deaminaci or-
nitinuy, resp. lysinu, soutézi s histaminem o DAO,
tim mohou inhibovat histaminovou degradaci.
Kromé histaminu ostatni biogenni aminy nebu-
dou ovliviiovany HNMT (8, 9, 11).

Intoxikace histaminem

Pokud je histaminu v potraviné nadbytek,
muze dojit k pfiznakdim otravy, a to i u jedincd
bez poruchy DAO deamina¢niho mechanismu
(12, 13). V minulosti byly otravy popisovany
hlavné po poziti Spatné osetfenych ryb, ob-
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vykle kontaminovanych bakteriemi poché-
zejicich pfimo z traviciho traktu ryb. Proto se
otravy pUvodné oznacovaly jako scombroid
syndrom. Scombridae je ¢eled makreloviti,
kam patii napf. tundk a makrela. Otravu jsou
schopny vyvolat i syry, fermentovand séja nebo
maso. Dnes se ma tento syndrom oznacovat
pouze terminem histaminova intoxikace (14).
Charakteristickym znakem otravy je hromadny
vyskyt, ktery se u stravnikd rizikové potraviny
(ryb, zrajicich syrd) projevi relativné velmi rych-
le, Casto jesté v prabéhu konzumace. Priznaky
odpovidaji akcentaci/potenciaci farmakologic-
kych Gc¢inkd histaminu, postizeni si stézuji na
nevolnost, motanii vertigo, bolesti hlavy, buseni
srdce, pocity brnéni i svédéni, mize se objevit
ztizené dychani, nosni sekrece, erytémy i urti-
karie, nadymani, zvraceni i prjmy, vyjimecné
kolaps z hypotenze. Symptomy do jisté miry
kopiruji ¢asné alergické reakce, pfi kterych
v Siroké nabidce mastocytarnich cytokint
hraje histamin rozhodujici roli, proto maze
byt u ojedinélych pfipadl zaménéna otrava
za alergii.

Prekvapivé mala diference je mezi mnoz-
stvim 75 mg histaminu, které se ve studiich
pouziva k provedeni histaminového pro-
vokacniho testu a mnozstvim 100 mg (az
500 mg) histaminu na kilogram ryb ¢&i syra,
které se jiz povazuje zariziko otravy (3, 9, 11).
Za nizkohistaminovou potravinu se povazuje
obsah pod 1 mg/kg produktu. Priikaz vyssi
koncentrace pfimo v potraviné je teoreticky
mozny, v podminkéch klinické praxe, vyzadu-
jici rychlost i specialni laboratof, ale tézko re-
alizovatelny. Proto byva diagnéza intoxikace
s hromadnym vyskytem obvykle jen klinicka.

Odlisné reakce na relativné stejnou dav-
ku histaminu ukézaly na existenci jedincd
se snizenou degradacni kapacitou histaminu
(3,9, 11). Zna¢nd variabilita jak redlnych histami-
novych intoxikaci, tak i reakci pfi sofistikovaném
oralnim podavanim histaminu, vedla k potre-
bé definice nové klinické entity, k histaminové
intoleranci (HI, HIT).

Definice HI
HI neni diagnéza. HI se nékdy oznacuje
jako enterdlni histaminéza nebo hypersenziti-
vita na ordlni/potravinovy histamin (3, 8, 9, 11).
Jedna z jednodussich definic hovoti o HI
jako o neschopnosti degradace exogenni-
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