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Bedre styring af histamin i fiskeprodukter

Baggrund/formal

Danmark har den hgjeste rapporterede fore-
komst af histaminforgiftninger i Europa.
Histamin kan hurtigt dannes i fiskeprodukter,
der er opbevaret ved for hgje temperaturer;
men ogsa i kplede fiskeprodukter, opbevaret
ved 0-5°C, kan der dannes histamin. | de kgle-
de fiskeprodukter h&eammes histamindannelsen
nar vaekst af specielle kuldetolerante bakterier
begraenses. Et forskningsprojekt afsluttet i
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Projektets gennemfgrelse

| projektet gennemgik man samtlige udbrud af
histaminforgiftning i Danmark gennem en perio-
de pa tre ar (2004-2006).

| projektet blev indholdet af histamin undersggt i
de fiskeprodukter, der havde forarsaget histamin-
forgiftning. Desuden blev de bakterier, der var
ansvarlige for dannelse af histamin identificeret.
Som en del af projektet blev det ogsa undersggt,
hvordan kritiske mangder af histamin i fiskepro-
dukter kan undgas.

Resultater og konklusioner

- Histaminforgiftning i Danmark er isaer forekommet
efter indtag af fersk tun, tun pa dase, hornfisk, es-
colar (“smgrfisk”) og svaerdfisk

- Histamin kan dannes i kglede fiskeprodukter efter
ca. 14 dage ved 0-2°C

- Modificeret atmosfaere pakning med kuldioxid og
ilt heemmer histamindannelse i fersk tun

- | koldrgget tun haemmer 3,5 % salt histamindan-
nelse

- Den kuldetolerante histaminproducerende bakte-
rie Morganella psychrotolerans blev for fgrste gang
identificeret fra fiskeprodukter, der var ansvarlige
for udbrud af histaminforgiftning

- | kplede fiskeprodukter dannes histamin af de kul-
detolerante bakterier Morganella psychrotolerans
og Photobacterium phosphoreum

Lagringsperiode {dage ved 5°C)

- Frysning kan draebe bakterien Photobac-
terium phosphoreum og reducerer derfor
dannelse af histamin under efterfglgende
kolelagring af optgede fiskeprodukter

Gratis software

Med udspring i projektet er der udviklet et
computerprogram, der kan anvendes til at
forudsige histamindannelse. Programmet
er frit tilgaengeligt og kan hentes her:
http://sssp.dtuaqua.dk/

Samarbejdspartnere / bevillingsgiver
Deltagerne i projektet ud over DTU Aqua
var Fgdevareregion (st.

Projektet modtog stgtte fra EU-projektet
SEAFOODplus.
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