KELLERWIRTSCHAFT

Weinunvertraglichkeit

Nur keine Hysterie
wegen Histamin

Histaminarmer Wein ist im Gesprach. Ein direkter Zusammen-
hang zwischen Histamingehalt und Weinunvertraglichkeit ist
bisher nicht eindeutig bewiesen. Das Staatliche Weinbauinstitut
Freiburg hat Weine auf ihren Histamingehalt untersucht.

m Staatlichen Weinbauin-
Astitut Freiburg sind badi-

sche Qualitdtsweine der
Jahrginge 2014 und 2015 auf
Histamin und andere biogene
Amine untersucht worden. Wie
viel ist drin und wie sind die Ge-
halte zu beurteilen? Mit diesen
Fragen befasst sich der folgen-
de Beitrag.

Was ist Histamin?

Immer mehr Verbraucher fra-
gen nach ,histaminarmen*
Weinen. Ob der Histamingehalt
(mit)verantwortlich fiir eine
eventuell vorhandene Weinun-
vertrédglichkeit ist, konnte bis-
her allerdings noch nicht wis-
senschaftlich belegt werden.
Histamin ist der bekannteste
Vertreter aus der Gruppe der
biogenen Amine. Diese kom-
men in allen Lebewesen vor
und erfiillen wichtige Stoff-
wechselfunktionen. Brennnes-
selsekret und Insektengifte ent-
halten unter anderem Histamin
als Abwehrstoff. Im menschli-
chen Organismus wirkt Hista-
min beispielsweise als Entziin-
dungsstoff bei der Immun- oder
allergischen Reaktion, aber
auch regulierend wie im Ma-
gen-Darm-Trakt oder im Ner-
vensystem.

Biogene Amine werden aus
Aminosduren gebildet, Hista-
min aus der Aminoséure Histi-

din. Dasdaran beteiligte Enzym
Histidin-Decarboxylase kommt
in vielen Mikroorganismen vor,
héufig jedoch nur in einzelnen
Bakterienstimmen. Entspre-
chend enthalten vor allem mi-
krobiell gereifte oder verdorbe-
ne Lebensmittel nennenswerte
Mengen an Histamin. In den
Wein kann es zum einen iiber
das Lesegut, zum anderen {iber
die Fermentationsprozesse -—
hier vor allem {iber den biologi-
schen Sdureabbau - gelangen.

Vergleichsweise wenig
Histamin im Wein gefunden
Histamin und andere biogene
Amine finden sich vor allem in
gereiften oder leicht verderbli-
chen eiweilShaltigen Lebens-
mitteln wie Kése, Gerducher-
tem, Fisch oder milchsauer ver-
gorenem Gemiise. Im Vergleich
dazu enthélt Wein nur geringe
Mengen Histamin oder andere
biogene Amine (Tabelle 1).Die
Gehalte konnen je nach Reife-
grad um das Zehn- bis Hundert-
fache schwanken. Moglich ist,
dass die Aufnahme von Hista-
minim Darm aus fliissiger, alko-
holhaltiger Nahrung schneller
erfolgt und daher hohere Blut-
spiegel ergibt. AuBerdem kon-
nen andere Weininhaltsstoffe
eine verstdrkende Wirkung ha-
ben. So ist damit zu rechnen,
dass die Kombination von Wein

Tab. 1: Natiirliche Histamingehalte
einzelner Lebensmittel* im Vergleich zu Wein

Lebensmittel Histamin [mg/kg bzw. mg/I]
Kase Emmentaler, Cheddar < 10-500 (max. 2500)
Kése Bergkdse < 10-1200

Kase Camembert, Brie < 10-300 (max. 600)
Salami < 10-280

Schinken, Westfaler 40-300

Sauerkraut 10-200

Wein <0,5-25,4

*Reinhart Jarisch, Histamin und Histaminintoleranz, Thieme 2013, S. 46
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Biogene Amine sind natirlichen Ursprungs. Sie kommen
vor allem in mikrobiell gereiften Lebensmitteln vor.

mit anderen histaminhaltigen
Lebensmitteln zu einer Unver-
traglichkeit fithren kann, die
bei getrenntem Verzehr nicht
aufgetreten wire.

Komplexe Histamin-
Unvertraglichkeit

Akut toxisch ist Histamin ab ei-
ner Aufnahme von rund 70 mg.
Vergiftungen wurden unter an-
derem beschrieben nach Ver-
zehr von Kése mit 850 mg/kg
Histamin oder einer Thunfisch-
pizzamit4600 mg/kgim Thun-
fischanteil (LGL Bayern, Jah-
resbericht 2007). Eine Hista-
min-Intoleranz kann sich aller-
dings schon bei weniger als
einem Tausendstel dieser Men-
gen (15 bis 30 ug) bemerkbar
machen. Die Symptome sind
vielfaltig und konnen das Herz-
Kreislauf-, Verdauungs- oder
Nervensystem betreffen (Ta-
belle 2).

Nicht nur die Symptome, son-
dern auch die Ursachen einer
Histamin-Intoleranz sind kom-

Tab. 2: Symptome einer
Histamin-Unvertraglichkeit

Flush (Gesichtsrotung),
Kopfschmerzen, Migrane,

Durchfall, Bauchkrampfe,

niedriger Blutdruck, Herzrasen,
Juckreiz, Nesselsucht, laufende Nase,
Unruhe, Schlafstérungen

plex. Histamin wird von dem
Enzym Diamin-Oxidase (DAO)
abgebaut und damit unschad-
lich gemacht. Ein Zuviel an
Histamin entsteht im Korper
zum einen, wenn zu wenig DAO
vorhanden ist oder das Enzym
durch andere Hemmstoffe (In-
hibitoren) blockiert wird.

Zum anderen konnen soge-
nannte Liberatoren Histamin
auskorpereigenen Speicherzel-
len freisetzen. Es gibt eine Viel-
zahl solcher Liberatoren und
Inhibitoren in den verschie-
densten Lebensmitteln wie Erd-
beeren, Tomaten oder Citrus-
friichten, die selbst gar kein
oder wenig Histamin enthal-
ten. Dazu gehoren aber auch
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weitere Weininhaltsstoffe wie
Alkohol, Acetaldehyd oder an-
dere Vertreter der biogenen
Amine (Putrescin oder Cadave-
rin). Mindestens zwei weitere
biogene Amine, Tyramin und
Phenylethylamin, haben au-
Rerdem &dhnliche unerwiinsch-
te Wirkungen wie Histamin.
Der Histamingehalt eines Wei-
nes allein reicht also nicht fiir
eine Beurteilung einer mogli-
chen Unvertraglichkeit aus.

Gehalte in den Jahrgangen
2014 und 2015 analysiert

Histamingehalte in Wein sind
fiir viele Lander weltweit und
fir fast alle europiischen
Weinbauldnder bekannt (Ta-
belle 3). Die meisten Untersu-
chungen liegen allerdings
schon einige Jahre bis Jahr-
zehnte zuriick. Um ein aktuel-
les Bild fiir badische Qualitéts-
weine zu erhalten, wurden am
Staatlichen = Weinbauinstitut
Freiburg 52 Rotweine der
Jahrgédnge 2014 und 2015 auf
Histamin untersucht, davon
25 Weine auch auf weitere bio-
gene Amine.

Fiir die Analyse der biogenen
Amine in Wein wurde im Labor
des WBI eine HPLC-Methode
(Hochdruck-Fliissigkeitschro-

matographie) etabliert (OIV-
OENO 457-2014). Es stellte
sich jedoch heraus, dass ohne
zusatzliche Vorreinigung in ei-
nigen Weinen zu hohe Hist-
amingehalte vorgetauscht
wurden. Die Ergebnisse wur-
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Tab. 3: Histamingehalte in Weinen verschiedener Regionen

Wein Region
WeiBwein' Osterreich
Rotwein' Osterreich
Rotwein? Rhonetal
WeiBwein3 Deutschland
Rotwein3 Deutschland
Roséwein3 Deutschland
Rotwein Baden

Jahrgang Mittelwert [mg/I]
2003
2003
2005-2007 5,4%
2005-2008 0,8
2005-2008 11
2005-2008 2,4
2014-2015 1,2

* Standardabweichung = 3,07

Bereich [mg/ll  Anzahl n.n./gesamt
3,1-254 0/55
11,7-17,0 0/3

=141 /84
n.n.—1,5 5/38
n.n.—4,0 7114
n.n.—7,2 1/5

n.n.-5,8 14/53

n.n. = nicht nachweisbar (< 0,5 mg/l); ' Rainer G., Diplomarbeit TU Graz 2005, 46—47; 2Bach B. et al., Anal. Chim. Acta 731(2012), 117;
3Kaschak E. et al., Deutsches Weinjahrbuch 2010, 129
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Der enzymatische
Histamin-Test er-
fordert eine vorhe-
rige Entfarbung der
Weine. Fir die Ana-
lyse werden Mikro-
titerplatten einge-
setzt, wie Sie von
immunologischen
Analysenverfahren
bekannt sind.

den deshalb auch mittels der
Mitte 2015 auf den Markt ge-
kommenen enzymatischen Be-
stimmungsmethode fiir Hist-
amin in Wein (Ridascreen) ab-
gesichert. Diese Methode eig-
net sich zur Routine-Analytik
von Histamin, andere biogene
Amine konnen damit jedoch

nicht erfasst werden. Fiir die

Analyse werden Mikrotiter-
platten eingesetzt. Die Weine
miissen in einem vorgeschalte-
ten Arbeitsgang entfiarbt wer-
den. Die Nachweisgrenzen der
beiden Methoden fiir Histamin
liegen bei 0,17 mg/1 (HPLC)
und 0,5 mg/1 (Enzymatik).

Rotweine enthalten - auf-
grund des Beitrags des biologi-
schen Saureabbaus an der
Histaminbildung - durch-
schnittlich mehr Histamin als
Weillweine. Voruntersuchun-
gen, die das WBI durchgefiihrt
hatte, bestitigten diesen Be-
fund. Dennoch ist auch die
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Tab. 4: Histamingehalte badischer Rotweine der Jahrgange 2014 und 2015
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Mehrheit der Rotweine unauf-
fallig: 32 von 52 (62 %) unter-
suchten Weinen hatten nicht
nachweisbare (< 0,5 mg/1)
oder niedrige (bis 1,0 mg/1)
Gehalte, 18 Weine mittlere Ge-
halte (1,0 bis 5,0 mg/1). Hohe-
re Histamingehalte (5,3 oder
5,8 mg/1) fanden sich in zwei
eher hochwertigen Weinen
(Tabelle 4). Der Mittelwertbe-
trug 1,2 mg/1. Die Ergebnisse
bestétigen die frither berichte-
ten niedrigen Werte von Wei-
nen der Jahrgidnge 2005 bis
2008 aus verschiedenen deut-
schen Weinbauregionen. Hier
lag der Mittelwertbei 1,1 mg/1
mit einem Hochstwert von
4,0 mg/1 (Tabelle 3; Elisabeth
Kaschak et al.,, Deutsches
Weinjahrbuch 2010, 169).

Risikominimierung

ist durchaus sinnvoll

Derzeit existieren gesetzliche
Hochstwerte fiir Histamin in
Fisch und Fischerzeugnissen
(200 und 400 mg/kg). Sie die-
nen dem Schutz vor akuten
Vergiftungen. Frithere Grenz-
werte fiir Wein erstreckten
sich in verschiedenen européi-
schen Landern vom Richtwert
2 mg/1 in Deutschland bis zum
Hochstwert 10 mg/1 in der
Schweiz.

Diese wurden wieder aufgeho-
ben und sind wegen der Kom-
plexitdt der Beurteilung und
der Beeinflussung durch ande-
re Inhaltsstoffe von Wein oder
mitverzehrten Lebensmitteln
auch schwer zu begriinden.

I Einerseitsist der Histaminge-
halt eines Weines — ebenso wie
bei einem gut gereiften Kése
oder Schinken — kein mindern-
des Qualitétskriterium.
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Histamin und andere biogene Amine werden in mikrobiologischen Prozessen
gebildet, so auch bei der Fermentation von Lebensmitteln. Die Histaminge-

halte im Wein sind dabei vergleichsweise gering. WeiBweine —

in der Regel

ohne biologischen Saureabbau — enthalten weniger Histamin als Rotweine.
Aber auch die Mehrheit der Rotweine ist unauffallig: In mehr als der Halfte
(62 %) der untersuchten badischen Rotweine der Jahrgange 2014 und 2015
war der Histamingehalt niedrig, weil nicht nachweisbar oder unter 1,0 mg/I,
der hochste Gehalt lag bei 5,8 mg/l. Der Histamingehalt eines Weines ist —
ebenso wie bei einem gut gereiften Kase oder Schinken — kein qualitatsmin-
derndes Kriterium. Die Beurteilung der Histamingehalte ist komplex. Auch
wenn ein direkter Zusammenhang zurWeinunvertrdglichkeit bisher nicht ein-
deutig nachgewiesen werden konnte, sollte die Nachfrage einiger Weinkon-
sumenten nach histaminarmem Wein ernst genommen werden. M|

I Andererseits sollten dennoch
im Sinne des vorsorgenden Ver-
braucherschutzes  geeignete
MaRnahmen getroffen werden,
die das Risiko hoher Histamin-
gehalte verringern und damit
einer moglichen Weinunver-
traglichkeit beim Kunden vor-
beugen.

Geeignete Malinahmen sind
solche, die jede unkontrollierte
mikrobielle Aktivitdt vermei-
den. Das betrifft sowohl das Le-
segut (Fdulnis) als auch den
oenologischen Prozess. Spon-
tangédrungen — sowohl bei der
alkoholischen Gérung als auch
beim biologischen Sdureabbau
—sowie geringe Sduregrade mit
pH > 3,6 erhohen das Risiko,
dass sich histaminbildende Mi-
kroorganismen durchsetzen.
Es muss auch in Betracht gezo-
gen werden, dass solche Bakte-
rien durch eine Holzfasslage-
rung verschleppt werden kon-
nen. Dem kann durch Verwen-
dung Kkontrollierter Starter-
kulturen bei guter kellerhygie-

nischer Praxis und sorgfaltigem
SO,-Management entgegenge-
wirkt werden. Wo méglich und
gewiinscht, konnen Maischeer-
hitzung und Bentonit-Scho-
nung zu einer weiteren Risiko-
minimierung beitragen. a

Komplexe Biochemie

Histamin wird aus der Aminosdure
Histidin gebildet. Das daran betei-
ligte Enzym kommt in bestimmten
Arten — hdufig nur in bestimmten
Stdammen —von Mikroorganismen
vor. Es ist eher in saurearmen Wei-
nen aktiv. Als Hauptursache flir er-
héhte Histamingehalte in Wein
gilt der (unkontrollierte) biologi-
sche Sdureabbau.

Die Histamingehalte in Lebens-
mitteln und in Wein konnen zwi-
schen ein bis zwei Zehnerpoten-
zen schwanken. Die Gehalte in
Wein sind vergleichsweise gering.
Die ebenfalls in Wein vorkommen-
den biogenen Amine Tyramin und
Phenylethylamin kénnen zu ahnli-
chen Symptomen fiihren wie Hist-
amin. Putrescin ist eines der am
héufigsten vorkommenden bioge-
nenAmine inWein. Putrescin kann
das histaminabbauende Enzym
DAO blockieren und so die Wir-
kung von Histamin auch bei nied-
rigen Gehalten verstarken. AuBer-
dem spielen andere Inhaltsstoffe
vonWein oder mitverzehrten Spei-
sen eine Rolle. Der Histamingehalt
eines Weines allein reicht also
nicht fiir eine Beurteilung einer
mdglichen Unvertrdglichkeit aus.
Der Histamingehalt eines Weines
ist kein Qualitatskriterium. Den-
noch sollten MaBnahmen beach-
tet werden, die eine unkontrollier-
te mikrobielle Aktivitdt vermeiden
und einer Weinunvertraglichkeit
beim Kunden vorbeugen. a
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V.l.: Bettina Zimmermann, Dr. Sabine Schiitz und Brigitte Jorger

Referat Weinchemie des Staatlichen Weinbauinstituts Freiburg

1 Tel. 0761/40165-947, E-Mail: sabine.schuetz@wbi.bwl.de
1 Tel. 0761/40165-40, E-Mail: bettina.zimmermann@wbi.bwl.de
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