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Biogena aminer och ”"Vinhuvudvark”.
Rudolf Sillén, Naturvinsakademien.

Har du upplevt att vissa viner upplevs som “tunga” och ger obehag, kanske
huvudvark? Orsaken kan vara att vinet inneh6ll hoga halter av bioaminer. Biogena
aminer ar organiska kviaveforeningar som bildas naturligt i kroppen av aminosyror. I
lagom mangd ar de viktiga och nodvandiga signalsubstanser i nervsystemet och

paverkar bl.a. immunforsvar och matsmaltning.

Aminer kan aven tillforas via mat och dryck t.ex.
vin. De ar nodvandiga for var hialsa men i hoga
halter far de motsatt effekt och kan orsaka
allvarliga sjukdomssymptom. Toleransnivaerna
varierar fran person till person. De vanligaste
aminerna i vin ar histamin, tyramin och

putrescin. Halterna kan variera avsevart

beroende pa hur vinet ar tillverkat. Bioaminerna
bildas huvudsakligen vid den malolaktiska
omvandlingen (omvandling med mjolksyrabakterier) d.v.s. efter alkoholjasningen.
Eftersom malolaktisk omvandling dr normalt vid roda viner har dessa oftast hogre
halter av biogena aminer an vita viner. Ett undantag ar vissa vita viner som genomgar

malolaktisk omvandling (ofta Chardonnay).

Halterna av histamin och tyramin ar normalt mellan 5-20 mg/1i roda viner. I vita
viner ar halterna normalt betydligt 1agre ofta 0,1-3 mg/l1. Lagring i ekfat och lagring
pa jastrester (sur lie) lar 6ka halterna. Halterna kan variera avsevart beroende pa
sanitara forhallanden i vingarden, olika steg i processen och anviandning av enzymer
och kemikalier. T.ex. kan en hog halt av sulfiter liksom ett 1agt pH (<3,5) reducera
tillvaxt av bioaminer. Klarning av vinet fore buteljering reducerar bioaminer. Leran

bentonit som klarningsmedel kan reducera histamin med ca 50 %.

Generellt kan sagas att hogst halter finns i roda viner med hogt pH-varde (>3,7) som
genomgatt malolaktisk omvandling och lagrats i ekfat. Laga halter finner man hos

vita viner som inte genomgéatt malolaktisk omvandling och dar jasning och lagring
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Halsoeffekter — ”Vinhuvudvark”.

Biogena aminer som histamin och tyramin ar hormoner som utsondras bl.a. vid
infektioner for att stimulera immunforsvaret. Det sker genom att hormonerna okar
genomslappligheten i karlvaggar for vita blodkroppar sa att de kan attackera
bakterier. En hog halt av histamin vidgar interkraniella karl d.v.s. blodkarl i hjarnan.
Utvidgningen anses ge upphov till vinhuvudvark” nar man druckit vin med hog halt
av bioaminer. Alkoholen i vin férvarrar symptomen eftersom det forhindrar det
kroppsegna enzymet DAO mojligheten att bryta ner 6verskott av bioaminer. Alkohol
gor dven att tarmarnas genomslapplighet 6kar sa att kroppen snabbare tar upp icke
nedbrytningsbara bioaminer varvid reaktionen blir kraftigare. Enbart sulfiter anses
inte orsaka huvudvark, men hoga halter kan ge allergiska reaktioner som triggar
utsondring av alltfor hoga halter av bioaminer. Biogena aminer finns och/eller kan
bildas i vissa matvaror t.ex. salami, inlagd sill, makrill, tonfisk, ostar, avokado,
skaldjur och fermenterade produkter som syrade gronsaker. Kanske skall man
undvika viner med hog halt av bioaromer i dessa fall? Vita viner med laga halter kan
vara gynnsammare att kombinera med?

Hoga halter av biogena aminer kan ge upphov till ménga olika symptom. Typiska ar:
Huvudviark. Rodnad. Snuva. Klada. Nasselutslag. Yrsel. Blodtrycks- och
pulsandringar. Halsbranna. Buksmartor. Diarréer och olika matforgiftningssymtom.
Trotthet, angest och somnproblem samt problem med minnesstorningar kan

forekomma. Symptomen kommer ofta inom en timme och kan vara upp mot ett dygn.

Upplever man problem ar det naturligtvis bast att undvika viner med hoga halter av
bioaminer. Som ett diagnostiskt test kan man prova att ta en antihistamintablett

(Clarityn) eller en tablett med enzymet DAO (Camucin) strax innan vinprovningen.

En annan typ av huvudvark som inte orsakas av bioaminer ar s.k.
“baksmallehuvudvark” som man fa vid hog konsumtion av alkohol. Vid
koncentrationer hogre dn ca 0,2 promille per timme klarar inte levern att snabbt nog
att bryta ner alkoholen. Overskott pa den giftiga mellanprodukten acetaldehyd
kommer da ut i blodet till hjarnan och triggar da utsondring av histamin som medfor

huvudvark som beskrivits ovan.
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Biogena aminer paverkar smak och arom

Hoga halter av bioaminer paverkar smak och aromer. Speciellt druvtypiska aromer
lar undertryckas vid hoga halter av histamin och tyramin. Hoga nivaer kan medfora
upplevelser av “kottigt”, umami och mineral. Irritation i svalget kan vara en

indikation pa hoga halter.

Griansvirden

Trots att bioaminer har toxiska effekter har man inom EU dnnu inte faststallt ndgra
gransvarden for viner. Den toxiska dosen i vin anses vara 20 mg/1 for histamin och
40 mg/1 for tyramin. Vissa lander anviander egna inofficiella gransviarden. Schweiz
och Osterrike har 10 mg/l som maxgrins. Frankrike 8 och Finland 5. Inom EU pagér
utredningar om att infora gransvarden for vin. Man far hoppas att aven biogena
aminer aktualiseras! Vad kan man gora om man vill undvika viner med hoga halter?
Vita viner som inte genomgatt malolaktisk omvandling har 1dga halter. En indikator
pa laga halter ar pH-vardet. Det bor helst vara lagre an 3,5. Skaffa lackmuspapper pa
apoteket och prova! Kontakta giarna vinleverantoren och be att fa analyser for

histamin och tyramin!
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