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Dosage de l’histamine

Plus de 12,5 fois le seuil de toxicité 
fixé par le Codex alimentarius

Taux d’histamine > 2500 mg/kg
- Seuil de qualité = 100 mg/kg
- Seuil de toxicité pour la santé publique = 200 mg/kg

l’intoxication
Origine de 

l’intoxication
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Investigation épidémiologique

�� Phase analytiquePhase analytique
-- Valider la cohérence de l’hypothèse (biblio ++)Valider la cohérence de l’hypothèse (biblio ++)

Antécédents
Armées françaises 1996

� 20 malades sur 88 rationnaires, 
un vendredi PM

� Aliment incriminé : espadon

� Acheté lors d’une escale à 
Dakar…
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Histamine ?

L’histamine est une amine biogène :
• 2 types d’apport :

• endogène (granulocytes éosinophiles et mastocytes, neurones 
histaminergiques de l’hypothalamus postérieur)
• exogène (alimentation)

• Toujours issue de la dégradation d’un acide aminé essentiel : l’histidine

Histamine
(apport exogène)

Aliments riche en histamine :
Chocolat, certains fromages, aliments 
fermentés (choucroute), charcuterie…

Aliments riche en histidine, donc pouvant libérer de l’histamine :
Fruits (fraise, ananas, banane, tomate…), légumineuses (pois, soja, 
arachide…), poissons et crustacés, jaune d’œuf…

Thons, bonites, maquereaux (famille des scombridés) 
sont les aliments les plus riches en histidine

et sont responsables de la majorité
des intoxications histaminiques
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2 mécanismes de production 
d’histamine dans le poisson :

Histidine Histamine

Histidine-décarboxylase

Enzymes tissulaires 
(autolyse du poisson)

Enzymes bactériennes 
(prolifération flore 

naturelle du poisson)

+ ++++

Particularités de l’histamine…

Sa répartition est hétérogène dans la chair de poisson

Sa production est exponentielle

C’est une molécule thermostable (cuisson, congélation, stérilisation)

Elle fait l’objet d’une grande variation de la sensibilité individuelle
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Investigation épidémiologique

�� Phase analytiquePhase analytique
-- Etablir des recommandationsEtablir des recommandations

Avertissement adressé au fournisseur

Recherche d’une autre source 
d’approvisionnement en poisson frais

Interdiction des poissons frais
à fort risque histaminique

Renforcement de la vigilance sur 
l’achat de produits à risque (produits 
de la pêche, viandes, charcuteries…): 

UM, BA, BIMa, SEI

Investigation épidémiologique

�� Phase analytiquePhase analytique
-- CommuniquerCommuniquer

-- Formation Médicale continue Formation Médicale continue 
-- Publication internationalePublication internationale

-- Publication françaisePublication française
-- A paraitre dans le Bulletin Epidémiologique A paraitre dans le Bulletin Epidémiologique 

Hebdomadaire le 6 décembre 2011Hebdomadaire le 6 décembre 2011
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Je vous souhaite
un bon appétit !


