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Histaminforgiftning eller skombroidférgiftning kan upptriada
efter fértiring av vissa fiskprodukter, framfor allt fran fisk till-
horande familjerna Scombridae och Scomberesocideae (t ex
tonfisk och makrill) [1-5]. Om fisken férvaras i for hog tempe-
ratur efter fangsten, sa att bakterievixt tillats, kan bakterierna
omvandla den naturligt forekommande aminosyran histidin
till histamin, vilket 4r orsaken till férgiftningen. Inkubationsti-
den &r kort, ndgra minuter till ett par timmar, och symtomen ar
typiska med rodnad och virmekinsla i huden, framf6r allt an-
sikte och hals, huvudvirk och hjirtklappning samt av och till
lattare andningsbesvir, som vid en allergisk reaktion. Symto-
men klingar oftast avinom nagra timmar.

Under varen 2007 rapporterades i Stockholms lén tre smér-
re utbrott av histaminforgiftning efter fortaring av tonfisk, om-
fattande ett 20-tal kinda fall. Eftersom symtombilden ofta kan
vara lindrig och snabbt 6vergaende, dr det troligt att ménga fler
drabbades men inte kontaktade varden. Med f6ljande fallbe-
skrivningar vill vi rikta uppmérksamheten mot detta relativt
okénda tillstand.

FALLBESKRIVNINGAR

Fall 1. En 34-arig tidigare frisk man ringde sjukvardsupplys-
ningen i Stockholm och berattade att han under tidig eftermid-
dag den 9 mars inhandlat farsk tonfiskfilé i en butik i centrala
staden. Fiskfilén sag friasch ut och hade ingen avvikande lukt.
Han stekte filén och at av den vid 19-tiden pa kvéllen. Under
maltiden, inom 20-30 minuter fran forsta tuggan, kom en
blossande rodnad och viarmekénsla i huden, forst i ansiktet,
som ocksé kiandes svullet, men rodnaden spred sig sedan ner
over hela kroppen. Han fick kraftig huvudvérk, haftig hjart-
klappning och tyckte det kinns lite tungt att andas. Ogonen
svullnade och blev réda. Han hade ingen klada och inga besvér
fran tarmen. Efter 2-3 timmar klingade besvéren av.

Butiken kontaktades, och det visade sig att man fatt klagomal
fran fyra andra personer som haft liknande symtom efter att ha
itit av samma fiskparti. Butikségaren berattade att filén, som
vagde 4-5 kg, samma dag hade kommit fryst fran leverantor A i
Vistsverige, som i sin tur kopt fisken fran leverantor B, som i
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sin tur inhandlat partiet fran importér C. Fisken var fangad i
Indiska oceanen och hade kommit fryst till Sverige. Tyvirr
fanns i det aktuella fallet ingen fisk kvar fér provtagning. Man
hade saval i butiken som hos leverantoren omedelbart kasserat
all kvarvarande fisk fran det aktuella partiet.

Fall 2. Ett sillskap pa tre personer utvecklade symtom med
rodnad och brinnande kénsla i huden efter att den 13 mars ha
atit tonfisk pa en restaurang i centrala Stockholm. Efter kon-
takt med restaurangen framkom att ytterligare sju personer
klagat 6ver liknande symtom efter att ha itit av tonfisken. Mil-
jo- och hilsoskyddsforvaltningen kontaktades, och restau-
rangchefen berittade att fisken kom frén leverantor B (se fall
1). Provtagning av fisk fran restaurangen visade en histamin-
halt pa4 >500 mg/kg, vilket ar ett klart forhojt varde.

Fall 3. Sex personer kontaktade sjukvardsupplysningen efter att
ha utvecklat rodflammig hud och virmekénsla i ssmband med
tonfiskmaltid pa en lunchrestaurang den 23 mars. Fisken kom
fran en leverantor i sodra Sverige och var infangad i Stilla havet.
Provtagning fran tonfisken visade en histaminhalt pa 160 mg/kg.

DISKUSSION

Histaminforgiftning dr globalt sett formodligen den vanligaste
orsaken till sjukdomssymtom efter fortéring av fisk. Symto-
men feltolkas dock sikert ofta som IgE-medierad fododmnes-
allergi, eftersom de néstan ir identiska med dem man ser vid
en allergisk reaktion. Tillstandet har framf6r allt rapporterats
fran linder diar man traditionellt dter mycket fisk, t ex Japan,
Kanada och USA [1-3, 6, 7].

- _______________________________________________|
ESAMMANFATTAT

Histaminforgiftning kan upp-
trada efter fortaring av fisk-
produkter, framfor allt fran
tonfisk och makrill.

Om fisken forvaras i for hog
temperatur kan bakterier om-
vandla histidin till histamin,
vilket orsakar forgiftningen.
Inkubationstiden &dr ndgra mi-
nuter till ett par timmar.
Symtomen dr rodnad och var-
mekansla i huden, huvudvark,
hjartklappning och ibland
andningsbesvar.

Under varen 2007 rapportera-
des i Stockholm tre utbrott av
histaminforgiftning efter forta-
ring av tonfisk, omfattande ett
20-tal kdnda fall.

Misstdnkta utbrott bor tele-
fonanmalas till kommunens
miljoférvaltning och Smitt-
skyddslakaren.

Rester av den fortdrda fisken
bor om mojligt tillvaratas for
analys av histamin.
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Den tidigaste rapporten om histaminforgiftning &r fran
1830, da fem besattningsmén pa fartyget »Triton of Leith« in-
sjuknade efter att ha &tit bonito, en makrillfisk tillhérande fa-
miljen Scombridae [4]. Det storsta utbrottet nagonsin hittills
beskrevs fran Japan 1973, da 2 656 personer insjuknade, ocksa
da efter fortaring av makrillfisk [5].

Varje ar rapporteras i Sverige nigot enstaka utbrott till Sta-
tens livsmedelsverk, se <http://www.slv.se>. Eftersom symto-
men oftast ar relativt lindriga s6ker man dock séllan sjukvard,
vilket gor att incidensen av histaminforgiftning sannolikt ar
underskattad.

Felaktigt forvarad fisk fran speciellt familjen Scombridae,
t ex tonfisk, makrill och bonito, brukar vara involverade, darav
namnet skombroidférgiftning. Men dven andra fiskarter kan
ge upphov till histaminforgiftning, t ex sardiner, ansjovis och
escolar eller s k falsk smorfisk.

Av alla fall som rapporterades till Centers for Disease Con-
trol and Prevention (CDC) under aren 1978-1982 var drygt 40
procent orsakade av fiskar tillhorande andra familjer &n Scom-
bridae [8].

Nyligen beskrevs ett utbrott omfattande 42 av 56 (75 pro-
cent) personer som étit escolar-fisk [3]. De vanligaste symto-
men var huvudvirk (67 procent), ansiktsrodnad (62 procent),
palpitationer (57 procent), illaméende (48 procent) och diarré
(41 procent). De akuta symtomen varade fran 15 minuter till 24
timmar (mediantid 3 timmar).

Aven ost kan innehalla stora mingder histamin och ge upp-
hov till férgiftningstillstand.

Om fisk, som vanligen innehéller 14ga nivaer histamin vid
fangsten, férvaras i for hog temperatur kan bakterier som nor-
malt finns pa ytan av kottet, t ex olika enterobakterier (Esche-
richia coli, Klebsiella species, Proteus species), klostridier eller
laktobaciller, vixa till och via dekarboxylaser omvandla amino-
syran histidin till histamin. Rott fiskkott har hogre histidinin-
nehall &n vitt fiskk6tt och anses dérfér medfora storre risk for
histaminf6rgiftning.

Uppvarmning till 70°C avd6dar bakterierna som »produce-
rar« histamin, men det histamin som redan bildats forstors
varken av upphettning, frysning eller r6kning. Det dr alltsa vik-
tigt att snabbt rensa och kyla fisken efter fangst och upprétt-
halla kylningen, helst under 0°C, under den fortsatta hante-
ringen och lagringen f6re konsumtion! Eftersom fisken vanli-
gen ser friasch ut och har en frisk doft, ar det oftast oméjligt att
misstinka att allt inte star ratt till.

Normala nivéer av histamin i nyfangad fisk dr som regel <10
mg/kg. Livsmedelsverket tillimpar ett gransviarde pa 200 mg
histamin/kg fisk. Nivaer 6ver 500 mg/kg brukar rédknas som
toxiska. Troligen spelar ocksa andra faktorer en roll fér upp-
komsten av histaminf6rgiftning, eftersom symtom kan upptra-
da adven efter fortiring av fisk som har relativt laga nivaer av
histamin. Andra vasoaktiva aminer i fisken, t ex putrescin och

kadaverin, kan mgjligen potentiera effekten av histamin.
Vissa likemedel som monoaminoxidashimmare (MAO-
hdmmare) och diaminoxidashdmmare (DAO), kan gora att for-
giftningssymtomen blir mer uttalade och ldngvariga pa grund
av himning av nedbrytningen av histamin. Tuberkuloslike-
medlet isoniazid har enzymhidmmande egenskaper och kan
darfor provocera fram histaminforgiftning, vilket nyligen be-
skrivits hos tuberkulospatienter efter fortiring av fiskpaste;j

[1].

Diagnosen histaminforgiftning baseras dels pa den typiska
kliniska symtombilden med rodnad och virmekinsla i huden,
huvudvirk, hjartklappning, illaméende, yrsel och ibland mag-
kramper och diarré, dels pa sambandet med foértéaring av fisk,
t ex tonfisk. Om histaminhalten dr hog kan man ibland erfara
en pepparlik, brannande smak i munnen i samband med forta-
ringen. Symtomen kan komma inom nagra minuter efter mal-
tiden och gar vanligen 6ver pa nagra timmar. Svara fall kan kra-
va sjukhusvard, men &r sillsynta.

Behandlingen dr symtomatisk, och antihistaminer har en
viss lindrande effekt. Misstinkta utbrott bor alltid telefonan-
mélas till kommunens milj6- och hilsoskyddsforvaltning och
Smittskyddslidkaren. Rester av den fortarda fisken bor om moj-
ligt tillvaratas for analys av histamin pa livsmedelsmikrobiolo-
giskt laboratorium.

Det ar viktigt att kunskapen om histaminférgiftning sprids i
varden och att ritt diagnos stills, sa att patienten inte far be-
skedet att det troligen ror sig om fiskallergi och radet att fort-
sattningsvis undvika fisk och fiskprodukter.

M Potentiella bindningar eller jdvsforhdllanden: Inga uppgivna.

Kommentera denna artikel pa www.lakartidningen.se
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