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Resumen

El vino es producto de la fermentación del mosto de uva, donde participan microorganis-
mos como las bacterias lácticas, capaces de descarboxilar aminoácidos libres, originando la for-
mación de aminas biógenas. En este trabajo se determinó la presencia y concentración de ami-
nas biógenas en vinos que se producen en Venezuela. Se analizaron 32 muestras de vino de 2
plantas productoras (A y B). La extracción de las aminas se realizó según la técnica recomenda-
da por Gloria et al (1998), y la determinación por Cromatografía Líquida de Alta Resolución.
El pH se midió por potenciometría. Se detectaron histamina y triptamina en todas las mues-
tras. La concentración promedio de histamina y triptamina fue 31,863 y 26,494 mg/L para la
marca A, y 33,473 y 25,103 mg/L para la marca B respectivamente. No se encontraron diferen-
cias significativas (P<0,01), para estas aminas por marca de vino. La concentración de histami-
na y triptamina por tipo de vino fue 37,709 y 27,627 mg/L para el vino blanco, 29,105 y 22,491
mg/L para el vino tinto respectivamente, presentando el vino blanco la mayor concentración
promedio para las aminas, encontrándose diferencias significativas (P<0,01), en ambos tipos
de vino. El pH promedio en las muestras analizadas fue 4,0 para el vino blanco y 3,84 para el
vino tinto, valores cercanos a los óptimos para la actividad de las descarboxilasas. Al comparar
los resultados con los límites de la FAO/WHO para histamina, se observó que los valores están
por encima de lo recomendado, lo que podría constituir un riesgo para la salud del consumidor.
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Biogenic Amines in Venezuelan Wines

Abstract

Wine is a fermented product obtained from grape worth involving the use of several mi-
croorganisms, among them, lactic bacteria capable to perform free aminoacids decarboxila-
tion, leading to biogenic amines production. The objective of this research was to determine
biogenic amines presence and concentration in Venezuelan wines. 32 samples from two diffe-
rent brands (A and B) were analyzed. Amine extraction was performed according to Gloria et
al (1998), and determination by means of high performance liquid chromatography. pH was
measured with a pH meter. Histamine and thryptamine were detected in all samples. Mean
concentration of histamine and thryptamine was 31.863 and 26.494 mg/L for brand A, and
33.473 and 25.103 mg/L for B respectively. No significant differences (P<0.01) were found.
About concentration of these amines depending of wine kind, was found 37.709 and 27.627
mg/L for white wine, 29.105 and 22.491 for red wine respectively, showing white wine higher va-
lues for amine concentration, and observing significant differences (P<0.01) in both kinds of
wine. Average pH in tested samples was 4.0 for white wine and 3.84 for red wine, these values
are close to optimal for decarboxilating activity. When these results are compared with those
reported by FAO/WHO for histamine concentration, it was observed that values are higher
than the recommended, this could be a risk for consumer’s health.

Key words: Biogenic amines, wine, HPLC.

Introducción

El vino es considerado como la bebida de mayor consu-
mo a nivel mundial, especialmente en aquellos países con
una importante actividad vitícola, tal es el caso de Vene-
zuela donde la elaboración, venta y consumo de vino re-
cientemente se ha incrementado producto del cultivo de
uvas en diferentes regiones del país [5].

En la actualidad, el vino de mayor aceptación es el tin-
to, seguido por el blanco y el rosado. Aunque el vino blan-
co fue preferido durante mucho tiempo, en los últimos
años se produjo un aumento en el consumo de vino tinto,
debido a que éste parece tener la propiedad de reducir el
riesgo de desarrollar afecciones coronarias, como conse-
cuencia de la disminución en la concentración del coleste-
rol sanguíneo [5, 9].

El vino es un producto fermentado obtenido a partir
del mosto de uva, después de un proceso de fermentación
primaria, en el cual los carbohidratos presentes son meta-
bolizados a etanol debido a la acción de diversos microor-
ganismos, especialmente levaduras (Saccharomyces cere-

visiae var ellipsoideus). Otros microorganismos implicados
en la vinificación, son las bacterias lácticas (Lactobacillus,

Pediococcus y Leuconostoc), responsables de un proceso
secundario denominado fermentación maloláctica, me-
diante la cual el ácido L-málico es descarboxilado origi-
nando ácido L-láctico y dióxido de carbono [1, 10].

Las bacterias lácticas empleadas para la preparación de
alimentos o bebidas fermentadas son capaces de producir
la descarboxilación de aminoácidos libres producto de la
actividad proteolítica ligada a la fermentación, originando
la formación de aminas biógenas que son compuestos bá-
sicos orgánicos heterocíclicos, alifáticos o alicíclicos, de
bajo peso molecular y biológicamente activas [20, 21, 27].

Las aminas biógenas encontradas comúnmente en vi-
nos son histamina, tiramina, cadaverina, putrescina y feni-
letilamina. La presencia de cadaverina y feniletilamina en
elevadas concentraciones pudiera ser indicativo del uso de
materias primas de baja calidad y condiciones inapropia-
das durante la maduración y almacenamiento del vino [3,
21, 22, 31].
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El consumo de vinos que contienen altas concentracio-
nes de aminas biógenas puede causar efectos toxicológi-
cos, vasoactivos y psicoactivos. Los síntomas aparecen po-
cas horas después de haber ingerido el alimento y pueden
persistir por varios días, presentándose síntomas cutáneos
(salpullido, urticaria, edema, inflamación localizada), gas-
trointestinales (nauseas, vómitos, diarreas) y neurológicos
(jaqueca, dolor de cabeza, quemaduras bucales, sudor y
acaloramiento) [3, 21]. Los efectos tóxicos ocasionados
por estas aminas van a depender de su concentración en el
alimento, actividad aminoxidasa, número de aminas pre-
sentes y condición fisiológica del individuo [31, 34].

Las concentraciones elevadas de aminas biógenas en
un alimento, aunado a la presencia de nitritos, pueden ser
predisponentes para la producción de nitrosaminas, sus-
tancias de comprobada acción carcinogénica [31].

No existe un valor promedio del límite máximo per-
misible de aminas biógenas en vinos por la Unión Euro-
pea, encontrándose en cada país distintos valores acep-
tados como niveles máximos. En Alemania 2 mg/L, Bél-
gica 5-6 mg/L, Suiza y Austria 10 mg/L, Francia 8 mg/L y
en Holanda 3 mg/L, sin lograrse un consenso en cuanto
a este parámetro [10, 12, 21, 30].

Resulta difícil establecer el límite máximo de la cantidad
de aminas biógenas en vino, ya que depende de la concen-
tración individual de cada amina presente. Leitao et al. [21]
han sugerido un límite máximo de 8 mg/L para la concen-
tración de aminas totales en vino; sin embargo, otros auto-
res [10, 12, 30] han sugerido un límite para la concentración
de histamina de 2 mg/L.

En Venezuela, el consumo de vino ha aumentado
desde la década de los 80, cuando fue fundada la prime-
ra bodega. Ésta se encuentra activa desde 1986, pero ini-
ció la comercialización del vino a partir de 1990; produ-
jo en 1996 más de 3 millones de litros, obteniéndose en
la actualidad una producción de 400 mil cajas de vino al
año [5]. A pesar del crecimiento de la industria vitícola
no se tiene información referente al contenido de ami-
nas biógenas en los vinos nacionales.

Debido a la posibilidad de que en las bebidas fermenta-
das, como el vino, estén presentes aminas biógenas en con-
centraciones que puedan afectar la salud del consumidor,
surge la necesidad de realizar este estudio en vinos tintos y
blancos producidos en Venezuela, con el objetivo de cono-
cer la presencia y el contenido de aminas biógenas (hista-
mina, tiramina, cadaverina, putrescina, espermidina, es-
permina y triptamina), así como el pH presente en los vi-
nos de mayor consumo producidos en Venezuela.

Materiales y métodos

Muestras

Se seleccionaron muestras de vinos tinto y blanco ela-
borados en Venezuela, pertenecientes a 2 cosechas del
mes de marzo de 2 años sucesivos, obtenidas en 2 plantas
productoras ubicadas en la región occidental del país,
identificadas como marcas A y B. De cada marca se selec-
cionaron al azar un total de 8 botellas de vino blanco y 8 de
vino tinto, de diferentes lotes de elaboración, para un total
de 32 muestras, las cuales fueron transportadas al labora-
torio para su análisis.

Determinación de Aminas Biógenas

Extracción de Aminas Biógenas

Esta extracción fue realizada siguiendo la metodolo-
gía recomendada por Gloria et al. [12], que consistió en
transferir 5 mL de cada muestra de vino a un tubo de en-
sayo, donde se adicionó 1 mL de hidróxido de sodio
(NaOH) 5 N. A esta mezcla fue agregado carbonato de
sodio (Na�CO�) 5 N en exceso, luego se agitó y se aña-
dieron 6 mL de alcohol -butílico para la extracción de la
fase orgánica. La fase acuosa fue extraída 2 veces; al ex-
tracto butanólico se le agregaron 5 mL de ácido clorhí-
drico (HCl) 0,1 N, con la finalidad de acidificar el me-
dio.

Formación de Derivados Fluorescentes

La formación de derivados fluorescentes se realizó
utilizando la técnica de Eerola et al. [8]. A 1 mL de la
muestra anteriormente extraída, se le adicionaron 200 L
de solución de NaOH 2 N y 300 L de buffer bicarbonato
de sodio (NaHCO�) saturado. Seguidamente, se añadió
2 mL de solución de cloruro de dansilo (1 mg/mL prepa-
rado en acetona) y la mezcla fue llevada a baño María a
40°C por 45 minutos. Posteriormente, se removió el ex-
ceso de cloruro de dansilo residual adicionando 100 L
de amoníaco puro. A los 30 minutos esta mezcla fue
ajustada a un volumen de 5 mL con acetonitrilo y se cen-
trifugó por 5 minutos a 2500 rpm. De este derivado se in-
yectaron 20 L en el HPLC.

Preparación de Estándares

Se preparó un estándar de 40 mg/L de las aminas hista-
mina, tiramina, putrescina, espermidina, espermina, trip-
tamina y cadaverina (Sigma Chem, Co. USA), disueltos en
ácido perclórico 0,1 M. La derivatización de los estándares
se realizó de la misma forma que las muestras.
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Especificaciones del Cromatógrafo Líquido

Se utilizó un equipo de Cromatografía Líquida de Alta
Resolución (HPLC) constituido por una válvula de inyec-
ción manual marca Rheodyne, dos bombas marca Shi-
madzu modelo LC-6A, una columna de fase reversa mar-
ca Merck RP-18 Lichrospher (12,5 cm x 4,5 mm Ø x 5 m),
un detector Shimadzu UV-Vis (SPD-6AV) ajustado a una
longitud de onda () de 254 nm y 0,08 AUFS. Los análisis se
realizaron a temperatura ambiente (28°C). El flujo fue de
1 mL/min y el volumen de inyección de 20 L. Para el análi-
sis de los datos fue utilizado un software cromatográfico
Class VP, marca Shimadzu.

La fase móvil estuvo constituida por un solvente A com-
puesto por acetato de amonio 0,1 M y acetonitrilo (50:50), y
un solvente B constituido por acetonitrilo. La composición
inicial de la fase móvil fue 80% de solvente A y 20% de B. El
gradiente consistió en un incremento lineal de solvente B
de 0 a 80% en 19 minutos. Esta composición se mantuvo
durante 3 minutos. Finalmente se disminuyó la proporción
del solvente B hasta llegar al 20% en 10 minutos.

Identificación y Cuantificación de Aminas Biógenas

La identificación de las diferentes aminas en las mues-
tras, se realizó comparando el tiempo de retención de és-
tas en la muestra con la del estándar de referencia.

La cuantificación de las aminas biógenas se realizó por
el método del estándar externo, por medio de la compara-
ción de áreas con los estándares de referencia.

Determinación de pH

El pH se determinó utilizando un potenciómetro mar-
ca OAKTON pH 510 series.

Análisis Estadístico

El experimento fue realizado bajo un diseño experi-
mental totalmente al azar y basado en el Modelo Aditivo
Lineal.

Y���= µ + P� + t� + (Pt)�� + E���

Donde:
Y���= Observación de la variable respuesta.
µ = media general de la población.
P� = efecto de la marca.
t� = efecto del tipo.
(Pt)�� = efecto de la interacción entre marca y tipo.
E��� = componente del error experimental.

Los datos obtenidos fueron analizados mediante el pa-
quete estadístico SAS (Statistical Analysis Systems). Se apli-
có análisis de varianza (ANOVA) para evaluar el comporta-
miento del contenido de aminas biógenas en diferentes mar-
cas y tipos de vinos [25, 28]. Las diferencias significativas fue-
ron declaradas a un nivel del 1% de probabilidad.

Resultados y Discusión

La Figura 1 muestra un cromatograma de un estándar
de 100 mg/L de las aminas biógenas triptamina, putresci-
na, cadaverina, histamina, tiramina, espermidina y esper-
mina. Los tiempos de retención (expresados en minutos)
fueron triptamina 3,875; putrescina 5,958; cadaverina
7,083; histamina 7,742; tiramina 11,658; espermidina
17,642 y espermina 21,925. El límite de detección de la téc-
nica fue de 1 mg/L para histamina, tiramina, espermina,
espermidina y cadaverina, y de 2 mg/L para putrescina y
triptamina. El porcentaje de recuperación varió entre 84,2
y 100,7% dependiendo del analito. En cuanto a la preci-
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Figura 1. Cromatograma de un estándar de 100 mg/L de las aminas biógenas triptamina, putrescina, cadaverina, histamina, tiramina,
espermidina y espermina en las condiciones experimentales.



sión, el coeficiente de variación estuvo entre 3,9 y 18,9, to-
das las aminas tuvieron coeficientes de correlación en las
curvas de regresión lineal superiores a 0,99.

De las 7 aminas biógenas estudiadas, tanto en el vino
blanco como en el tinto, se detectaron histamina y tripta-
mina en el 100% de las muestras analizadas. Al respecto,
se ha reportado que la histamina es la amina biógena más
frecuentemente encontrada en vinos [22], además de pu-
trescina, tiramina, y feniletilamina [21]. Otras investiga-
ciones [4, 12, 13, 14, 17, 24, 37] han reportado la presencia
de triptamina, así como de otras aminas con una frecuen-
cia entre 75 y 100%.

Los resultados obtenidos en este estudio son similares a
los reportados por Soufleros et al. [32] para histamina, quie-
nes la detectaron en la totalidad de las 135 muestras de vino
analizadas, pero difieren de otros autores [12, 24, 38] quie-
nes han reportado ausencia de triptamina en vinos portu-
gueses, americanos, canadienses, europeos y chinos.

Por su parte, Soufleros et al. [33] en vinos de Grecia, re-
portaron etilamina y putrescina como las aminas biógenas
prevalentes en el 93% y 92% de las muestras, respectiva-
mente, cadaverina y metilamina en el 79% y 75%, seguidas
de tiramina, en el 70%, histamina 54%, espermina 42%,
espermidina y feniletilamina 32%. Díaz et al. [7], en 38
muestras de vinos tintos de Argentina, reportaron que pu-
trescina, histamina y tiramina representaron el mayor por-
centaje del total de aminas biógenas, y fueron detectadas
en el 100%, 95% y 91%, y cadaverina estuvo presente sólo
en el 32% de las muestras. Por su parte, Zhijun et al. [38]
analizaron en el 2007, 38 muestras de vino tinto de 5 regio-
nes de China, reportando putrescina en el 100% de las
muestras, seguida de feniletilamina 84,2%, espermidina
60,5%, histamina 57,8%, tiramina 57,8%, cadaverina
47,4% y espermina 36,8%.

Las condiciones que favorecen la presencia de aminas
biógenas en vino no están completamente claras. Arce et

al. [3] han propuesto que la formación de estos compues-
tos está asociada a la acción de las bacterias involucradas
en la fermentación maloláctica, otras posibles causas se-
rían que estén presentes en el mosto y que sean formadas
por levaduras durante la fermentación alcohólica; sin em-
bargo, Lafon [18] refiere que está fermentación no es res-
ponsable de la acumulación de histamina en vino. Al res-
pecto Hernández et al. [16] estudiaron en el 2006 los cam-
bios relacionados con la fermentación maloláctica en mos-
tos y vinos de dos variedades diferentes de uvas, conclu-
yendo que histamina y cadaverina se forman principal-

mente durante la fermentación alcohólica y que la fermen-
tación maloláctica tiene poca influencia en la formación
de las aminas biógenas.

En la Tabla 1 se presentan las concentraciones promedio
(mg/L) de las aminas biógenas por marca de vino, siendo la
concentración de histamina en la marca A de 31,863, mien-
tras que en la B fue de 33,473. Por otra parte, la concentra-
ción de triptamina (mg/L) fue menor que la de histamina en
ambas marcas, 26,494 en A y 25,103 en B, sin embargo, no
se encontraron diferencias significativas para la concentra-
ción de estas aminas por efecto de la marca. Concentracio-
nes similares de histamina reportaron Gloria y Lethonen
[13, 19], con promedios que van desde 50 a 54 mg/L.

Estos resultados son importantes desde el punto de vis-
ta de salud pública, debido a que una concentración de his-
tamina superior a 8 mg/L puede causar dolor de cabeza
cuando se consumen grandes cantidades de vino [26]. La
presencia de elevadas concentraciones de histamina ha
sido asociada con otros efectos adversos como náuseas,
erupción cutánea, dificultad para respirar, diarrea, vómi-
to, problemas cardíacos e intestinales, así como también
crisis hipertensivas; efectos que pueden ser particular-
mente serios en pacientes con una actividad reducida de la
aminoxidasa, que está relacionada con la degradación de
las aminas [33]. En cuanto a la concentración de triptami-
na en vino, se han reportado valores no detectables o muy
bajos [24, 30]; Anli et al. [2] encontraron entre 0,4 y 8,8
mg/L de triptamina en vino tinto proveniente de diferen-
tes regiones de Turquía. Aunque esta amina produce efec-
tos tóxicos similares a la histamina, no se conocen reportes
de intoxicación por triptamina [6].

Los resultados obtenidos difieren de estudios realiza-
dos por Mafra et al. [23] que reportan valores de histamina
de 0,068 mg/L. Anli et al. [2] encontraron concentraciones
de histamina en vino tinto de diferentes regiones de Tur-
quía en un rango de 0,03 a 2,8 mg/L. Por su parte, Leitao et

al. [21] reportaron que la mayoría de los vinos blancos por-
tugueses parecen ser seguros desde el punto de vista de sa-
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Tabla 1. Concentración promedio (mg/L) de histamina y
triptamina por efecto de la marca de vino.

Marca Amina biógena

Histamina Triptamina

A 31,863 26,494

B 33,473 25,103



lud pública pues sólo el 6,5% presentó contenidos de his-
tamina mayor de 8 mg/L; en relación con los vinos tintos,
donde el 45% presentó concentraciones de histamina ma-
yores de 8 mg/L, lo que significa que algunos de esos vinos
podrían representar un riesgo para el consumidor.

Herbert et al. [15] analizaron 209 muestras de vinos y
mostos de la subregión de Alentejo (Portugal), encontran-
do bajas concentraciones de aminas biógenas; las aminas
cadaverina, triptamina, feniletilamina e isoamilamina es-
tuvieron por debajo del límite de detección del método
usado. Díaz et al. [7], quienes analizaron el perfil de ami-
nas biógenas en 38 muestras de vinos tintos de Argentina,
reportaron que la concentración total promedio fue 6,46
mg/L, con valores de triptamina entre 0-3,49, feniletilami-
na 0-1,71, putrescina 0,61-14,21, cadaverina 0-0,39, hista-
mina 0-5,22, tiramina 0-5,38 y espermidina 0-0,60 mg/L.
Los vinos analizados estuvieron por debajo de los límites
máximos recomendados, siendo las bajas concentraciones
de cadaverina y putrescina indicativo de buenas condicio-
nes sanitarias.

Zhijun et al. [38] en 38 muestras de vino tinto de 5 regio-
nes de China reportaron concentraciones de feniletilami-
na entre 0-4,58, histamina 0-10,51, tiramina 0-9,13, putres-
cina 0-12,98, cadaverina 0-19,01, espermina 0-2,64 y esper-
midina 0-3,82 mg/L. Soufleros et al. [33], reportaron bajas
concentraciones de histamina en vinos de Grecia, con va-
lores inferiores a 2 mg/L en el 95% de las 100 muestras
analizadas.

Tal como se muestra en la Tabla 2, las concentraciones
promedio (expresadas en mg/L) de histamina y triptamina
detectadas en el vino blanco y tinto. La concentración de
histamina (37,709 y 27,627 mg/L) fue mayor que la de trip-
tamina (29,105 y 22,491 mg/L) en ambos tipos, presentan-
do el vino blanco la mayor concentración promedio para
las dos aminas. El análisis de la varianza detectó diferen-
cias significativas (P<0,01) por efecto del tipo de vino.

A pesar de lo señalado por Gerbaux [11] en relación a
que los vinos blancos son generalmente más ácidos y con-
tienen concentraciones de aminas biógenas más bajas que
los vinos tintos, los resultados obtenidos en el presente es-
tudio son similares a los reportados por Soufleros et al.

[32], quienes reportaron valores promedios de histamina
para vino blanco (47,7 mg/L) y tinto (32 mg/L). Por su par-
te, Soufleros et al. [33] no encontraron diferencias signifi-
cativas en la concentración de aminas biógenas en 3 tipos
de vino (tinto, blanco y rosado), con valores desde trazas
hasta 4,76 mg/L.

En la Tabla 3, se muestran las concentraciones prome-
dio de histamina y triptamina (mg/L) por marca y tipo de
vino. Para la variable histamina, la marca A presentó valo-
res de 40,467 y 23,259 mg/L para vino blanco y tinto res-
pectivamente. Por otra parte la marca B, presentó valores
de 34,950 y 31,995 mg/L para los dos tipos de vinos analiza-
dos, por lo que el análisis estadístico mostró diferencias
significativas (P<0,01), para las dos marcas y para ambos
tipo de vino. En relación con el efecto de la marca y tipo de
vino sobre las concentraciones promedio de triptamina,
éstas variaron entre 22,295 y 30,693 mg/L, donde el análi-
sis estadístico mostró que no existen diferencias signi-
ficativas para la concentración de triptamina entre los ti-
pos de vino y en ambas marcas.

Se ha reportado que la concentración de histamina en
vinos aumenta a valores de pH cercano a 3,77; en el pre-
sente estudio se encontraron valores promedios entre
3,79-4,12 (Tabla 4); el vino blanco presentó mayor pH, con
un promedio de 4,0, en relación con el vino tinto, 3,84.

Según Silla [30], la concentración de histamina y tripta-
mina en vino puede estar influenciada por factores como
el pH, el cual puede potenciar el crecimiento de las bacte-
rias lácticas productoras de aminas biógenas. Se puede en-
contrar una población elevada de bacterias ácido lácticas
en el vino varios meses después de la vinificación. Aún si
no están en crecimiento, esta población sobrevive en esta-
do latente y es metabólicamente activa, y produce histami-
na. Más aún se ha demostrado que las cepas de bacterias
ácido lácticas que tienen capacidad descarboxilante po-
drían sobrevivir más tiempo que las que no tienen esa ca-
pacidad [22]. El pH óptimo para la actividad descarboxila-
sa es de 4,0–5,5 [30].

El pH es el factor más importante que determina no
sólo la actividad biológica de la bacteria en el vino, sino su
variedad. A mayor pH, más compleja es la microflora bac-
teriana, debido a que el pH actúa como factor selectivo de
los microorganismos en el vino. A mayor pH, se producen
aminas biógenas en mayor concentración, como conse-
cuencia de un crecimiento total mayor, y de una mayor di-
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Tabla 2. Concentración promedio (mg/L) de histamina
y triptamina por efecto de tipo de vino.

Tipo Histamina Triptamina

Blanco 37,709b 29,105b

Tinto 27,627a 22,491�

Medias seguidas de letras distintas son diferentes significativamente
(P<0,01).



versidad microbiana [22]. En el presente estudio el vino
blanco presentó mayores valores de pH y mayores concen-
traciones de las aminas biógenas detectadas, en compara-
ción con el vino tinto.

Las concentraciones de histamina detectadas en los vi-
nos analizados son inferiores a los reportados en diversas
investigaciones [12, 19, 34] realizadas en vinos europeos y
americanos. En éstas se encontraron concentraciones de
30, 50 y 54,4 mg/L; así como Vásquez et al. [35] quienes re-
portan concentraciones de 8,72 mg/L para vinos tintos. Es-
tos investigadores sugieren que las altas concentraciones
de histamina encontrada en los vinos se deban al pH (3,70)
en el cual la producción de ésta se ve favorecida, debido a
que se facilita el crecimiento bacteriano, lo que explicaría
las altas concentraciones de histamina encontradas.

Aunado a esto, es posible que el proceso de manufactu-
ra y contaminación de la materia prima pueda favorecer el
desarrollo de esta amina en el vino [12, 29, 30]. Las con-
centraciones significativas de aminas biógenas son el re-
sultado de fermentaciones no controladas, tales como:
existencia de condiciones favorables para el desarrollo de
microorganismos causantes de deterioro, uso de cultivos o
microflora cuya actividad descarboxilante no ha sido eva-
luada [33].

Al comparar los resultados obtenidos en este estudio
con los límites establecidos por la FAO/WHO para histami-
na se puede observar que los valores están por encima de lo
recomendado, ya que se ha establecido como límite máxi-
mo 2 mg/L en bebidas alcohólicas [10, 12, 30]. En general, la
presencia de aminas biógenas en concentraciones superio-

res a las recomendadas resulta preocupante, ya que estas
moléculas en particular la histamina, pueden causar efectos
tóxicos. Aunado a ello, los efectos producidos por la hista-
mina pueden potenciarse con la presencia de otras aminas
como la triptamina [36].

Consideraciones Finales

• Las aminas biógenas encontradas en los vinos tintos
y blancos estudiados, fueron histamina y triptamina.

• El vino blanco presentó concentraciones de histami-
na y triptamina significativamente mayores que el
vino tinto en las marcas estudiadas.

• La concentración promedio de histamina en los vi-
nos analizados, supera los valores promedios repor-
tados como límites tóxicos, por lo que su consumo
podría afectar la salud del consumidor.

Recomendaciones

• Evaluar la calidad sanitaria de la materia prima e
identificar los puntos críticos de control durante la
elaboración de vino, para prevenir la formación y
acumulación de aminas.

• Establecer los límites tolerables por el hombre para
aminas biógenas en vinos venezolanos, para así ela-
borar las normativas que permitan controlar su pre-
sencia.

• Evaluar la capacidad de producción de aminas bió-
genas por parte de los cultivos iniciadores emplea-
dos en la fermentación de vinos.
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Tabla 3. Concentración promedio (mg/L) de histamina y triptamina por efecto de marca y tipo de vino.

Marca Tipo Histamina Triptamina

A Blanco 40,467� 30,693�

Tinto 23,259� 22,295�

B Blanco 34,950�� 27,518�

Tinto 31,995� 22,687�

Medias seguidas de letras distintas son diferentes significativamente (P<0,01).

Tabla 4. Valores de pH por marca y tipo de vino.

Marca Tipo

Blanco Tinto

A 3,88 3,79

B 4,12 3,89
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