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Huvudvark av vin.

Da kan det handa att du ar éverkanslig mot histamin, ett
amne som finns bland annat i réda viner. Visst det finns
aven manga andra amnen i vin, sulfiter, tanniner, m.fl. som
man kan reagera pa, men nar det galler huvudvark och vin
sa verkar just dverkanslighet mot histaminer dominera
férklaringarna.

Histamin (4-(2-aminoethyl)-1,3-diazole) ar liten basisk amin (namnet kommer av
aminosyran histidin och amin) som ar en del av kroppens immunforsvar, faktiskt ett
kroppseget amne (en signalsubstans). Histamin bildas fran aminosyran histidin,
lagras i sk mastceller och frigors darifran vid inflammatoriska och allergiska
reaktioner.

Overkansligheten mot histamin beror troligtvis pa en forsvagad diaminoxidasfunktion.
Diaminoxidas ar ett enzym som helt enkelt bryter ner histamin och funkar inte denna
nedbrytning ordentligt sa far man en férhéjd halt histamin i blodet och en
overkanslighetsreaktion som oljd. (Wantke F et al, 1994)

Nar det galler livsmedel sa forekommer histamin i mat som jast exempelvis i vin och i
andra alkoholhaltiga drycker, men aven i ost, jordgubbar, tonfisk och makrill. Nar det
galler fisk sa ar hantering vid hog temperatur en riskfaktor for bildning av histamin.

Histamin och viner d&? Histamin finns i druvornas skal tillsammans med aminosyran
histidin som vid jasning kan dekarboxyleras till just histamin. Dessutom sa bildas
histamin bade vid lagring av vin och vid malolaktisk jasning. Réda viner innehaller
darfor generellt mycket mer histamin an vita, lagrade viner mer &n olagrade, och
viner som genomgatt malolaktisk jasning mer an sadana som inte gjort det.
Dessutom sa kan halten variera mellan olika partier av samma vin. Detta gor att det
inte finns nagot hundraprocentigt satt att undvika att fa i sig histamin om man vill
fortsatta att dricka vin.

Om man ar kanslig fér histamin sa bér man kanske ocksa avsta fran mousserande
viner som innehaller hdga halter av tyramin som ar en annan basisk amin liknande
histamin. Tyramin anses faktiskt vara bidragande till den vanliga sk baksmallan och
aven vara migranframkallande for kansliga personer...

En sydafrikansk undersokning dar man testat 117 roda, 62 vita och 5 rosé viner
visade pa att roda vinerna innehdll i medeltal 4.8 mg histamin per ml, medan dom
vita inneholl endast 0.1 mg/ml. Dessutom sa innehdll réda viner som genomgatt
malolaktisk jasning (i medeltal) mer &n dubbelt sd mycket histamin jamfért med viner
som inte genomgatt malolaktisk jasning. (Cilliers JD et al., 1985)

Egentligen ar det mera komplicerat an att bara saga att det finns histaminer i vin,
detta da vin (och andra alkoholhaltiga drycker) bade kan bidra med histamin, fa
kroppen att utséndra kroppseget histamin, och aven blockera histamin
nedbrytningen. Det sista da nedbrytningen av histamin och alkohol delvis konkurrerar
om samma enzym, alkoholdehydrogenas. Med andra ord sa ar flera enzym
involverade i histamin nedbrytningen...
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forts.

Slutligen kan sagas att det finns flera undersdkningar som tillbakavisar ett samband
mellan histamin i vin och 6verkanslighetsreaktioner. Bl.a. visar en undersodkning att
halten histaminer i viner ar for lag for att kunna forklara den stora mangden
overkansliga personer, medan en annan undersokning inte hittar ett samband
Overhuvudtagit... (en sadan undersdkning ar: Kanny G et al, 2001)

Vad skall man tro egentligen?
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