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ABSTRAKT 

Biogenní aminy jsou organické látky odvozené od aminokyselin. Nacházejí se přirozeně v potravinách, 

ale ve vysokých koncentracích jsou známkou kažení potravin. Následná konzumace takových potravin může 

vést k otravám. Legislativa však stanovuje pouze limit pro histamin v některých druzích ryb a produktech 

rybolovu (Nařízení komise (ES) č. 2073/2005 o mikrobiologických kritériích pro potraviny). 

V rámci této studie bylo stanoveno osm vybraných biogenních aminů (konkrétně kadaverin, histamin, 

fenyletylamin, putrescin, spermidin, spermin, tryptamin a tyramin) ve vzorcích potravin. Vzorky potravin byly 

získány v tržní síti v České republice v rámci monitoringu dietární expozice probíhajícího na Centru zdraví, 

výživy a potravin, SZÚ. 

Získané výsledky jsou ve shodě s jinými studiemi zabývající se obdobnou problematikou. Námi zjištěné 

koncentrace by neměly pro běžného zdravého spotřebitele představovat riziko. 

Klíčová slova: biogenní aminy, potraviny, Česká republika 

ABSTRACT  

Biogenic amines are organic compounds derived from amino acids. They are naturally occurring in foods, 

however, in high concentrations, they are a sign of food spoilage. The consumption of such foods can lead to 

poisoning. Legislation sets limits only for histamine in certain types of fish and fishery products (Commission 

Regulation (EC) No. 2073/2005 on microbiological criteria for food). 

This study determined the levels of eight selected biogenic amines (specifically cadaverine, histamine, 

phenylethylamine, putrescine, spermidine, spermine, tryptamine, and tyramine) in food samples. The food 

samples were obtained from the market network in the Czech Republic as part of ongoing monitoring  

of dietary exposure conducted at the Centre for Health, Nutrition, and Food, National Institute of Public 

Health. 

Our results are in agreement with other studies dealing with the same topic. Our measured concentrations 

should not pose a risk to the average healthy consumer. 
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ÚVOD 

Biogenní aminy jsou pestrou skupinou dusíkatých organických sloučenin, které vznikají dekarboxylací 

aminokyselin, nebo transaminací aldehydů a ketonů (Wójcik et al., 2021). Tyto látky se přirozeně vyskytují 

v širokém spektru potravin, zejména v těch, které jsou bohaté na proteiny (maso, ryby, sýry) nebo podléhají 

fermentaci (Durak-Dados et al., 2020). Zatímco nízké koncentrace v potravinách jsou běžné a neškodné, jejich 

zvýšená koncentrace může mít negativní dopad na lidské zdraví (Erdag et al., 2019). V některých případech 

mohou biogenní aminy působit jako ukazatel kvality a čerstvosti potravin, protože jejich koncentrace obvykle 

stoupají při mikrobiálním rozkladu (Naila et al., 2010). 

Mezi nejznámější biogenní aminy patří kadaverin, histamin, fenyletylamin, putrescin, spermidin, spermin, 

tryptamin a tyramin (Önal 2007). Každý z těchto aminů má specifické vlastnosti, které mohou ovlivnit chuť, 

vůni, ale i bezpečnost potravin (Erdag et al., 2019). Stanovit bezpečnou koncentraci v potravinách je ale 

problematické, protože jejich efekt je ovlivněn přítomností jiných sloučenin a fyziologickým stavem daného 

jedince (Feddern et al., 2019).  

Kadaverin a putrescin jsou běžně přítomné látky v masných výrobcích. Negativně ovlivňují organoleptické 

vlastnosti potravin a jsou spojovány s kažením masa. Putrescin je pak i často přítomen ve fermentovaných 

potravinách jako jsou sýry a uzeniny (Pircher et al., 2007). Ve vysokých koncentracích pak tyto biogenní 

aminy mohou podporovat vznik karcinogenních nitrosaminů (Bulushi et al., 2009). 

Histamin je jeden z nejznámějších a zdravotně významných biogenních aminů. Vyskytuje se především 

v rybách a jeho koncentrace roste při nesprávné manipulaci a skladování těchto ryb. Vysoké koncentrace 

histaminu mohou způsobit histaminovou otravu, která se projevuje bolestí hlavy, kožní vyrážkou, trávicími 

potížemi a v extrémních případech i kardiovaskulárními problémy (Wójcik et al., 2021). Mezi širokou 

veřejností je pak známá histaminová intolerance, což je stav, kdy tělo není schopné efektivně odbourávat 

histamin. Projevuje se podobně jako alergická reakce a pro ovlivněné jedince je nutné sledovat koncentrace 

histaminu v potravinách (Comas-Basté et al., 2020). 

Tyramin je další amin, který může způsobovat vážné zdravotní problémy, zvláště u pacientů používající léky 

obsahující inhibitor monoaminooxidázy (např. antidepresiva). Tato kombinace vede ke kardiovaskulárním 

obtížím, které mohou skončit i smrtí. Mezi další toxikologické efekty tyraminu patří například nevolnosti  

a trávící problémy (Ozogul and Ozogul, 2019). 

Fenyetylamin se nachází například v čokoládě nebo sýrech. Má stimulační účinky na nervovou soustavu, 

vedoucí například ke změně nálad nebo pozornosti. Obvykle bývá v potravinách přítomen v nízkých 

koncentracích, ve vyšších koncentracích pak může způsobovat bolesti hlavy nebo závratě (Marcobal et al., 

2012) a stejně jako tyramin může způsobovat vysoký tlak u pacientů užívajících léky obsahující inhibitor 

monoaminooxidázy (del Rio et al., 2020). 
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Tryptamin se akumuluje především v rybách a rybích výrobcích, sýrech a fermentovaných potravinách. 

Má vliv na nervový systém a může způsobovat vysoký tlak, nevolnosti a bolesti hlavy (del Rio et al., 2020). 

Spermidin a spermin jsou polyaminy, které se vyskytují zejména ve fermentovaných a rostlinných potravinách 

(například sója a pšeničné klíčky). Zatímco v minulosti byly vnímány jako toxické látky společně s ostatními 

biogenními aminy, poslední studie naznačují, že problematika jejich účinků na jedince je komplexnější. 

Nicméně i nejvyšší reportované koncentrace v potravinách by měly být pro zdravé jedince bezpečné (del Rio 

et al., 2018; Zou et al., 2022). 

Včasné zjištění přítomnosti a pravidelné sledování hladin těchto látek v potravinách je proto nezbytné 

pro zajištění bezpečnosti a kvality potravin a ochranu zdraví spotřebitelů (Ruiz-Capillas a Herrero, 2019). 

Legislativa v Evropské unii však stanovuje pouze limit na obsah histaminu v rybách a rybích výrobcích 

(Nařízení komise (ES) č. 2073/2005). Celkové hodnocení rizik plynoucích z obsahu biogenních aminů 

v potravinách je tak stále aktuálním tématem (Tiris et al., 2023). 

MATERIÁL A METODIKA  

Vzorkování 

Vzorky potravin byly zakoupeny v obchodech v tržní síti České republiky (ČR) v rámci monitoringu dietární 

expozice člověka v ČR vedeného Centrem zdraví, výživy a potravin (CZVP) SZÚ. Tento program byl popsán 

podrobně například zde (Ruprich et al., 2006; Státní zdravotní ústav, 2024a; Státní zdravotní ústav, 2024b). 

Ve zkratce, obchody byly vybrány podle své velikosti tak, aby odpovídaly preferencím spotřebitelů. 

Pro potřeby monitoringu byla ČR rozdělena do čtyř kvadrantů v závislosti na počtu obyvatel. Každé čtvrtletí 

probíhá jeden nákup v každém kvadrantu. Při každém nákupu jsou pořízeny 3 výrobky od každého druhu 

vybraných potravin. Tyto výrobky jsou následně zpracovány jako jeden vzorek reprezentující daný kvadrant 

ČR. Celkově tedy v rámci čtyř nákupů dojde k pořízení 12 kusů jednotlivých výrobků vybraných potravin, 

které se zpracují jako 4 vzorky. Pro potřeby vyhodnocení výsledků pak byly jednotlivé potraviny rozděleny 

do následujících skupin: ovoce a zelenina, maso a masné výrobky, mléčné výrobky, ryby a rybí výrobky, 

trvanlivé potraviny, nápoje a mražené potraviny. 

Po výše popsaném zakoupení byly vzorky v chladu transportovány do CZVP, kde byly kulinárně zpracovány, 

homogenizovány a v mrazu (-20 °C) uschovány do analýzy. 

Příprava vzorků 

Každý vzorek byl připravován souběžně minimálně ze dvou navážek. Následovala ultrazvuková extrakce 

v prostředí kyseliny 5-sulfosalicylové. Ze vzorků byl poté odebrán supernatant, který byl derivatizován 

za pomocí benzoyl-chloridu v prostředí borátového pufru. Následně byla odebrána část supernatantu 

pro stanovení metodou LC-MS (kapalinová chromatografie s hmotnostní spektrometrií). 

V rámci analýzy vzorků byly také vždy připraveny blanky (slepé vzorky) a referenční materiál stejným 

způsobem jako reálné vzorky. Jako blank byla použitá filtrovaná deionizovaná (DI) voda. Pro kontrolu šumu 
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při analýze bylo analyzováno také čisté rozpouštědlo. Blanky ani čisté rozpouštědlo nevykazovaly 

kontaminaci. 

Analýza vzorků 

V rámci této studie bylo analyzováno 8 biogenních aminů. Konkrétně se jednalo o kadaverin (CAD), histamin 

(HIS), fenyletylamin (PEA), putrescin (PUT), spermidin (SPD), spermin (SPE), tryptamin (TRY) a tyramin 

(TYR). Vzorky byly analyzovány pomocí systému kapalinového chromatografu (Agilent 1290 Infinity II) 

s hmotnostním spektrometrem (Agilent 6470B QQQ). Jako počáteční mobilní fáze byla použita směs DI vody 

s přídavkem 0,1% kyseliny mravenčí a acetonitrilu v poměru 70:30 (v/v). Eluce pak probíhala gradientově 

až do poměru 20:80 (v/v). K analýze byla použita analytická kolona Luna Omega PS C18 100 x 2,1 mm 

s velikostí částic 1,6 µm s příslušnou předkolonou (Phenomenex). Byla využívána ionizace pomocí 

elektrospreje (ESI) v pozitivním módu a měření probíhalo v režimu MRM (multiple reaction monitoring). 

Zpracování dat 

Data byla vyhodnocena v programu Microsoft Excel 2013 (Microsoft). Hodnoty slepých vzorků (blanků) 

se obecně pohybovaly pod limitem kvantifikace a nebyly tedy odečítány od reportovaných koncentrací. 

Reportované koncentrace rovněž nebyly korigovány na výtěžnost. 

VÝSLEDKY A DISKUZE  

Histamin 

Koncentrace histaminu se pohybovaly v intervalu od limitu kvantifikace (LOQ) do 77,3 mg/kg pro všechny 

vzorky všech typů potravin. V kategorii mléčných výrobků a nápojů, s výjimkou sýrů s plísní uvnitř hmoty 

(průměr = 21,7 mg/kg), byly naměřeny koncentrace histaminu pod LOQ. Vysoký obsah histaminu bývá 

především u široké veřejnosti spojován s vínem, ačkoli se jedná o již překonaný poznatek (Kanny et al., 2001). 

Tento jev jsme potvrdili i v naší studii, kdy se všechny naměřené koncentrace vína se pohybovaly pod LOQ 

(1,67 mg/kg). Hodnota námi stanovené LOQ však odpovídá reportovaným koncentracím v jiných studiích 

(Bartowsky & Stockley, 2011; Esposito et al., 2019) a lze proto usoudit, že naše výsledky jsou ve shodě. 

Ostatní koncentrace se také obecně pohybují v obdobných hladinách jako u jiných studií (San Mauro  

Martin et al., 2016; Sánchez-Pérez et al., 2021). 

Kadaverin 

Koncentrace kadaverinu se pohybovaly v intervalu od LOQ do 88,6 mg/kg pro všechny jednotlivé vzorky 

ve všech skupinách potravin. V souladu s literaturou byly jeho nejvyšší koncentrace naměřeny v mase 

a masných výrobcích (průměr = 8,6 mg/kg; medián = 1,7 mg/kg). V kategorii ovoce a zelenina nebyla 

s výjimkou kysaného zelí (průměr = 43,5 mg/kg) koncentrace kadaverinu pozorována v žádném vzorku 

nad LOQ. V některých souborech vzorků konkrétní potraviny (např. speciality drůbeží, losos, tavený sýr, 

játrový salám,…) se pak vyskytovaly odlehlé hodnoty. Tato pozorování může naznačovat zhoršenou kvalitu 

dané potraviny způsobenou například špatným skladováním nebo stářím vzorku. Naše naměřené koncentrace 

jsou však obecně nižší než v obdobných studiích (Durak-Dados et al., 2020; Rauscher-Gabernig et al., 2012). 
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Fenyletylamin 

Koncentrace PEA vyšší než LOQ byly pozorovány v 21,5 % vzorků. Pozorován byl například v čokoládě, 

tvrdých sýrech, vínu, fermentovaných salámech a kysaném zelí. S výjimkou jednoho vzorku (sýr tvrdý uzený, 

c = 28,9 mg/kg) byly všechny naměřené koncentrace nižší než 10 mg/kg. Při srovnání s obdobnými studiemi 

jsou námi zjištěné koncentrace obdobné nebo nižší (Buňková et al., 2013; Doeun et al., 2017). 

Putrescin 

Koncentrace PUT se pohybovaly v intervalu od LOQ do 199 mg/kg pro všechny jednotlivé vzorky. Potraviny 

s nejvyšší koncentrací byly zelí kysané (průměr = 175 mg/kg), pomeranče (průměr = 95,1 mg/kg) 

a banány (průměr = 62,2 mg/kg). Kategorie ovoce a zelenina obecně vykazovala nejvyšší hladiny. 

Ve skupinách masa a masných výrobků, mléčných výrobků a trvanlivých potravin se koncentrace s výjimkou 

odlehlých hodnot pohybovaly do 10 mg/kg. Naše pozorované koncentrace jsou pak obecně stejné jako 

v obdobných studiích (Doeun et al., 2017; Kalač a Krausová, 2005; Rauscher-Gabernig et al., 2012). 

Spermidin 

Koncentrace SPD se pohybovaly v intervalu od LOQ do 74,8 mg/kg pro všechny jednotlivé vzorky. 

S výjimkou sýrů s plísní uvnitř hmoty byly ve skupině mléčných výrobků pozorovány koncentrace pod LOQ 

(1,48 mg/kg). Nejvyšší koncentrace pak byly naměřeny v drobech drůbežích (průměr = 60,5 mg/kg) 

a zmrazené zelenině (průměr = 31,6 mg/kg), dále pak v bramborových lupíncích, játrovém salámu, špenátu 

a hořčici. Jednotlivé celé kategorie se tak nedají jednoznačně charakterizovat a je nutné vždy sledovat 

individuální potraviny. Naše reportované koncentrace pak odpovídají obdobným studiím (Kalač a Krausová, 

2005; Muñoz-Esparza et al., 2019). 

Spermin 

Koncentrace sperminu se pohybovaly v intervalu od LOQ do 198 mg/kg pro všechny jednotlivé vzorky. 

Naměřené koncentrace v mase a masných výrobcích byly statisticky vyšší (p < 0,05) oproti všem dalším 

kategoriím. Konkrétní výrobky s nejvyšší koncentrací pak byly drůbeží droby (průměr = 170 mg/kg) a játrový 

salám (průměr = 77 mg/kg). Naše pozorované koncentrace jsou pak obecně stejné jako v obdobných studiích 

(Kalač a Krausová, 2005; Rauscher-Gabernig et al., 2012). 

Tryptamin 

Koncentrace TRY vyšší než LOQ byly pozorovány v 30,5 % vzorků a v 9 % vzorků byla koncentrace vyšší 

než 1 mg/kg. Mezi potraviny s nejvyšší koncentrací patřilo kiwi (průměr = 9,9 mg/kg) a kysané zelí (průměr 

= 6,0 mg/kg). Námi pozorovaná četnost detekce i koncentrace jsou pak ve shodě s obdobnými studiemi 

(Ozogul and Ozogul, 2019; Wüst et al., 2016). 

Tyramin 

Koncentrace TYR se pohybovaly v intervalu od LOQ do 116 mg/kg pro všechny jednotlivé vzorky. 

S výjimkou kysaného zelí byly nejvyšší koncentrace naměřeny ve vzorcích živočišného původu (masné 
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a mléčné výrobky). Mezi konkrétní potraviny s nejvyšším průměrem pak patřily trvanlivé fermentované 

salámy, tvrdé sýry a játrový salám. Námi pozorované koncentrace jsou pak ve shodě s obdobnými studiemi 

(Andersen et al., 2019). 

ZÁVĚR  

Biogenní aminy v potravinách jsou komplexní problematikou, která je stále aktuální. Je náročné zjistit 

bezpečné koncentrace v potravinách pro jednotlivé sloučeniny a následně je aplikovat pro širokou veřejnost. 

Naše studie se zaměřila na reportování koncentrací osmi vybraných biogenních aminů napříč různými 

skupinami potravin běžně konzumovanými v České republice. Námi zjištěné koncentrace jsou pak srovnatelné 

nebo nižší než reportované v jiných obdobných studiích. V některých případech jsme pozorovali odlehlé 

hodnoty v koncentracích, které mohou indikovat špatné skladování nebo stáří dané potraviny. Obecně tak lze 

říci, že potraviny zakoupené v české tržní síti by neměly pro zdravé spotřebitele představovat riziko. 

Tento závěr by však měl být podpořen dalším měřením většího počtu vzorků nebo dalších druhů potravin. 
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