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Хроническая�крапивница�является�одной�из�
важных�медико-социальных�проблем�современ-
ной�медицины.�По�оценкам�экспертов�этим�за-
болеванием�страдает�от�0,1%�до1,4%�населения�
�1�.�Распространенность�продолжает�расти,�так�за�
последние�10�лет�она�выросла�в�2-10�раз��2�.�Хро-
ническая�спонтанная�крапивница�(ХСК)�оказыва-
ет�значительное�негативное�влияние�на�качество�
жизни�пациентов.�Снижение�качества�жизни�свя-
зано�не�только�с�кожными�симптомами�(волдыри,�
зуд,�ангиоотеки),�пациенты�страдают�от�наруше-
ния�сна,�снижения�трудовой�и�нетрудовой�актив-
ности,�испытывают�трудности�при�выполнении�
ежедневных�дел��3�.

Основным�клиническим�проявлением�крапив-
ницы�являются�обратимые�волдыри.�Образование�
волдыря�при�крапивнице�опосредуется�гистами-
ном��4�.

Гистамин�образуется�путем�декарбоксилиро-
вания�аминокислоты�гистидина�при�помощи�фер-
мента�гистидиндекарбоксилазы.�Метаболизиру-
ется�гистамин�при�помощи�двух�основных�меха-
низмов:�путем�окислительного�дезаминирования�
диаминоксидазой�(DAO),�и�путем�метилирования�
гистамин-N-метилтрансферазой�(HNMT).�DAO�
имеет�значение�для�инактивации�внеклеточного�
гистамина,�тогда�как�HNMT�–�цитозольный�фер-
мент,�отвечающий�за�метаболизм�гистамина�вну-
три�клеток��5�.

Гистамин�является�одним�из�важнейших�ме-
диаторов,�участвующих�в�регуляции�различных�
физиологических�процессов�в�организме.�У�здо-
ровых�индивидов�в�сыворотке�крови�в�свободном�
состоянии�находится�около�3%�гистамина.�Нор-
мальное�содержание�гистамина�в�крови�от�0,04�
нг/мл�до�3,7�нг/мл.�Однако,�при�повышении�уров-
ня�свободного�гистамина�развивается�ряд�пато-
логических�состояний��6�.�При�уровне�гистамина�
4–5�нг/мл�регистрируются�тахикардия,�головная�
боль,�гиперемия,�крапивница,�кожный�зуд,�при�
6–8�нг/мл�наблюдается�падение�артериального�
давления,�при�7–12�нг/мл�–�бронхоспазм;�если�
уровень�гистамина�достигает�100�нг/мл,�проис-
ходит�остановка�сердца��7�.

Одна�из�причин�формирования�пула�свобод-
ного�гистамина�связана�с�употреблением�в�пищу�

определенных�продуктов�питания�с�высокой�кон-
центрацией�гистамина��8�.�

Соблюдение�диеты�с�низким�содержанием�ги-
стамина�является�одним�из�методов�лечения�ХСК.�
Однако�практическому�врачу�сложно�разработать�
диету�и�составить�пищевой�рацион�для�таких�па-
циентов,�так�как�отсутствует�консенсус�о�списке�
продуктов,�которые�следует�исключить.

Целью�обзора�является�анализ�данных�лите-
ратурных�источников�о�влиянии�низкогистамино-
вой�диеты�на�течение�ХСК,�а�также�обобщение�
имеющихся�сведений�о�содержании�гистамина�
и�других�биогенных�аминов�в�пищевых�продук-
тах,�влиянии�способов�хранения�и�приготовле-
ния�пищи�на�уровень�накопления�гистамина�для�
коррекции�пищевого�рациона�при�ХСК.�В�обзоре�
приводятся�данные�клинических�исследований�по�
эффективности�низкогистаминовой�диеты�(диеты�
без�псевдоаллергенов)�при�ХСК.�Анализирова-
лись�литературные�источники,�датированные�с�
2004�по�2025�гг.,�на�сайтах�Pubmed,�eLIBRARY,�
CyberLeninka�на�русском�и�английском�языках,�
при�этом�использовались�следующие�ключевые�
слова:� хроническая� спонтанная� крапивница,�
chronic�spontaneous�urticaria,�биогенные�амины,�
biogenic�amines��гистамин,�histamine,��низкогиста-
миновая�диета,�low-histamine�diet,�аминогенная�
микрофлора,�aminogenic�micro�ora.

Эффективность�диеты�с�ограничением�гиста-
мина�в�пище�при�ХСК�была�доказана�в�ряде�ра-
бот.�Так,�клиническое�исследование�проведенное�
Bunselmeyer�B�и�соавт.�продемонстрировало,�что�
среди�104�пациентов�с�ХСК,�завершивших�5-не-
дельный�курс�диеты�без�псевдоаллергенов,�51%�
пациент�достиг�частичной,�17%�–�полной�ремис-
сии�и�32%�респондентов�сообщили�об�отсутствии�
ремиссии�на�фоне�соблюдения�диеты��9�.�

Проспективное�исследование�по�оценке�влия-
ния�диеты�без�псевдоаллергенов�на�ХСК,�показа-
ло,�что�из�140�испытуемых�со�средне-тяжелой�и�
тяжелой�ХСК�после�3�недель�соблюдения�диеты�
без�псевдоаллергенов,�20�пациентов� (14%)�до-
стигли�полного�контроля�симптомов,�19� (14%)�
частичного�контроля.�Кроме�того,�9�(6%)�паци-
ентов�значительно�сократили�прием�лекарств�без�
ухудшения�симптомов�или�качества�жизни.�Это�
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исследование�продемонстрировало,�что�в�целом�
диета,�не�содержащая�псевдоаллергенов,�полезна�
для�каждого�третьего�пациента�и�является�без-
опасной,�не�требующей�затрат�мерой�для�паци-
ентов�с�ХСК��10�.

В�2017�г.�Wagner�N.�и�соавт.�представили�ре-
зультаты� исследования,� целью� которого� было�
изучение�влияния�диеты�с�низким�содержанием�
гистамина�на�симптомы�и�качество�жизни�у�па-
циентов�с�ХСК.�В�исследование�были�включены�
56�пациентов�с�диагнозом�ХСК,�и�сопутствую-
щей�патологией�желудочно-кишечного�тракта.�В�
течение�всего�исследования�пациенты�ежедневно�
регистрировали�в�дневнике�показатель�активно-
сти�крапивницы�(UAS�–�Urticaria�Activity�Score).�
Качество�жизни�оценивали�во�время�скрининга,�
базовых�посещений�и�после�диеты�путем�запол-
нения�Опросника�по�качеству�жизни�пациентов�
(DLQI�–��dermatological�quality�life�index).�Паци-
енты�соблюдали�диету� с� низким� содержанием�
гистамина�не�менее�3�недель.�В�результате,�в�об-
щей�сложности,�75%�пациентов�получили�пользу�
от�диеты�с�низким�содержанием�гистамина,�что�
позволило�сделать�вывод:�диета�с�низким�содер-
жанием�гистамина�является�терапевтически�по-
лезным,�простым�и�бесплатным�средством�для�
уменьшения�симптомов�и�повышения�качества�
жизни�у�пациентов�с�ХСК�с�сопутствующими�за-
болеваниями�желудочно-кишечного�тракта��11�.�

В�исследовании�Son�J.H.�и�соавт.�(2018�г.)�была�
поставлена�цель�оценить�уровень�гистамина�и�из-
учить�влияние�диеты�без�гистамина�у�взрослых�
пациентов�с�ХСК.�22�взрослых�пациента�с�ХСК�
соблюдали�4-х�недельную�диету�без�гистамина.�
Уровень�гистамина�определяли�до�и�после�окон-
чания�диеты.�Для�оценки�тяжести�крапивницы�и�
результатов�лечения�использовали�шкалу�UAS.�
По�шкале�UAS�было�выявлено�статистически�до-
стоверное�уменьшение�выраженности�симптомов�
до�и�после�диеты�без�гистамина�(p=0,006).�Уро-
вень�гистамина�в�плазме�после�завершения�диеты�
достоверно�снизился�по�сравнению�с�исходным�
уровнем�(p=0,010)��12�.

На�сегодняшний�день�существует�ряд�объек-
тивных�причин,�создающих�практическому�вра-
чу�сложности�при�разработке�низкогистаминовой�
диеты.

1.�Отсутствует�консенсус�по�поводу�уровня�
гистамина,�ниже�которого�пища�считается�низко-
гистаминовой.�Одни�авторы�определяют�низкие�
уровни�гистамина�в�пище�в�диапазоне�от�5�мг/кг�
до�50�мг/кг,�другие�авторы�считают�продукты�с�
низкими�концентрациями�гистамина�теми,�кото-
рые�содержат�количество�ниже�1�мг/кг.��13�.

2.�Содержание�гистамина�в�пищевых�продук-
тах�законодательно�регламентируется�только�для�
рыбы�и�рыбных�продуктов.�Предельно�допусти-

мая�массовая�доля�гистамина,�согласно�СанПиН�
2.3.2.1078-01,� составляет� 100� мг/кг� (СанПиН�
2.3.2.1078-01� Санитарно-эпидемиологические�
правила�и�нормативы�«Гигиенические�требова-
ния�безопасности�и�пищевой�ценности�пищевых�
продуктов�-М�198.�Дополнение�М.,1987).�В�США�
и�Канаде�допускается�до�50�мг/кг,�в�Австралии�-�
до�100�мг/кг,�в�Швеции�-�до�100�мг/кг�в�свежей�
рыбе�и�не�более�200�мг/кг�в�соленой�рыбе�(Fish�
and�Fishery�Products�Ha�ard�and�Controls�Guide.�US�
Food�and�Drug�Administration.�DHHS/PHS/FDA,�
Washington,�D.C.,�1998).

3.�Нет�специального�нормативного�акта�для�
пищевой�промышленности,�регламентирующе-
го�маркировку�пищевых�продуктов�с�указанием�
уровня�гистамина�или�его�отсутствия,�что�могло�
бы�помочь�пациентам�с�ХСК�выбрать�подходящий�
продукт��14�.

Согласно�данным�Европейского�агентства�по�
безопасности�продуктов�питания�(EFSA)�и�Ев-
ропейского�центра�профилактики�и�контроля�за-
болеваний�(ECDC),�гистамин�является�одним�из�
основных�факторов,�вызывающих�неблагоприят-
ные�последствия�для�здоровья,�связанные�с�упо-
треблением�пищи��15�.�

Гистамин� содержится� во� многих� пищевых�
продуктах�в�различных�концентрациях.�Накопле-
ние�гистамина�в�пище�происходит�в�результате�
декарбоксилирования�аминокислоты�гистидин�
микроорганизмами� с� высокой� декарбоксили-
рующей�активностью��16�.�Эти�реакции�декар-
боксилирования�являются�условием�выживания�
микроорганизмов�в�кислой�среде,�а�также�альтер-
нативным�источником�метаболической�энергии�
при�недоступности�пищевого�субстрата��17;�18�.

Накопление�гистамина�в�пищевых�продуктах�
происходит�в�результате�микробной�фермента-
ции,�а�также�при�их�порче�или�нарушении�гигие-
нических�условий,�что�делает�содержание�гиста-
мина�ценным�показателем�для�оценки�микробио-
логического�качества�и�безопасности�пищевых�
продуктов��19�.

Естественное� содержание� гистамина� в� не-
ферментированных� продуктах� растительного�
происхождения,�как�правило,�низкое.�Большое�
количество� гистамина�обнаружено� в�баклажа-
нах,�шпинате,�помидорах,�авокадо.�Среднее�со-
держание�гистамина�в�баклажанах�–�39,42�мг/кг,�
шпинате���–�31,77�мг/кг,�помидорах�–�17,1�мг/кг�и�
авокадо�–�23�мг/кг��20�.

Многие�пациенты�с�ХСК�связывают�обостре-
ние� заболевания�с�употреблением�цитрусовых�
(собственные�наблюдения).�Однако�исследова-
ния�показали,�что�гистамин�в�этих�фруктах�не�
обнаружен,�но�в�них�было�выявлено�высокое�со-
держание�путресцина:�апельсины�–�-91.24�мг/к,�
мандарины�–�90,16�мг/кг�свежего�веса.�Было�до-
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казано,�что�биогенный�амин�путресцин�также�ме-
таболизируется�ферментом�DAO�и�препятствует�
расщеплению�гистамина�в�кишечнике.�Если�пу-
тресцин�присутствуют�в�больших�количествах,�
то�деградация�гистамина,�снижается�на�70%.�Пу-
тресцин,�кадаверин,�тирамин�считаются�аминами,�
оказывающими�наибольшее�влияние�на�метабо-
лизм�гистамина,�так�как�DAO�расщепляет�их�в�
первую�очередь��21�.�Поэтому�не�только�пищевой�
гистамин,�но�и�продукты�с�высоким�содержанием�
путресцина,�кадаверина,�тирамина�должны�быть�
исключены�из�низкогистаминовой�диеты.�

Среди�факторов,�способствующих�образова-
нию�гистамина�в�продуктах,�прежде�всего�следует�
отметить�следующие.

1.�Высокое� содержание� гистидина� в� пище.�
Большое�количество�свободного�гистидина�со-
держится�в�высоко�белковых�продуктах�–�мор-
ская�рыба�молочные�продукты,�свинина,�мясные�
изделия��16�.�

2.�Наличие�микроорганизмов,�которые�могут�
декарбоксилировать�гистидин.�Некоторые�виды�
энтеробактерий,�Hafnai aluei,�Morganella morganii�
и�Klebsiella pneumonia�были�идентифицированы�
как�одни�из�наиболее�активных�гистаминообра-
зующих�бактерий��22�.�Различные�штаммы�лак-
тобактерий�Lactobacillus hilgardii,�Lactobacillus 
buchnerii, Lactobacillus curvatus�и�Oenococcus oeni�
также�обладают�высокой�декарбоксилирующей�
активностью��23�.

3.�Благоприятные�условия�для�развития�дан-
ной�микрофлоры�и�продуцирования�ферментов�
�24;�25�.

Анализ�литературных�источников�свидетель-
ствует,�что�высокие�концентрации�гистамина�об-
наружены�в�продуктах�микробной�ферментации.�

Самый�высокий�уровень�гистамина�содержат�
рыба�и�рыбные�продукты.�Массовая�доля�гисти-
дина�зависит�от�вида�и�возраста�рыбы.�К�видам�
рыб,�содержащим�значительное�количество�сво-
бодного�гистидина,�который�может�быть�преобра-
зован�в�гистамин�при�соответствующих�условиях�
относятся�рыбы�семейства�лососевых,�сельдевых,�
тунцовых�и�скумбриевых.�По�мере�роста�рыбы�
происходит�увеличение�количества�гистидина,�
особенно�в�темной�мускулатуре.�Так,�в�темных�
мышцах�макрели�массовая�доля�гистамина�может�
быть�в�1500�раз�больше,�чем�в�светлой�мускула-
туре��26�.

Микроорганизмы,� естественным� образом�
присутствующие�на�жабрах�и�в�кишечнике�жи-
вой� рыбы,� начинают� быстро� расти� после� ее�
смерти,�потому�что�инактивируются�защитные�
механизмы.�Основными�видами�бактерий,�ме-
таболизующих�гистидин�в�гистамин�в�рыбе,�яв-
ляются�Proteus morganii, Hafnia alvei, Aeromonas 
hydrophila, Vibrio alginolyticus, Pseudomonas� и�

Klebsiella.�Ферменты,� вырабатываемые� этими�
бактериями,�могут�вызывать�образование�опас-
ных�для�здоровья�человека�доз�гистамина�в�очень�
короткие�сроки�при�благоприятных�условиях�ро-
ста,�например,�при�хранении�рыбы�при�темпера-
туре�от�+17�C�до�+20�C.�Гистаминообразующие�
бактерии�при�такой�температуре�размножаются�
быстрее,�чем�при�низких�температурах.�Хранение�
при�низкой�температуре�является�наиболее�рас-
пространенным�методом�предотвращения�роста�
бактерий,�продуцирующих�гистамин��27�.�Однако�
после�образования�гистидиндекарбоксилазы,�про-
дукция�гистамина�может�продолжаться�и�при�низ-
кой�температуре.�Фермент�остается�стабильным�в�
замороженной�рыбе�и�может�быть�реактивирован�
после�размораживания.�Температура�заморозки�
рыбы�-18�C�и�ниже�может�остановить�рост�бак-
терий�и�предотвратить�выработку�гистамина��28�.

Термическая�обработка�рыбы�может�инактиви-
ровать�как�фермент�гистидиндекарбоксилазу,�так�
и�гистаминпродуцирующие�микроорганизмы,��но�
образовавшийся�гистамин�не�может�быть�нейтра-
лизован,�потому�что�он�термостабилен��29�.

Также�идеальные�условия�для�образования�ги-
стамина�и�других�биогенных�аминов�создаются�
при�сыроварении��30�.�

В�сыре�биогенные�амины�появляются�в�про-
цессе�ферментации.�В�2005�г.�Y.�C.�Sancak�и�соавт.�
опубликовали�результаты�исследования�по�опре-
делению�содержания�гистамина�в�сыре�Херби.�Во�
всех�47�образцах�сыра�Херби,�приобретенных�в�
розничных�магазинах,�был�обнаружен�гистамин.�
Концентрация�гистамина�варьировала�от�25,62�
мг/кг�до�957,62�мг/кг.�Среднее�значение�составило�
211,82±206,74�мг/кг��31�.

Cодержание�гистамина�зависит�от�сроков�со-
зревания�сыра.�Результаты�исследований�показа-
ли,�что�образование�биогенных�аминов�происхо-
дит�не�только�в�процессе�созревания�сыров,�но�и�
в�течение�всего�срока�их�хранения.�В�конце�срока�
хранения�концентрация�гистамина�увеличилась�
более�чем�на�400%�(с�45�мг/кг�до�192�мг/кг)��32�.

В�сыром�молоке�уровень�гистамина�низкий,�
еще�ниже�его�уровень�в�пастеризованном�молоке�
(0,3-0,7�ppm),�но�в�процессе�брожения�и�фермен-
тации�молока�его�уровень�увеличивается.�Так,�в�
кисломолочных�продуктах�уровень�гистамина�в�
десятки�раз�больше,�чем�в�молоке��33�.

В�сырах,�изготовленных�из�сырого�молока,�об-
разуются�больше�биогенных�аминов,�чем�в�сырах,�
изготовленных�из�пастеризованного�молока.�Это�
означает,�что�бактерии,�продуцирующие�биоген-
ные�амины,�присутствуют�в�молоке�уже�до�нача-
ла�термической�обработки,�а�не�попадают�в�него�
в�процессе�производства�сыра.�Таким�образом,�
строгое� соблюдение� санитарно-гигиенических�
требований�при�получении�и�обработке�молока�
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позволят�существенно�снизить�образование�био-
генных�аминов�в�сыре.

В�свежем�мясе�содержание�гистамина�обыч-
но�небольшое.�Основными�биогенными�аминами�
(БА)�в�свежем�мясе�являются�спермидин�(от�20�
мг/кг�до�60�мг/кг),�и�спермин�(до10�мг/кг),�и,�в�
меньшей�степени,�путресцин��34;�35�.

Однако�мясо�и�мясные� продукты�являются�
благоприятной�средой�для�роста�аминогенных�
бактерий�из-за�большого�содержания�белка�и�сво-
бодных�аминокислот��36�.

В�мясных�продуктах�образование�БА�в�значи-
тельной�степени�связано�с�активностью�микроор-
ганизмов,�присутствующих�в�мясе.�Их�выработку�
в�мясе�связывают�с�действием�таких�микроорга-
низмов�как�псевдомонады,�энтеробактерии,�энте-
рококки�и�лактобактерии��37�.

Чаще� всего� в� ферментированных� мясных�
продуктах�идентифицируют�Lactobacillus sakei, 
�a�toba��llus��ur�atus����a�toba��llus��lantarum�
�38�.� Энтерококки,� в� основном� Enterococcus�
faecium,�также�могут�составлять�значительную�
часть� микробиоты� традиционных� ферменти-
рованных�колбас,�так�как�эти�мясные�продукты�
имеют�относительно�высокий�pH�и�обеспечивают�
идеальные�условия�для�выживания�и�роста�этих�
организмов��39;�40�.

Технологическая�обработка�мясных�продуктов�
влияет�на�содержание�БА.

Исследования�показали,�что�количество�гиста-
мина�в�вареных�колбасах�(до�9�мг/кг),�меньше,�чем�
в�сухих�колбасах,�где�уровень�гистамина�достига-
ет�до�380�мг/кг��41�.�Уровень�БА�в�сырокопченых�
колбасах�увеличивается�по�мере�созревания��42�.

В�копченных�мясных�продуктах�концентрация�
гистамина�выше,�если�сравнивать�с�продукцией,�
не�подвергнутой�копчению��35�.

Ряд�исследователей�отмечали,�что�концентра-
ция�БА�в�колбасах�большего�диаметра�была�выше,�
чем�в�колбасах�меньшего�диаметра.�Это�связано�с�
тем,�что�в�колбасах�большого�диаметра�создается�
более�благоприятная�среда�для�роста�микроорга-
низмов�и�образования�БА.�Содержание�БА�в�цен-
тре�выше,�чем�на�внешней�части�колбасы.��36,�43�.

Имеется�ряд�сообщений,�что�на�уровень�гиста-
мина�в�продуктах�влияет�способ�приготовления�
пищи�

Так,�морепродукты�на�гриле�имели�более�вы-
сокий�уровень�гистамина,�чем�сырые�или�варе-
ные�морепродукты.�Жарка�мяса�повышала�уро-
вень�гистамина,�а�варка�снижала�его.�Для�яиц�не�
было�выявлено�разницы�в�уровне�гистамина�в�за-
висимости�от�способа�приготовления.�Жареные�
овощи�имели�более�высокий�уровень�гистамина,�
чем�сырые.�А�ферментированные�продукты�не�
показали�большой�разницы�в�уровне�гистамина�
после�варки��44�.

В�ряде�исследований�сообщалось�о�способах�
снижения�уровня�гистамина�в�пищевых�продук-
тах��16�.

Одним�из�способов�уменьшения�накопления�
гистамина�является� � вакуумная�упаковка.�При�
хранении�в�вакуумной�упаковке�при�температуре�
4�C�отмечалось�более�низкое�содержание�БА,�чем�
в�упаковке�без�вакуума�или�хранении�на�воздухе�
�45�.

Другим�подходом�к�снижению�накопления�ги-
стамина�в�продуктах�является�пастеризация.�При�
пастеризации�не�только�снижается�уровень�гиста-
мина�и�других�БА,�но�и�их�штаммы-продуценты�
�46�.�

Добавки�d-сорбита,�янтарной�кислоты,�яблоч-
ной�и�аскорбиновой�кислот�ингибируют�актив-
ность�декарбоксилазы�и�препятствуют�образова-
нию�гистамина��47�.

Снижает�содержание�гистамина�в�продуктах�
обработка�их�под�давлением.�Например,�сыр,�из-
готовленный�из�молока,�обработанного�под�вы-
соким�давлением,�содержит�примерно�в�2,5�раза�
меньший�уровень�БА,�чем�сырое�молоко��48�.

Анализ�литературных�данных�позволяет�сфор-
мулировать�основные�принципы�низкогистамино-
вой�диеты:

�� избегать�перезрелых�фруктов,�выдержан-
ных,�ферментированных�или�прокисших�
продуктов��19�;

�� употреблять�свежеприготовленную�пищу.�
Чем�дольше�пища�хранится,�тем�больше�
гистамина�будет�вырабатываться��16;�32�;

�� использовать�мясо�и�рыбу�свежего�забоя,�
либо�шоковой�заморозки�без�следов�раз-
мораживания,�либо�в�вакуумной�упаковке�
�16;�45;�48�;�

�� готовить�мясо�рыбу�или�морепродукты�на�
пару�или�тушить/варить��44�.

Доказательств,� подтверждающих� клиниче-
скую�эффективность�диет�с�низким�содержанием�
гистамина,�становится�все�больше.�Однако,�все�
еще�отсутствует�консенсус�по�поводу�продуктов,�
которых�следует�избегать�при�назначении�низко-
гистаминовой�диеты.�Необходимо�дальнейшее�
изучение�уровня�гистамина�и�других�биогенных�
аминов�в�пищевых�продуктах�для�более�правиль-
ного�и�точного�составления�низкогистаминовой�
диеты.�Также�необходимо�дальнейшее�проведе-
ние�исследований�для�выяснения�специфического�
взаимодействия�других�биогенных�аминов�в�ме-
таболизме�гистамина.
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