Validacion del método estandar EN ISO 19343:2017 para la deteccion y cuantificacion
de histamina en diferentes matrices de pescado y productos de la pesca usando

72 Buao, cromatografia liquida de alta resolucion
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laboratorios

Introduccion Objetivos

La histamina, una amina bidgena producida por la descarboxilacion de la histidina, esla Este estudio se ha centrado en la validacién del estandar EN 1SO 19343:2017 en
principal causa de escombroidosis, siendo estrictamente regulada por la Union Europea | ahoratorios Vital, demostrando la validez del método para la cuantificacién de
en pescado y productos de la pesca. Por ello, es necesario el uso de un metodo hjstamina en diferentes matrices de pescado y productos de la pesca, como muestras

adecuado para la cuantificacion de histamina, que permita ajustarse a la normativa de pescado fresco, pescado en lata, salsa de pescado y otros productos derivados de
vigente y evite problemas de salud publica que podrian derivarse de una determinacion |3 pesca como sardinas y mejillones en escabeche.

Inadecuada. En este sentido la cromatografia liqguida de alta resolucion (HPLC)
acoplada a detectores Optimos, ha demostrado presentar buena especificidad vy
sensibilidad para dicho cometido. El protocolo estandar EN ISO 19343 fue desarrollado
en respuesta a la norma europea 2073/2005 relativa a los criterios microbiologicos de
productos alimentarios

Parametros de validacion Objetivos de Laboratorio
Exactitud % REC % REC CVr (%) | CVR (%) | (%)
Veracidad Recuperacion > 60 <140 <18 < 32 <39
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Conclusiones
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 Los resultados para los criterios objetivos de validacion,
| | repetibilidad, reproducibilidad, incertidumbre y recuperacion del
|
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| | metodo fueron satisfactorios y acordes a los mismos, por lo que
Na L, | s_‘x_fum_,k__m_ - la validacion de la determinacion de histamina es apta.

HPLC

 El método es lineal y se comporta de la misma forma en sus
S B L S R T T T S S extremos, por lo que se declara una incertidumbre global para
todo el rango estudiado.
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