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Zmiany zawartosci histaminy w konserwach rybnych
w trakcie przechowywania chtodniczego

Wstep

Aminy biogenne to niskoczgsteczkowe zasady orga-
niczne powstate w wyniku dekarboksylacji aminokwaséw
przez drobnoustroje lub w wyniku endogennych przemian
enzymatycznych. Przyporzadkowane sg one do trzech
grup: alifatyczne, aromatyczne i heterocykliczne. Do ostat-
niej grupy zaliczana jest wtasnie histamina, wytwarzana
w gtdbwnej mierze przez bakterie: Proteus morganii, Hafnia
alvei, Acromonas hydrophila, Vibrio alginolyticus, Pseudo-
monas sp., Klebsiella sp. Bakterie odpowiedzialne za pro-
dukcje histaminy nie majg zdolnosci do namnazania sie
w temperaturze ponizej 0°C, natomiast warunkami odpo-
wiednimi do wytwarzania tej aminy sg: temperatura
20-30°C i pH 6,5. Poziom amin biogennych nie zmienia si¢
w wyniku zamrazania, gotowania, suszenia lub konserwo-
wania zywnosci, natomiast stezenie 3,5% chlorku sodu
spowalnia produkcje histaminy, a 5% hamuje jg catkowicie
(Pacheco-Aguilariin. 1998, Karovic¢ova i Kohajdova 2005).

Histamina wystepuje w zywnosci pochodzenia roslin-
nego i zwierzecego. Wyzszy poziom tej aminy mozna
stwierdzi¢ w produktach spozywczych z duzg zawarto$cig
biatka, a takze w zywnosci fermentowanej, takiej jak ryby,
mieso, jaja, sery twarde i topione, piwo, wino (Pache-
co-Aguilar i in. 1998, Saaid i in. 2009) oraz pomidory, kon-
centraty pomidorowe, kapusta, ogoérki i kietbasa salami
(Czerniejewska-Surma i in. 1999).

Jej rola w zywym organizmie polega na: uwalnianiu
adrenaliny i noradrenaliny, utrzymaniu w napieciu niekté-
rych mieéni gtadkich, kontroli wydzielania kwasu solnego
w zotadku (Rak 2000), udziale w rozwoju i proliferacji
komérek, syntezie biatek, rozwoju mézgu i uktadu nerwo-
wego (Saaid i in. 2009).

Nadmiar histaminy w zywno$ci moze prowadzi¢ do
zatru¢ pokarmowych, objawiajgcych sie wysypka,
pokrzywka, nudnosciami, biegunkg, wymiotami, zaczer-
wienieniem i swedzeniem skory (Silva i in. 2011). Wedtug
Bykowskiego (1998) zatrucia histaming byty dawniej nazy-

wane chorobg makrelowg, gdyz gtownie ten surowiec
powodowat zatrucia pokarmowe. Czerniejewska-Surma
(2006) uwaza, ze tak wysoki poziom histaminy jest spowo-
dowany aktywnoscig mikroflory, a nie aktywnos$cig dekar-
boksylazy wystepujacej naturalnie w migsie ryb. Jak
podaje Rak (2000) dawka do 1000 mg kg'1 moze spowodo-
wac zatrucie $miertelne. Niski poziom amin w zywnosci nie
jest dla cztowieka niebezpieczny, poniewaz w organizmie
podlegajg one detoksykacji przez utlenianie lub acetylacje.

Wspotczesne badania nad zawartoscig histaminy
w rybach i produktach rybnych skoncentrowane sg
gtébwnie na rodzinach Scombridae, Scomberesocidae,
Pomatomidae, Coryhaenidae, Carangidae, Clupeidae
i Engraulidae, u ktorych wystepuje wiekszy poziom wolnej
histydyny w poréwnaniu z innymi rodzinami (Pache-
co-Aguilar i in. 1998). Bykowski (1998) podaje, ze hista-
mina w duzych ilosciach wystepuje w ciemnych migsniach
makereli, tunczykéw, ostrobokéw, $ledzi i sardynek. W Pol-
sce szczegbtowe badania nad zawartoscig tej aminy
w zywnosci pochodzenia morskiego w stanie $wiezym
i przetworzonym prowadzita Czerniejewska-Surma (2006).

Polska produkcja i sprzedaz ryb, skorupiakoéw i mig-
czakow przetworzonych i zakonserwowanych stale roénie.
W 2011 roku wyprodukowano 53100 ton konserw rybnych
(Rocznik Statystyczny Rolnictwa 2012).

Jak sugerujg Berthold i Nowosielska (2008), w celu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci nalezy poznac
i zrozumie¢ mechanizmy wptywajgce na tworzenia sie
amin biogennych, a w procesie przetwarzania zywnoSci
nalezy Scisle stosowac sie do zasad dobrej praktyki higie-
nicznej.

Zatrucia pokarmowe histaming moga by¢ réwniez
powodowane spozywaniem ryb, ktére przed przerobem
zostaty rozmrozone i dtugi czas przechowywane w tempe-
raturze pokojowej (Lopez-Sabateriin. 1994). W przypadku
konserw moze by¢ to spowodowane uzyciem ztej jakosci
surowca (za dtugie przechowywanie ryb przed przetworze-
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niem), lub nieprawidtowej technologii przygotowywania
zywnosci (Tsai i in. 2005).

Srednia dopuszczalna zawarto$é histaminy w partii,
z ktorej nalezy pobrac dziewie¢ probek nie moze przekra-
cza¢ 100 mg kg'1, a zadna sposrod probek nie moze zawie-
ra¢ wiecej niz 200 mg kg'1 (Rozporzadzenie Komisji WE
2005).

Oznaczenie zawarto$ci histaminy dostarcza informaciji
zarbwno o ryzyku zatrucia pokarmowego, jak roéwniez
o0 jakosci przechowywanego produktu, lub jakosci uzytego
do przerobu surowca (Pacheco-Aguilariin. 1998, Kose i in.
2003).

Celem badan byta ocena zawartosci histaminy w kon-
serwach rybnych po otwarciu i tygodniowym przechowywa-
niu chtodniczym w temperaturze 4°C.

Materiat i metody

Materiat do badan stanowity konserwy pochodzace od
trzech producentow: ,filety z makreli w sosie pomidoro-
wym” i filety $ledziowe w sosie pomidorowym” firmy King
Oscar, ,filet z makreli w oleju aromatyzowanym” i ,$ledz
w oleju” firmy Tesco, ,karp po grecku” i ,szprot w sosie
pomidorowym” firmy Graal. Konserwy zakupiono w sklepie
spozywczym, a po otwarciu nadal przechowywano w pusz-
kach przez tydzien w lodowce w temperaturze 4°C.

Zawarto$¢ histaminy w konserwach oznaczano
metoda kolorymetryczng wg PN-87-A-86784. Do badan
pobierano zaréwno sos, jak i ryby. Kazdorazowo po otwar-
ciu i po 7 dniach przechowywania w temperaturze 4°C do
badan pobierano po dwie prébki z konserw. Pomiar absor-
banciji przy dtugosci fali 500 nm wykonano na spektrofoto-
metrze Genesys 20.

Na podstawie uzyskanych w do$wiadczeniu wartosci
przeprowadzono analize wariancji programem statystycz-
nym STATISTICA 10. Do oceny istotnosci r6znic wykorzy-
stano test t-Studenta dla par skorelowanych (p<0,05).

Wyniki i dyskusja

Zawartos¢ histaminy w konserwach po otwarciu i tygo-
dniowym przechowywaniu przedstawiono na rys. 1.

Badania nad zawarto$cig histaminy w makrelach z kon-
serw prowadzili Tsai i in. (2005). Badaniom poddano zyw-
nos¢, ktéra spowodowata zatrucie pokarmowe oraz pozo-
state puszki z tej samej partii, bedace potencjalnym
zrodtem zatrucia. Zawarto$¢ histaminy ksztattowata sie
w zakresie 761,0 do 1539,0 mg kg'1, Co znacznie przekra-
czato dopuszczalne normy spozycia. W prezentowane;j
pracy nie stwierdzono tak wysokiego poziomu histaminy,
a zawartos¢ byta duzo nizsza od dopuszczalne;.

Czerniejewska-Surma (2006) wykazata obecnos$¢
histaminy réwng 4,27 mg kg'1 pierwszego dnia i 3,57 mg
kg'1 po czterech dniach przechowywania otwartej kon-
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serwy ,makrela w sosie pomidorowym”. Nizsze wyniki
zanotowata dla ,podwedzonych filetéw z makreli w oleju” —
2,32 mg kg'1 po otwarciu oraz 1,75 mg kg'1 po przechowy-
waniu. Wyzszg zawarto$¢ histaminy wielkosci 11 mg kg'1
w konserwach z makreli wykazali Tsai i in. (2005). Windyga
i in. (1992) podaja, ze w analizowanych makrelach nie
wykryli probek zawierajgcych powyzej 100 mg histaminy
kg'1.

Silvaiin. (2011) oznaczyli zawartos¢ histaminy w $wie-
zych tuhczykach (rodzina makrelowatych) zakupionych
w roznych sklepach na poziomie miedzy 0,0 20,70 mg kg'1 .
Stwierdzono réwniez obecnos¢ histaminy na poziomie 70,4
mg kg'1. Najwyzszy poziom histaminy (17,0 mg kg'1) ozna-
czono w konserwach z tunczyka rozdrabnianego w sosie
pomidorowym, a w konserwach z tunczyka w sosie
ziotowym nie stwierdzono obecnosci histaminy. Tuhczyki
pakowane w catosci w oleju zawieraty 1,32 mg kg'1, aroz-
drabniane w oleju 9,57 mg kg'1. Autorzy stwierdzili wyste-
powanie histaminy we wszystkich probkach pobranych do
badan rozdrabnianych z sosem pomidorowym i w 67% pro-
bek z olejem.

Ro6znice wystepowaty rowniez miedzy firmami produ-
kujgcymi przetwory rybne. Zawarto$¢ histaminy w tunczy-
kach z olejem wynosita od 0,0 do 11,1 mg kg'1, aw tunczy-
kach rozdrabnianych z sosem pomidorowym od 1,19 do
83,7 mg kg'1.

Uzasadnieniem wyzszego poziomu histaminy w rybach
z sosem pomidorowym jest wysoki poziom tej aminy
w pomidorach, co rdéwniez stwierdzita Czerniejew-
ska-Surma (2006). Prawdopodobnie z tego powodu ozna-
czono wyzszg zawarto$¢ tej aminy w filetach z makreli
w sosie pomidorowym” w poréwnaniu z ,filetem z makreli
w oleju aromatyzowanym”.

Gajewska i Ganowiak (1992) uzyskali wyzsze wyniki
zawartosci histaminy w konserwach rybnych. W $ledziu
w sosie pomidorowym stwierdzili 15 mg kg'1, makreli

a0dni

a7 dni

Zawartos¢ histaminy (mg kg )

Rys. 1. Zawarto$¢ histaminy (mg kg™') w konserwach rybnych po
otwarciu i przechowywaniu chtodniczym. 1 - filety z makreli
w sosie pomidorowym, 2 - filet z makreli w oleju aromatyzo-
wanym, 3 - filety $ledziowe w sosie pomidorowym, 4 - $ledz
w oleju, 5 - karp po grecku, 6 - szprot w sosie pomidorowym.
Wartosci oznaczone r6znymi literami roznig sig statystycznie
istotnie (p<0,05).
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w oleju 30 mg kg'1, a w szprocie w oleju aromatyzowanym
33 mg kg‘1. Najwiekszg ilos¢ histaminy oznaczyli w helskich
filetach $ledziowych w oleju (51,0 mg kg'1). Zdaniem auto-
row otrzymane wyniki wskazujg na uzycie surowca dobre;j
jakosci.

W przeprowadzonych badaniach analizowane probki
zawieraty wielokrotnie mniej histaminy w konserwach.
Zawartos$¢ histaminy w ,filetach z makreli w sosie pomido-
rowym” po otwarciu wynosita $rednio 5,95 mg kg'1, a po
tygodniu przechowywania 3,5 mg kg'1. Uzyskane powyz-
sze wartosci roznig sie istotnie statystycznie.

Wysokg zawarto$¢ histaminy w tunczyku w oleju
stwierdzili Saaid i in. (2009). Wynosita ona 18,0 mg kg'1. Nie
wykazali natomiast obecnosci tej aminy w konserwach: sar-
dynki z sosem pomidorowym, solonej makreli w oleju i toso-
sia w oleju.

W prezentowanej pracy zawarto$c¢ histaminy po otwar-

ciu puszki filetbw z makreli w oleju aromatyzowanym”
wynosita 0,79 mg kg"1, a po tygodniu 0,78 mg kg'1, nato-
miast w ,filetach $ledziowych w sosie pomidorowym” z 3,36
mg kg'1, obnizyta sie po przechowywaniu do 0,59 mg kg'1.
Z poczatkowej zawartosci 2,3 mg kg'1 histaminy w konser-
wie ,$8ledz w oleju”, po przechowywaniu przez tydzien
w temperaturze 4°C nie wykazano obecnos$ci tej aminy.
Wyniki te sg zblizone do otrzymanych przez Czernie-
jewska-Surme (2006), ktéra stwierdzita wystepowanie 2,55
mg histaminy kg"1 w filetach $ledziowych w sosie pomido-
rowym”, 1,29 mg kg'1 dla ,$ledzia wedzonego w oleju” oraz
1,62mg kg'1 dla filetow $ledziowych w oleju aromatyzowa-
nym”.
Badania zawarto$ci histaminy w $wiezych filetach kar-
pia i migsie mielonym prowadzili Kfizek i in. (2002). Zawar-
tos¢ histaminy po trzynastu dniach byta nizsza dla filetow
ryb (20,1 mg kg'1) niz dla migsa mielonego (205 mg kg'1).
Badania tych autoréow dotyczyty takze powstawania hista-
miny w zaleznosci od sposobu przechowywania. Po dwoch
tygodniach prézniowego przechowywania nie wykryto
histaminy w probkach, natomiast po przechowywaniu
z dostepem powietrza zawarto$¢ histaminy wynosita 0,3
mg kg™ (Kfizek i in. 2004).

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono niski
poziom histaminy w konserwie ,karp po grecku”. W $wiezo
otwartych puszkach wynosita 0,78 mg kg'1, a po przecho-
wywaniu chtodniczym jej warto$¢ obnizyta sie do 0,39 mg
kg'1.

Zawarto$¢ histaminy w ,szprocie w sosie pomidoro-
wym” po otwarciu wynosita 2,07 mg kg'1 , apo tygodniowym
przechowywaniu 0,79. W badaniach Czerniejew-
skiej-Surmy (2006) zanotowano wigkszg ilos¢ histaminy
w ,szprocie popularnym w sosie pomidorowym” réwng
10,33 mg kg ™.

Obnizajgcy sie poziom histaminy w otwartych konser-
wach lub pojemnikach z zywnos$cig pochodzenia mor-
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skiego w swoich badaniach stwierdzili réwniez inni auto-
rzy. Kose i in. (2003) podajg, ze poziom histaminy w zyw-
nosci przetrzymywanej w otwartych pojemnikach zmniej-
sza sie wraz z uptywem czasu. Znaczacy wptyw w tym
przypadku odgrywa wilgotno$¢ i temperatura. Jednym
z powoddéw zmniejszania sie zawartosci tej aminy moze
by¢ rozwdj plesni.

Wedtug Czerniejewskiej-Surmy (2006) powodem
obnizajacej sig zawartosci histaminy w migsie ryb po otwar-
ciu konserw jest rozwéj drobnoustrojow, dla ktérych hista-
mina jest pozywieniem.

Pacheco-Aguilar i in. (1998) zwrdcili uwage na réznice
w zawartosci histaminy w zaleznos$ci od producenta i partii
konserw. Zawartos¢ histaminy w sardynkach trzech réz-
nych firm zawierata sie w przedziale 1,4-70,3 mg kg'1 dla
pierwszej, 0,5do 1,1 mg kg'1 dla drugiej oraz 0,8 do 2,4 mg
kg'1 dla trzeciej. Duzg r6znice w zawartosci histaminy mie-
dzy kolejnymi partiami w jednej firmie autorzy ttumaczg
rézng jakoscig surowca dostarczanego do produkgiji.

Whioski

1. Najwyzszy poziom histaminy w $wiezo otwartych kon-
serwach stwierdzono w ,filetach z makreli w sosie pomi-
dorowym”, a najnizszy w ,karpiu po grecku”

2. Po tygodniowym przechowywaniu w temperaturze
chtodniczej zawarto$¢ histaminy obnizyta sie we wszyst-
kich konserwach, a w ,$ledziu w oleju” nie wykazano jej
obecnosci.

3. Wszystkie konserwy przeznaczone do badan zawieraty
bezpieczng dla zdrowia konsumentéw ilos¢ histaminy
(ponizej 200 mg kg'1).
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Przyjeto po recenzji 01.04.2014 r.

CHANGES IN HISTAMINE CONTENT IN CANNED FISH DURING COLD STORAGE

Andrzej Ochrem, Piotr Zapletal, Maria Szczuka, Karolina Trzyniec, Grzegorz Styrna

ABSTRACT. Histamine is a biogenic amine formed by the decarboxylation of histidine by microorganisms or by endogenous
enzymatic pathways. Histamine is present in food of both plant and animal origin. While histamine content in food at low levels is not
dangerous to human health, because it is detoxified in the body, an excess of it can cause food poisoning. The aim of this study was to
evaluate the content of histamine in canned fish after opening and cold storage for one week at 4 °C. The highest content of histamine
was noted after opening in fillets of mackerel in tomato sauce at 5.95 mg kg'1 , While the lowest content was in mackerel in aromatized
oil and in Greek carp at 0.78 mg kg'1. During cold storage, the histamine content in all the cans decreased. The lowest values were
recorded for Greek carp at 0.39 mg kg'1 and for herring in oil in which no histamine was detected. These canned products meet EU
directive requirements and are safe for the consumer.

Keywords: canned fish, histamine, cold storage
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