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Zmiany zawartoœci histaminy w konserwach rybnych

w trakcie przechowywania ch³odniczego

Wstêp

Aminy biogenne to niskocz¹steczkowe zasady orga-

niczne powsta³e w wyniku dekarboksylacji aminokwasów

przez drobnoustroje lub w wyniku endogennych przemian

enzymatycznych. Przyporz¹dkowane s¹ one do trzech

grup: alifatyczne, aromatyczne i heterocykliczne. Do ostat-

niej grupy zaliczana jest w³aœnie histamina, wytwarzana

w g³ównej mierze przez bakterie: Proteus morganii, Hafnia

alvei, Acromonas hydrophila, Vibrio alginolyticus, Pseudo-

monas sp., Klebsiella sp. Bakterie odpowiedzialne za pro-

dukcjê histaminy nie maj¹ zdolnoœci do namna¿ania siê

w temperaturze poni¿ej 0�C, natomiast warunkami odpo-

wiednimi do wytwarzania tej aminy s¹: temperatura

20-30�C i pH 6,5. Poziom amin biogennych nie zmienia siê

w wyniku zamra¿ania, gotowania, suszenia lub konserwo-

wania ¿ywnoœci, natomiast stê¿enie 3,5% chlorku sodu

spowalnia produkcjê histaminy, a 5% hamuje j¹ ca³kowicie

(Pacheco-Aguilar i in. 1998, Karovièova i Kohajdova 2005).

Histamina wystêpuje w ¿ywnoœci pochodzenia roœlin-

nego i zwierzêcego. Wy¿szy poziom tej aminy mo¿na

stwierdziæ w produktach spo¿ywczych z du¿¹ zawartoœci¹

bia³ka, a tak¿e w ¿ywnoœci fermentowanej, takiej jak ryby,

miêso, jaja, sery twarde i topione, piwo, wino (Pache-

co-Aguilar i in. 1998, Saaid i in. 2009) oraz pomidory, kon-

centraty pomidorowe, kapusta, ogórki i kie³basa salami

(Czerniejewska-Surma i in. 1999).

Jej rola w ¿ywym organizmie polega na: uwalnianiu

adrenaliny i noradrenaliny, utrzymaniu w napiêciu niektó-

rych miêœni g³adkich, kontroli wydzielania kwasu solnego

w ¿o³¹dku (Rak 2000), udziale w rozwoju i proliferacji

komórek, syntezie bia³ek, rozwoju mózgu i uk³adu nerwo-

wego (Saaid i in. 2009).

Nadmiar histaminy w ¿ywnoœci mo¿e prowadziæ do

zatruæ pokarmowych, objawiaj¹cych siê wysypk¹,

pokrzywk¹, nudnoœciami, biegunk¹, wymiotami, zaczer-

wienieniem i swêdzeniem skóry (Silva i in. 2011). Wed³ug

Bykowskiego (1998) zatrucia histamin¹ by³y dawniej nazy-

wane chorob¹ makrelow¹, gdy¿ g³ównie ten surowiec

powodowa³ zatrucia pokarmowe. Czerniejewska-Surma

(2006) uwa¿a, ¿e tak wysoki poziom histaminy jest spowo-

dowany aktywnoœci¹ mikroflory, a nie aktywnoœci¹ dekar-

boksylazy wystêpuj¹cej naturalnie w miêsie ryb. Jak

podaje Rak (2000) dawka do 1000 mg kg-1 mo¿e spowodo-

waæ zatrucie œmiertelne. Niski poziom amin w ¿ywnoœci nie

jest dla cz³owieka niebezpieczny, poniewa¿ w organizmie

podlegaj¹ one detoksykacji przez utlenianie lub acetylacjê.

Wspó³czesne badania nad zawartoœci¹ histaminy

w rybach i produktach rybnych skoncentrowane s¹

g³ównie na rodzinach Scombridae, Scomberesocidae,

Pomatomidae, Coryhaenidae, Carangidae, Clupeidae

i Engraulidae, u których wystêpuje wiêkszy poziom wolnej

histydyny w porównaniu z innymi rodzinami (Pache-

co-Aguilar i in. 1998). Bykowski (1998) podaje, ¿e hista-

mina w du¿ych iloœciach wystêpuje w ciemnych miêœniach

makreli, tuñczyków, ostroboków, œledzi i sardynek. W Pol-

sce szczegó³owe badania nad zawartoœci¹ tej aminy

w ¿ywnoœci pochodzenia morskiego w stanie œwie¿ym

i przetworzonym prowadzi³a Czerniejewska-Surma (2006).

Polska produkcja i sprzeda¿ ryb, skorupiaków i miê-

czaków przetworzonych i zakonserwowanych stale roœnie.

W 2011 roku wyprodukowano 53100 ton konserw rybnych

(Rocznik Statystyczny Rolnictwa 2012).

Jak sugeruj¹ Berthold i Nowosielska (2008), w celu

zapewnienia bezpieczeñstwa ¿ywnoœci nale¿y poznaæ

i zrozumieæ mechanizmy wp³ywaj¹ce na tworzenia siê

amin biogennych, a w procesie przetwarzania ¿ywnoœci

nale¿y œciœle stosowaæ siê do zasad dobrej praktyki higie-

nicznej.

Zatrucia pokarmowe histamin¹ mog¹ byæ równie¿

powodowane spo¿ywaniem ryb, które przed przerobem

zosta³y rozmro¿one i d³ugi czas przechowywane w tempe-

raturze pokojowej (Lopez-Sabater i in. 1994). W przypadku

konserw mo¿e byæ to spowodowane u¿yciem z³ej jakoœci

surowca (za d³ugie przechowywanie ryb przed przetworze-
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niem), lub nieprawid³owej technologii przygotowywania

¿ywnoœci (Tsai i in. 2005).

Œrednia dopuszczalna zawartoœæ histaminy w partii,

z której nale¿y pobraæ dziewiêæ próbek nie mo¿e przekra-

czaæ 100 mg kg-1, a ¿adna spoœród próbek nie mo¿e zawie-

raæ wiêcej ni¿ 200 mg kg-1 (Rozporz¹dzenie Komisji WE

2005).

Oznaczenie zawartoœci histaminy dostarcza informacji

zarówno o ryzyku zatrucia pokarmowego, jak równie¿

o jakoœci przechowywanego produktu, lub jakoœci u¿ytego

do przerobu surowca (Pacheco-Aguilar i in. 1998, Kose i in.

2003).

Celem badañ by³a ocena zawartoœci histaminy w kon-

serwach rybnych po otwarciu i tygodniowym przechowywa-

niu ch³odniczym w temperaturze 4�C.

Materia³ i metody

Materia³ do badañ stanowi³y konserwy pochodz¹ce od

trzech producentów: „filety z makreli w sosie pomidoro-

wym” i „filety œledziowe w sosie pomidorowym” firmy King

Oscar, „filet z makreli w oleju aromatyzowanym” i „œledŸ

w oleju” firmy Tesco, „karp po grecku” i „szprot w sosie

pomidorowym” firmy Graal. Konserwy zakupiono w sklepie

spo¿ywczym, a po otwarciu nadal przechowywano w pusz-

kach przez tydzieñ w lodówce w temperaturze 4�C.

Zawartoœæ histaminy w konserwach oznaczano

metod¹ kolorymetryczn¹ wg PN-87-A-86784. Do badañ

pobierano zarówno sos, jak i ryby. Ka¿dorazowo po otwar-

ciu i po 7 dniach przechowywania w temperaturze 4�C do

badañ pobierano po dwie próbki z konserw. Pomiar absor-

bancji przy d³ugoœci fali 500 nm wykonano na spektrofoto-

metrze Genesys 20.

Na podstawie uzyskanych w doœwiadczeniu wartoœci

przeprowadzono analizê wariancji programem statystycz-

nym STATISTICA 10. Do oceny istotnoœci ró¿nic wykorzy-

stano test t-Studenta dla par skorelowanych (p<0,05).

Wyniki i dyskusja

Zawartoœæ histaminy w konserwach po otwarciu i tygo-

dniowym przechowywaniu przedstawiono na rys. 1.

Badania nad zawartoœci¹ histaminy w makrelach z kon-

serw prowadzili Tsai i in. (2005). Badaniom poddano ¿yw-

noœæ, która spowodowa³a zatrucie pokarmowe oraz pozo-

sta³e puszki z tej samej partii, bêd¹ce potencjalnym

Ÿród³em zatrucia. Zawartoœæ histaminy kszta³towa³a siê

w zakresie 761,0 do 1539,0 mg kg-1, co znacznie przekra-

cza³o dopuszczalne normy spo¿ycia. W prezentowanej

pracy nie stwierdzono tak wysokiego poziomu histaminy,

a zawartoœæ by³a du¿o ni¿sza od dopuszczalnej.

Czerniejewska-Surma (2006) wykaza³a obecnoœæ

histaminy równ¹ 4,27 mg kg-1 pierwszego dnia i 3,57 mg

kg-1 po czterech dniach przechowywania otwartej kon-

serwy „makrela w sosie pomidorowym”. Ni¿sze wyniki

zanotowa³a dla „podwêdzonych filetów z makreli w oleju” –

2,32 mg kg-1 po otwarciu oraz 1,75 mg kg-1 po przechowy-

waniu. Wy¿sz¹ zawartoœæ histaminy wielkoœci 11 mg kg-1

w konserwach z makreli wykazali Tsai i in. (2005). Windyga

i in. (1992) podaj¹, ¿e w analizowanych makrelach nie

wykryli próbek zawieraj¹cych powy¿ej 100 mg histaminy

kg-1.

Silva i in. (2011) oznaczyli zawartoœæ histaminy w œwie-

¿ych tuñczykach (rodzina makrelowatych) zakupionych

w ró¿nych sklepach na poziomie miêdzy 0,0 a 0,70 mg kg-1.

Stwierdzono równie¿ obecnoœæ histaminy na poziomie 70,4

mg kg-1. Najwy¿szy poziom histaminy (17,0 mg kg-1) ozna-

czono w konserwach z tuñczyka rozdrabnianego w sosie

pomidorowym, a w konserwach z tuñczyka w sosie

zio³owym nie stwierdzono obecnoœci histaminy. Tuñczyki

pakowane w ca³oœci w oleju zawiera³y 1,32 mg kg-1, a roz-

drabniane w oleju 9,57 mg kg-1. Autorzy stwierdzili wystê-

powanie histaminy we wszystkich próbkach pobranych do

badañ rozdrabnianych z sosem pomidorowym i w 67% pró-

bek z olejem.

Ró¿nice wystêpowa³y równie¿ miêdzy firmami produ-

kuj¹cymi przetwory rybne. Zawartoœæ histaminy w tuñczy-

kach z olejem wynosi³a od 0,0 do 11,1 mg kg-1, a w tuñczy-

kach rozdrabnianych z sosem pomidorowym od 1,19 do

83,7 mg kg-1.

Uzasadnieniem wy¿szego poziomu histaminy w rybach

z sosem pomidorowym jest wysoki poziom tej aminy

w pomidorach, co równie¿ stwierdzi³a Czerniejew-

ska-Surma (2006). Prawdopodobnie z tego powodu ozna-

czono wy¿sz¹ zawartoœæ tej aminy w „filetach z makreli

w sosie pomidorowym” w porównaniu z „filetem z makreli

w oleju aromatyzowanym”.

Gajewska i Ganowiak (1992) uzyskali wy¿sze wyniki

zawartoœci histaminy w konserwach rybnych. W œledziu

w sosie pomidorowym stwierdzili 15 mg kg-1, makreli
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Rys. 1. Zawartoœæ histaminy (mg kg-1) w konserwach rybnych po
otwarciu i przechowywaniu ch³odniczym. 1 - filety z makreli
w sosie pomidorowym, 2 - filet z makreli w oleju aromatyzo-
wanym, 3 - filety œledziowe w sosie pomidorowym, 4 - œledŸ
w oleju, 5 - karp po grecku, 6 - szprot w sosie pomidorowym.
Wartoœci oznaczone ró¿nymi literami ró¿ni¹ siê statystycznie
istotnie (p<0,05).



w oleju 30 mg kg-1, a w szprocie w oleju aromatyzowanym

33 mg kg-1. Najwiêksz¹ iloœæ histaminy oznaczyli w helskich

filetach œledziowych w oleju (51,0 mg kg-1). Zdaniem auto-

rów otrzymane wyniki wskazuj¹ na u¿ycie surowca dobrej

jakoœci.

W przeprowadzonych badaniach analizowane próbki

zawiera³y wielokrotnie mniej histaminy w konserwach.

Zawartoœæ histaminy w „filetach z makreli w sosie pomido-

rowym” po otwarciu wynosi³a œrednio 5,95 mg kg-1, a po

tygodniu przechowywania 3,5 mg kg-1. Uzyskane powy¿-

sze wartoœci ró¿ni¹ siê istotnie statystycznie.

Wysok¹ zawartoœæ histaminy w tuñczyku w oleju

stwierdzili Saaid i in. (2009). Wynosi³a ona 18,0 mg kg-1. Nie

wykazali natomiast obecnoœci tej aminy w konserwach: sar-

dynki z sosem pomidorowym, solonej makreli w oleju i ³oso-

sia w oleju.

W prezentowanej pracy zawartoœæ histaminy po otwar-

ciu puszki „filetów z makreli w oleju aromatyzowanym”

wynosi³a 0,79 mg kg-1, a po tygodniu 0,78 mg kg-1, nato-

miast w „filetach œledziowych w sosie pomidorowym” z 3,36

mg kg-1, obni¿y³a siê po przechowywaniu do 0,59 mg kg-1.

Z pocz¹tkowej zawartoœci 2,3 mg kg-1 histaminy w konser-

wie „œledŸ w oleju”, po przechowywaniu przez tydzieñ

w temperaturze 4°C nie wykazano obecnoœci tej aminy.

Wyniki te s¹ zbli¿one do otrzymanych przez Czernie-

jewsk¹-Surmê (2006), która stwierdzi³a wystêpowanie 2,55

mg histaminy kg-1 w „filetach œledziowych w sosie pomido-

rowym”, 1,29 mg kg-1 dla „œledzia wêdzonego w oleju” oraz

1,62 mg kg-1 dla „filetów œledziowych w oleju aromatyzowa-

nym”.

Badania zawartoœci histaminy w œwie¿ych filetach kar-

pia i miêsie mielonym prowadzili Køí�ek i in. (2002). Zawar-

toœæ histaminy po trzynastu dniach by³a ni¿sza dla filetów

ryb (20,1 mg kg-1) ni¿ dla miêsa mielonego (205 mg kg-1).

Badania tych autorów dotyczy³y tak¿e powstawania hista-

miny w zale¿noœci od sposobu przechowywania. Po dwóch

tygodniach pró¿niowego przechowywania nie wykryto

histaminy w próbkach, natomiast po przechowywaniu

z dostêpem powietrza zawartoœæ histaminy wynosi³a 0,3

mg kg-1 (Køí�ek i in. 2004).

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono niski

poziom histaminy w konserwie „karp po grecku”. W œwie¿o

otwartych puszkach wynosi³a 0,78 mg kg-1, a po przecho-

wywaniu ch³odniczym jej wartoœæ obni¿y³a siê do 0,39 mg

kg-1.

Zawartoœæ histaminy w „szprocie w sosie pomidoro-

wym” po otwarciu wynosi³a 2,07 mg kg-1, a po tygodniowym

przechowywaniu 0,79. W badaniach Czerniejew-

skiej-Surmy (2006) zanotowano wiêksz¹ iloœæ histaminy

w „szprocie popularnym w sosie pomidorowym” równ¹

10,33 mg kg-1.

Obni¿aj¹cy siê poziom histaminy w otwartych konser-

wach lub pojemnikach z ¿ywnoœci¹ pochodzenia mor-

skiego w swoich badaniach stwierdzili równie¿ inni auto-

rzy. Kose i in. (2003) podaj¹, ¿e poziom histaminy w ¿yw-

noœci przetrzymywanej w otwartych pojemnikach zmniej-

sza siê wraz z up³ywem czasu. Znacz¹cy wp³yw w tym

przypadku odgrywa wilgotnoœæ i temperatura. Jednym

z powodów zmniejszania siê zawartoœci tej aminy mo¿e

byæ rozwój pleœni.

Wed³ug Czerniejewskiej-Surmy (2006) powodem

obni¿aj¹cej siê zawartoœci histaminy w miêsie ryb po otwar-

ciu konserw jest rozwój drobnoustrojów, dla których hista-

mina jest po¿ywieniem.

Pacheco-Aguilar i in. (1998) zwrócili uwagê na ró¿nice

w zawartoœci histaminy w zale¿noœci od producenta i partii

konserw. Zawartoœæ histaminy w sardynkach trzech ró¿-

nych firm zawiera³a siê w przedziale 1,4-70,3 mg kg-1 dla

pierwszej, 0,5 do 1,1 mg kg-1 dla drugiej oraz 0,8 do 2,4 mg

kg-1 dla trzeciej. Du¿¹ ró¿nicê w zawartoœci histaminy miê-

dzy kolejnymi partiami w jednej firmie autorzy t³umacz¹

ró¿n¹ jakoœci¹ surowca dostarczanego do produkcji.

Wnioski

1. Najwy¿szy poziom histaminy w œwie¿o otwartych kon-

serwach stwierdzono w „filetach z makreli w sosie pomi-

dorowym”, a najni¿szy w „karpiu po grecku”

2. Po tygodniowym przechowywaniu w temperaturze

ch³odniczej zawartoœæ histaminy obni¿y³a siê we wszyst-

kich konserwach, a w „œledziu w oleju” nie wykazano jej

obecnoœci.

3. Wszystkie konserwy przeznaczone do badañ zawiera³y

bezpieczn¹ dla zdrowia konsumentów iloœæ histaminy

(poni¿ej 200 mg kg-1).
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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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