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Określono wpływ obróbki wstępnej oraz obróbki właściwej (steryli- 
zacja) na zawartość histaminy w 4 asortymentach konserw rybnych: 
Makrela w sosie własnym, Makrela w sosie pomidorowym, Filety 

z morszczuka w oleju, Paprykarz szczeciński. Oznaczono również poziom 
histaminy w tkance mięsnej śledzia podczas produkcji marynat i wę- 
dzenia. 

Badań, dotyczących wpływu procesu technologicznego na zawartość 
histaminy w poszczególnych etapach przetwórstwa rybnego, łącznie 
z produktem gotowym, dotąd nie wykonywano. Histamina należy do bar- 
dzo aktywnych biologicznie amin, której kontrola zawartości w szeregu 
środkach spożywczych prowadzona jest zarówno ze względów technolo- 
gicznych, jak i przede wszystkim zdrowotnych. 
W przemyśle rybnym oznaczenie zawartości histaminy próbowano po- 

czątkowo wykorzystać do oceny stanu świeżości niektórych gatunków 
ryb morskich, gdzie w wyniku rozkładu aminokwasów doszło do wzrostu 
zawartości amin [13]. Podstawowe znaczenie histaminy sprowadza się 
jednak do wywoływania w ustroju człowieka ostrych wielokierunkowych 
reakcji alergicznych, spadku ciśnienia i ostrej niewydolności krążenia. 
Nadmierne uwalnianie histaminy z komórek zasadochłonnych i komórek 
tucznych (mast-cells) może być również wywołane zwiększonym wprowa- 
dzeniem histaminy z zewnątrz, w tym również z żywnością. Reakcje 
nadwrażliwości typu I związane z obecnością receptorów H,; i H; pobu- 
dzanych przez histaminę wynikają ze stereochemicznej budowy cząstecz- 
ki histaminy [2]. Cząsteczka ta ma budowę w postaci dwóch płaszczyzn 
ułożonych względem siebie pod kątem P. Są to: płaszczyzna pierścienia 
imidazolowego i płaszczyzna łańcucha etyloaminowego [9]. 

Celem pracy było zbadanie wpływu obróbki wstępnej ryb oraz po- 
szczególnych etapów procesu technologicznego na zawartość histaminy 
w konserwach rybnych, w marynatach oraz w rybach wędzonych. 

MATERIAŁ BADANY 

Przebadano 15 pełnych cykli produkcji konserw rybnych, wykonując w poszcze- 
gólnych cyklach po 4 oznaczenia histaminy na każdym z etapów produkcji. Łącznie 

*) Praca realizowana w ramach problemu CPBR 11.12 cel B-34, koordynowa- 
nego przez Zaklad Badania Żywności i Przedmiotów Użytku Państwowego Zakładu 
Higieny w Warszawie.
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wykonano 60 badań w 5 powtórzeniach. Zawartość histaminy oznaczono w 4 aSOr- 
żymeńntach konserw rybnych: Makrela w sosie własnym, Makrela w sosie pomi- 
dorowym, Filety z morszczuka w oleju, Paprykarz szczeciński (surowiec — błęki- 
tek). Konserwy te produkowane były w roku 1988 w Zakładach Rybnych w Gdyni. 

Poziom histaminy podczas produkcji marynat ze śledzia bałtyckiego analizo- 
wano w 21 cyklach produkcyjnych. Śledź bałtycki — świeży zaraz po połowie był 

pobierany do badań w Przedsiębiorstwie Połowów i Usług Rybackich „Szkuner” 

we Władysławowie. 
Przebadano również zawartość histaminy w 20 cyklach produkcyjnych ryb wę- 

dzonych pobierając surowiec: śledzie bałtyckie świeże i śledzie dalekomorskie mro- 

żone z P.P i U.R. „Szkuner” we Władysławowie. 

MTODYKA BADAŃ 

Histaminę oznaczano metodą kolorymetryczną opisaną przez Hardy i Smitha [7]. 
Xprowadzono wstępną eliminację substancji balastowych na kolumnie wypełnionej 

Amberlitem CG 50.: 

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE 

Określenie wpływu obróbki wstępnej ryb, zabiegów termicznych (jak 
wpływ sterylizacji) oraz określenie wpływu dojrzewania gotowych kon- 
serw na zawartość histaminy przedstawiono na przykładzie analizy cyklu 
produkcji 2 asortymentów konserw rybnych z makreli oraz konserwy 
zawierającej mięso morszczuka i błękitka (paprykarz szczeciński). Wyniki 
tych badań zebrano w tabeli I. Dla każdego asortymentu konserw wy- 

,sonano 5 powtórzeń doświadczalnych, obejmujących całe przemysłowo 
prowadzone cykle produkcji. W obrębie każdego kontrolowanego etapu 
dokonywano 5 równoległych oznaczeń, z których wartości średnie przed- 
stawiono w tabeli I. 

Tabela I. Poziom histaminy w tkance mięsnej ryb na poszczególnych 
etapach produkcji konserw rybnych 

Histamine level in meat of fish at various stages of processing of canned fish 
  

  

Liczba ana- 
RE lizowanych Histamina (mg/100 g) 

Ep Rodel pha cykli pro- zakres а 
dukeyjnych 

1 Makrela w sosie wlasnym 4 
a) surowiec wyjściowy —— makrela 2,00—3,00 2,30--0,43 
b) ryby po obróbce wstępnej 1,50—2,80 2,10-- 0,58 
c) konserwa przed sterylizacją 1,30—4,00 2,80--0,96` 
d) konserwa po sterylizacji 3.60-—6,00 4,40--0,93 

2  Makrela w sosie pomidorowym "6 
a) surowiec wyjściowy — makrela 0,40—2,40 1,00--0,72 
b) ryby po obróbce wstępnej 0,70—1,00 0,90--0,14 
c) konserwa przed sterylizacją 1,00—2,30 1,80--0,44 
d) konserwa po sterylizacji 2,00—3,30 2,50--0,49. 

3 Filety z morszczuka w oleju . 
z dodatkiem warzyw 3 
a) surowiec wyjściowy — morszczuk 0,50—1,00 0,70--0,20 
b) tkanka mięsna po parowaniu + 0,70—1,60 1,10--0,37 
c) konserwa przed sterylizacją 0,50-—1,00 0,80--0,23 
d) konserwa po sterylizacji 0,50—1,00 0,80-0,23 

4  Paprykarz szczeciński 2 
a) surowiec wyjściowy — błękitek 0,50—0,70 0,60-+0,10 
b) tkanka miesna po parowaniu 0,70—1,00 0,90--0,15 
c) konserwa przed sterylizacją 1,00—1,00 1,00-0,00 
d) konserwa po sterylizacji 1,60—2,00 1,80+0,20 
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Zawartość histaminy w konserwach rybnych z makreli stanowiła 
szczególny przedmiot zainteresowania ze względu na kilka opisanych 
przypadków zatruć tym rodzajem przetworów [1, 3, 11]. 

Analizę zawartości histaminy wykonano łącznie w 24 punktach kontrol- 
nych cyklu produkcji konserwy Makrela w sosie własnym oraz w 30 
punktach kontrolnych konserwy Makrela w sosie pomidorowym. 

Należy podkreślić niezwykle niską zawartość histaminy w surowcu — 
makreli mrożonej oraz we wszystkich kolejnych etapach przetwórstwa 
tej ryby. Dowodzi to, że przy zastosowaniu ostrych zasad reżimu techno- 
logicznego — nie dochodzi do zmian biochemicznych w obrębie tkanki 
mięsnej ryb a średnia zawartość histaminy w gotowych konserwach nie 
przekraczała 4,4 mg histaminy/100 g. We wcześniejszych badaniach włas- 
nych konserw z makreli zarówno produkcji krajowej, jak i z importu. 
stwierdzono znacznie wyższą zawartość histaminy — do 40 mg/100 g 
[4, 5, 6]. 

Niższą zawartością histaminy charakteryzował sie morszczuk i błękitek 
(tabela I). Również tutaj dobra praktyka produkcji — nie doprowadziła 
do wzrostu histaminy w poszczególnych etapach wytwarzania konserw 
a jej zawartość w gotowym produkcie oscylowała w granicach 0,8— 
—1,8 mg/100 g. 

Gwarancją właściwej temperatury sterylizacji konserw (+115°С) Бу 
również ujemny wynik pomiaru aktywności enzymatycznej (dekarboksy- 
laza histydynowa) w treści konserwy. Wykazanie aktywności stanowić 
mogłoby dowód na niewłaściwy sposób sterylizacji (utrwalenia) ryb 
w konserwie względnie na ewentualną nieszczelność opakowań (puszek). 
Wykonano również analizę 21 cykli produkcyjnych ryb wędzonych 

(tab. II). 

Tabela II. Zawartość histaminy w tkance mięsnej śledzia podczas produkcji 
marynat i wędzenia 

Histamine level in the meat of herrings during pickling and smoking 
  

Liczba ana- 
TE lizowanych Histamina (mg/100 g) 

by ОЛА УВЫ cykli pro- zakres © średnia 
dukeyjnych 

  

Ryby marynowane 

1 Śledź marynowany 21 
a) surowiec wyjściowy — Śledź bałtycki 0,00—2,00 0,93--0,46 
b) tusze śledziowe 0,00—2,00 0,68--0,54 
c) półprodukt 3,60—10,60 7,18+1,94 
d) produkt gotowy (marynaty) 3,60—11,30 7,38-+1,84 

Ryby wedzoue 

2 Śledź bałtycki wędzony 10 
a) surowiec wyjściowy — Śledź bałtycki 

świeży . 0,70—1,00 - 0,97--0,09 
b) ryby wędzone 1,60—3,50 2,46 2,46 

3. Sledź dalekomorski wędzony 10 
a) surowiec wyjściowy — śledź daleko- 

morski mrożony | 10 40,25—1,00 0,58--0,18. 
b) ryby wędzone 1,00—2,70 1,68+0,55, 
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Do badań użyto 10 partii śledzi bałtyckich świeżych oraz 10 partii śle- 

dzi dalekomorskich mrożonych. W procesie przygotowania surowca do 

wędzenia poddaje się ryby słabemu solankowaniu, który to proces wg 

Spreekens [10] i autorów japońskich [12] stymuluje rozwój bakterii pro- 

dukujących dekarboksyłazę histydynową. Szczegółowe badania Spreekens 

wykazały, że słabe solankowanie ryb w granicach 2—4% NaCl sprzyja 

rozwojowi tzw. „histamine producing bacteria” — solankowanie w 6% 

NaCl wstrzymuje, a w solance 8% NaCl wzrost tych bakterii nie ma 

miejsca. W tych wyższych stężeniach soli rozwijają się natomiast bakterie 

z rodzaju Vżbrio oraz ziarniaki (w tym również gronkowce), stanowiące 

innego rodzaju zagrożenie zdrowotne związane ze spożyciem ryb. 

Z tabeli II wynika, że zawartość histaminy w śledziach, jako surowcu 

ito zarówno w śledziu bałtyckim świeżym, jak i śledziu dalekomorskim 

mrożonym jest bardzo niska. Oznacza to, że surowiec jest tzw. I klasy 

świeżości (śledź bałtycki świeży zawiera około 1 mg histaminy/100 g, 

śledź dalekomerski mrożony poniżej 1 mg/100 g). Zarówno solankowanie, 

jak i sam proces wędzenia zwiększa zawartość histaminy w produkcie 

gotowym — rybach wędzonych. Poziom histaminy, jako średnia z 20 

powtórzonych cykli produkcyjnych ryb wędzonych (w P.P.U.R. „SzKu- 

ner” Władysławowo), wynosi 2,07 mg/100 g (wartość maksymalna jaką 
wykazano w jednym z cykli wynosiła 3,5 mg/100 g). 

Uzyskane wyniki tej części pracy pozwalają uważać śledzie wędzone 

za produkt bezpieczny pod względem zawartości histaminy. 

Ważnym działem produkcji w przetwórstwie rybnym jest wytwarzanie 

marynat. Stosowanie tak zwanych kąpieli marynujących, przy użyciu 

soli i octu oraz temperatura tego zabiegu utrwalającego, wynosząca 10°— 

—15°C przez okres 3-—5 dni, mogą w sprzyjających zakażeniu okolicz- 
nościach doprowadzić do rozwoju bakterii wytwarzających dekarboksy- 
laze histydynową. Szczególnie sprzyja zakażeniom moment ręcznego opra- 
wiania tuszek śledziowych, zawijanie marynat względnie ręczne zwijanie 
w formie tzw. rolmopsów. 

W tabeli II przedstawiono wyniki otrzymane z analizy 21 cykli pro- 

dukcyjnych marynat śledziowych. Półprodukt w momencie przebywania 

w kąpieli marynującej (baseny 400 litrowe, w tym sól od 64,4 do 73,5 kg, 

ocet: 40 litów) wykazuje wzrost zawartości histaminy, który utrzymuje 

się już na tym samym poziomie w produkcie gotowym. Wzrost ten, przyj- 

mując średnią zawartość histaminy w surowcu — śledziach świeżych 

1 mg/100 g — jest siedmiokrotny i wynosi zarówno w analizowanym 

półprodukcie, jak i w produkcie gotowym (marynatach) odpowiednio 7,18 

i 7,38 mg/100 g. | 

W tabeli III przedstawiono zawartość histaminy w trwałych przetwo- 

rach rybnych (konserwy); składowanych przez okres do 6 miesięcy 

w temperaturze +10C. W konserwach tych nie obserwowano różnic 

w zawartości histaminy, zarówno w czasie 2 pierwszych miesięcy, czyli 

tak zwanego dojrzewania, jak i w czasie całego półrocznego okresu skła- 

dowania konserw. Wiadomo, że skutecznie wykonany zabieg termiczny 

jakim jest sterylizacja konserw wyklucza wtórne narastanie histaminy 

w obrębie samej zawartości puszki. Koh i Park [8] również stwierdzili, 

że poziom histaminy w konserwach z makreli przechowywanych zarówno 

w temp. +10°C i +28°C przez okres 60 dni nie uległ zmianie. Wcześniej 

wytworzona histamina nie ulega jednak rozkładowi pod wpływem więk- 

szości stosowanych w przemyśle zabiegów technologicznych (w tym rów-
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nież i sterylizacji) i zachowany zostaje status quo. Analiza przechowy- 
wanych przez okres 6 miesięcy 80 konserw rybnych wykazała prawidło- 
we stosowanie zasad tzw. dobrej praktyki produkcji w przetwórstwie 
rybnym. 

Uzyskane wyniki oznaczeń histaminy pozwalają uważać analizowane 
przetwory rybne za produkty względnie bezpieczne. W żadnym z kon- 
trolowanych etapów produkcji nie stwierdzono narastania zawartości hi- 
staminy do poziomu zagrażającego zdrowiu. 

WNIOSKI 

1. Stosowanie dobrej praktyki produkcji w przetwórstwie rybnym, , 
pozwala otrzymać konserwy rybne, w tym również z makreli o zawar- 
tości histaminy nie przekraczającej 6 mg/100 g produktu. 

2. Procesy wędzenia ryb (na gorąco) oraz kąpiele marynujące ryb — 
doprowadzają do nieznacznego przyrostu zawartości histaminy w goto- 
wym produkcie. Średnia zawartość histaminy w marynatach rybnych 
wynosiła 1,38 mg/100 g, a w rybach wędzonych (śledzie) maksymalna 
zawartość histaminy: osiągnęła poziom 3,5 mg/100 g. | 

3. We wszystkich analizowanych etapach przetwórstwa rybnego nie 
wykażano niekorzystnego wpływu procesów technologicznych, przy za- 
chowaniu ich prawidłowości, na wzrost zawartości histaminy. 

4. Zawartość histaminy we wszytkich analizowanych przetworach ryb- 
nych jest poniżej tzw. granicy tolerancji, przyjętej za 20 mg w 100 g 
ryby. 

Z. Ganowiak, R. Gajewska, E. Lipka 

THE EFFECT OF TECHNOLOGICAL PROCEDURES ON HISTAMINE CONTENT 
“IN CANNED FISH 

Summary 

The effect was studied of preliminary and proper processing (sterilization) on 
histamine content in 4 types of canned fish: mackerel in sauce, mackerel in tomato 
sauce, hake fillets in oil, and Szczecin fish with paprika. Histamine level was de- 
termined also in the meat. of herrings during production of pickled herrings and 
smoked herrings. The colorimetric method described by Hardy and Smith was 

used for histamine’ determination. 
In all analysed products at all stages of processing, including sterilization, no 

effect was observed of the correctly conducted technological processes on hista- 

mine level rise. , ° 
The processes of fish smoking (in heat) and pickling baths of fish increased 

sligthly the content of histamine in the finished product. The mean histamine con- 
tent in pickled fish was 7.38 mg/100 g, and in smoked herrings the maximal hi- 
stamine value was 3.5 mg/100 g. 
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