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Okreslono wplyw obrébki wstepnej oraz obrébki wladciwej (steryli-
zacja) na zawarto$¢ histaminy w 4 asortymentach konserw rybnych:
Makrela w sosie wtasnym, Makrela w sosie pomidorowym, Filety
z morszezuka w oleju, Paprykarz szczeciniski. Oznaczono réwniez poziom
histaminy w tkance miegsnej $§ledzia podczas produkcii marynat i we-
dzenia.

Badan, dotyczacych wplywu procesu technologicznego na zawartosé
histaminy w poszczegélnych etapach przetwérstwa rybnego, lacznie
z produktem gotowym, dotad nie wykonywano. Histamina nalezy do bar-
dzo aktywnych biologicznie amin, ktérej kontrola zawartosci w szeregu
srodkach spozywezych prowadzona jest zaréwno ze wzgledéw technolo-
gicznych, jak i przede wszystkim zdrowotnych.

W przemysle rybnym oznaczenie zawartosci histaminy prébowano po-
czgtkowo wykorzystat¢ do oceny stanu S$wiezosci niektérych gatunkow
ryb morskich, gdzie w wyniku rozkladu aminokwaséw doszlo do wzrostu
zawartosci amin [13]. Podstawowe znaczenie histaminy sprowadza sie
jednak do wywolywania w ustroju czlowieka ostrych wielokierunkowych
reakeji alergicznych, spadku cisnienia i ostrej niewydolnosci krazenis.
Nadmierne uwalnianie histaminy z komérek zasadochtonnych i komérek
tucznych (mast-cells) moze by¢ réwniez wywolane zwiekszonym wprowa-
dzeniem histaminy z zewnatrz, w tym réwniez z zywnoscia. Reakcje
nadwrazliwosci typu I zwiazane z obecnoscig receptoréw H, i H, pobu-
dzanych przez histamine wynikaja ze stereochemicznej budowy czastecz-
ki histaminy [2]. Czasteczka ta ma budowe w postaci dwéch plaszezyzn
utozonych wzgledem siebie pod katem §. Sg to: plaszczyzna pierscienia
imidazolowego i plaszezyzna lancucha etyloaminowego [9].

Celem pracy bylo zbadanie wplywu obrébki wstepnej ryb oraz po-
szezegolnych etapéw procesu technologicznego na zawarto$é histaminy
w konserwach rybnych, w marynatach oraz w rybach wedzonych.

MATERIAL BADANY

Przebadano 15 pelnych cykli produkeji' konserw rybnych, wykonujgc w poszcze-
golnych cyklach po 4 oznaczenia histaminy na kazdym z etapéw produkcji. f.gcznie

*) Praca realizowana w ramach problemu CPBR' 11.12 cel B-34, koordynowa-
nego przez Zaklad Badania Zywnosei i Przedmiotéw Uzytku Panstwowego Zakladu
Higieny w Warszawie.
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wykonano 60 badan w 5 powtdrzeniach. Zawarto$¢ histaminy oznaczono w 4 asor-
symentach konserw rybnych: Makrela w sosie wilasnym, Makrela w sosie pomi-
dorowym, Filety z morszczuka w oleju, Paprykarz szczecinski (surowiec — bleki-
iek). Konserwy te produkowane byly w roku 1988 w Zakladach Rybnych w Gdyni.

Poziom histaminy podczas produkcji marynat ze ¢ledzia baltyckiego analizo-
wano w 21 cyklach produkeyjnych. SledZ baltycki — swiezy zaraz po polowie byt
pobierany do badan w Przedsiebiorstwie Polowow i Ustug Rybackich ,Szkuner”
we Wiadystawowie.

Przebadano réwniez zawartosé histaminy w 20 cyklach produkeyjnych ryb we-
dzonych pobierajgc surowiec: sledzie baltyckie $wieze i $ledzie dalekomorskie mro-
zone z P.P i U.R. ,Szkuner” we Wiladystawowie.

MTODYKA BADAN

Histamine oznaczano metoda kolorymetryczna opisana przez Hardy i Smitha [Tl
“Wprowadzono wstepng eliminacje substancii balastowych na kolumnie wypelnionej
Amberlitem CG 50. -

WYNIKI 1 ICH OMOWIENIE

Okreslenie 'wplywu obrobki wstepnej ryb, zabiegow termicznych (jak
wplyw sterylizacji) oraz okreslenie wplywu dojrzewania gotowych kon-
serw na zawarto$¢ histaminy przedstawiono na przykladzie analizy cyklu
produkeji 2 asortymentéw konserw rybnych z makreli oraz konserwy
zawierajgcej mieso morszczuka i blekitka (paprykarz szezecinski). Wyniki
tych badan zebrano w tabeli I. Dla kazdego asortymentu konserw wy-
 wonano 5 powtérzen doswiadczalnych, obejmujgcych cale przemystowo
prowadzone cykle produkcji. W obrebie kazdego kontrolowanego etapu
dokonywano 5 réwmnoleglych oznaczen, z ktorych wartosci $rednie przed-
stawiono w tabeli I.

Tabela I. Poziom histaminy w tkance miesnej ryb na poszczegélnych
etapach produkcji konserw rybnych
Histaminé level in meat of fish at various stages of processing of canned fish

Liczba ana-
2 o Bl lizowanych Histamina (mg/100 g)
kp. Hodanj pefhld eykli pro- zakres lJe’srednia
dukeyjnych
1 Makrela w sosie wlasnym 4
a) surowiec wyjéciowy — makrela 2,00—3,00 2,30+0,43
b) ryby po obrébce wstepnej 1,50—2,80 2,104-0,58
¢) konserwa przed sterylizacja 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 wyjéciowy — makrela 0,40—2,40 1,00--0,72
b) ryby po obrébce wstepnej 0,70—1,00 0,90--0,14
¢) konserwa przed sterylizacja 1,00—2,30 1,801-0,44
d) konserwa po sterylizacji 2,00—3,30 2,504-0,49
3 Filety z morszezuka w oleju )
z dodatkiem warzyw 3
a) surowiec wyjéciowy — morszczuk 0,50—1,00 0,7040,20
b) tkanka migsna po parowaniu ~ 0,70—1,60 1,10--0,37
c) konserwa przed sterylizacja 0,50—1,00 0,80+0,23
d) konserwa po sterylizacji 0,50—1,00 0,804-0,23
4 Paprykarz szczeciniski 2
a) surowiec wyjéciowy — blekitek 0,50—0,70 0,60-4-0,10
b) tkanka miesna po parowaniu 0,70—1,00 0,9010,15
¢) konserwa przed sterylizacja 1,00—1,00 1,00-4-0,00

d) konserwa po sterylizacji 1,60—2,00 1,804-0,20
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Zawartos¢ histaminy w konserwach rybnych z makreli stanowila
szczegblny przedmiot zainteresowania ze wzgledu na kilka opisanych
przypadkéw zatru¢ tym rodzajem przetworéw [1, 3, 11].

Analize zawartosci histaminy wykonano lgcznie w 24 punktach kontrol-
nych cyklu produkcji konserwy Makrela w sosie wlasnym oraz w 30
punktach kontrolnych konserwy Makrela w sosie pomidorowym.

Nalezy podkresli¢ niezwykle niskg zawartosé histaminy w surowcu —
makreli mrozonej oraz we wszystkich kolejnych etapach przetworstwa
tej ryby. Dowodzi to, Ze przy zastosowaniu ostrych zasad rezimu techno-
logicznego — nie dochodzi do zmian biochemicznych w obrebie tkank:
migsnej ryb a Srednia zawartos¢ histaminy w gotowych konserwach nie
przekraczala 4,4 mg histaminy/100 g. We wezesniejszych badaniach wlas-
nych konserw z makreli zaréwno produkeji krajowej, jak i z importu.

stwierdzono znacznie wyzszg zawarto$¢ histaminy — do 40 mg/100 g
[4, 5, 6].

Nizszg zawartoscig histaminy charakteryzowatl sie morszezuk i blekitek
(tabela I). Réwniez tutaj dobra praktyka produkecji — nie doprowadziia

do wzrostu histaminy w poszczegélnych etapach wytwarzania konserw
a jej zawartos¢ w gotowym produkcie oscylowala w granicach 0,8—
—1,8 mg/100 g.

Gwarancjg wlasciwej temperatury sterylizacji konserw (+115°C) by
réwniez ujemny wynik pomiaru aktywnosci enzymatycznej (dekarboksy-
laza histydynowa) w tresci konserwy. Wykazanie aktywnosci stanowic
mogloby dowéd na niewlasciwy sposéb sterylizacji (utrwalenia) ryb
w konserwie wzglednie na ewentualng nieszezelno$é opakowan (puszek).

Wykonano réwniez analize 21 cykli produkeyjnych ryb wedzonych
(tab. II).

Tabela II. Zawartoéé histaminy w tkaunce migsnej &ledzia podezas produkeji
marynat i wedzenia
Histamine level in the meat of herrings during pickling and smoking

Liczba ana-

Y i s lizowanych Histamina (mg/100 g)

L e Bl cykli pro- zakres o érednia
dukeyjnych

Ryby marynewane

1 Sled# marynowany 21
a) surowiec wyjéciowy — §ledz baltycki 0,00—2,00 0,934-0,46
b) tusze éledziowe 0,00—2,060 0,68-+0,54
¢) pélprodukt 3,60—10,60 7,184+1,94
d) produkt gotowy (marynaty) 3,60—11,30 7,38+1,84

Ryby wedzoiue

2 Sleds baltycki wedzony 10
a) surowiec wyjéciowy — §led? baltycki
Swiezy . 0,70—1,00 - 0,97+£0,09
b) ryby wedzone 1,60—3,50 2,461-2,46
3. SledZ dalekomorski wedzony 10
a) surowiec wyjéciowy — éledz daleko-
morski mrozony 10 40,25—1,00 0,584-0,18
b) ryby wedzone 1,00—2,70 1,680,355
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Do badan uzyto 10 partii $ledzi baltyckich $wiezych oraz 10 partii sle-
dzi dalekomorskich mrozonych. W procesie przygotowania surowca do
wedzenia poddaje sie ryby slabemu solankowaniu, ktory to proces wg
Spreekens [10] i autoréw japonskich [12] stymuluje rozwoj bakterii pro-
dukujacych dekarboksylaze histydynows. Szczegolowe badania Spreekens
wykazaly, ze slabe solankowanie ryb w granicach 2—4% NaCl sprzyja
rozwojowi tzw. ,histamine producing bacteria” — solankowanie w 6%
NaCl wstrzymuije, a w solance 8% NaCl wzrost tych bakterii nie ma
miejsca. W tych wyzszych stezeniach soli rozwijaja sie natomiast bakterie
z rodzaju Vibrio oraz ziarniaki (w tym réwniez gronkowce), stanowiace
innego redzaju zagrozenie zdrowotne zwigzane ze spozyciem ryb.

7 tabeli II wynika, ze zawarto$¢ histaminy w $ledziach, jako surowcu
i to zaréwno w $ledziu baltyckim $wiezym, jak i $ledziu dalekomorskim
mrozonym jest bardzo niska. Oznacza to, Ze surowiec jest tzw. I klasy
swiezosci (Sledz baltycki $wiezy zawiera okolo 1 mg histaminy/100 g,
$ledz dalekomerski mrozony ponizej 1 mg/100 g). Zarowno solankowanie,
jak i sam proces wedzenia zwieksza zawartos¢ histaminy w produkecie
gotowym -— rybach wedzonych. Poziom histaminy, jako Srednia z 20
powtérzonych cykli produkeyjnych ryb wedzonych (w P.P.U.R. yzku-
ner” Wiladystawowo), wynosi 2,07 mg/100 g (wartos¢ maksymalna jaka
wykazano w jednym z cykli wynosita 3,5 mg/100 g).

Uzyskane wyniki tej czeSci pracy pozwalaja uwazat Sledzie wedzone
za produkt bezpieczny pod wzgledem zawartosci histaminy.

Waznym dziatem produkeji w przetwoérstwie rybnym jest wytwarzanie
marynat. Stosowanie tak zwanych kgpieli marynujacych, przy uzyciu
soli i octu oraz temperatura tego zabiegu utrwalajacego, wynoszgca 10°—
—15°C przez okres 3-—b5 dni, moga w sprzyjajacych zakazeniu okolicz-
noséciach doprowadzi¢ do rozwoju bakterii wytwarzajacych dekarboksy-
laze histydynows. Szczegblnie sprzyja zakazeniom moment recznego opra-
wiania tuszek $ledziowych, zawijanie marynat wzglednie reczne zwijanie
w formie tzw. rolmopséw.

W tabeli II przedstawiono wyniki otrzymane z analizy 21 cykli pro-~
dukcyjnych marynat $ledziowych. Pétprodukt w momencie przebywania
w kapieli marynujacej (baseny 400 litrowe, w tym sol od 64,4 do 73,5 kg,
ocet: 40 litow) wykazuje wzrest zawartosci histaminy, ktéry utrzymuje
sie juz na tym samym poziomie w produkcie gotowym. Wzrost ten, przyj-
mujac $rednia zawartosé histaminy w surowcu — S$ledziach swiezych
1 mg/100 g — jest siedmiokrotny i wynosi zaréwno w analizowanym
potprodukeie, jak i w produkeie gotowym (marynatach) odpowiednio 7,18
i 7,38 mg/100 g. ‘

W tabeli III przedstawiono zawarto$¢ histaminy w trwalych przetwo-
rach rybnych (konserwy); skladowanych przez okres do 6 miesiecy
w temperaturze +10°C. W konserwach tych nie obserwowano réznic
w zawartodci histaminy, zaréwno w czasie 2 pierwszych miesigey, czyli
tak zwanego dojrzewania, jak i w czasie calego pélrocznego okresu skia-
dowania konserw. Wiadomo, ze skutecznie wykonany zabieg termiczny
jakim jest sterylizacja konserw wyklucza wtérne narastanie histaminy
w obrebie samej zawartosci puszki. Koh i Park [8] rowniez stwierdzili,
ze poziom histaminy w konserwach z makreli przechowywanych zaré6wno
w temp. +10°C i +28°C przez okres 60 dni nie ulegl zmianie. Weczesniej
wytworzona histamina nie ulega jednak rozkiadowi pod wplywem wiek-
szodci stosowanych w przemysle zabiegow technologicznych (w tym row-
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niez i sterylizacji) i zachowany zostaje status quo. Analiza przechowy-
wanych przez okres 6 miesiecy 80 konserw rybnych wykazata prawidlo-
we stosowanie zasad tzw. dobrej praktyki produkeji w przetwérstwie
rybnym. :

Uzyskane wyniki oznaczern histaminy pozwalaja uwaza¢ analizowane
przetwory rybne za produkty wzglednie bezpieczne. W zadnym z kon-
trolowanych etapéw produkeji nie stwierdzono narastania zawartosci hi-
staminy do poziomu zagrazajgcego zdrowiu.

WNIOSKI

1. Stosowanie dobrej praktyki produkecji w przetworstwie rybnym,
pozwala otrzymaé konserwy rybne, w tym réwniez z makreli o zawar-
tosci histaminy nie przekraczajacej 6 mg/100 g produktu.

2. Procesy wedzenia ryb (na goraco) oraz kapiele marynujace ryb —
doprowadzajg do nieznacznego przyrostu zawartosci histaminy w goto-
wym produkcie. Srednia zawarto$é histaminy w marynatach rybnych
wynosila 7,38 mg/100 g, a w rybach wedzonych ($ledzie) maksymalna
zawartos¢ histaminy- osiggnela poziom 3,5 mg/100 g. ‘

3. We wszystkich analizowanych etapach przetwoérstwa rybnego nie
wykazano niekorzystnego wplywu proceséw technologicznych, przy za-
chowaniu ich prawidlowosci, na wzrost zawartosci histaminy.

4. Zawartoét histaminy we wszytkich analizowanych przetworach ryb-
n}ll)ch jest ponizej tzw. granicy tolerancji, przyjetej za 20 mg w 100 g
ryby.

Z. Ganowiak, R. Gajewska, E. Lipka

THE EFFECT OF TECHNCLOGICAL 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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