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WYSTEPOWANIE HISTAMINY W ZYWNOSCI

Streszczenie

Histamine oznaczano w roznych srodkach spozywczych: krajowych i importowanych, dostepnych na
naszym rynku, w ktorych istnieje mozliwo$¢ wystgpowania histaminy. Zbadano tacznie 150 préb. Byly to
sery, przetwory pomidorowe, kapusta kwaszona, ogorki kwaszone, napoje alkoholowe, migso i przetwory
migsne. Proby badano bezposrednio po zakupie oraz podczas przechowywania srodkéw spozywczych w
temp. +4°C i +20°C. Histaming oznaczano metoda kolorymetryczng wg PN-87-A/86784.

Wykazano, ze zawarto$¢ histaminy w srodkach spozywczych byla ponizej granicy tolerancji, przyjgtej
za 20 mg histaminy/100 g produktu. Zawarto$¢ histaminy w serach przechowywanych w temp. +4°C i
+20°C, wykazuje tendencj¢ do narastania. Przechowywanie migsa i przetworéw migsnych przez 5 dni w
temp. +4°C powoduje wzrost zawartoéci histaminy o 45%. Natomiast warzywa kwaszone, (kapusta i
ogorki) pakowane prozniowo, wykazuja wyzsza zawarto$¢ histaminy, niz przechowywanie w beczce.

Wstep

Doniesienia naukowe wykazuja, obecno§¢ réznych amin w zywno$ci. Moga one
by¢ pochodzenia fizjologicznego lub moga powstawa¢ na drodze przemian chemicz-
nych czy mikrobiologicznych [2, 5, 13]. Jedng z amin biogennych jest histamina, ktora
w okre§lonym surowcu, produkcie, zalezy od obecno$ci bakterii, prekursora danej
aminy, okre$lonej aktywnosci enzymatycznej oraz od warunkoéw §rodowiskowych jak:
pH, temperatura, st¢zenie soli, aktywno$¢ wodna srodowiska [7, 11, 12].

Do najczgsciej opisywanych zatru¢ pokarmowych spowodowanych histaming,
naleza zatrucia pokarmowe, po spozyciu ryb i produktéw rybnych oraz seréw [6, 3].

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie zawartoéci histaminy w wybranych $rod-
kach spozywczych: krajowych i importowanych, w ktorych istnieje mozliwo$¢ wyste-
powania histaminy.
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Material i metody

Badano nastepujace $rodki spozywcze:
¢ ser twardy: Warminski, Gouda, Radamer, Camembert, Ementaler;

e ser topiony podwedzany, wyprodukowany przez O.S.M. Bialogard i produkcji
niemieckiej;

e $wieze pomidory, importowane z Bulgarii;

e koncentrat pomidorowy ,,Dawtona” - £.0dz;

e ketchup ,,Wloctawek” i Heinz;

e kapuste i ogorki kiszone pakowane proézniowo, produkcji CITO PPHU Wioctaw;

e kapuste i ogorki przechowywane w beczce, produkcji Fruktus SA - Wasacz Dolny;

e piwo Bosman o zawartoSci 5,6% alkoholu, wyprodukowane przez Browar-
Szczecin;

e wino owocowe: Torpedo i Tur o zaw. 11-17% alkoholu, wyprodukowane przez
Wytwoérnie win Winhen-Gorzéw Wilkp.;

¢ cocktail Carcassonne, pochodzace z Wytworni Owocowo-Warzywnej Debno Lu-
buskie; ‘

e wino biate wytrawne Sophia, o0 zaw. 11% alkoholu, wyprodukowane w Bulgarii;

¢ migso wolowe (wolowina extra), wieprzowe (schab) i z indyka (pier$), pochodzace
z wytwomi MAS-AR, Szczecin;

e watrobe drobiowa, pochodzaca z Drobex Heinz-Szczecin i wieprzowa z MAS-AR,
Szczecin;

e pasztetowa: zwykla i kremowa, wyprodukowane przez ,,Agrofirme”, Witkowo;

e salami ,Firmowe”, wyprodukowane przez ,,Agryf”, Szczecin i salami ,,Edel”,
produkcji niemieckie;.

Wszystkie érodki spozywcze byly w okresie przydatnosci do spozycia. Srodki te
badano bezposrednio po zakupie, a w przypadku sera Camembert i Radamer dodatko-
wo podczas przechowywania w temp. +4°C przez 36 dni. Ser Edamski, Ementaler oraz
ser podwegdzany produkcji polskiej i niemieckiej badano dodatkowo podczas przecho-
wywania przez 8 dni w temp. +4°C i przez 10 dni w temp. +20°C.

Migso wolowe, wieprzowe i z indyka, watrobg wieprzowa i drobiowg badano do-
datkowo podczas przechowywania przez 5 dni w temp. +4°C. Pasztetowa zwyklg i
kremowga badano dodatkowo podczas przechowywania przez 5 dni w temp. +4°C i
przez 6 dni w temp. +20°C.

Koncentrat pomidorowy (przechowywany po otwarciu puszki) i pomidory badano
dodatkowo podczas przechowywania przez 20 dni w temp. +4°C.

Do badan pobrano tacznie 150 préb. Histaming oznaczano metoda koloryme-
tryczna wg PN-87/A-86784.
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Wryniki i ich oméwienie

Wyniki zawartosci histaminy w serach przedstawiono w tabeli 1 i 2. Zawarto$é
histaminy w produkcie bezposrednio po zakupie ksztaltowata sig na poziomie od 12,5—
55,2 mg/kg produktu.

Najwieksza zawarto$¢ stwierdzono w serze topionym podwedzanym produkcji
polskiej, natomiast najmniejsza w serze Camembert (tab. 1, 2). Fronberg-Broczek 1
Sawilska-Rautenstrauch [3], badajac zawarto$¢ histaminy w serach produkcji krajowej
i importowanych wykazaly, ze zawarto§¢ w serach krajowych wahata sig od ilosci
$ladowych, az do 57 mg histaminy/kg produktu. W serach importowanych wartosci te
wnosily od 10-77,0 mg/kg. Podobne zawartosci w serach otrzymali Ganowiak i wsp.
[5]. Przeprowadzone badania ser6w importowanych wykazaly zawarto$¢ histaminy w
granicach od 12,5-28,3 mg/kg produktu.

Tabela l
Zawarto$¢ histaminy w serach.
Histamine content in cheeses.
Czas Temp. Ser Radamer Ser Warminski Ser Gouda Ser Edamski
cﬁ:;;_ cﬁ:::;,_ Zflwart.os'é Zflwart.oéé Zflwart.oéé Zflwart.oéc'
wania wania histaminy S histaminy S histaminy S histaminy S
(dni) ©C) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
0 16,70 0,55 19,45 0,49 25,70 0,42 24,90 0,60
7 4 18,60 0,28 - - - - - -
8 - - - - - - 40,85 0,60
14 23,90 0,55 - - - - - -
10 20 - - - - - - 27,60 0,35
Tabela 2
Zawarto$¢ histaminy w serach.
Histamine content in cheeses.
Czas Temp. Ser topiony Ser topiony .
Ser Ementaler Ser Camerbert podwgdzony Jermi
prze- prze- podwgdzony
chowy- | chowy- — — — Kae's'ewerk
wania wania Zawart.osc Zawartgsc Zawartosé Zawart.osc
(dni) °C) histaminy S histaminy S histaminy S histaminy S
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
0 25,00 0,00 12,50 0,26 55,20 0,00 28,30 0,57
7 35,00 0,00 - - - - 41,40 0,00
8 4 - - - - 41,68 0,25 - -
14 - - 23,90 0,55 - - - -
36 - - 17,20 0,28 - - - -
7 20 35,30 0,32 - - 36,00 0,00 53,60 0,00
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Przechowywanie seréw sprzyjalo wzrostowi zawartosci histaminy. W importo-
wanym serze Camembert, po 7 dniach przechowywania w temp. +4°C, nastapil wzrost
0 37,6%. Natomiast w przypadku seréw produkcji polskiej, najwigkszy wzrost — az o
64% — zaobserwowano w serze Edamskim, produkcji OSM Munki, po 8 dniach prze-
chowywania w temp. +4°C. Ser topiony podwedzany produkcji polskiej wykazywat
zawarto$¢ histaminy dwukrotnie wyzsza niz ser topiony podwedzany produkcji nie-
mieckiej. W poroéwnaniu z serami twardymi zawarto$¢ histaminy w serach topionych
podwedzanych byta wyzsza 86,8% (tab. 2).

Zawarto&¢ histaminy
[malkal

Pomidor Koncentrat Ketchup Ketchup
Swiezy pomidorowy polski Heinz

Rys. 1. Zawarto$¢ histaminy w przetworach pomidorowych.
Fig. 1. Histamine content in tomato products.

Na rysunku 1 przedstawiono zawarto$¢ histaminy w przetworach pomidorowych.

W pomidorach z importu z Bulgarii histamina wystepuje w matych ilosciach 15,3
mg/kg, ale w koncentracie pomidorowym jej zawarto§¢ wynosita juz 24,3 mg/kg. Na-
tomiast zawarto$¢ histaminy w ketchupie jest §rednio o 17% wyzsza, niz w pomido-
rach.

Bulinski [2] wykazal, ze $wieze pomidory zawieraly 10 pg/lg produktu, a kon-
centrat pomidorowy, az 63 pg/l g. Natomiast, Gajewska i wsp. [4] wykazali, Zze za-
warto$¢ histaminy w pascie pomidorowej wynosita od 2,0-16,6 mg/100g produktu.
Przechowywanie koncentratu pomidorowego w otwartej puszce przez 20 dni w temp.
+4°C, powodowato wzrost zawartosci histaminy o 26%.

W kapuscie kwaszonej zawartos¢ histaminy ksztattowala sig od 20,9—45,4 mg/kg
produktu (rys. 2). Wyzsza zawarto$é histaminy oznaczano w kapuscie kwaszonej pa-
kowanej prézniowo, niz przechowywanej w beczce, §rednio o 89%. NajwyzZsza za-
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wartoé¢ histaminy stwierdzono w soku z kapusty, niz w odciénigtej samej kapuscie.
Dotyczy to zarowno soku pochodzacego z kapusty pakowanej proézniowo i soku z ka-
pusty przechowywanej w beczce. Badania przeprowadzone przez Mayer i Panse [9]
wykazaly, ze kapusta kwaszona zawierala od 0,7-20 mg histaminy/100 g produktu.
Natomiast Gajewska i in., (1991) wykazali, ze zawarto§¢ histaminy w kapuscie kwa-
szonej wynosita od 0,6-11,0 mg/100 g produktu.

Zawartos¢ histaminy [mg/kg]

&

Kapusta kwaszona
pakowana 5
prézniowo

Kapusta kwaszona
z sokiem pakowana
préZniowo

Sok z kapusty
kwaszona
pakowanej
proZniowo

Kapusta z beczk
Kapusta z sokiem 2
beczki
Sok z kapusty z
beczki

Rys. 2. Zawarto$¢ histaminy w kapus$cie kwaszone;j.
Fig. 2. Histamine content in sauerkraut.

Zawarto$§¢ histaminy w ogoérkach kwaszonych ksztattowata sig od 20,6-30,4 mg/
kg produktu (rys. 3). Wigksza zawarto$¢ histaminy miaty podobnie jak kapusta ogorki
pakowane prézniowo, mniejsza ogorki pochodzace z beczki. Tak wysoka zawarto$é
histaminy w kiszonkach jest zwiazana z silnym rozwojem bakterii odpowiedzialnych
za procesy fermentacyjne. Uzyskane wyniki sugeruja, ze odpowiedzialna moze by¢
mikroflora beztlenowa.

Zawartos¢ histaminy w migsie i przetworach migsnych przedstawiono w tabeli 3 i
4. Zawarto$¢ ta , ksztattowala sig od 6,0-34,1 mg histaminy/ kg produktu. Najmniejsza
zawarto$¢ histaminy stwierdzono w §wiezej wieprzowinie. Wotowina zawierala w
poréwnaniu z wieprzowing o 61% wigcej histaminy.
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Zawartos¢ histaminy [mg/kg]
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Rys.3. Zawartosé histaminy w ogorkach kwaszonych.
Fig. 3. Histamine content in pickled cucumbers.
Tabela 3
Zawartos¢ histaminy w migsie i przetworach migsnych.
Histamine content in meat and meat products.
. Wat . . . . .
Czas Temp . atroba Wolowina extra Wieprzowina Migso z indyka
prze- prze- wieprzowa
chowy- | chowy- |Zawarto§¢ Zawarto$¢ Zawarto$c Zawarto$¢
wania wania |histaminy S histaminy S histaminy S histaminy S
(dni) (C) | (mg/kg) (mgrkg) (mg/kg) (mg/kg)
0 4 15,5 0,12 9,7 0,08 6 0 10,6 0,08
5 20,2 0,14 21,1 0,08 14,4 0,04 21,9 0,11

Histaming zawieral rowniez drob, najwigcej wystepowato go w watrobie drobio-
wej, a najmniej zawieral migso z indyka (10,6 mg/kg). Bulifiski [2] badajac mrozone
watrobki wolowe i kurze wykazal, Zze najwigksza zawarto$¢ histaminy mialty watroby
wieprzowe, wotowe, a najmniej kurze.

Przechowywanie miesa i przetworow przez 5 dni w temp. +4°C, spowodowalo
wzrost zawarto§ci histaminy, najwiekszy w wolowinie extra, bo, az 117%, nieco
mniejszy w migsie z indyka. Najmniejszy przyrost histaminy podczas przechowywania
przez 5 dni w temp. +4°C odnotowano w watrobie drobiowej (tab. 3, 4). Sayem-El-
Daher i wsp. [10] stwierdzili istotna korelacjg miedzy zawarto$cia putrescyny, kadawe-
ryny, spermidyny, histaminy, a liczba bakterii w migsie.
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W badanych probach wina i piwa (rys. 4) zawarto§¢ histaminy wynosifa od 5,95—
24,5 mg/1litr. Gajewska i wsp. [4] stwierdzili, ze wino Malaga zawierato od 0,5 do 6,6
mg histaminy/100 g.

Bulinski [2] wykazal, Zze w krajowym piwie zawarto$¢ histaminy wynosita 48
mg/l. Natomiast Binder [1] badajac rdzne typy win wykazal, ze najmniej histaminy
zawieraly wina stotowe, a najwigcej szampan. Histamina uwazana jest za naturalny
sktadnik wina, powstajacy w czasie fermentacji i nie zwigzany z procesem mikrobiolo-
gicznego psucia.

_ Zawarto$é histaminy [mg/kg]

Piwo Wino Wino Tur Coctait Biale wino
Bosman owocowe Carcasonne Sophia
Beer Torpedo

Rys. 4. Zawarto$¢ histaminy w napojach alkoholowych.
Fig.4. Histamine content in alkoholic beverages.

Luthy i Schlatter [8] badali synergistyczne wspoétdziatanie kilku rodzajow amin
obecnych w winach, wykazali, Ze w winach znajduje si¢ glownie: histamina, tyramina i
fenyloetyloamina. Nie wykazali korelacji migdzy wystgpowaniem charakterystycznych
objawow, jak bol glowy, zte samopoczucie, a steZzeniem tych amin w badanych pro-
bach win.

Badania wykazaty duze wahania zawartoéci histaminy w $rodkach spozywczych,
zaleznie od rodzaju surowca i produktu, warunkow i czasu przechowywania. Wartosci
te jednak nie przekraczaly przyjgtej granicy tolerancji — 20 mg histaminy/100 g pro-
duktu.

Whioski

1. Srednia zawarto$¢ histaminy w analizowanych érodkach spozywczych byta ponizej
tzw. granicy tolerancji przyjetej za 20 mg/100g produktu.
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2. Najwyzsza zawarto$¢ histaminy wykryto w serach topionych podwedzanych.

3. Zawarto$¢ histaminy w serach przechowywanych przez 36 dni w temperaturze
+4°C 1 +20°C, wykazuje tendencje do narastania.

4. Przechowywanic migsa i produktéw migsnych przez 5 dni w temperaturze +4°C,
powoduje wzrost zawartosci histaminy o 45%.

5. Warzywa kwaszone (ogorki, kapusta) pakowane prozniowo, wykazuja wyzsza
zawarto$¢ histaminy, niz pakowane w beczki.
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OCCURING OF HISTAMINE IN FOOD
Summary

Histamine was estimated in various types of food products, both native and imported ones, available
in Poland, with possible histamine presence.

150 samples of various types cheeses, tomato products, sauerkraut, pickled cucumbers, alcoholic bev-
erages, meat and meat products were tested.

Samples were tested right after products were purchased and afier their storage at +4°C and +20°C.
The histamine content was estimated colorimetrically, according to PN-87-A/86784.
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Estimated histamine content in the tested food products was lower than the level accepted for food,
equal to 20 mg/100 g.

The histamine content in cheeses was increasing with storage time at +4°C and +20°C. Five-day-
storage of meat and meat products at +4°C increase histamine content by 45%. The histamine content in
pickled vegetables was higher when vacuum packed than packed in open containers.



