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WPLYW WYBRANYCH ZABIEGOW TECHNOLOGICZNYCH
NA ZAWARTOSC HISTAMINY W RYBACH WEDZONYCH®

Oznaczano metodg spektrofotometryczng zawartos¢ histaminy podczas wybranych zabiegow technologicznych produkcji
ryb wedzonych. Wykazano, Ze ryby wedzone zawierajq wiecej histaminy niz uzyty surowiec, przy czym jej ilos¢ zalezy od gatun-
ku i warunkow procesu wedzenia. Wedzenie makreli powoduje prawie 3-krotny wzrost zawartosci histaminy, a sledzi baltyc-
kich — prawie 2-krotny. W Zadnym z badanych surowcow, polproduktow i wyrobow gotowych — nie stwierdzono histaminy w ilo-

Sciach przekraczajgcych dopuszczalne granice.

Stowa kluczowe: histamina, ryby wedzone, proces techno-
logiczny.

WSTEP

Wszystkie rodzaje zywno$ci zawieraja aminy, ktore
w malych ilo$ciach nie stanowig bezposredniego zagrozenia
dla zdrowia. Kostyra i inni [14] twierdza, ze aminy biogen-
ne moga wplywaé na cechy organoleptyczne produktéw np.
seréw dojrzewajacych. Stanowig one takze wskaznik jako$ci
higienicznej zywnosci podczas pozyskiwania i przetwarza-
nia [2, 10, 17]. Dobrze poznang aming biogenng jest hista-
mina, uczestniczaca w niektdrych procesach fizjologicznych
i patologicznych w ustroju. Powstaje ona w wyniku dekar-
boksylacji histydyny [12, 20].

Obecnos$¢ histaminy w surowcach, potproduktach i pro-
duktach gotowych zalezy od charakterystyki ilosciowe;j i ja-
kosciowej mikroflory naturalnej lub kultur starterowych, od
zawartosci prekursoréw histaminy, okreslonej aktywnosci
enzymatycznej oraz warunkow srodowiskowych takich, jak:
pH, temperatury a takze od stezenia soli, aktywno$ci wody
w Srodowisku [1, 17, 19].

Niebezpieczny dla zdrowia czlowieka wzrost zawarto-
$ci histaminy moze nastapi¢ w zywnosci poddanej procesom
fermentacji, w zywnosci zawierajacej duze ilosci histydyny
lub w zywnosci, w ktérej obecne sa drobnoustroje zdolne do
dekarboksylacji histydyny [12].

Problematyka wystgpowania histaminy dotyczy glow-
nie ryb i produktéw rybnych. W krajach Unii Europejskiej,
zgodnie z Dyrektywa Unii Europejskiej [3, 9, 21], Srednie
stezenie histaminy w 9 probach z partii ryb surowych i kon-
serw rybnych nie moze przekracza¢ 100 mg-kg™'; dwie proby
moga zawiera¢ 100-200 mg-kg'; zadna z prob nie moze za-
wiera¢ wigcej niz 200 mg-kg™.

Na 24 Sesji Komitetu ds. Ryb i Przetworow Rybnych
w Genewie w 2000 roku [9] zaproponowano dla fermen-
towanych produktéw rybnych graniczna wartos¢ 200-400
mg-kg' produktu, podobnie jak dla ryb solonych.

Z przegladu pismiennictwa wynika, ze wahania zawarto-
$ci histaminy w rybach wedzonych sa duze i wahaja si¢ w za-
kresie od 0,1 do 1788 mg-kg'.produktu [4, 5, 6, 7, 8, 15].

Celem artykulu jest prezentacja wynikow badan do-
tyczacych wplywu wybranych zabiegéw technologicz-
nych podczas produkeji ryb wedzonych na zawartos¢ hi-
staminy.

MATERIAL | METODY

Materiatem przeznaczonym do badan byt $ledz baltyc-
ki $wiezy w lodzie (Clupea harengus membrans L.) i ma-
krela mrozona (Scomber scombrus L.), ktore zakupiono
w Przedsigbiorstwie Handlowo-Produkcyjnym X. Mrozo-
ne ryby przechowywano w temperaturze -30°C przez 3 mie-
sigce — do momentu rozpoczecia procesu technologicznego.
Ryby przed rozpoczeciem badan byty rozmrazane pod bieza-
ca woda, przez 12 h, w temperaturze pokojowe;.

Sledzie wedzono w catosci. Makrele byly odglawiane
1 patroszone, a nastepnie myte pod biezaca woda. Solanko-
wanie ryb odbywato si¢ w basenach — w 15-procentowym
roztworze solanki, przez 1,5 h.

Ryby nawlekano na prety i ponownie ptukano pod bie-
zacg woda. Obsuszanie ryb trwalo godzing w temperatu-
rze 30-40°C. Proces wedzenia trwat godzing w temperaturze
50-55°C, a nastepnie temperature podwyzszano do 65°C (co
1 min. o 1°C).

Czas wedzenia w temperaturze 82°C w centrum geome-
trycznym ryby trwat 1 godzine.

Ryby wedzone byly ozigbiane w temperaturze pokojo-
wej, a nastepnie pakowane w kartony. Przebadano 5 cykli
produkcyjnych na terenie Przedsigbiorstwa Produkcyjnego
X; skad sukcesywnie pobierano proby.

Masa wedzonych ryb w stosunku do masy surowca
zmniejszyla si¢ o okoto 10%.

Analize chemiczng wykonano po okoto 0,5 h po zakon-
czeniu danego procesu technologicznego. Sledzie wedzone
odglawiano i patroszono, po czym wraz ze skorg rozdrabnia-
no w maszynce do mielenia, o §rednicy oczek 3 mm.

Zawartos$¢ histaminy oznaczano metodg fluorymetrycz-
na, [16] przez wyizolowanie z ekstraktu metanolowego
w kolumnie wypetnionej wymieniaczem jonowym, konden-
sacje z aldehydem ortoftalowym i pomiar fluorescencji, przy
dtugosci fali wzbudzenia 350 nm i emisji 444 nm, w spektro-
fotometrze fluorescencyjnym, firmy Hitachi F-2000.
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Przeprowadzono analizg statystyczng wynikdw oznaczen,
ktéra miata odpowiedzie¢ na pytanie, czy zabiegi technolo-
giczne maja wpltyw na nagromadzanie si¢ histaminy. Analize¢
statystyczna przeprowadzono za pomocg programu Statistica
v 9,0. Wyliczono istotnos¢ réznic za pomoca testu Tukey'a, a
weryfikacje przeprowadzono na poziomie p=0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA

Zawartos$¢ histaminy podczas wybranych zabiegdw tech-
nologicznych w produkcji wedzonych $ledzi battyckich i ma-
kreli przedstawiono na rys. 1.

Zawartoss histaminy [mgkg’]
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Rys. 1. Zawarto$¢ histaminy w tkance mig$niowej ryb
podczas wybranych zabiegéw technologicznych
w produkcji ryb wedzonych.

MR — makrela rozmrozona,

MS — makrela,

MW — makrela wedzona,

SR — $ledz rozmrozony,

SS — $ledZ po solankowaniu,

SW — §ledz wedzony

Zrédlo: Badania wlasne

Makrele przeznaczone do produkcji ryb wedzonych za-
wieraly prawie 2-krotnie wigcej histaminy niz §ledzie, cho-
ciaz byly przechowywane tak samo dlugo i w tych samych
warunkach zamrazalniczych.

Wysoka zawarto$¢ histaminy w makrelach mogta by¢
spowodowana wigkszym udzialem wolnej histydyny w tych
rybach [18, 21]. Mogtlo to by¢ réwniez spowodowane prze-
trzymywaniem ryb przed zamrozeniem w temperaturze do-
datniej, gdyz — jak wykazali Hardy i Smith (1986) — po pot-
tora roku przechowywania makreli w temperaturze -30°C nie
odnotowano w niej obecnosci histaminy. Z kolei Ganowiak
i wspotpracownicy [6] twierdza, ze w tkankach mrozonej
makreli, prawidlowo wstgpnie utrwalonej (chlodzonej i za-
mrazanej zaraz po polowie), zawarto$¢ wolnej histydyny wy-
nosi 0,7 do 4 mg-kg'! surowca, a st¢zenie histaminy w tych
probach nie przekracza 5 mg-kg'.

Przedstawione dane (rys. 1) wskazuja, ze solankowa-
nie stosowane w produkcji ryb wedzonych nie miato istot-
nego wptywu na wzrost zawartosci histaminy. Wskazuje to
na fakt, ze katalizujacy wplyw soli kuchennej na reakcje

odpowiedzialne za tworzenie si¢ histaminy zalezy od szyb-
ko$ci jej wnikania w surowiec. Ponadto wyzsze stgzenie
NaCl eliminowato wzrost drobnoustrojow i aktywnos$¢ de-
karboksylaz. Zdaniem Karnopa [11] zawarto$s¢ NaCl powy-
zej 20% skutecznie hamuje wytwarzanie si¢ histaminy. Ba-
dane préby jednego gatunku ryb nie réznig si¢ statystycznie
na poziomie istotnosci a=0,05 i n=15.

Na wzrost zawarto$ci histaminy mial wptyw proces we-
dzenia ryb. Wykazano, ze ryby wedzone zawierajg wiecej hi-
staminy niz uzyty surowiec i ze jej ilo$¢ zalezy od gatunku
ryb i warunkéw wedzenia.

Stwierdzono prawie 3-krotny wzrost zawartosci histami-
ny w makrelach i prawie 2-krotny wzrost w §ledziach baltyc-
kich, w poréwnaniu z zawarto$cig histaminy w rybach po so-
lankowaniu. Wzrost ilosci histaminy w we¢dzonych rybach
mozna wyjasni¢ zmianami ich masy w procesie wedzenia
(ubytkiem wody), a takze procesem wedzenia (stopniowym
podwyzszaniem temperatury).

Wyniki niniejszych badan potwierdzaja wyniki uzyskane
przez Zotosa i in. [22], ktorzy twierdza, ze wzrost zawartosci
histaminy w wedzonych makrelach spowodowany jest wy-
Iacznie procesem wedzenia. Z kolei Kirschfeld i Joeckel [13]
uwazaja, ze wedzenie opoznia proces tworzenia si¢ histami-
ny poprzez bakteriostatyczne oddziatywanie na drobnoustro-
je. Na wahania zawarto$ci histaminy moglo wptyna¢ wiele
czynnikow, takich jak sezon potowu, stadium rozwoju, spo-
sob potowu, akwen czy cechy osobnicze.

Uzyskane rezultaty badan wskazuja, ze zabiegi techno-
logiczne majg wptyw na zawarto$¢ histaminy w rybach we-
dzonych.

WNIOSKI

1. Badana partia wedzonych $ledzi battyckich i makreli za-
wiera wigcej histaminy niz uzyty surowiec, przy czym jej
ilo$¢ zalezata od gatunku i warunkow procesu wedzenia.

2. Zaden z badanych surowcow, potproduktow i wyrobow
gotowych —,,ryby wedzone” nie zawieral histaminy w ilo-
Sciach przekraczajacych dopuszczalne granice.
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EFFECT OF SOME TECHNOLOGICAL
PROCESSES ON HISTAMINE CONTENT
OF SMOKED FISH

SUMMARY

The histamine content during chosen technological op-
erations of fish smoking was investigated spectrofotometric
method.

It has been shown that smoked fish has higher hista-
mine content than the used raw material, and its quantity
depends on the species and conditions of smoking. In none
of the reinspected raw materials, semi-finished articles and

final smoked fish the histamine content exceeded permissible

limits.

Key words: histamine, smoked fish, technological process.



