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Celem artykutu jest przedstawienie wynikow badan dotyczqcych zawartosci histaminy w tkance miesniowej sledzi battyckich
podczas produkcji, dojrzewania i przechowywania marynat wyprodukowanych z ryb pochodzqcych z réznych okresow poto-
wu. Stwierdzono wplyw czasu dojrzewania i przechowywania marynat ze Sledzi battyckich na zawartos¢ histaminy. Ponadto na
szybkos¢ tworzenia sig histaminy w marynatach rybnych mial wplyw sezon potowu ryb uzytych do ich produkcji. W badanych
marynatach nie stwierdzono histaminy w ilosciach przekraczajgcych dopuszczalne granice.

WSTEP

Aminy biogenne s3 prostymi zasadami organicznymi
o niskiej masie czasteczkowej, ktore powstaja w organi-
zmach zywych w wyniku dekarboksylacji aminokwasow lub
aminacji i transminacji ketonow i aldehydow przy udziale or-
ganizmow bakteryjnych [16].

Aminy biogenne wystepujace w zywnosci w niewiel-
kich ilosciach nie maja szkodliwego wptywu na zdrowie; sa
wreez niezbedne do prawidtowego funkcjonowania organi-
zmu. Spozywanie produktow spozywczych zawierajacych
duze ilo$ci tych zwigzkéw moze jednak wywolaé efekty za-
trucia pokarmowego [6, 17]. Ich negatywny wplyw na zdro-
wie cztowieka sprawia, ze produkty spozywcze powinny wy-
kazywa¢ minimalng zawarto$¢ amin biogennych, ktéra po-
winna by¢ monitorowana.

Jedna z wazniejszych amin biogennych jest histamina.
W ostatnich latach wzrasta zainteresowanie tg aming, zaroOw-
no ze wzgleddéw zdrowotnych, jak i technologicznych [4, 7].

Histamina jest obecna w znacznych ilo$ciach szczegolnie
w rybach i produktach rybnych. Ryby zawieraja w zalezno$ci
od gatunku znaczace ilosci wolnej histydyny, ktora w odpo-
wiednich warunkach moze przeksztaltci¢ si¢ w histaming [1,
15]. Dlatego tez wazne jest przestrzeganie zasad GMP, GHP
1 HACCP na kazdym etapie wytwarzania produktu [5, 14].

Zgodnie z Rozporzadzeniem Unii Europejskiej nr
1441/2007/EEC, $rednie stezenie histaminy w 9 prdébach
z partii ryb surowych i konserw rybnych nie moze prze-
kracza¢ 100 mg-kg'; dwie proby moga zawiera¢ 100-200
mg-kg'; Zadna z prob nie moze zawiera¢ wigcej niz 200 mg
kg' [15].

MATERIAL | METODY BADAN

Material

Surowcem do badan byt §ledz battycki (Clupea harengus mem-
brans (L.) odtowiony w Zatoce Pomorskiej w marcu, kwietniu

iczerweu. Ryby byty w roznym stadium dojrzatosci gonad, wg
skaliMaiera—odpowiedniow:V, VI-VIlillstadium,sortymentu
S, w stanie rigor mortis. Ryby dostarczono do PHP MAR-Fish
w Szczecinie w stanie zalodowanym, zgodnie z BN-79-
020-02 [2], gdzie wyprodukowano z nich marynaty. Kaz-
dorazowo dostarczano po 2 skrzynie, zawierajace ok
25 kg ryb kazda. Ryby zostaly oprawione do postaci filetow
i optukane pod biezaca woda, a nastepnie pozostawione na
tacach na okoto 15 minut w celu odcieknigcia. Filety pozba-
wiono skory, a potem uktadano je w stojach w stosunku ryb
do zalewy 1:1. Nastgpnie zalewano zalewa skladajaca si¢
z 10% octu, soli, cukru i wody w stosunku 10:1:0,15:1. Na-
petnione stoje zamykano wieczkami szklanymi i przechowy-
wano w temperaturze 8 = 2°C. Badano niepatroszone $ledzie
battyckie, filety ze $ledzi bez skory oraz produkty po 0,5; 1,5;
6,5 oraz 14,5 dobach dojrzewania.

Kazdorazowo do badan pobierano ok. 2 kg §ledzi, filetéw
i marynaty z 5 sloikow. Proby do badan rozdrabniano w ma-
szynce do mielenia, o $rednicy oczek 3 mm. Farsz mieszano
i pobierano do analiz po 200 g probki.

Metody badan
W probach oznaczano:

» zawarto$¢ histaminy metoda fluorymetryczna, wg PN
-90-A-86786, Histaming przez wyizolowanie z eks-
traktu metanolowego na kolumnie wypetnionej wy-
mieniaczem jonowym, kondensacj¢ z aldehydem or-
toftalowym i pomiar fluorescencji, przy dtugosci fali
wzbudzenia 350 nm i emisji 444 nm, na spektrofoto-
metrze fluorescencyjnym, firmy Hitachi F-2000 [9].

» warto$¢ pH metoda potencjometryczng uzywajac pe-
hametru, typ N-51170E, Telko-Polska.

Ponadto przeprowadzono analiz¢ sensoryczng wg PN-

ISO 4121:1998 [11], stosujac nastepujaca skale ocen:

* 5 punktéw — bardzo dobra,

* 4 punkty — dobra,
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* 3 punkty — dostateczna,

25
» 2 punkty — zaledwie do przyjecia,

* 1 punkt —nie do przyje¢cia.

N
o

Analizg¢ przeprowadzil 6-7 osobowy ze-
spot; u kazdego z oceniajacych sprawdzono

i
1

wrazliwo$¢ zmyshi smaku i zapachu wg PN-
ISO 3972:1998 [10] i PN-ISO 5496:1997
[12].

Przeprowadzono analize statystyczng
wynikow badan, ktora miata zweryfikowad
hipotezg, ze czynniki biologiczne (sezon po-

i

zawartos$¢ histaminy [mg-kg™]
=
]

o
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avi-vii
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fowu) i zabiegi technologiczne maja wpltyw
na nagromadzanie si¢ histaminy w mary-
natach wyprodukowanych ze §ledzi battyc-
kich. W tym celu obliczono istotnos¢ réznic
pomiegdzy poszczegdlnymi wariantami prze-

surowiec
wyjsciowy

filety 1,5 6,5 14,5

czas dojrzewania (doby)

prowadzonych badan w oparciu o test Dun-
cana przy poziomie istotnosci p=0,05. Po-
nadto przeprowadzono analiz¢ korelacji Pe-
arsona.

Do obliczen wykorzystano program
Statgraf 6,0 i MS Excel 97, ktory postuzyt
takze do sporzadzania wykresu.

Rys. 1. Zawartos$¢ histaminy w tkance mi¢sniowej ryb podczas produkeji,
dojrzewania i przechowywania marynat ze $ledzi baltyckich po-
chodzacych z réznych okreséw polowu (badane préby o takim sa-
mym stadium rozwoju gonad, oznaczone literami: a, b, ¢ oraz bada-
ne proby z poszczegolnych etapow procesu produkcyjnego oznaczo-
ne literami : A, B, C nie réznia si¢ statystycznie na poziomie istotno-
$ci a= 0,05, n= 3).

Zrédto: Badania wlasne

WYNIKI | DYSKUSJA

Wyniki badan dotyczace wplywu zabiegow technolo-
gicznych na ksztatltowanie si¢ poziomu zawartosci histaminy
w marynatach rybnych ze $ledzi battyckich przedstawiono na
rysunku 1. Nie stwierdzono istotnych statystycznie réznic po-
miedzy proba wyjsciowa, jaka stanowit niepatroszony sledz
baltycki, a filetami. Mozna zauwazy¢, ze obrobka technolo-
giczna nie wplyngta na zawarto$¢ histaminy (rys. 1).

Stwierdzono wplyw czasu dojrzewania marynat rybnych
na ilo$¢ histaminy. Przechowywanie filetow w kapieli marynu-
jacej przez 1,5 doby spowodowato niewielki przyrost badanej
aminy. Po 6,5 dobach dojrzewania, najwigkszy przyrost za-
warto$ci histaminy stwierdzono w marynatach wyproduko-
wanych z ryb odtowionych w kwietniu. Za-

Uzyskane rezultaty badan nie potwierdzaja wynikow
uzyskanych przez Ganowiaka i in. (1990), ktorzy stwierdzi-
li 7-krotny wzrost zawarto$ci histaminy w potprodukceie, jak
i w wyrobach gotowych, w stosunku do surowca uzytego do
ich wyprodukowania [3]. R6znice wynikaja prawdopodobnie
z odmiennych warunkéw marynowania.

Wada i Koizumi (1986) twierdza, ze poziom histaminy
podczas dojrzewania marynat wzrasta dzigki wptywowi cza-
su i temperatury na aktywno$¢ dekarboksylaz we wczesnych
etapach dojrzewania produktu [18].

wieraly one prawie 5-krotnie wigcej hista- 7

miny niz marynaty wyprodukowane z ryb

odtowionych w marcu i czerwcu (rys.1). 617
Po 14,5 dobach przechowywania mary- 5 4

nat rybnych zawarto$¢ histaminy wzrosta od

okoto 30 do ok. 40% w porownaniu z jej za- 4 1

warto$cig w surowcu uzytym do ich wypro-
dukowania. Réznice w zawartosci histami-
ny zwiazane byly z sezonem potowu ryb uzy-
tych do produkcji marynat. Potwierdza to
wielko§¢ wspolczynnika kierunkowej pro- 1+
stej, ktory wyniost dla marynat wyproduko-
wanych z ryb ztowionych w marcu i czerwcu,
odpowiednio 0,24 i 0,26; natomiast dla ryb
z kwietnia -0,30. Badania przeprowadzone
przez Yoguchi i wspotpracownikow. (1990,

surowiec
wyjsciowy
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filety 1,5 6,5 14,5

czas dojrzewania (doby)

1990 a) wykazaly, ze zawarto$¢ histaminy
w rybach jest zwigzana z sezonowoscia poja-
wiania si¢ drobnoustrojow odpowiedzialnych
za rozktad histydyny [19, 20].

Rys. 2. Zmiany pH tkanki mi¢$Sniowej surowca, pélproduktéw i marynat
rybnych.
Zrédlo: Badania wlasne
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Tabela 1. Punktowa analiza sensoryczna podczas produkcji marynat ze $le-
dzi baltyckich pochodzacych z réznych okreséw polowu

Zmiany pH tkanki mie$niowej byly zréz-
nicowane pomiedzy poszczegdlnymi partiami

7

ryb, pochodzacych z réznych okreséw po-

Okres potowu

Marzec Kwiecien Czerwiec
Czas marynowania [doby]
1,5165|145|1516,5|145]| 1,5 6,5 | 14,5

towu.

W poczatkowym okresie dojrzewania Wyrdznik
marynat rybnych najwigkszy spadek pH jakoSciowy
(o 3,15 jednostki) zaobserwowano w pot-
produktach z ryb z potowdéw czerwcowych
(rys. 2). Towarzyszyl temu najmniejszy Barwa [ x ]

przyrost ilosci histaminy (rys. 1). Natomiast

20150 50|21 |50)| 50120 48| 50

po 6,5 dobach dojrzewania marynat naj-
wigkszy spadek pH tkanki migsniowej ryb

Smakowito$é [ x 1

25150] 50205050120 50| 50

stwierdzono w marynatach pochodzacych
zryb z polowdw marcowych (prawie 2-krot-

Zapach [x ]

2014750204848 |20 50| 50

ny), a najmniejszy — z potowow czerwco-
wych. Po 14,5 dobach przechowywania ma-

Tekstura [ x ]

22 148 49 120 48|49 2149 49

rynat rybnych wielko$¢ pH tkanki migsnio-
wej ryb byla taka jak po 6,5 dobach (rys.

2). Warto$ci pH badanych marynat rybnych produktu

Pozadalnosé [ x 1

22150 50225050120 50| 50

byty nizsze od uzyskanych przez Pawlikow-
skiego i Szulecka (2011), ktérzy w bada-
nych marynatach wykazali pH na poziomie 4,1 — 4,2 [8].

Wspotczynniki korelacji miedzy czasem dojrzewania
marynat a wielkosciag pH dla marynat wyprodukowanych
zryb ztowionych w marcu wynosity: r=-0,69, przy . =0,04;
w kwietniu: r=-0,79, przy a. =0,01; w czerwcu: 1=0,79, przy
a_=0,01.

max

Analiza sensoryczna (tab. 1) wykazata, ze w miare upty-
wu czasu dojrzewania marynat ze Sledzi baltyckich nastepo-
wata poprawa smakowitosci, tekstury oraz pozadalnosci pro-
duktu.

W poczatkowym okresie dojrzewania filetow rybnych
potprodukt charakteryzowat si¢ cechami typowymi dla ryby
surowej. Po 6,5 dobach dojrzewania marynaty uzyskaty naj-
wyzsza oceng pod wzgledem smakowito$ci oraz pozadalno-
$ci, niezaleznie od okresu potowu ryb. Po 14,5 dobach prze-
chowywania w temperaturze chtodniczej marynaty rybne oce-
niono na 4,8-4,9 pkt. Wzrost zawarto$ci histaminy nie miat
wplywu na jako$¢ sensoryczng marynat rybnych.

WNIOSKI

1. Stwierdzono wplyw czasu dojrzewania i przechowywa-
nia marynat ze $ledzi baltyckich na zawarto§¢ histami-
ny. Zawartos¢ histaminy wzrastata w czasie dojrzewania
i przechowywania marynat osiggajac po 14,5 doby po-
ziom wyzszy o 30-40% od zawarto$ci histaminy w su-
rowcu.

2. Na szybkos$¢ tworzenia si¢ histaminy w marynatach ryb-
nych miat wptyw sezon potowu ryb uzytych do ich pro-
dukcji. Marynaty wyprodukowane z ryb odtowionych
w kwietniu zawieraty prawie S-krotnie wigcej histaminy
niz marynaty wyprodukowane z ryb odtowionych w mar-
cuiczerwcu.

3. Marynaty rybne nie zawieraly histaminy w ilosciach prze-
kraczajacych dopuszczalne granice.

Zrédlo: Badania wilasne
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HISTAMINE CONTENT IN FISH
MUSCLE DURING PRODUCTION,
MATURATION AND STORAGE
OF FISH MARINADES

SUMMARY

The aim of this paper is to present the result of study on the
histamine content in Baltic herring during the production, ma-
turation and storage fish marinades produced from fish from
different periods of fishing. The results proved the influence
of technological processing and storage time on histamine
content in marinated Baltic herring. The rate of histamine
formation in fish marinades affected also fishing season. To
summarize it has to be stated that histamine content in none
of the analyzed salted and minced fish meat exceeded accept-
able levels.



