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ZMIANY ZAWARTOSCI HISTAMINY W SOLONYM FARSZU
RYBNYM PODCZAS JEGO PRODUKCJI
| PRZECHOWYWANIA W TEMPERATURZE CHLODNICZEJ®

W pracy zaprezentowanej w artykule zbadano zawartos¢ histaminy w solonych farszach ze sledzi baltyckich pochodzgcych
z roznych okresow potowu podczas ich produkcji i przechowywania przez 4 tygodnie w temperaturze 3+1°C. Zawartos¢ hista-
miny oznaczano metodq fluorymetryczng. Stwierdzono, Ze zawartos¢ histaminy w solonym farszu ze sledzi battyckich zalezy od
okresu potowu ryb. Przechowywanie solonych farszow rybnych ma wplyw na ilo$é histaminy. Zaden z badanych solonych far-
szow nie zawierat histaminy w ilosciach przekraczajqgcych dopuszczalne granice.

Stowa kluczowe: histamina, farsz rybny, przechowywanie
chiodnicze.

WSTEP

Ryby i produkty rybne sa grupa zywnosci, ktéra odznacza
si¢ wysokg zawarto$cig amin biogennych. Do amin biogen-
nych wystepujacych w rybach naleza: tyramina, putrescyna,
kadaweryna, histamina, spermina i spermidyna.

Zwiazki te sa nie tylko wskaznikami $wiezosci i przy-
datnos$ci do spozycia ryb i produktéw rybnych ale moga by¢
takze wskaznikiem nie przestrzegania podstawowych zasad
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci [7, 13]. Podstawo-
wymi zasadami w zakresie bezpieczenstwa zywnosci sg do-
bra praktyka produkcyjna (GMP), dobra praktyka higienicz-
na (GHP) i System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punk-
tow Kontroli (HACCP) na kazdym etapie wytwarzania pro-
duktu [3, 4, 12, 16].

Sposréd amin biogennych najlepiej poznang jest histami-
na, ktéra powstaje w wyniku dekarboksylacji histydyny. Za-
warto$¢ histaminy w surowcach, potproduktach i produktach
gotowych zalezy zaréwno od charakterystyki ilosciowe;j i ja-
ko$ciowej mikroflory naturalnej czy kultur starterowych, za-
warto$ci prekursorow histaminy jak tez od okreslonej aktyw-
nosci enzymatycznej i warunkow $rodowiskowych, takich
jak: pH, stezenie soli, temperatura i aktywnos$¢ wody w §ro-
dowisku [2, 7].

Na temat wptywu soli na zawartos¢ histaminy zdania
sa podzielone. Yamamoto i in. (1991) stwierdzili, ze zaha-
mowanie produkcji histaminy w tkance migsniowej tunczy-
ka nastapito dopiero przy 7,5% NaCl [18]. Prawdopodob-
nie drobnoustroje wytwarzajace histaming nalezaty do mi-
kroflory halofilnej lub halotolerancyjnej i stezenie NaCl
na poziomie ponizej 7,5% nie ograniczyto ich aktywnosci.
Z kolei obserwacje Karnopa (1988) oparte na badaniach so-
lonych sardyneli, wskazywaly na mozliwo$¢ tworzenia hi-
staminy przez Pediococcus halophilus przy st¢zeniu prze-
kraczajacym 8% — zaréwno w temperaturze 20°C, jak

i w temperaturze 5°C [6]. Takze Pe¢conek i in. (1997) zaob-
serwowali we wszystkich analizowanych probach solonych
sledzi wystepowanie bakterii halofilnych wykazujacych
zdolno$¢ dekarboksylacji histydyny. Wyizolowane z bada-
nych $ledzi bakterie charakteryzowaty si¢ zdolno$cia namna-
zania si¢ 1 wytwarzania histaminy w $rodowisku o zasole-
niu 8- i 20-procentowym [10]. Podobnie zaleznosci wykaza-
li Bover-Cid i wspot. (2009) [1].

Proces solenia moze wptywa¢ na zawarto$¢ histaminy.
Jej ilos¢ zalezy od stezenia soli, rodzaju solenia i czasu prze-
chowywania. Na zawarto$¢ tej aminy maja takze wptyw ope-
racje technologiczne wykonane przed soleniem. Potwierdza-
ja to badania Van Spreekensa (1996). Podczas solenia ma-
kreli zaobserwowal on, ze zawarto$¢ histaminy byta wyzsza
w rybach, ktérych zamrozenie po odtowieniu zostato opdz-
nione o0 36 h, przy czym do tego czasu ryby przetrzymywa-
no w temperaturze 15°C [17]. W rybach natychmiast zamro-
zonych zawarto$¢ histaminy w tkankach byta taka sama, nie-
zaleznie od tego, czy solenie bylto procesem jedno- czy dwu-
stopniowym.

Wysoka zawarto$¢ histaminy w spozywanych rybach
i_produktach rybnych byta wielokrotnie odnotowana jako
przyczyna zatru¢ pokarmowych.

Dopuszczalny poziom histaminy w rybach i produktach
rybnych w krajach Unii Europejskiej reguluje Rozporzadze-
nie Komisji (WE) Nr 178/2002 [10] oraz 1441/2007 [14].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
niko6w badan dotyczacych zawartosci histaminy w solo-
nym farszu ze §ledzi baltyckich (z r6znych okreséw polo-
wu) podczas jego produkcji i przechowywania w warun-
kach chlodniczych.

MATERIAL | METODY BADAN
Material

Surowcem do badan byty $ledzie battyckie odlowio-
ne w rejonie Dziwnowa na towisku D-2, w marcu, kwietniu
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i czerwcu, o réoznym stopniu dojrzatosci gonad — odpowied-
nio: V, VI-VII, II wg skali Maiera. Ryby do badan pobierano
po okoto 10-20 h od momentu ztowienia.

Kazdorazowo do badan (w marcu, kwietniu i w czerw-
cu) przeznaczono po 2 skrzynie ryb (ok. 25 kg kazda). Ryby
oprawiano do postaci filetow ze skora, z ktorych robiono
farsz przy uzyciu maszynki do mielenia, o $rednicy oczek
sitka 3 mm.

Farsz solono w stosunku 10:1 (farsz: s6l kamienna spo-
zywcza niejodowana). Tak przygotowany farsz mieszano
i przenoszono do stoikéw. Doktadnie napetnione stoiki z far-
szem zamykano pokrywkami.

Proby po zasoleniu badano w odstepach tygodniowych
(przechowujac je przez 4 tygodnie w temperaturze 3+1°C),
wykonujac oznaczenia analityczne. Kazdorazowo do badan
pobierano po 5 stoikow z solonym farszem rybnym. Farsz
mieszano i pobierano do analiz po 200 g probki.

Metody badan

Zawartos$¢ histaminy oznaczano metoda fluorymetrycz-
na, wg PN-90-A-867886 [11]. Histamin¢ oznaczano przez
wyizolowanie z ekstraktu metanolowego na kolumnie wy-
petnionej wymieniaczem jonowym, kondensacj¢ z aldehy-
dem ortoftalowym i pomiar fluorescencji, przy dtugosci fali
wzbudzenia 350 nm i emisji 444 nm, na spektrofotometrze
fluorescencyjnym, firmy Hitachi F-2000.

Przeprowadzono analizg statystyczng wynikow ozna-
czen, ktora miata na celu zweryfikowanie hipotezy, ze wy-
brane czynniki biologiczne i zabiegi technologiczne maja
wplyw na nagromadzanie si¢ histaminy w solonych farszach
ze $ledzi battyckich.

W tym celu obliczono istotnos$¢ réznic pomigdzy po-
szczegblnymi wariantami przeprowadzonych badan w opar-
ciu o test Duncana, przy poziomie istotnosci p=0,05. Ponad-
to przeprowadzono analiz¢ korelacji Pearsona.

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

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN

Jednym z glownych celéw utrwalania zywnosci jest za-
pewnienie jej wysokiej jakos$ci przez mozliwie jak najdtuz-
szy okres czasu, a zarazem zagwarantowanie bezpieczenstwa
zdrowotnego poprzez ograniczenie wptywu dziatania czyn-
nikow biologicznych [5]. Do gltownych metod utrwalania
srodkow spozywcezych nalezy solenie.

Zawarto$¢ histaminy w solonym farszu ze §ledzi battyc-
kich (z réznych okreséw potowu) podczas jego produkcji
i przechowywania przedstawiono na rys. 1.

W poréwnaniu z probg wyjsciowa po 1 tygodniu od mo-
mentu zasolenia, stwierdzono niewielki wzrost zawarto$ci
histaminy w farszu z ryb (w Il stadium dojrzatosci) odtowio-
nych w czerwcu. Natomiast w solonym farszu z ryb (w VI-
VII stadium) z potowdw kwietniowych nie stwierdzono istot-
nych réznic w zawartosci histaminy. Z kolei w solonym far-
szu wyprodukowanym z ryb (z V stadium dojrzatosci) odto-
wionych w marcu zaobserwowano niewielki spadek zawar-
tosci histaminy. Po 2 tygodniach przechowywania w tempe-
raturze chtodniczej farszu ze $ledzi odtowionych w czerw-
cu zaobserwowano stopniowy wzrost zawartosci histaminy.
Po 4 tygodniach zawarto$¢ histaminy wzrosta o okoto 92%,
w porOéwnaniu z zawarto$cig histaminy w probie wyjsciowe;.
W przechowywanym solonym farszu z ryb z polowow kwiet-
niowych wzrost zawartosci histaminy byl mniej intensywny.
Po 4 tygodniach zawarto$¢ badanej aminy wzrosta jedynie
0 51%.

W solonym farszu ze $ledzi battyckich z potowoéw mar-
cowych zaobserwowano nieco inny przebieg zmian zawarto-
$ci histaminy. Po 2 tygodniach przechowywania odnotowa-
no niewielki wzrost jej ilosci, po czym nie stwierdzono sta-
tystycznie istotnych roéznic w jej zawarto$ci przy dluzszym
przechowywaniu.

Najwigkszy przyrost zawarto$ci histaminy (przy
wspotczynniku kierunkowej prostej wynoszacym 2,94) za-
obserwowano w przechowywanym przez 4 tygodnie solo-
nym farszu wyprodukowanym z ryb

W marzec [V stadium rozwoju gonad]

O czerwiec [l stadium rozwoju gonad]

M kwiecien [VI-VIl stadium rozwoju gonad]

(w II stadium dojrzatosci) odtowionych
W czerwcu, a najmniejszy — w farszu
z ryb odlowionych w marcu. Roznice
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w zawartosci histaminy mogty by¢ zwia-
|—I— zane z rozng aktywnos$cig enzymatycz-
— na, gdyz jak wiadomo aktywno$¢ enzy-

zawartoéé histaminy [mg-kg ]

préba kontrolna 1 2 3
czas przechowywania [tygodnie]

mow tkanki mig$niowej s$ledzi zmienia
sie w ciggu roku i zalezy zaréwno od sta-
nu fizjologicznego ryby, jak i od warun-
kéw odzywiania [8, 14, 15].

Z przeprowadzonych badan wynika,
ze proces solenia mial wptyw na zawar-
to$¢ histaminy w solonych farszach ryb-
nych. Jak wykazata Kukutowicz (2011)
ryby solone charakteryzuja si¢ wyso-
ka liczba bakterii halofilnych (5,79 log

Rys. 1. Zawarto$¢ histaminy w solonym farszu ze §ledzi baltyckich podczas
produkcji i przechowywania w temperaturze chlodniczej (badane pré-
by z tego samego miesiaca polowu ryb oznaczone tymi samymi literami
nie réznig si¢ statystycznie na poziomie istotnosci 0=0,05, n=20.

Zrédlo: Badania wlasne

jtk/g) [9]. Tego typu drobnoustroje moga
cechowac¢ si¢ zdolnoscig dekarboksyla-
¢ji histydyny, co moze mie¢ wpltyw na
uzyskane w niniejszej pracy wyniki.
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Reasumujac mozna stwierdzi¢, ze sezon potowu ryb
moze znacznie zmienia¢ st¢zenie histaminy w solonych far-
szach.

WNIOSKI

Zawartos$¢ histaminy w solonym farszu ze §ledzi baltyc-
kich zalezy od okresu potowu.

Przechowywanie solonych farszéw rybnych ma wpltyw
na ilo$¢ histaminy. Najwickszy wzrost zawarto$ci histaminy
odnotowano w przechowywanym przez 4 tygodnie solonym
farszu wyprodukowanym z ryb odlowionych w czerwcu, naj-
mniejszy w solonym farszu z ryb odtowionych w marcu.

Zaden z badanych solonych farszéw nie zawierat hista-
miny w ilo$ciach przekraczajacych dopuszczalne granice.
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HISTAMINE CONTENT IN FISH SALTED
AND MINCED MEAT DURING
PROCESSING AND STORAGE
IN CHILLED TEMPERATURE

SUMMARY

The aim of this study was examined the histamine content
in salted and minced meat produced by Baltic herring from
different fishing periods during its production and storage
for 4 weeks at 3+1°C. Histamine content was tested used flu-
orimetric method. The results proved the influence of techno-
logical processing and storage time on histamine content in
fish salted and minced meat. To summarize it has to be sta-
ted that histamine content in none of the analyzed salted and
minced fish meat exceeded acceptable levels.

Key words: histamine, salted and minced fish meat, chilled
storage.



