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Abstract. Histamine is well known biogenic amine. This amine plays an important role in the
human body and may pose a risk to human health and life. Knowledge of the histamine content
in food products and consequences of its formation are very important for food technologist.
The aim of this study was to determine the histamine content in the fruits from polish plant and
from import. Material for the analyses were: pome fruits, stone fruits, berries, nuts and tropical
fruits. Histamine content was determined by the colorimetric method according to PN-87-A-86784.
The amount of histamine ranged from 2.15 to 31.04 mg - kg'1. The highest content of histamine
was observed in lemons. Among the studied groups of fruits contain the most of histamine
content have pome fruit, then nuts, tropical fruits, berries and stone fruits. The obtained results
show that none of the studied fruits did not contain histamine above of allowable limits.

Stowa kluczowe: aminy biogenne, histamina, owoce.
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WSTEP

Aminy biogenne sg zwigzkami powstajagcymi w wyniku dekarboksylacji lub transaminacji
aminokwasow pod wplywem enzymoéw endogennych, obecnych w tkankach, jak réwniez
w wyniku dziatania enzymdéw pochodzenia bakteryjnego. Aming biogenng poznang i dobrze
opisang jest histamina (Karovic¢ova i Kohojadowa 2005, Berthold i Nowosielska 2008, Cieslik
i Migdat 2011). Powodem tego zainteresowania jest rola, jakg petni w organizmie oraz
zagrozenie, jakie moze stanowi¢ dla cztowieka (Maslinski 1981, Taylor 1985, Scheibner 1991).
Znajomos¢ zawartosci i skutkdbw powstawania tak bardzo waznej dla cztowieka aminy
biogennej — histaminy — jest niezbedna dla technologa zywnosci. W przypadku owocow
potencjalne niebezpieczenstwo wystepuje takze po spozyciu truskawek i banandw, ktore
mogaq aktywowac¢ dodatkowo uwalnianie histaminy z komérek tucznych i powodowaé proces
0 podtozu immunologicznym. Istothe w unieczynnianiu toksycznego dziatania histaminy lub
jej analogéw, zawartych w zywno$ci, sg predyspozycje osobnicze zwigzane z aktywnoscig
enzymow oksydazy diaminowej w ukladzie pokarmowym cziowieka i monoaminowej
(Haberle 2003, Berthold i Nowosielska 2008).
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Wahania zawartosci histaminy w srodkach spozywczych sg duze i zalezg od znaczenia
rodzaju surowca i produktu, warunkéw i czasu przechowywania jako czynnikéw modulujgcych
poziom histaminy. Zawarto$¢ tej aminy ksztattuje sie od wartosci 0—1 mg - kg™ dla mleka,
2-4 mg - kg™' dla kietbasy, okoto 22 mg - kg™ dla pomidoréw, 38 mg - kg™ dla szpinaku do
6—200 dla kwaszonej kapusty i 0—4640 dla ryb (Haberle 2003). Dopuszczalna zawarto$é
histaminy w zywnosci nie powinna przekracza¢ 100 mg - kg™, a w rybach solonych nalezacych
do rodziny Scombridae i Clupeidae jej zawarto$é powinna wynosié ponizej 200 mg - kg™
(Santos 1996, Karovi¢ova i Kohojadowa 2005).

Zawartos¢ histaminy w owocach omawiana jest w literaturze przedmiotu sporadycznie.
Tylko w nielicznych publikacjach znajdujg sie doniesienia dotyczace zawartosci tej aminy.
Bacher (1975) oraz Smith (1980-81) podaja, ze migzsz banana zawiera niewielkie iloSci
histaminy, ale oprécz histaminy wystepuja w nim: serotonina, fenyloalanina i monoaminy
alifatyczne. Smith (1980-81) wykazat takze obecnos$¢ histaminy i heksyloaminy w jabtkach
niektoérych odmian.

Wykazano, ze soki i nektary owocowe zawierajg histamine (Maxa i Brandes 1993).
Autorzy ci, analizujgc soki i nektary owocowe, znajdujgce sie w obrocie handlowym, stwierdzili
w nich obecnos¢: histaminy, tyraminy, fenyloalaniny, metyloaminy oraz putrescyny.
Dominujacg aming w badanych sokach i nektarach byta putrescyna. Stwierdzili takze, ze soki
cytrusowe zawierajg w sktadzie histamine (powyzej 1,5 mg - dm™), przy czym $wiezo
wycisniety sok z cytryn zawiera wiecej histaminy niz sok z winogron, malin, mandarynek,
truskawek czy pomaranczy.

Celem pracy byto zbadanie zawartosci histaminy w owocach produkcji krajowej i z importu.

MATERIAL | METODY

Badano owoce produkcji krajowej i z importu. Byly to owoce ziarnkowe (jabtka odm.
‘Cortland’ (I — na rys. 1), jabtka odm. 'Golden Delicious' (Il — na rys. 1), gruszki (odm.
'Konferencja')), owoce pestkowe (sliwki (odm. Wegierka Belgijska'), wisnie (odm. 'Lubka'),
awocado (odm. 'Fuerte'), nektarynki (odm. 'Satsuma'), owoce jagodowe (truskawki (odm.
‘Senga Sengana’), winogrona zielone (odm. 'Cardinal’), winogrona czarne (odm. 'Royal')).
Ponadto badaniami objeto owoce tupinowe: orzechy wioskie (odm. ‘Orzech Wtoski Pfodny"),
orzechy laskowe (odm. 'Garibaldi'), orzechy ziemne (importowane z Chin)) i owoce
potudniowe (cytryny — odm. 'Primovoni'), noweliny (odm. 'Satsuma'), mandarynki (odm.
'Kometa'), grejpfruty czerwone (odm. 'Sar Rubi’), grejpfruty biate (odm. 'Waitmarsh'), granaty
(odm. 'Cypryjska') oraz banany (odm. 'Exelban') i kiwi (odm. 'Gold").

Owoce produkgji krajowej otrzymano z uprawy prywatnej, zlokalizowanej w wojewddztwie
wielkopolskim, prowadzonej bez uzycia chemicznych srodkéw ochrony roslin i nawozow.
Charakteryzowaty sie one cechami owocow bardzo dobrej jakosci — 0 zdrowym migzszu; byly
czyste, bez uszkodzen, obcych zapachéw i smakow. Owoce zbierane byty po osiagnieciu petne;j
dojrzatosci w okresie lipiec—pazdziernik. Po zbiorze przechowywano je (okoto 12 h)
w drewnianych pojemnikach w temperaturze 10-12°C w piwnicy. Owoce z importu
zakupiono w hurtowni owocéw potudniowych w iloSci okoto 5 kg, w tym samym okresie co
zbiory badanych owocow. Owoce te badano bezposrednio po dostarczeniu do laboratorium.
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W badaniach wykorzystano caly migzsz z owocéw, tacznie ze skorka. Z owocow
tupinowych i potudniowych do badan wykorzystano sam migzsz. Przed analizg owoce myto
i osuszano (okoto 0,5 h). Do badan pobierano kazdorazowo po okoto 3 kg owocow
z poszczegolnych partii badawczych. Prébke stanowito okoto 0,5 kg owocow rozdrobnionych
w maszynce do mielenia ,Diana”, firmy Zelmer, wyposazonej w sitko o Srednicy oczek 3 mm.
Zawartos¢ histaminy oznaczano metoda kolorymetryczng wg PN-87-A-86784, ktdra polegata
na wyodrebnieniu histaminy z proby przez ekstrakcje za pomoca kwasu trichlorooctowego
oraz eliminacje substancji balastowych na anionicie. Przeprowadzono reakcje sprzegania
z chlorkiem p-nitrobenzenodwuazoniowym. Pomiar reakcji sprzegania w octanie etylu
wykonano na spektrofotometrze UV-VIS Helios a, firmy Spectronic, wg PN-87-A-86784.

Wyniki przedstawione na wykresach sg $rednig arytmetyczng z pieciu rownolegtych
powtorzen laboratoryjnych. Analize statystyczng przeprowadzono za pomocg programu
Statistica® 9,0 firmy StatSoft Krakéw. Do poréwnania réznic miedzy $rednimi zastosowano
test Kruskala—Wallisa, a nastepnie test wielokrotnych poréwnan srednich rang, weryfikacje
przeprowadzono na poziomie p<0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA

Zaobserwowano duze zréznicowanie w zawartosci histaminy miedzy badanymi owocami
(wykresy 1-5).
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Na wykresie przedstawione sg $rednie i odchylenia standardowe z pieciu oznaczen.

Dane dotyczace poszczegdlinych grup owocdw oznaczone tg sama literg nie roznig sie istotnie, p<0,05.
The graph presents means and standard deviations of five parallel determinations.

Data of different groups of studied fruits marked with the same letter do not differ significantly, p<0.05.

Rys. 1. Zawarto$¢ histaminy w owocach ziarnkowych
Fig. 1. Histamine content in pome fruits



35

30

25

20

15

10

Zawarto$é histaminy [mg - kg™']
Histamine content [mg - kg"1]

L
-
2

o
i
s
et
ot
4
ot

e R
e

£
&

AR AR AR

£
£
i

et

Y‘
et
e

bt

S

S
S

S
LR
e
2525
e

St
S

e
e
i
e
5%

++++++++++++++++++++++++++ £
e
SRR
B
R

Ko
£
£
£
£

Sheists
3
i
%
s

i
i
i
i
i

et
ek
et
S
ek
S
]

2

R et S i

e
=
5
25
i
]
i
2523
25
2
585
R
HE
T
2521
i
Y
S
s
St
e

)
A R I M R

I
™
G

[ e

i

i

s

it

i

i

3

B

3

B

3

et

B

I

g

i

22

e

s

s

s

st

s

s

s

B

[

ot

R

e

s

G

s

i

s

[ <
s i
o, e
s

Sliwki — Plum Wisnie — Cherry Awokado — Avocado Nektaryny — Nectarine

Na wykresie przedstawione sg srednie i odchylenia standardowe z pieciu oznaczen.

Dane dotyczace poszczegdlinych grup owocdw oznaczone tg sama literg nie roznig sie istotnie, p<0,05.
The graph presents means and standard deviations of five parallel determinations.

Data of different groups of studied fruits marked with the same letter do not differ significantly, p<0.05.

Rys. 2. Zawartos¢ histaminy w owocach pestkowych
Fig. 2. Histamine content in stone fruits
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grape grape

Na wykresie przedstawione sg $rednie i odchylenia standardowe z pieciu oznaczen.

Dane dotyczace poszczegdlinych grup owocéw oznaczone tg sama literg nie réznig sie istotnie, p<0,05.
The graph presents means and standard deviations of five parallel determinations.

Data of different groups of studied fruits marked with the same letter do not differ significantly, p<0.05.

Rys. 3. Zawartos¢ histaminy w owocach jagodowych
Fig. 3. Histamine content in berry fruits
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Na wykresie przedstawione sg srednie i odchylenia standardowe z pieciu oznaczen.
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Orzechy ziemne — Peanut

Dane dotyczace poszczegdlinych grup owocdw oznaczone tg sama literg nie roznig sie istotnie, p<0,05.

The graph presents means and standard deviations of five parallel determinations.

Data of different groups of studied fruits marked with the same letter do not differ significantly, p<0.05.

Rys. 4. Zawarto$¢ histaminy w owocach tupinowych
Fig. 4. Histamine content in nuts
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Na wykresie przedstawione sg srednie i odchylenia standardowe z pieciu oznaczen.

Dane dotyczgce poszczegdlnych grup owocdw oznaczone tg sama literg nie roznig sie istotnie, p<0,05.

The graph presents means and standard deviations of five parallel determinations.

Data of different groups of studied fruits marked with the same letter do not differ significantly, p<0.05.

Rys. 5. Zawarto$¢ histaminy w owocach potudniowych
Fig. 5. Histamine content in tropical fruits
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To zréznicowanie wynika nie tylko ze zmiennosci zawartosci histydyny (Los$-Kuczera
i in. 1990), ale mogto by¢ takze zwigzane z gatunkiem, odmiang i ze stopniem dojrzatosci
oraz warunkami w czasie wegetacji (Mréwczynski 1983, Pogorzelski i Czyzycki 1994).

Sposrod wszystkich badanych owocéw owoce ziarnkowe charakteryzowaty sie najwyzszg
zawartoscig histaminy. Zawartos¢ badanej aminy ksztattowata sie w zakresie od 17,6 do
27,27 mg - kg™, np. w jabtkach réznice w jej zawartoéci dochodzity do 27,51% — pomimo
zblizonego okresu dojrzewania jabtek badanych odmian (Mrowczynski 1983).

Hilkenbaumer i in. (1960) oraz Hartmann (1967) i Hartmann i in. (1972) a takze
Krawczyk (1975) wykazali, ze na powstawanie histaminy w owocach ma wptyw, oprécz
histydyny, rowniez zawartos¢ innych aminokwasow. Potwierdzili to Pogorzelski
i Czyzycki (1994), ktérzy stwierdzili, ze m.in. alanina i leucyna mogg stymulowaé rozwdj
drobnoustrojow kwasotworczych.

W badanych owocach potudniowych zawartoS¢ histaminy wahata sie w zakresie
7,66-31,04 mg - kg™'. Duze réznice w zawarto$ci histaminy w owocach potudniowych mogty
by¢ spowodowane réznymi warunkami dojrzewania. Baston i in. (2009) badali banany
i wykazali w nich zawarto$¢ histaminy w zakresie 2,05-2,15 mg - kg™'. Sg to warto$ci 3,81
razy nizsze od wynikow uzyskanych w niniejszej pracy.

Orzechy laskowe zawieraty o 30,90% wiecej histaminy niz orzechy wtoskie i az 0 106,93%
wiecej niz orzechy ziemne. Roznice w zawartosci histaminy w owocach tupinowych zwigzane byty
prawdopodobnie z réznym ilosciowo-jakosciowym sktadem aminokwaséw (Los-Kuczera i in. 1990).

Srednia zawarto$é histaminy w owocach jagodowych byta 0 9,07% wyzsza niz w owocach
pestkowych. Zroznicowanie zawartosci histaminy pomiedzy owocami jagodowymi
a pestkowymi mogto wynika¢ ze stopnia dojrzatosci owocoéw, z warunkoéw ich wzrostu i ze
sposobu przechowywania (Coffin 1969, Porzucek 1992, Pogorzelski i Czyzycki 1994).

WNIOSKI

1. Zawartosci histaminy w owocach miescita sie w szerokim zakresie od 2,15 do
31,04 mg - kg'. W zadnym z badanych surowcéw nie stwierdzono przekroczenia
maksymalnej jej ilosci.

2. Wsrdd przeanalizowanych owocow produkcji krajowej i z importu najwiecej histaminy
zawieraty cytryny.

3. Sposréd badanych grup owocéw najwiekszg zawarto$¢ histaminy posiadaty owoce
ziarnkowe, najmniejszg — pestkowe.
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