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W 2013 r. średnie spożycie ryb, przetworów rybnych 
i owoców morza w Polsce wyniosło 12,6 kg na jed-
nego mieszkańca (12). Zwiększająca się konsumpcja 
ryb w Polsce jest korzystna ze względu na ich walory 
odżywcze, ale równocześnie zwiększa ryzyko zatruć 
histaminą. Ryby i przetwory rybne zawierają znaczne 
ilości aminokwasu histydyny, który przy udziale enzy-
mów pochodzenia bakteryjnego ulega dekarboksylacji 
do histaminy. Gatunki bakterii wytwarzające enzym 
dekarboksylazę histydynową, który powoduje powsta-
wanie histaminy, to przede wszystkim: Morganella 
morganii, Photobacterium damselae, Photobacterium 
phosphoreum, Raoultella planticola, Klebsiella pneu-
monice, Enterobacter aerogenes oraz Vibrio spp. (4, 
6, 9).

W organizmie człowieka histamina pełni wiele 
ważnych funkcji, jednak po przyjęciu większych 
ilości wraz z żywnością może powodować toksyczne 
zatrucie. Dotyczy to przede wszystkim spożycia ryb 
o ciemnym mięsie, z rodzin makrelowatych (Scom-
bridae), śledziowatych (Clupeidae), sardelowatych 
(Engraulidae), koryfenowatych (Coryfenidae) i taser-
galowatych (Pomatomidae), które w tkance mięśnio-
wej zawierają duże ilości histydyny (8, 16). Efektem 
zatrucia histaminą (Scombrotoxic Fish Poisoning) 
mogą być: wysypka na twarzy, szyi i górnej części 
klatki piersiowej, ból głowy, ostry i piekący smak 
w ustach, wymioty, biegunka, spadek ciśnienia krwi 
oraz zaburzenia oddychania i krążenia (7, 11, 15).

Histamina jest aminą biogenną wykazującą dużą 
termostabilność. Nie ulega rozkładowi podczas ob-
róbki cieplnej (gotowanie, smażenie, pieczenie, ste-
rylizacja w czasie produkcji konserw) oraz w trakcie 
przechowywania ryb i produktów rybnych w niskich 
temperaturach. Histamina pełni też rolę wskaźnika 
świeżości i przydatności do spożycia ryb (9).

Według danych Europejskiego Urzędu ds. Bezpie-
czeństwa Żywności (EFSA), ryby i przetwory rybne 
w 2012 r. były przyczyną 70 zatruć żywnościowych 
o charakterze epidemicznym, z czego 34 przypadki 
(48,6%) były wywołane przez histaminę (5). Może 
to wskazywać, że ta amina biogenna stanowi realne 
zagrożenia dla zdrowia konsumentów spożywających 
ten rodzaj żywności. Biorąc to pod uwagę, Komisja 
Europejska rozporządzeniem nr 2073/2005 w sprawie 
kryteriów mikrobiologicznych (14) wprowadziła limity 
co do zawartości histaminy w produktach rybołów-
stwa, u wszystkich gatunków ryb o podwyższonym 
poziomie histydyny.

Celem obecnych badań było określenie zawartości 
histaminy w różnego rodzaju konserwach rybnych 
oraz ewentualna ocena stopnia zagrożenia zdrowia 
konsumentów związana z ich spożyciem.

Materiał i metody
Do badań użyto 80 konserw rybnych pochodzących 

z handlu, nabywanych w okresie od marca 2013 do paź-
dziernika 2014 r. Zawierały one ryby z następujących 
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gatunków: makrela (Scomber scombrus), śledź (Clupea 
harengusng), szprot (Sprattus sprattus), sardynka (Sardina 
pilchardus), tuńczyk (Thunnus thynnus), flądra (Platichthys 
flesus) oraz łosoś (Salmo salar) (tab. 1). Po dostarczeniu 
do laboratorium konserwy do chwili rozpoczęcia badań 
przechowywane były w temperaturze 2-8°C.

Zawartość histaminy oznaczano techniką wysokospraw-
nej chromatografii cieczowej z detektorem diodowym 
(HPLC-DAD) wg procedury opisanej poprzednio (13). 
W metodzie tej histaminę wyekstrahowano z badanych 
próbek kwasem trójchlorooctowym (TCA) oraz oczyszczo-
no, używając jonowymiennych kolumienek SPE (Pheno-
menex). Następnie próbki poddano chromatograficznemu 
rozdziałowi w odwróconym układzie faz na kolumnie typu 
C18 (Agela Technologies), przy długości fali λ = 215 nm 
(1, 3, 10, 13). Granica oznaczalności metody wyznaczona 
w procesie walidacji, wyniosła 3,3 mg/kg, natomiast jej 
zakres 3,6-420 mg/kg.

Wyniki i omówienie
Na podstawie przeprowadzonych badań stwierdzono 

obecność histaminy w 17 spośród 80 (21,3%) próbek, 
a jej zawartość mieściła się w zakresie od 3,6 do 182,1 
mg/kg. Największą ilość histaminy (182,1 mg/kg) 
stwierdzono w konserwie typu „śledź w oleju”. W po-
zostałych 16 próbkach dodatnich stężenie histaminy 
mieściło się w zakresie od 3,6 do 39,3 mg/kg. W innych 
zbadanych konserwach rybnych (63 próbki; 78,8%) nie 
stwierdzono histaminy powyżej granicy oznaczalności 
metody (3,3 mg/kg) (tab. 1). Można przypuszczać, że 
wysoka zawartość histaminy (182,1 mg/kg) w kon-
serwie wyprodukowanej ze śledzi wytworzyła się 
jeszcze w surowcu przeznaczonym do jej produkcji, 

np. na skutek nieprzestrzegania podstawowych zasad 
higieny podczas poszczególnych etapów procesu lub 
użyciu do produkcji ryb o niewłaściwej jakości mikro-
biologicznej, zawierających termostabilną histaminę.

Podobne badania metodą chromatografii cieczowej 
zostały przeprowadzone w Grecji, gdzie poziom hi-
staminy w konserwach rybnych mieścił się w zakresie 
20-50 mg/kg (22). Produkty te były wytworzone ze śle-
dzi, sardynek i tuńczyków. W Omanie przebadano 290 
konserw rybnych, z czego 78,9% zawierało histaminę 
w zakresie 1-22,9 mg/kg. Najwyższe stężenia stwier-
dzono w produktach wytworzonych z bonito (22,9 
mg/kg) oraz z sardynek (12,3 mg/kg) (23). Z kolei 
w Brazylii badania prowadzono na siedmiu różnych 
rodzajach konserw (łącznie 54 próbki) z tuńczyka, 
a histaminę wykryto w 46,3% próbek, w zakresie 0,45- 
-83,73 mg/kg. Najwyższe stężenie stwierdzono w kon-
serwie typu „tuńczyk w sosie pomidorowym” (17).

Informacje o zatruciach histaminą zgłaszane są do 
europejskiego systemu wczesnego ostrzegania o nie-
bezpiecznej żywności i paszach (RASFF). W latach 
2010-2013 odnotowano, odpowiednio, 8, 3, 9 i 10 
ognisk zatruć pokarmowych, gdzie łącznie hospitalizo-
wano 156 osób. Najczęstszą przyczyną zgłaszanych in-
toksykacji było spożycie tuńczyka. Stężenia histaminy 
w rybach i produktach rybnych znacznie przekroczyły 
dopuszczalne limity określone w Rozporządzeniu 
Komisji (WE) nr 2073/2005 (14), osiągając od 1,9 g/
kg (filet z tuńczyka) do 5,3 g/kg (stek z tuńczyka) 
w 2012 r. (18-21).

Ze względu na toksyczne właściwości histaminy 
ważne jest, by żywność zawierała jej jak najmniejsze 

stężenia, nie przekraczające limi-
tów ustalonych prawnie w kryte-
riach mikrobiologicznych (14).  
Istotne w zapobieganiu namna-
żaniu się bakterii powodujących 
powstawanie histaminy jest 
utrzymywanie właściwego po-
ziomu higieny produkcji oraz 
przestrzeganie czasu i niskiej 
temperatury w czasie transpor-
tu, rozładunku i magazynowa-
nia surowych ryb (około 0°C). 
Dotyczy to również etapów 
przetwarzania i dystrybucji, 
zarówno ryb, jak i produktów 
rybnych. W celu zapewnienia 
prawidłowej jakości ryb wskaza-
ne jest monitorowanie poziomu 
histaminy (1).

Na podstawie przeprowadzo-
nych badań można stwierdzić, 
że konserwy rybne dostępne 
na naszym rynku spełniają kry-
teria bezpieczeństwa zawarte 
w Rozporządzeniu Komisji 
(WE) nr 2073/2005 (14).

Tab. 1. Obecność histaminy w badanych konserwach rybnych

Rodzaj konserwy Liczba konserw badanych/
zawierających histaminę

Zawartość histaminy 
(mg/kg)

Śledź w oleju 9/1 182,1

Filet z makreli w oleju 6/1

3,6-39,3

Filet z makreli w sosie pomidorowym 8/1

Szprot w oleju 6/2

Szprot w sosie pomidorowym 7/1

Sardynki w sosie pomidorowym 6/1

Łosoś w oleju 3/1

Przysmak z łososia w sosie pomidorowym 4/3

Tuńczyk w kawałkach w sosie własnym 5/2

Tuńczyk w kawałkach w oleju 5/3

Tuńczyk sałatkowy z warzywami w sosie pomidorowym 1/1

Śledź w sosie pomidorowym 4/0

< LOQ*

Śledź w sosie musztardowym 1/0

Sardynki w oleju 6/0

Sardynki w sosie paprykowym 1/0

Łosoś w sosie własnym 3/0

Łosoś w sosie greckim 2/0

Flądra w sosie pomidorowym 3/0

Objaśnienia: *LOQ – granica oznaczalności (3,3 mg/kg)
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