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Virty ir virty-rukyty deSry biogeniniy aminy tyrimai
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Tirti biogeniniai aminai putrescinas, histaminas ir tiraminas Lietuvoje pagamintose virtose ir virtose
rukytose desrose. Méginiai tyrimams atrinkti atsitiktiniu btidu prekybos salése, o taip pat pas gamintojus.
Nustatyta, kad istirtuose méginiuose biogeniniy aminy kiekis smarkiai svyruoja — nuo 8,5 iki 358,0 mg/kg
produkto. Dominuojantys aminai yra histaminas ir putrescinas, maZziausiai randama tiramino. Auksciausios
rusies desry méginiuose biogeniniy aminy randama nuo 7,0 iki 93,0 mg/kg produkto. Virtose riikytose desrose
randama daugiau putrescino ir histamino nei virtose deSrose. Daugiausiai biogeniniy aminy méginiuose, kurie
atrinkti atsitiktiniu biidu prekybos salése. Produkto laikymo nustatytomis salygomis metu biogeniniy aminy
kitimo dinamika priklauso nuo jy pradinio kiekio. Bendra tendencija ta, kad méginio laikymo pradzioje
nustatytas bendro biogeniniu aminy kiekio mazéjimas, o po laikymo vir§ 20 pary — ju didéjimas.
Priklausomybés tarp produkto bendro mikrobinio uZterStumo ir biogeniniy aminy kiekio kitimo dinamikos

nenustatyta.

RaktaZodziai: virtos desros, virtos rukytos desros, biogeniniai aminai, putrescinas, histaminas, tiraminas.

Ivadas

Biogeniniai aminai — jprasti maisto produktuose
junginiai, dazniausiai susidarantys, mikroorga-
nizmams dekarboksilinant aminortigstis. Maza Siy
junginiy koncentracija nesukelia vartotojams jokio
pavojaus, taiau jeigu suvartojama daug biogeniniy
aminy arba sutrinka natliralus Siy  junginiy
katabolizmo mechanizmas organizme, pastebimi
intoksikacijos reiskiniai [1, 2].

Biogeniniy aminy kiekis ir cheminé sudétis labai
priklauso nuo maisto produkty sudéties, mikrofloros
ir technologiniy parametry, kurie skatina mikrofloros
augima maisto zaliavy ar produkty laikymo metu,
[vairiy maisto priedy, temperatiiros, drégnio,
brandinimo salygu bei pakavimo subtilybiy [3-5].

Nustatyta, kad putrescino formavimasi skatina
bakteriju veikla gamybos proceso bei netinkamo
laikymo metu, tuo tarpu spermidinas ir sperminas i
produkta patenka i$§ nekokybiskos Zaliavos [6].

Konservuojan¢iy cheminiy junginiy vartojimas
mésos perdirbimo pramonéje — kita saugaus
produkto vystymo kryptis. Bandomi sulfitiniai
preparatai, kaip antai natrio sulfitas, todél sumazéja
bendras mikroorganizmy skaicius, taciau biogeniniy
aminy — tiramino ir putrescino koncentracija yra
zymiai didesné nei jprastuose fermentuotuose
produktuose, pagamintuose be konservanty [7].

Produkto sandéliavimo salygos taip pat gali
paspartinti ar sulétinti biogeniniy aminy susidaryma
mésos produkte. Kaip rodo tyrimy duomenys [8, 9],

kai kuriy biogeniniy aminy, ypaé tiramino, kiekis
desrose ju laikymo metu (22°C aplinkos
temperatiiroje) padidéja nezymiai, taciau bendras
biogeniniy aminy kiekis padidéja gerokai.
Biogeniniams aminams susidaryti jtakos turi ir
terminio apdorojimo salygos, pavyzdziui,
auks$tesnéje nei 65 °C temperatiiroje inaktivuojasi
dekarboksilazés [10, 11]. Valgomoji druska (NaCl)
atlieka svarby vaidmenj, lemia vandens aktyvuma, o

tuo pacdiu ir biogeniniy aminy susidaryma.
Valgomoji druska gali, pavyzdziui, paskatinti
Lactobacillus  curvatus  augima, padidindama

tiramino koncentracija [12].

Tokie faktoriai, kaip deSros skersmuo irgi gali
lemti biogeniniy aminy formavimasi. Biogeniniy
aminy koncentracija storesnése deSrose buvo
aukstesné negu plonesnése, koncentracija centrinégje
desros dalyje didesné negu galuose [4]. Tai siejama
taipogi su vandens aktyvumu, veikianciu
mikroorganizmy augima [13].

Darbo tikslas — istirti biogeniniy aminy kieki
virtose ir virtose rikytose desrose.

Tyrimo objektas ir metodai

Biogeniniy aminy tyrimams atrinkti Sie méginiai:

1. Virty deSry méginiai atsitiktiniu budu atrinkti
prekybos tinkle.

2. Virty ir rokyty virty deSry méginiai, {vairiy
gamintojy, bet to paties pavadinimo, atrinkti
prekybos tinkle.
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3. Vieno gamintojo virty deSry méginiai, atrinkti
gamyboje.

Bandiniai laikyti Saldytuve, (4+2) °C
temperatiiroje, iki 35 pary.
Biogeniniy aminy: tiramino, putrescino ir

histamino junginiy kiekybiné analizé atlikta
efektyviosios skysciu atvirkstiniy faziy
chromatografijos metodu. Méginiai homogenizuoti.
Biogeniniai aminai ekstrahuoti 0,4 mol/l perchloro
rugstimi. Ekstrakto dalis inkubuota 45 min 40 °C
dansylchlorido tirpalu (5-dimethylaminonaphtalene-
1-sulfonyl chloride). Po inkubacijos, atvésinus iki
kambario  temperatiiros, dansylchlorido likutis
pasalintas 25 % amoniaku. Méginiai nufiltruoti per
0,45 pm filtra, iSvirksti po 20 pl ir iSanalizuoti
efektyviosios  skysc¢iy  chromatografijos (ESC)
sistemoje. ESC sistema — kolonélé LiChroCART®
125-4 plieniné, eliuentas: B — acetonitrilas, A —
amonio acetatas 0,1 mol/l. Analizuojama 28 min,
pirmasias 19 min keiCiant eliuento sudéti nuo 50 % B
iki 90 % B (atitinkamai nuo 50 % A iki 10 % A), po
to 1 min, paliekant eliuento sudéti pastovia — 90 % B
(10 % A), ir po to, kad biity uztikrintas kitos analizés
medziagy atskyrimas, 8 min kolonélé pildoma
eliuentu, kurio sudétis 50 % B ir 50 % A. Debitas
visos analizés metu nekinta — 0,9 ml/min, UV
detekcija vyksta esant 254 nm. Identifikuota, lyginant

1 lentelé. Biogeniniy aminy kiekis virtose desrose

kiekvieno nustatomo amino sulaikymo trukme¢ su
kiekvienos etaloninés medziagos sulaikymo trukme.
Kiekybiné analizé¢ atlikta pagal vidinio standarto
metoda, skaiiuojant smailés plota apibréztam
etaloninés medziagos kiekiui. Tyrimy kartotinumas
3-5 kartai, pateikiamos vidutinés reikSmés
+ standartinis nuokrypis. Tirta i§ karto paémus ir
veéliau, 15, 20, 35 paras palaikius Saldytuve, (4+2) °C
temperatiiroje.

Mikrobiologiniai tyrimai. Bendras bakteriju
skaicius nustatytas séjimo i 1ékSteles metodu po 24—
48 h inkubavimo 37 °C temperatiiroje. Bandiniai
buvo atrinkti gamyboje.

Rezultatai ir jy aptarimas

Méginiy, atrinkty prekybos tinkle,
rezultatai pateikti 1-3 lentelése.

IStirtuose virty deSru méginiuose, atrinktuose
atsitiktiniu biidu prekybos tinkluose, biogeniniy
aminy kiekis svyruoja nuo 6 iki 350 mg/kg produkto.
Dominuojantis aminas yra putrescinas, kurio yra
visuose méginiuose. Didziausias histamino kiekis
buvo apie 230 mg/kg. Biogeniniy aminuy kiekiui
Siuose méginivose turéjo ijtakos daug faktoriy:
skirtinga zaliava, sudétis, gamybos data. Visi istirti
méginiai priklauso auks$ciausios ruSies virty desry
grupei.

analizés

M%’?lo Putrescinas, mg/kg Histaminas, mg/kg Tiraminas, mg/kg f;;tﬁ:ﬁ;%ﬁ;@
1. 10,8+0,5 3,4+0,1 14,2
2. 20,9+0,6 149,3+4,5 187,9+5.6 358,1
3. 156,3+4,7 15,4+0,5 21,4+0,6 193,1
4, 75,6+2.3 78,5423 4,2+0,1 1583
5. 41,6£1,2 2,940,1 0,99+0,01 45,5
6. 4,840,1 - 1,840,1 6,5
7. 102,5+3,1 14,540,5 13,5+0,5 130,5
8. 3,9+0,1 3,0+0,1 8,2+0,1 15,1
9. 74,4+2.3 94,542 8 39,6+0,6 208,5
10. 60,0+1,8 226,8+6,8 70,0+£2,3 356,8
11. 9,5+0,5 2,34+0,1 7,423 19,2
12. 27,9+0,6 20,7+0,6 131,9+£3,9 180,5
13. 24,7+0,6 42,5+1,2 49,3+1,5 116,5

2 lentelé. Biogeniniy aminy kiekis to paties pavadinimo virtose ,,Daktariskose®, bet jvairiy gamintoju desrose

Rodiklis 1 gamintojas 2 gamintojas 3 gamintojas
Putrescinas, mg/kg 7,7+0,2 6,9+0,2 17,3£0,5
Histaminas, mg/kg 4,4+0,1 3,740,1 67,7£2,0
Tiraminas, mg/k g 0,4+0,01 0,6+0,01 8,1+0,2
Bendras biogeniniy 12,5+0,4 11,2+0,3 93,142,8
aminy kiekis, mg/kg




3 lentelé. Biogeniniy aminy kiekis to paties pavadinimo virtose rukytose ,,Servelato, bet jvairiy gamintojuy

desrose
Rodiklis 1 méginys 2 méginys 3 méginys

Putrescinas, mg/kg 25,3+0,7 22,3+0,7 6,2+0,2

Histaminas, mg/kg 32,7+1,0 1,8+0,1 -

Tiraminas, mg/kg 0,5+0,01 3,9+0,1 1,0+0,1

Bendras biogeniniy 58.5+1,7 28,0+0,8 7.240,2

aminy kiekis, mg/kg

Siekiant iSvengti receptiiriniy komponenty jtakos  biogeniniy aminy kiekio  svyravimo  ribos.

biogeniniams aminams susidaryti, buvo susiaurintos =~ Dominuojantis aminas yra histaminas.
méginiy atrankos salygos. Tirtos vieno pavadinimo, Biogeniniy aminy ir bendro bakterinio
bet skirtingy gamintojy virtos ir virtos rikytos — uZzterStumo kitimas virtose deSrose, atrinktose

desros. Nustatyta, kad Siuo atveju Zymiai susiauréjo
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Biogeniniy aminy kitimas virty desruy laikymo
metu yra sudétinga. Eksperimento metu nustatytas
skirtingas biogeniniy aminy pradinis kiekis, kuris
priklausé nuo zaliavos kokybés ir gamybos higienos
lygio. Laikymo metu nesikeité tiramino kiekis.
Histamino ir putrescino kiekio dinamika jvairiuose
méginiuose yra skirtinga.

Bendro bakteriju skaiCiaus didéjimas per 20 pary
»Pieniskoje* desroje nedidelis, visa laikotarpi iSlieka
0,35 logio(KVS/g), taciau ,,Paneriy* ir
,DaktariSkoje” deSrose matome staigy augima po
15 pary, atitinkamai padidéja 2,04 log;o(KVS/g) ir
1,5 log;o(KVS/g) (4 pav.).

Jeigu paziiirétume i biogeniniy aminy bendro
kiekio pokycius jvairiose virtose deSrose, atrinktose
gamyboje, pastebétume, kad juy kiekis ,,Paneriy” ir
»DaktariSkoje”“ deSrose yra jau po 15 pary
didziausias, atitinkamai: 45,7 mg/kg ir 34,1 mg/kg,
bet ilgiau laikant nedidéjo, kai tuo tarpu bendras
bakterijy skai¢ius augo. Siy pavadinimy desrose
bendras biogeniniy aminuy kiekis per 15 pary po
pagaminimo padidéjo, kai tuo tarpu ,,PieniSkoje*
desroje sumazéjo gana smarkiai, iki 15,7 mg/kg.
Tikétina, kad tai galé¢jo nulemti gaminio receptiiros
skirtumai, nes visos desSros yra aukscCiausios risies, ir
mésos kiekis jose skiriasi nezZymiai. Taigi rezultatai
rodo, kad biogeniniy aminy susidarymas desrose yra
sudétingas procesas, lemiamas daugelio veiksniy.
Néra tiesioginés priklausomybés tarp
mikrobiologinio uZzter§tumo ir biogeniniy aminy
kiekio kaitos produkte.

ISvados

1. Biogeniniy aminy kiekis iStirtose deSrose,
atrinktose prekybos centre, svyruoja nuo 8,5 iki
358,0 mg/kg ir dominuoja histaminas.

2. Desry laikymo metu nenustatyta priklausomybé
tarp bendro mikroorganizmy skaiCiaus ir
biogeniniy aminy kiekio kaitos.
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Dékojame Valstybiniam mokslo ir studijy fondui, kuris
remé $i darbq.
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INVESTIGATION OF BIOGENIC AMINES IN
COOKED AND COOKED-SMOKED SAUSAGE

Summary

The amounts of the biogenic amines such as
putrescine, histamine and tyramine were found within
their expiry date in the cooked and cooked-smoked
sausage varieties, produced in Lithuania. Random samples
were taken for the investigation from the supermarkets
and the producers under determined conditions. The



amounts of biogenic amines in the tested samples varied
in the large range from 8.5 mg/kg to 358.0 mg/kg. Having
examined the biogenic amines, the highest concentration
was discovered of histamine and putrescine; the lowest —
of tyramine. The concentration of the biogenic amines
ranging from 7.0 to 93.0 mg/kg per product was found in
the sausages of the highest quality. Higher quantities of
putrescine and histamine were detected in the cooked-
smoked sausage compared to the cooked sausages. The
highest biogenic amine concentrations were found in the
random samples taken from the supermarkets. The
biogenic amines concentrations in the samples selected
from the producers within the expiry date were dependent
on their initial amounts at the beginning of the production.
The estimation of the biogenic amines revealed the
tendency of the constant decrease in the biogenic amine
content during the first stages of the storage followed by
the increase after 20 days. The correlation between the
total bacteria count and the dynamics of biogenic amines
formation was not established.

Keywords: cooked sausage, cooked-smoked sausage,
biogenic amine, putrescine, histamine, tyramine.
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BUOT'EHHBIE AMUHBI B BAPEHBIX U BAPEHO-
KOITYEHBIX KOJIBACAX

Pe3zrome

[IpencraBneHb pe3yIbTaThl UCCIICTIOBAaHUI
OMOTeHHBIX AMHHOB ITyTPECIIMHA, TUCTAMHUHA U THPAMUHA
B BapeHBIX u BapPEHO-KOITIEHBIX Kosbacax,
M3roToBIEHHBIX B JluTBe. MccienoBaHNio MMOABEPTaINCH
o0pa3mpl B Tpedenax WX CpoKa TOTHOCTH ISt
YHOTpeOICHHS. O6pa3pl OblTM OTOOpaHBI B
CylepMapKeTe W Ha MecTax ux npousBoicTsa. HaiineHo,
YTO B HCCJIEJOBAaHHBIX 00pa3lax KOJIMYECTBO OMOTEHHBIX
aMHHOB HaxoOAWTCs B mpenenax ot 8,5 no 358,0 mr/kr u
npeobiamact B oOpasiax, OTOOPaHHBIX B TOPrOBOW CETH.
JIOMUHHUPYIOIUM W3 aMHHOB SBJISACTCS THCTaMHUH, B
HAMMEHBIIINX KOJIMYEeCTBaX OOHApykeH TUpaMuH. OHAKO
B o0Opa3umax MPOAYKTOB BBICHIEIO COpPTa KOJUYECTBO
OMOTEeHHBIX aMHUHOB HaxoAWTCsA B mpenenax oTr 7,0 1o
93,0 MI/KT, TpUYeM B BapEHO-KOIMYCHBIX Kojbacax
TUCTaMUHA M MYTPUCIHA OOHapyXeHO OoJblne, 4eM B
BapCHBIX.

YcTaHOBIEHO, YTO TMpH XpaHEHHH O0Opas3loB B
OTIPE/ICIICHHBIX YCIOBUSAX AMHAMHUKA OMOTEHHBIX aMHHOB
3aBUCUT OT UX Ha4YaJIbHOW KOHIIEHTpaluu B npoaykre. He
YCTAQHOBJIEHA  3aBUCHMOCTb  MEXIYy  COJep)KaHHEM
OMOTreHHBIX aMHMHOB B TMpPOAYKTE M €ro oO0IIUM
MHUKPOOHBIM 00CEMEHEHHEM.



