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АКТУАЛЬНІСТЬ КЕРУВАННЯ ВМІСТОМ БІОГЕННИХ АМІНІВ
В ХАРЧОВИХ ПРОДУКТАХ

Безусов А.Т., д-р техн. наук, Баришева Я.О., аспірант
Одеська національна академія харчових технологій

Біогенні аміни – це група азотовмісних органічних сполук з аліфатичною (путресцин, 
кадаверин, спермін, спермідин), ароматичною (тирамін, фенілетиламін) або гетероциклічною 
(гістамін, триптамін) структурою. Деякі з них мають велику біологічну активність (гістамін, 
серотонін, дофамін, тирамін), інші (путресцин і кадаверин) підсилюють токсичну дію 
гістаміну на організм людини [1]. Біогенні аміни (БА) утворюються в результаті 
декарбоксилювання вільних амінокислот під дією ферментних систем мікробного 
походження при порушенні умов зберігання. Із амінокислоти гістидину під впливом 
специфічного ферменту гістидиндекарбоксилази утворюється гістамін [2]. Природний вміст 
гістаміну незначний і не робить несприятливого впливу на організм. Серед мікроорганізмів, 
відповідальних за процес декарбоксилювання гістидину, відзначають багатьох представників 
сімейства Enterobacteriacea (Echerichia, Enterobacter, Schigella, Salmonella, Proteus) і деякі 
види, приналежні до Pseudomonas, Streptococcus, Lactobacillus, Clostridlum, Vibrio [3, 4, 5]. 

Вироблені за допомогою біотехнологічних прийомів із застосуванням ферментних 
препаратів мікробіологічного походження продукти харчування (сири, пиво) містять значну 
кількість БА. Сир може містити до 900 мкг/кг. З інших біогенних амінів, що володіють більш 
слабкою дією на організм, слід зазначити путресцин (до 680 мг/кг в деяких сирах і до 120 
мг/кг в консервованому оселедці), кадаверин (до 370 мг/кг в деяких сирах і до 100 мг/кг в 
консервованому тунці). При цьому вміст путресцину і кадаверину (а також спермидіну) 
збільшується при зберіганні рибної продукції. Вміст гістаміну в кількостях понад 100 мг/кг 
може становити небезпеку для здоров'я, тому реалізувати продукти з такою кількістю 
гістаміну заборонено.

Відомо, що ігристі вина містять біогенні аміни в концентраціях 1,5-2 рази більше, ніж 
столові вина. Цей факт пояснюють тривалим контактом виноматеріалу з дріжджами в 
процесі шампанізації (вторинного бродіння), який сприяє накопиченню великої кількості 
амінокислот [6]. 

Спільною програмою ФАО ВООЗ по стандартам на харчові продукти розроблено 
«Норми і правила щодо риби і рибопродуктів». Серед основних прикладів небезпечних 
чинників, що впливають на рибу і безхребетні до і в процесі вилову, при наступній 
переробці, при виробництві консервованої продукції в Нормах та правилах наведено 
«Біотоксини. Токсини скумбрієвих».

Американськими вченими Santos, Kurt, Zorba, Ozogul, McLauchlin, Kim, Hugas, 
Gençcelep, Zaman встановлено, що гістамін є термостабільним і не виявляється 
органолептичними шляхом навіть навченими дегустаторами. Температура зберігання є 
найбільш важливим фактором впливаючим на утворення біогенних амінів. Температура 25 ° 
С оптимальна для утворення гістаміну [7]. Ріст біогенних амінів знижується при низьких 
температурах за рахунок пригнічення росту мікроорганізмів і зниження ферментативної 
активності. Високотемпературна обробка також може бути використана для подовження 
терміну зберігання продуктів харчування. Для М. morgani при гарячому копченні при 
температурах між 58 і 62 °С значення гістаміну складали від 1,5 до 15 мг/кг.

Вміст біогенних амінів можна також регулювати такими технологічними прийомами, 
як посол. Чим вище кінцева концентрації NaCl тим нижче рівень біогенних амінів [8]. Вміст 
6 % солі зменшив загальний рівень біогенних амінів істотно в порівнянні з 3 % вмісту солі. 
Дослідження показали, що високий вміст солі може керувати утворення біогенних амінів в 
сирах, в м'ясі та в рибі.

Ще одним важливим чинником у регулюванні вмісту амінів є упаковка. Вуглекислий 
газ є основним газом, що володіє бактеріостатичними і фунгістатичними властивостями [9].
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Упаковки з модифікованим серпедовищем з 40 % CO2/60 % О2, інгібують утворення 
гістаміну, а разом з хітозаном знижують концентрацію гістаміну і Enterobacteriaceae значно 
краще.

Опромінення є одним з важливих методів збереження їжі. Більше, ніж 50 країн 
прийняли опромінення як спосіб, що призводить до зниження біогенних амінів. З 1958 року в 
США опроміненню піддаються м'ясо, риба, фрукти, овочі і молочні продукти [10]. У риб, 
опромінення значно гальмувало виробництво гістаміну, тираміну, кадаверину і путресцину 
дозою опромінення нижче 4 кГр. 

Обробка харчових продуктів (ХП) високим тиском інактивує мікроорганізми, 
пошкоджуючи мембрани і змінює морфологію клітин [11]. Тиск 400 МПа значно уповільнює 
утворення гістаміну.

Під час процесу ферментації, утворення біогенних амінів можна контролювати за 
допомогою заквасок. С. xylosus, Farciminis і стафілококи saprophyticus буди використані в 
якості закваски для того, щоб знизити концентрацію біогенних амінів (БА) [12]. 

Враховуючи вищевикладене, особливої уваги набуває розробка експрес-методів 
визначення БА і способів регулювання вмістом БА в харчових продуктах.
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Наукове видання

Збірник тез доповідей 77 наукової конференції викладачів академії
18 – 21 квітня 2017 р.
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