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SUMMARY

With the purpose of assessing the histamine contents in tuna fish (Thunnus sp) “in nature”, received
in a restaurant located at Niterdi city, Rio de Janeiro state, Brazil, and the formation of this compound

in sashimi elaborated from this raw material, 123 samples were analyzed by thin layer chromatogra-

phy, 30 samples were collected in January, 37 in February and 56 from August until November. The

results obtained for the samples analyzed during January showed contents between 0,0 and 5,0 mg/

100 g, both upon receipt of the specimen and in the product already elaborated and exposed in the

cooled counter. For the samples analyzed during the months of February, the results ranged from 0,0 to
5,0 mg of histamine by 100 g of sample, and the content showed for the elaborated product in the same
previous conditions obtained lower values for some samples, showing that the histamine formation is

not even in muscular tissue. All samples analyzed during the months comprised from August through

November did not indicate presence of histamine. It can be concluded that the product manufacturing

and storage were good and did not increased the levels of the toxin.
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INTRODUCCION

De acuerdo con Willians (1986), una de las es-
pecies de pescado maés utilizada para la preparacién
del sashimi es el atin (Thunnus sp). Goodrich
(1987) sefiala que la preferencia por el atiin se debe
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a su aspecto fisiolégico que lo distingue de los de-
més pescados para este uso, en relacion a la textu-
ra 'y sabor.

Algunas especies de peces estdn entre 10s pocos
animales que presentan histidina libre en los flui-
dos musculares. La descarboxilacién de la histidi-
na por enzima bacteriana resulta en histamina, una
amina con propiedades téxicas que constituye uno
de los mayores riesgos de la manipulacién incorrec-
ta de los peces marinos semejantes al atin (Con-
treras, 1994; Baldini, 1982).

Russel y Maretic (1986) consideran que la in-
toxicacién histamfinica se ha vuelto un problema
mundial y, probablemente, la causa mas comtin de
intoxicacidn, tras la ingestién de pescado que a me-
nudo y equivocadamente es diagnosticada como in-
feccion por Salmonella.

Niven y col. (1981) sefialan que las bacterias pro-
ductoras de histamina son casi todas pertenecientes
a la especie Enterobacteriaceae y que esos microor-
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ganismos no parecen pertenecer a la microbiota na-
tural del pez, el cual podra ser contaminado por con-
tacto con superficies no higiénicas y exposicién a
temperaturas inadecuadas por largos periodos.

Russel y Maretic (1986) cuentan que el almace-
namiento inadecuado de los pescados parece ser el
factor de mayor importancia en lo que se refiere a
la predisposicién de los mismos a la cumulacién de
histamina. Fernandez-Salgueiro y Mackie (1987)
apuntan que ¢l contenido de histamina aumenta con
el deterioro del pescado y tiene validez en la eva-
luacién de la calidad del mismo.

Niven y col. (1981) afirman que las bacterias
productoras de histamina son, casi en su totalidad,
provenientes de contacto con superficies de poca
higiene en ambientes con temperaturas favorables
en el desarrollo de estos microorganismos.

La metodologia de andlisis cuantitativo no es
bien aceptada para la rutina del control de calidad
de la industria, ni de los servicios del mismo, a cau-
sa del gran coste y del tiempo utilizado. De esta for-
ma, Schutz y col. (1976) desarrollaron un método
semicuantitativo de cromatografia en capa fina
(CCF) que demostr6 ventajas con mucha celeridad
y practicidad y de bajo coste.

Para los paises miembros del Mercosur fue adop-
tado el limite de 10 mg/100 g para las especies perte-
necientes a la familia Scombridae, Scomberesocidae,
Clupeidae y Pomotocidae (ABIA, 1997); el mismo li-
mite fue oficializado para el mercado interno en Bra-
sil, por 1a norma N° 185 del “Ministério da Agricultura
e do Abastecimento” (Brasil, 1997).

El estudio tuvo como objetivo analizar muestras
de atin (Thunnus sp) “in natura” en el momento
del recibimiento de los pescados, en lo que se re-
fiere a la presencia de histamina y de sashimi pre-
parado con esta materia prima, obtenidas en el
mostrador de exposicién del restaurante, con la fi-
nalidad de evaluar la calidad de la materia prima y
también observar la calidad de las practicas de ma-
nipulacién en el pescado en los establecimientos
que mantengan un adecuado control de calidad.

MATERIAL Y METODO

MATERIAL

Las muestras de attin (Thunnus sp) fueron adqui-
ridas en un restaurante ubicado en la ciudad de Ni-
teréi-Estado do Rio de Janeiro, Brasil, en los meses
de enero y febrero de 1999 y entre agosto a octu-

bre del mismo afio. Las muesiras recogidas fueron
acondicionadas en bolsas plasticas y llevadas en re-
cipiente isotérmico con hielo al Laboratorio de Con-
trol Fisico-Quimico de la Facultad de Veterinaria de
la Universidad Federal Fluminense. Durante el mes
de enero fueron analizadas 30 muestras inmediata-
mente después del recibimiento del pescado; en se-
guida fueron analizadas muestras de sashimi
obtenidas en el mostrador de exposicién, 3 a 4 ho-
ras tras la elaboracién. El mismo método fue utili-
zado con 37 muestras estudiadas en el mes de
febrero y 56 muestras entre los meses de agosto y
octubre.

Es menester sefialar que todos los empleados
que lidian con la produccién de pescado en el esta-
blecimiento donde fueron obtenidas las muestras
recibieron entrenamiento para actuar con discerni-
miento en la elaboracién y manejo de pescados.

METODO DE DETERMINACION DE HISTAMINA

La técnica utilizada fue la cromatografia en capa
fina sefialada por Schutz y col. (1976), con pequenas
modificaciones.

Para la preparacién de las muestras se triturd y
se homogeneizé una porcién del misculo, pasando
1 g para el tubo de ensayodonde fueron agregados
2 mL de metanol.

Se calent6 en bafio de agua caliente bajo la agi-
tacioén hasta el hervor, centrifugidndose por corto
periodo para obtener una porcién limpia de sobre-
nadante.

La solucién padrén de histamina fue elaborada
disolviendo 2.8 mg de histamina 2HCL en 50 mL
de metanol. Este padrén equivale al contenido de
10 mg/100 g de pescado, cuando es aplicado en el
mismo volumen de extracto de pescado (10 mL).

En el vaso de cromatografia fueron puestos ace-
tona e hidréxido de amonio (20:1), dejandolo des-
cansar cerrado por algunos minutos para equilibrio
de la atmésfera interna.

Fueron utilizadas planchas de silica-gel en po-
liéster (Sigma-6770) cortadas en tamafios que va-
riaron de acuerdo con el ndmero de muestras
analizadas (5 x 10 6 10 x 10 cm) para aplicacién
de la solucién padrén (2,5 y 10,0 pL, correspon-
dientes a 2,5 y 10 mg/100 g respectivamente) y de
las muestras (10 pL). Tras el desarrollo de 1a cro-
matografia y la evaporacién del solvente, la plan-
cha fue vaporizada de manera uniforme con una
solucién de ninhindrina 0,3% en metanol y calen-
tada para visualizar las manchas correspondientes
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TABLA 1

N° DE MUESTRAS DE PESCADO Y SASHIMI'Y SUS RESPECTIVOS CONTENIDOS
DE HISTAMINA EN LOS PERIODOS CORRESPONDIENTES

Periodo N°de Contenido de N°de Contenido de

de andlisis muestras histamina en el pescado muestras histamina en el sashimi
(mg/100 g) (mg/100 g)

Enero 10 =5 10 =5

Enero 10 25<X <5 10 25<X<5

Enero 10 0,0 10 0,0

Febrero 15 =25 17 =25

Febrero 07 =25 20 0,0

Febrero 15 0,0

Agosto/Octubre 56 0,0 56 0,0

a los padrones de histamina, que fueron compara-
das por observacion visual con las manchas relati-
vas a las muestras del mismo desplazamiento en la
plancha. Los probables valores del contenido de his-
tamina en mg/100 g de pescado fueron calculados
por la intensidad del color de las muestras.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos pueden ser visualiza-
dos en la Tabla 1, donde se observa que las mues-
tras analizadas en los meses de enero y febrero,
periodo en que las temperaturas medianas son mas
altas, presentan mayores resultados, tanto en el mo-
mento del recibimiento del pescado en el estable-
cimiento como también en los andlisis realizados en
el sashimi. Este aumento en la formacién de hista-
mina se debe, probablemente, a las fallas en la ca-
dena de refrigeracién tras la recoleccidn, hasta el
momento en que los pescados lleguen al destino co-
mercial, sefialando que tras el almacenamiento, ma-
nipulacidn, elaboracién y exposicién del producto
final no hubo alteraciones en el contenido de hista-
mina que pudiese ser visualizado por CCF.

También es posible evidenciar que algunas mues-
tras de sashimi contenfan valores menores que aque-
llos obtenidos en el pescado, hecho que puede ser
justificado por el factor de que los contenidos de
histamina no estin distribuidos en toda la muscu-
latura, pues el frio puede no estar uniforme en toda
porcién muscular.

Todas las muestras analizadas en el momento del
recibimiento del pescado, durante los meses més

frios en los sashimis provenientes de los mismos ti-
pos, no evidenciaron valores de histamina que pu-
diesen ser detectados por la técnica utilizada. La
ausencia de histamina indica una materia prima de
buena calidad y de buenas pricticas de almacena-
miento, manipulacién y exposicién del producto fi-
nal. Cabe destacar que Foo (1977) apunta el hecho
de que los niveles de histamina en alimentos es de-
seable para que puedan reconocerse las practicas de
manipulacién y produccidn a que fueron sometidos
algunos productos de pesca.

Como el contenido maximo de histamina encon-
trado en este estudio fue de > 5 mg/100 g de pes-
cado, se supone que, en alglin momento tras la
recoleccién, estos pescados quedaron expuestos a
temperaturas que facilitaron la descarboxilacién de
la histidina, y consecuente formacién de histamina.

Los resultados de los andlisis realizados duran-
te el mes de febrero evidenciaron contenidos dis-
tintos entre las muestras de pescado en el momento
del recibimiento, y las muestras de sashimi obteni-
das en el mostrador con refrigeracién, que presen-
taron contenidos menores en algunas muestras,
probablemente debido a las altas temperaturas.

Los contenidos de histamina encontrados, se-
guramente, no serian capaces de ocasionar intoxi-
cacién histaminica, pero, de acuerdo con lo que
cuentan Soares y col., (1998), que también no evi-
denciaron altos contenidos de histamina en las es-
pecies estudiadas, informaciones adicionales
deberian hacerse con el objetivo de calificar la pre-
sencia de otras aminas biogénicas (putrecina, ca-
daverina, espermina, espermidina, agmatina,
tiramina, triptomina y 2-feniletilamina) capaces de
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hacer que el efecto téxico de la histamina se vuel-
va potente.

Los resultados evidenciados en este estudio estin
de acuerdo con los descritos por Taylor y Lieber
(1977) que consideran importante la implantacién del
andlisis de rutina de histamina en el control de cali-
dad en establecimientos que utilizan esta materia pri-
ma, como medio de prevencién de intoxicaciones
histaminicas.

El método de cromatografia en capa fina, suge-
rido por Schutz y col. (1976) para el andlisis de his-
tamina, se mostré simple, itil y de bajo coste,
siendo también adoptado por los servicios de ins-
peccién como rutina de control del grado de refri-
geracién de pescados utilizados para la ingestion
humana.

Los resultados obtenidos permiten concluir que
las condiciones de almacenamiento, manipulacién
y exposicién de pescado en el establecimiento
comercial no demuestran fallas que pudieran ser de-
tectadas a través del desarrollo de bacterias creado-
ras de histamina. En una misma especie los
contenidos de histamina pueden variar, permitién-
donos concluir que el frio no es igualmente repar-
tido al pescado en las urnas de los barcos, camaras
frias y transporte, ofreciendo condiciones que favo-
recen el desarrollo bacteriano y, como resultado,
formacidn de histamina. La produccién de histami-
na, como era de esperar, fue mis evidente en los
meses con temperaturas medias més elevadas.

RESUMEN

Con el objetivo de evaluar el contenido de his-
tamina en atin (Thunnus sp) “in natura”, recibido
en un restaurante que trabaja con inspeccién de con-
trol de calidad, ubicado en la ciudad de Niter6i-RJ,
Brasil, y la formacién de esta amina bidgena en el
sashimi elaborado a partir de la sustancia bruta, fue-
ron analizadas por la técnica semicuantitativa de
cromatografia en capa delgada 123 muestras en to-
tal. Fueron examinadas 30 muestras en el mes de
enero de 1999, 37 en el mes de febrero y 56 entre
los meses de agosto y noviembre del mismo afio.
Las muestras examinadas durante el mes de enero
evidenciaron contenidos de histamina entre 0,0 y
5,0 mg/100 g, tanto en el momento del recibimien-
to del pescado, en el establecimiento, como también
en el producto elaborado y expuesto en el mostra-
dor con refrigeracién. Para las muestras analizadas
en el momento del recibimiento de los pescados

durante el mes de febrero, los resultados fueron va-
riados, quedaron entre 0,0 y 5,0 mg/100 g y los con-
tenidos evidenciados para el producto elaborado en
las mismas condiciones anteriores obtuvieron valo-
res inferiores para algunas muestras, verificando que
la formacién de la histamina no es uniforme en el
tejido muscular. En las muestras analizadas duran-
te y entre los meses de agosto y noviembre, no fue
detectada la amina. Se concluyd que la manipula-
cién del producto durante la produccion, como tam-
bién la exposicién del sashimi, fueron adecuadas,
sin siquiera colaborar para el aumento del nivel de
la toxina aminogénica.
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