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‘«BESUMO__ )/

A histamina, 4—(2-aminoetil)imidazol, ¢ uma diamina priméria, heterociclica, formada pela descarboxilagao de L-histidina.
A histamina endégena tem importante papel em vérios processos biolégicos normais e anormais, incluindo vasodilatacéo,
anafilaxia e secrecao géstrica. O acimulo de aminas nos alimentos depende da disponibilidade de aminoécidos livres, da
presencga de microrganismos com atividade descarboxilante, da existéncia de condigbes favoraveis para seu crescimento e
da sintese/atividade dessas enzimas. Muitos microrganismos descarboxilase-positivos podem fazer parte da microbiota do
alimento, ou por terem sido introduzidos para obtengao de produtos fermentados, ou por terem contaminado o alimento
antes, durante ou depois de sua elaboracdo. Normalmente, as aminas biogénicas estéo presentes em baixas concentracoes
nos alimentos, entretanto, concentragdes elevadas podem ocorrer naqueles obtidos por fermentacao, como queijos maturados,
vinhos, cervejas, salsichas, chucrute e pescados, ou naqueles produzidos sob condigdes higiénicas inadequadas. O objetivo
deste trabalho foi detectar e quantificar o teor de histamina em atum e sardinha enlatados, adquiridos no comércio varejista
de Fortaleza-Cearé por cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC) em fase reversa. Foi observada a presenga de
histamina em todas as amostras analisadas. Os teores variaram de 1,57 a 1.023,16mg/kg em atum e de 3,35 a 346,44mg/
kg em sardinha. Teores acima de 100mg de histamina/kg foram detectados em 55% das amostras de atum e em 13,33% das
de sardinha. Os elevados teores encontrados nos produtos analisados, teoricamente, sao capazes de causar sintomas de intoxica-
¢ao, sugerindo a necessidade de melhorar a qualidade da matéria-prima, assim como as préticas de manuseio e fabricacao.

Termos para indexacdo: Qualidade, pescado enlatado, aminas biogénicas.
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ABSTRACT

Histamine, 4-(2-aminoethyl)imidazole, is a primary amine arising from the decarboxylation of L-histidine. Endogenous
histamine plays important roles in a number of normal and abnormal biological processes including vasodilatation,
anaphylaxis, and gastric acid secretion. Prerequisites for the formation of biogenic amines in foods are the availability of free
amino acids, the presence of decarboxylase-positive microorganisms, conditions that allow bacterial growth, and
decarboxylase activity. Decarboxylase-positive microorganisms may constitute part of the associated population of the food
or may be introduced by contamination before, during or after processing of the food. Biogenic amines are naturally present
at low concentrations in many foods. However, high concentrations of biogenic amines may be present in fermented foods,
such as ripened cheese, wine, beer, and in some meat and fish products. In other cases, concentrations may be high because
of unfavorable hygiene during food processing. The objective of this work was to detect and quantify histamine content in
canned tuna and sardine, available at the retail market in Fortaleza, Ceara, Brazil, by reversed-phase-HPLC. The presence of
histamine was detected in all samples. Their contents ranged from 1.57 to 1,023.16mg/kg and from 3.35 to 346.44mg/kg in
tune and sardine, respectively. Contents over 100mg histamine/kg were detected in 55% of tune samples and in 13.33% of
sardine samples. Theoretically, the high content of histamine may cause poisoning symptoms after being consumed. It has
been suggested to improve raw material quality and handling and/or manufacturing practices in order to assure good quality
of canned seafood products available in the market.
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Index terms: Food quality, canned fishery products, biogenic amines
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Introducao

O termo aminas biogénicas é usado para as
aminas nao-voléateis como cadaverina, espermidina,
espermina, histamina, hordenina, putrescina,
tiramina, triptamina, formadas pela descarboxilagao
de seus aminoéacidos precursores (Bester e Mostert,
1993; Lépez-Sabater et al., 1994; Lima e Gléria,
1999). Vérias aminas biogénicas (serotonina,
histamina e tiramina) desempenham importantes
funcoes fisioldgicas no homem e em outros animais,
atuando como hormonios no sistema nervoso e nos
processos de digestao e de sintese protéica. Devido
a integracdo das aminas biogénicas no metabolis-
mo humano, existem mecanismos para seu controle
e degradacao; esta Ultima envolve diferentes rotas
como desaminacao oxidativa com monoamina
oxidases, N- e O-metilacao com transferases e
adenosilmetionina, N-acetilagcao com N-acetil-
transferases e acetil CoA como cofator e hidroxilaggo com
hidroxilases e NAD* como cofator (Peters e Kunz, 1995).

A histamina [4-(2-aminoetil)imidazol],
diamina primaria e heterociclica formada pela
descarboxilagao de L-histidina, é encontrada natu-
ralmente em muitos alimentos, principalmente na-
queles obtidos por processos de fermentagao, como
vinhos, queijos, salsichas fermentadas, chucrute e
pescado (Smith, 1981; Ten Brink et al., 1990; Stratton
etal., 1991; Hélasz et al., 1994; Bersot et al., 1996).
Sua formagao nos alimentos envolve a acao de
histidina-descarboxilase sintetizada por bactérias dos
géneros Proteus, Klebsiella, Morganella, entre ou-
tros (Leitao et al., 1983). No homem, sob circuns-
tancias normais, as aminas exdgenas absorvidas
através da ingestao de alimentos sao rapidamente
inativadas pelas monoamina oxidases (MAO A e
B) ou por conjugagéo (Smith, 1981; Barwell e
Canham, 1988; Dostert et al., 1989; Hsu et al., 1989;
Weyler et al., 1990; Shih et al., 1994). Espécies como
atum, bonito e cavalinha manuseadas e/ou proces-
sadas de forma inadequada podem acumular niveis
elevados de histamina, sendo responséveis por ca-
sos severos de intoxicagao alimentar (Arnold e
Brown, 1978; Ababouch et al., 1991). O consumo
de peixes pertencentes as familias Scombridae
(atum, cavala, bonito) e Scomberesocidae (peixes-
agulha) tem sido associado ao aparecimento de efei-
tos toxicos atribuidos a histamina. Contudo, peixes
de outras familias como os da Arripidae (Bremer et
al., 2003), e mesmo outros alimentos, tém
freqlientemente sido implicados, e por esta razéo o
termo intoxicacao histaminica tem sido usado em

substituicao ao envenenamento escombrideo (Taylor,
1986). Espécies mais freqiientemente associadas
com intoxicagao histaminica contém naturalmente
altos niveis de histidina livre em seus tecidos, cuja
conversdo em histamina é realizada por microrga-
nismos capazes de sintetizar histidina-descarboxilase
(Halész et al., 1994; Bremer et al., 2003).

No Brasil, existem poucas informagdes so-
bre a quantidade de histamina em peixes in natura
e industrializados. Desse modo, o presente traba-
lho teve como objetivo detectar e quantificar o teor
de histamina em atum e sardinha enlatados, usan-
do a técnica de cromatografia liquida de alta efici-
éncia (HPLC).

Material e Métodos

Os produtos enlatados de atum e sardinha,
perfazendo um total de 85 latas de quatro fabrican-
tes nacionais, foram adquiridos no comércio vare-
jista de Fortaleza, Cear4, Brasil, tendo sido estocados
a temperatura ambiente e somente abertos antes das
determinagbes analiticas. As embalagens estavam
integras e os produtos dentro do prazo de validade
estipulado pelos fabricantes. Os enlatados de atum,
das marcas A, B, C e D, inclufram cinco variedades:
s6lido em &gua e sal, sélido em &gua e sal light, soli-
do em dleo comestivel, ralado em &gua e sal e ralado
em 6leo comestivel. Foram analisadas 40 latas, sen-
do 10 da marca A (2 variedades), 15 da marca B
(3 variedades), 10 da marca C (2 variedades) e 5 da
marca D (1 variedade). As sardinhas enlatadas das
marcas A, B e C constaram de seis variedades: sar-
dinha em déleo de soja, em dleo comestivel com suco
de lim&o, em molho de tomate temperado, em molho
temperado com orégano, em molho com pimenta e
ao proprio suco em Sleo comestivel. Foram analisa-
das 45 latas, sendo 30 da marca A (6 variedades),
10 da marca B (2 variedades) e 5 da marca C
(1 variedade). As andlises foram feitas, usando-se
sempre 5 latas de cada variedade; as variedades fo-
ram determinadas pela disponibilidade dos produ-
tos no mercado varejista.

Acetonitrila, grau HPLC, &cido tricloroacético,
acido borico, acido cloridrico, acido orto-fosférico
85%, carbonato de sddio, cloreto de sédio, éter
dietilico e hidréxido de sédio foram obtidos da Merck.
Fosfato de potéssio monobésico anidro (P-5379),
dicloridrato de histamina (H-7250) e acido 1-
pentassulfénico (P-8199) foram obtidos da Sigma.
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Todas as solugbes foram preparadas utilizando-se
agua ultrapura Milli-Q (Millipore).

Em laboratdrio, as latas foram abertas e o li-
quido de cobertura foi drenado e descartado. O
material sélido foi deixado sobre papel absorvente e,
em seguida, macerado manualmente. Cinco amos-
tras de 10g foram homogeneizadas com 35mL de
acido tricloroacético (TCA) 5% (p/V) por 1 minuto.
Este homogenato foi centrifugado a aproximadamente
3.000 rpm por 20 minutos. O sobrenadante foi cole-
tado e o precipitado re-extraido com 15mL de TCA
5% pelo mesmo procedimento. Os dois
sobrenadantes foram combinados e tratados com
55mL de éter dietilico para remogao da gordura. A
fase etérea foi completamente removida sob corren-
te de ar; a fase aquosa teve seu volume completado
para 50mL com &gua Milli-Q e, entao, filtrada (Martelli
etal., 1993).

Aliquotas de 2mL do extrato bruto foram uti-
lizadas para a extracao seletiva da histamina, de
uma solucao alcalina saturada com sal para éter
dietilico e, novamente, para HCI diluido (Saker-
Sampaio, 1997).

O contetido dos tubos foi misturado por 5
minutos e, em seguida, deixados em repouso para
permitir a separacao das fases. Da fase etérea supe-
rior, foram retirados 7mL, os quais foram transferi-
dos para tubos contendo 2mL de HCI 0,1M e
misturados por 5 minutos. A fase etérea superior foi
removida sob uma corrente de ar e a fase de HCI
0,1M foi usada para as andlises cromatogréficas.

O sistema cromatogréfico consistiu em colu-
na Waters Spherisorb S5 ODS 2 (4,6 x 250mm) e
fase mével constituida de tampao fosfato 50mM-
acetronitrila (94:6, v/v) (Bartha et al., 1989) conten-
do 5uM de &cido pentassulfénico, como par ibnico,
com fluxo de ImL.min™. Aliquotas de 50uL da fase
de HCI 0,1M foram injetadas manualmente. O
detector foi ajustado em 225nm e os cromatogramas
registrados pelo Millennium Chromatography
Manager Software, versao 2.1.

Uma solucdo estoque (1mg histamina.mL!)
foi diluida com HCI 0,1M para dar 0,5; 0,25; 0,125;
0,0625 e 0,03125mg.mL!. Quantidades de
histamina, variando de 250 a 2.000mg da base, fo-
ram processadas através do procedimento de extra-
cao seletiva em 2mL de HCI 0,1M e, entao, 50uL
foram injetados para as andlises cromatogréficas. A
relacéo entre a quantidade de histamina processa-
da presente na coluna, variando de 1,5625 a 50mg
(assumindo-se 100% de recuperacao), e a area do

pico correspondente a cada concentracao foi linear
(y =2.829,5 + 90.332,9 x; r = 0,998; n = 6) no
intervalo estudado. Assim, o teor de histamina pre-
sente nas amostras foi calculado por comparacao
direta entre a &rea do pico obtido para 50mg do
padrao processado e a area do pico correspondente
a histamina das amostras.

O teor de histamina nas amostras estudadas
foi calculado segundo Beljaars et al. (1998), utilizan-
do-se a férmula abaixo, e os resultados foram ex-
pressos em mg de histamina por kg de pescado.

mg/kg:%xcp X1_IS1OX Fx E95+W§
p

onde

Aa - érea do pico correspondente a amostra;
Ap—éreado pico correspondente ao padréo (histamina);
Cp - concentracao da solucao padrao (mg/L);
F - fator de diluicao pela adicdo de TCA;
m — massa da amostra; e U — umidade (%).

De acordo com Pfeil et al. (1999), o teor de
umidade da sardinha enlatada em 6leo comestivel
corresponde a 63,78%, e este valor foi utilizado para
o célculo do teor de histamina em todas as amos-
tras. Os resultados da concentracdo de histamina
nas amostras de pescado enlatado foram submeti-
dos a anédlise de variancia bifatorial, considerando
as variedades dos produtos enlatados como trata-
mentos e as cinco latas analisadas de cada varieda-
de como blocos. Em caso de rejeicao da hipétese de
nulidade (p < 0,05), as médias foram comparadas
pelo teste de Tukey, a = 5% (Centeno, 1999).

Resultados e Discussao

O contetdo de histamina tem sido estudado
por muitos pesquisadores em diferentes alimentos e
por diferentes métodos (Soares e Gloéria, 1994,
Hornero-Mendez e Garrido-Fernandez, 1997;
Pacheco-Aguilar et al., 1998).

A presenga de histamina nas amostras de atum
e sardinha enlatadas foi observada tomando como
base o tempo de retencao verificado para a
histamina padrao, cujo desvio padrao relativo foi
0,245% (n = 18). De acordo com Izquierdo-Pulido
et al. (1993), as aminas biogénicas encontradas em
amostras de cervejas, usando HPLC com par iénico,
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foram identificadas com base no tempo de retencao
das amostras comparado com aquele obtido para a
solucao padréo, sendo que o desvio padrao relativo
variou de 0,35 a 2,65%.

Os teores de histamina encontrados nas amos-
tras de atum enlatado estao apresentados na Tabela
1. A presenca de histamina foi verificada em todas
as amostras, e seus teores variaram de 1,57 a
1.023,16mg/kg. Somente atum ralado em déleo co-
mestivel da marca B apresentou baixa concentra-
¢ao de histamina. Das 40 latas analisadas, 55% (22
latas) apresentaram niveis de histamina acima de

100mg/kg, ultrapassando os limites maximos preco-
nizados pela Portaria N 185, de 13 de maio de 1997,
do Ministério da Agricultura (Brasil, 1997). A amos-
tra de atum sdlido em agua e sal da marca C apre-
sentou teor de histamina mais de 8 vezes maior que
o permitido na legislagao.

A anédlise de variancia bifatorial revelou que,
héa diferenga estatisticamente significativa entre os
diferentes tratamentos (produtos das quatro marcas
analisadas), mas nao entre os blocos (cinco latas de
cada produto). Para determinar onde as diferencas
ocorreram, o teste de Tukey foi aplicado.

Tabela 1 - Concentragdo de histamina nas amostras de atum enlatado em diferentes liquidos de cobertura de

quatro marcas de fabricagdo nacional.

mg histamina/kg produto

Marca Atum -
Minimo - méximo x+s(n=5)

A Sélido em 6leo comestivel 51,17 - 111,35 87,75 = 24,742
A Sélido em &gua e sal light 63,80 — 224,09 100,81 + 69,322
B Sélido em &gua e sal 73,14 — 178,70 118,68 + 42,172
B Ralado em éleo comestivel 1,57 — 3,58 2,48 + 0,75°

B Ralado em é4gua e sal light 50,04 - 118,15 68,28 + 28,712
C Sélido em &gua e sal 518,18 — 1.023,16 830,40 = 206,35
C Ralado em 6leo comestivel 104,22 — 255,58 163,37 = 62,512
D Sélido em 6éleo comestivel 102,78 — 928,82 27750 + 364,362

Letras minGsculas iguais, ndo ha diferenga estatisticamente significativa (p = 0,05).
Letras minlsculas diferentes, ha diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05).

De acordo com Cruickshank e Williams
(1978), peixes com contetido de histamina superior
a 1mg/g (1.000mg/kg) sdo normalmente toxicos. Li-
mites méximos de 100mg de histamina/kg de ali-
mento e de 2mg/L de bebida alcodlica tém sido
sugeridos (Taylor, 1986). Para Ten Brink et al. (1990),
niveis de histamina entre 500 e 1.000mg/kg de ali-
mento sao considerados potencialmente perigosos
para a saide humana e se baseiam nas quantida-
des encontradas em produtos alimentares envolvi-
dos em casos de intoxicacdo por histamina.

Entretanto, para considerar os niveis toxicos
das aminas biogénicas é recomendado que, além
da concentracédo da amina (histamina ou tiramina)
no alimento incriminado, também se observe a quan-
tidade consumida, a presenca de outras aminas e o

teor de amina em outros componentes da dieta. Sem-
pre que se deseja avaliar os niveis téxicos de
histamina em alimentos, é importante levar em con-
sideracéo o uso de alcool e de certos medicamentos
(Rice et al., 1976; Ten Brink et al., 1990; Stratton et
al., 1991).

Taylor e Lieber (1978) mostraram que 99%
das amostras de atum enlatado apresentavam ni-
veis de histamina inferiores a 25mg/100g e conclui-
ram que estavam abaixo dos limites considerados
toleraveis. A méaxima quantidade encontrada foi de
31,5mg/100g, mas a média ficou em 3,6mg/100g.
Nosanchuk et al. (1982) relataram um caso de into-
xicagao histaminica por consumo de atum fresco
em Nova lorque, tendo encontrado 335mg histamina
por 100g do material suspeito, utilizando a técnica
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de cromatografia gasosa/espectrometria de massa.

Vérios tipos de pescado enlatados foram ana-
lisados quanto ao teor de aminas biogénicas por
HPLC. Yen e Hsieh (1991) encontraram histamina
em atum, bonito, cavala, enguia, lula e anchova, sen-
do o minimo de 0,50mg/g verificado em enguia, e o
méximo de 31,57mg/g, em anchova.

Rogers e Staruszkiewicz (1997) analisaram o
teor de histamina em atum enlatado e mahi-mahi
cru congelado pelo método fluorométrico, descrito
pela AOAC, mas com pequenas modificagdes. Os
valores médios de histamina variaram de 5,6 a
158,4mg/kg, com desvio padrao relativo variando de
3,6 a21,4% e recuperacao de 85 a 125% em atuns
grandes contendo 57mg histamina/kg. A recupera-
¢ao da histamina nas amostras de filés de cavala e
anchova in natura foi de 99 e 98%, respectivamente
(Beljaars et al., 1998).

Alguns trabalhos sugerem a utilizacao da
histamina como indice de frescor de pescado
(Ferencik, 1970; Ienistea, 1973; Lopez-Sabater et al.,
1996; Chakrabarti, 1998; Shakila et al., 2003). A
avaliacdo da quantidade de histamina tem sido usa-
da como rotina nos procedimentos de controle de
qualidade adotados pela maioria das indistrias pes-
queiras de conserva de atum (Taylor e Lieber, 1978).
Contudo, Bersot et al. (1996) indicam que ndo ha
uma perfeita correlacéo entre producéo de histamina
e alteracdes sensoriais do pescado, sendo possivel
concluir que a histamina isoladamente nao pode ser
considerada um indicador universal de decomposi-
cao do pescado.

As concentragoes de histamina nas amostras
de sardinha enlatada, examinadas no presente tra-
balho, estdo apresentadas na Tabela 2. A histamina
foi detectada em todas as amostras de sardinha ana-
lisadas, com teores variando de 3,35 a 346,44mg/kg
do produto. O desvio padrao de algumas médias foi
muito elevado; observacdo também encontrada por
Ababouch et al. (1986); Veciana-Nogues et al. (1989)
e Soares e Gléria (1994), que atribuiram, assim como
Taylor e Lieber (1978), ao fato de haver diferencas
nos niveis de histamina de individuo para individuo
e também em diferentes partes do peixe. Os teores
de histamina podem ser bem variados dentro de um
mesmo lote. Bersot et al. (1996) acreditam que isto
ocorre porque o frio nao é distribuido igualmente
sobre o pescado estocado nos barcos, cAmaras frias
e nas demais etapas do processamento tecnolégico,
fazendo com que uns fiquem resfriados adequada-
mente, enquanto outros, permanecam em condicoes
favoraveis ao crescimento bacteriano e, conseqtien-
temente, a producao de histamina.

Das 45 latas de sardinha analisadas neste tra-
balho, apenas 13,33% (6 latas) apresentaram niveis
de histamina superiores a 100mg/kg, que é o nivel
maximo permitido pela legislacao brasileira (Brasil,
1997). Todavia, de acordo com anélise de variancia
bifatorial, as concentracoes de histamina nas varie-
dades das diferentes marcas de sardinha examina-
das né&o apresentaram diferenca estatisticamente
significativa (p = 0,05).

Segundo Soares e Gléria (1994), os ingredi-
entes utilizados na elaboracdo do produto podem

Tabela 2 - Concentragdo de histamina nas amostras de sardinha enlatada em diferentes liquidos de cobertura de

trés marcas de fabricagao nacional.

mg histamina/kg produto

Marca Sardinha —
Minimo - méaximo xzs(n=5)
A Em dleo de soja 2428 — 158,16 69,58 + 55,67
A Em dleo de soja com limao 2887 — 128,12 68,08 = 46,42
A Em molho de tomate temperado 32,70 — 346,44 112,75 + 133,57
A Em molho temperado com orégano 28,14 — 40,52 32,78 + 4,69
A Filé em déleo de soja 3,35 - 51,86 26,10 = 24,00
A Filé em 6leo de soja com pimenta 52,36 - 84,69 70,08 = 12,84
B Em 6leo comestivel com pimenta 4707 — 55,41 50,16 = 3,39
B Ao préprio suco em dleo comestivel 26,86 — 45,96 33,85 = 7,16
C Em 6leo comestivel 30,60 — 108,50 51,99 + 32,23
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ser considerados uma fonte de contaminacéo
microbiana. A adigao de molho de tomate e de suco
de limao deveria promover uma reducao do pH do
liquido de cobertura e prevenir a formacao de
histamina, considerando que o pH étimo para sua
formacédo encontra-se no intervalo entre 5,1 a 6,5
(Arnold e Brown, 1978). Entretanto, ao contrario do
que foi encontrado por Veciana-Nogues et al. (1989)
e Wootton et al. (1989), as sardinhas da marca A
enlatadas em molho de tomate temperado, em éleo
de soja e em 6leo de soja com limao nao apresenta-
ram valores inferiores as demais. Considerando que
a histamina é formada antes do processamento tér-
mico e que o liquido de cobertura é adicionado ao
produto imediatamente antes do aquecimento, nao
faz sentido relacionar qualquer influéncia do liquido
de cobertura sobre a concentragao de histamina no
produto enlatado.

Taylor e Lieber (1978) encontraram um teor
médio de histamina igual a 0,79mg/100g, com vari-
acao de 0,31 a 1,38mg/100g em dez amostras de
sardinha enlatada. A concentragao de histamina (mg/
100g) também foi determinada em diferentes produ-
tos. Em amostras de albacora e cavala enlatadas, a
variacao observada ficou entre 0,66 e 2,21, com
média igual a 1,45 (n = 11) e entre 1,2 ¢ 4,5, com
média de 2,25 (n = 18), respectivamente. Em amos-
tras de lagosta congelada, a variacao ficou entre 0,09
e 0,27, com média 1,16 (n = 4). Amostras de siri,
marisco e ostra in natura apresentaram valores de
histamina que oscilaram de 0,05 a 0,24, com média
0,13, de 0,06 a 0,32, com média igual a 0,19 e de
0,04 a 0,64, com média igual a 0,18, respectivamen-
te. Os resultados comprovaram que 99% das amos-
tras apresentavam niveis inferiores a 25mg/100g,
com valores médios iguais a 3,58mg/100g e maxi-
mo de 31,5mg/100g. Desse modo, os autores con-
cluiram que os niveis de histamina estavam muito
abaixo dos limites considerados toleraveis.

Segundo Leitao et al. (1983), os niveis de
histamina detectados em sardinhas enlatadas varia-
ram de 2,95 a 3,75mg/100g. Em Belo Horizonte,
Soares e Gléria (1994) analisaram 191 amostras de
peixe enlatado, constando de sardinha, filé de sardi-
nha, sardinha em pasta, atum, bonito, chicharro e
anchova, dentre as quais 86% apresentaram niveis
detectaveis de histamina que variaram de 0,01 a
3,98mg/100g. As amostras de sardinha em 6leo apre-
sentaram de 0,14 a 1,43mg de histamina/100g. Em
um estudo realizado em Marrocos, Ababouch et al.
(1986) encontraram histamina em todas as amos-
tras de sardinhas enlatadas analisadas, sendo que o

teor estava acima de 100mg/100g em 20,8% das
amostras.

Luten (1981) analisou produtos de pescado
enlatados e encontrou indices que variaram de <1mg
a >10mg/100g. Apenas 13% das latas analisadas
exibiram valores acima de 10mg/100g. Taylor e
Woychik (1982) encontraram teores de histamina entre
0,31 e 1,38mg/100g com média igual a 0,79mg/100g.

Yamanaka (1990) estudou as poliaminas
como indices potencialmente Uteis para avaliagao
do estado de frescor de pescado. Sardinha in natura
apresentou teor inicial de histamina igual a 8,5mg/
100g, aumentando para 241mg/100g ao final de 10
dias de estocagem a 5°C e para 387mg/100g apds 3
dias a 20°C. Rodriguez-Jerez et al. (1994) afirmam
que além da espécie de pescado e da presenca de
microrganismos capazes de sintetizar enzimas que
descarboxilam a histidina livre, a temperatura e a
manipulacado inadequadas também sao responsa-
veis pela ocorréncia de histamina.

Veciana-Nogues et al. (1989) estudaram a
quantidade de histamina e tiramina por
espectrofluorometria em amostras de anchovas
semipreservadas e em amostras de atum, sardinha,
cavala e arenque enlatados, tendo verificado uma
ampla variacédo no contetiido das aminas estudadas
para os varios tipos de produtos e também entre
amostras do mesmo tipo. O valor maximo, 219,20mg
de histamina/kg, foi observado em uma amostra de
anchova semipreservada em 6leo. Em atum, sardi-
nha, cavala e arenque enlatados, o contetido de
histamina variou de 1,35 a 30,95mg/kg. As quanti-
dades de histamina e tiramina mais elevadas nos
produtos semipreservados, comparadas com aque-
las observadas nos produtos enlatados talvez pos-
sam ser explicadas pelas caracteristicas do processo
de producéo das anchovas que inclui um periodo de
maturacao que envolve microrganismos, os quais
podem produzir as duas aminas. Desse modo, os
autores sugeriram que os produtos semipreservados
sejam estocados sob refrigeracao para evitar a for-
magcao de histamina. Nos produtos enlatados, as ele-
vadas quantidades de aminas biogénicas sé podem
ser explicadas pelo uso de matérias-primas de baixa
qualidade.

No presente trabalho, os teores de histamina
encontrados nas amostras de sardinhas foram mais
baixos do que aqueles referentes as amostras de
atum. Segundo Veciana-Nogues et al. (1989), nas
amostras estudadas, nao houve diferenca estatisti-
camente significativa entre os produtos enlatados de
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atum e sardinha. Entretanto, alguns pesquisadores
espanhdis tém encontrado maiores concentragdes
de histamina em atum enlatado do que em sardinha
enlatada.

Os casos de intoxicacao por histamina
registrados nos Paises Baixos na década de 80 en-
volveram o consumo de cavala, cujo teor de
histamina variou de 100 a 3.000mg/kg (8 casos) e
de arenque e atum (3 casos cada), com niveis de
300 a 1.300mg/kg e de 500 a 8.000mg/kg, respecti-
vamente (Ten Brink et al., 1990).

Produtos fermentados e pastas de pescado
contém altos niveis de histamina. Embora poucas
pesquisas tenham sido conduzidas para determinar
o conteido de aminas biogénicas em produtos fer-
mentados de pescado, Stratton et al. (1991) consi-
deram que a quantidade dessas aminas parece variar
bastante. Fardiaz e Markakis (1979) reportaram al-
tos niveis de histamina (64mg/100g) e -feniletilamina
(60mg/100g) e niveis moderados (triptamina -
16,3mg/100g e tiramina - 37,6mg/100g) a baixos
(cadaverina - 3,5mg/100g) em pasta de pescado fer-
mentada. Mower et al. (1989) encontraram 0,54mg
tiramina/100g de um produto de pescado tipico das
Filipinas. Os teores de aminas também foram estu-
dados por Wootton et al. (1989), em produtos de
pescado de diferentes procedéncias, que detectaram
espermina em arenque salgado e seco das Filipinas
(165mg/kg), espermidina em anchovas desidratadas
de Hong Kong (176mg/kg) e ostras defumadas da
Coréia (20mg/kg) e putrescina (85 a 1.570mg/kg) e
cadaverina (62 a 2.940mg/kg) predominantemente
encontradas em produtos desidratados. A histamina
foi encontrada em cavala salgada enlatada em 6leo
e pedah (um produto salgado e seco) frito da Malasia,
anchovas desidratadas de Hong Kong e lulas desi-
dratadas, pasta de camarao e arenque salgado e seco
das Filipinas, com niveis variando de 7 a 803mg/kg.

A presenga de histamina em alimentos pro-
cessados pelo calor, inclusive naqueles considera-
dos comercialmente estéreis, comprova sua
termorresisténcia (Murray et al., 1982). Além de a
maioria das aminas ser estavel ao calor, algumas
descarboxilases permanecem ativas mesmo ap6s a
pasteurizacao. Assim, a intoxicagao histaminica é
muito séria, tendo em vista a impossibilidade de se
controlar os niveis de histamina nos produtos esteri-
lizados, considerados seguros do ponto de vista sa-
nitario, ja que uma vez formada, ela nao sera afetada
durante o processamento e podendo até aumentar
com a estocagem (Ten Brink et al., 1991).

Os elevados teores de histamina observados
nas amostras de atum e sardinha enlatadas, exami-
nadas neste trabalho, teoricamente sdo capazes de
causar sintomas de intoxicacdo, sugerindo, portan-
to, a necessidade de intensificar o controle de quali-
dade da matéria-prima, assim como das préticas de
manuseio e fabricagao com o objetivo de garantir a
seguranca de produtos enlatados encontrados no
mercado nacional.
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