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Uklanjanje histamina iz ribljeg umaka s pomocu bakterije Staphylococcus

debuckii sp. izolirane iz fermentirane ribe

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Jedan od problema u proizvodniji riblieg umaka je ne prijec¢i najvecu
zakonom dozvoljenu koncentraciju histamina, poznatog uzrocnika alergijskih reakcija, kojega proizvode
bakterije tijekom fermentacije. Stoga je svrha ovoga rada bila ukloniti histamin iz konacnog proizvoda
nakon fermentacije i time poboljsati kakvocu ribljeg umaka u smislu sigurnosti potrosaca, te omoguciti
njegovu prodaju i izvoz.

Eksperimentalni pristup. Bakterije koje rastu u podlozi s histaminom izolirane su iz usoljene ribe,
te je ispitana njihova sposobnost razgradnje histamina u podlozi s velikim udjelom soli. Identificirane su
bakterije s najboljom sposobnoscu razgradnje histamina i zatim su optimirani uvjeti njegove razgradnje,
ukljucujuci temperaturu inkubacije i koli¢inu soli u podlozi. Dobivena jednadzba je ispitana na lokalnom
uzorku ribljeg umaka s dodatkom razli¢itih koncentracija histamina.

Rezultati i zakljuc¢ci. Od pet sojeva bakterija izoliranih iz usoljene ribe, soj koji je najuspjednije
razgradio histamin identificiran je kao Staphylococcus debuckii sp. Ispitivanjem sposobnosti razgradnje
histamina iz umjetne podloge (pH=7,0; t=25 °C i NaCl 25 % (m/V)) je potvrdeno da ovaj soj moze
razgraditi do 56 % histamina. Optimiranje postupka je pokazalo da se s povecanjem pH-vrijednosti
podloge na 7,5 i snizenjem temperature inkubacije na 20 °C uklanjanje histamina moZe povecatis 56 na
73 %. Dobiveni model regresije, potvrden eksperimentalnim rezultatima uklanjanja histamina iz ribljeg
umaka, imao je prihvatljivu pogresku (manju od 10 %). Izolirani soj bakterije S. debuckii koja razgraduje
histamin moze se upotrijebiti kac inokulum u svrhu smanjenja koli¢ine histamina u ribljim proizvodima.

Novina i znanstveni doprinos. Mikrobioloskim postupkom razradenim u ovom radu moze se
smanjiti koncentracija histamina u ribljem umaku i time poboljsati kakvoc¢a dobivenog proizvoda,
njegova zdravstvena sigurnost te zadovoljiti regulativa koja propisuje maksimalnu koncentraciju
histamina u hrani. Rezultati se ovoga istraZivanja mogu primijeniti i na obradu drugih vrsta tekuce hrane

koja sadrzava velike koncentracije histamina.
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