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Aminy biogenne w serach podpuszczkowych
plesniowych typu brie i camembert

Biogenic amines in soft cheese type brie and camembert

W serach podpuszczkowych, podobnie jak w innych przetworach spozywczych, kto-
rych cechy jakosciowe warunkuja zywe szczepy bakteryjne, moga pojawiac si¢ ammy jako
produkty rozkladu bialek. Enzymy bakteryjne w trakcie procesu dojrzewania seréw rozkla-
dajac na mniejsze fragmenty bialka mleka uwalniaja takze wolne aminokwasy. Te, pod
wplywem bakteryjnych dekarboksylaz, degradowane sa do amin, a posréd nich takze amin
biogennych jak: fenyloetyloamina, tyramina, histamina, tryptamina, putrescyna, kadawery-
na, spermidyna i spermina. Aminy te, spozyte w wigkszych ilosciach moga by¢ przyczyna
zatrué pokarmowych.

Przestanka podjgcia przedstawianych badan jest brak danych o aminach biogennych w
polskich serach podpuszczkowych typu brie i camembert. Przemyst mleczarski, nie tylko w
Polsce, aby nadazy¢ za duzym popytem, nie zawsze doprowadza proces do_lrzewama serow
do kofica. Skutkiem tego konsumenci kupujac niedojrzale sery przetrzymuja je w warun-
kach domowych do chwili uzyskania przez nie oczekiwanych cech organoleptycznych:
smaku, zapachu, konsystencji. Cze¢$¢, bowiem konsumentow preferuje dojrzate lub wrecz
przejrzate tego typu sery. W tym celu sery przechowywane s3 czgsto w warunkach tempe-
ratury pokojowe;j.

Stosowane w produkcji serow dojrzewajacych szczepy bakterii kwasu mlekowego nie
powinny wykazywaé zdolnosci produkcji dekarboksylaz. Pojawianie si¢ wigc amin bio-
gennych w serach $§wiadczy¢ moze o zastosowaniu do ich produkcji niewlasciwych szcze-
pow bakteryjnych lub nieodpowiedniej higienie produkcji. Bakterie gnilne maja czgsto
duze zdolnosci produkcji dekarboksylaz.

Materiat do badan stanowily dost¢gpne w handlu sery typu brie i camembert z dodatkami
smakowymi lub bez nich. Sery przechowywano w warunkach temperatury pokojowe;j oraz
chiodniczej tj. odpowiednio ok. 20°C 14°C. Sery przechowywano do chwili pojawienia sig
oznak wskazujacych na ich nieprzydatno$¢ do spozycia. Jako granicg przyjeto uzyskanie
przez sery konsystencji lejace] i odrazajacego zapachu. Jest to kryterium subiektywne, gdyz
dla czg$ci konsumentow cechy te wyznaczaja osiagnigcie oczekiwanych wlasnosci produktu.

Do oznaczen pozioméw amin biogennych zastosowano metodg wysokosprawnej chro-
matografii cieczowej (HPLC) wg Bauera.

Sery przechowywane w oryginalnych opakowaniach foliowych uzyskiwatly z czasem
konsystencje migkka do lejace) sig i nabieraly nieprzyjemnego zapachu. Pozbawione opa-
kowania, przechowywane w warunkach temperatury chiodniczej lub pokojowe;j szybko
wysychaly i nie nadawaly si¢ do spozycia. W serach w czasie przechowywama pojawiaty
si¢ aminy biogenne. Zakupione sery o krotkim czasie przydatno$ci do spozycia, a wige
diugo wystawiane w ladach sklepowych wykazywaly znaczny stopien dojrzalosci, lecz takze
obecnos¢ amin biogennych. W serach wykryto fenyloetyloaming, tyraming, histaming, tIyp-
taming, putrescyng, kadawcrynq Laczna ilo$¢ amin nie przekraczata poziomu 100 mg-kg'.
Szybciej narastala ilo§¢ amin w serach przechowywanych w temperaturze pokojowe;.



