BROMAT. CHEM. TOKSYKOL. - XLlI, 2008, 1, str. 29-33

Anna Lebiedzifska, Michat Majewski, Piotr Szefer

ZAWARTOSC NIACYNY W KONSERWACH Z TUNCZYKA

Katedra i Zaktad Bromatologii Akademii Medycznej w Gdahsku
Kierownik: prof. dr hab. P. Szefer

W pracy oznaczono zawarto$¢ niacyny w konserwach z tuiczyka. Zawartos¢
niacyny w konserwach rybnych jest zréznicowana i zalezna od gatunku
tunczyka i od sposobu przygotowania konserwy (stopnia rozdrobnienia tkanki
i rodzaju zalewy). Porcja 100 g tuAczyka moze by¢ dobrym, potencjalnym
zrodtem niacyny realizujac normy dziennego zapotrzebowania w zakresie
19,4% do 53,9%.

Hasta kluczowe: konserwy rybne, tuAczyk, niacyna.
Key words: canned fish, tuna, niacin.

Ryby stanowia naturalne zrodto sktadnikbw odzywczych diety cztowieka, a ich
mieso posiada wyjatkowe zalety zywieniowe dostarczajac organizmowi wiele
unikalnych skfadnikbw odzywczych niezbednych do jego prawidtowego funk-
cjonowania (1-4). Zasadniczym elementem decydujacym o jakoSci zdrowotnej
Zywnosci jest jej wartos¢ odzywcza, ktbra zalezy w gtownej mierze od rodzaju
produktu, sposobu produkcji, przetwarzania i przechowywania. Wiele rodzajow
przetwordw rybnych zawiera mniej witamin rozpuszczalnych w wodzie niz
wyjsciowe surowce, poniewaz w wyniku stosowanych procesow technologicznych
niektore sposrod witamin ulegaja rozktadowi lub wyptukaniu. Siegajac po zywnose,
zwracamy uwage nie tylko na podstawowe skiadniki odzywcze czy wartost
energetyczng, jakich dostarczajg, ale rowniez na atrakcyjnost pod wzgledem cech
sensorycznych i uzytkowych. TuAczyk w puszce jest chetnie kupowany zwlaszcza
przez ludzi mtodych i mieszkahcow duzych miast. Konserwy z tuficzyka dostepne
na krajowym rynku sg produkowane przez kilku producentbw z réznych gatunkow
ryby: z tuhczyka biatego (Thunnus alalunga), z tuhczyka zotoptetwego (Thunnus
albacares) oraz tuhczyka pasiastego (Euthynnus pelamid). Konserwy wyproduko-
wane z tuhczyka pasiastego to marka podstawowa, posiadajg niski zakres cenowy
i sa najbardziej popularne, natomiast konserwy rybne typu ,,Premium” wyproduko-
wane z tuhczyka zohoptetwego, to produkty delikatesowe ze wzgledu na jakost
produktu. Migso tego gatunku ryby w pordéwnaniu z innymi jest bardziej zwigzte
i jasniejsze. Najwazniejszymi producentami konserw z tufczyka sa: Tajlandia,
Hiszpania, Ekwador oraz USA. Tuhczyk jest sprowadzany do Polski gtownie
w postaci konserw rybnych. Najwazniejszym dostawcg na rynek polski jest
Tajlandia (5). W ostatnim czasie obserwujemy wzrost importu tej ryby. Jest to
jedna z najbardziej wartosciowych pod wzgledem odzywczym ryb, bogata w niacy-
ne, witamine A, a takze w ryboflawine i witamine Bg (3-5).
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Celem pracy byfa ocena analizowanych produktow rybnych jako potencjalnego
zrodta niacyny w diecie cziowieka.

MATERIAL | METODY

Badaniami objeto dostepne w sieci handlowej konserwy rybne wyprodukowane
z tuhczyka, o rbznym stopniu rozdrobnienia tkanki migSniowej (rozdrobniona
i w kawatkach) oraz w roznych zalewach: w sosie wiasnym i w zalewie olejowej.
Przebadano 70 probek konserw z tuhczyka wyprodukowanych przez czterech
producentbw. Niacyne oznaczono w farszu rybnym oddzielonym od zalewy,
w zalewie i w catkowitej zawartosci konserwy.

W celu wyodrebnienia witaminy z analizowanych probek zastosowano hydrolize
enzymatyczng uzywajac nastepujacych enzymow: papainy [EC 3.4.22.2] (Prolabo,
Fontenay-sous-Bois, France, catalogue No0.26.146.180), diastazy i a-amylazy
[E.C.3.2.1.1.] z Aspergillus oryzae (Sigma-Aldrich, catalogue No. A-0273) w ilos-
ciach odpowiednio po 40 mg, 40 mg i 10 mg na 2 g probki (6, 7). Niacyne
oznaczono metoda mikrobiologiczng (7, 8), stosujac szczep Lactobacillus plan-
tarum ATCC No. 8014. W celu sprawdzenia dokladnosci i precyzji metody
oznaczono zawartos¢ badanej witaminy w probkach wzbogaconych znang iloscig
analizowanej witaminy (tab. 1) uzyskujac wysoce zadawalajaca doktadnost oraz
precyzje pomiarbw analitycznych.

Tabela I. DoktadnoS¢ i precyzja uzyskana w oznaczeniach niacyny

Table I. Accuracy and precision achieved in the determinations of niacin

Zawartos¢

W rybie - Wzbogacono Odzysk SD Blad wzgledny
(Mg/100 g) (mg/100 g) (%) (%) (%)
7 894015 10 97,87 2,89 -2,13
B 103,04 3,13 +3,04

n* — liczba probek.

WYNIKI | ICH OMOWIENIE

Uzyskane Srednie wyniki zawartoSci niacyny w analizowanych konserwach
rybnych przedstawiono w tab. Il. Oznaczona zawartoS¢ niacyny w elementach
skfadowych zawartosci konserwy wahata si¢ od 3,00 do 12,4 mg/100 g produktu.
Porcja 100 g tuhczyka w kawatkach w sosie wiasnym moze dostarczy¢ konsumen-
towi od 9,12+0,09 do 10,06+ 0,05 mg niacyny, natomiast taka sama porcja ryby
w oleju od 9,42+0,11 do 11,13£0,12 mg w 100 g ryby. Tufczyk tzw. satatkowy
(rozdrobniony) w sosie wiasnym i w oleju zawieral odpowiednio: 6,72+0,09
i 443+0,09 w 100 g tkanki. W konserwie ,, Tuhczyk w kawatkach” zardwno
w farszu, jak i w zalewie oznaczono wigksza zawartos¢ niacyny w poréwnaniu
z tuhczykiem rozdrobnionym, tzw. satatkowym (p <0,001). Stwierdzono, iz w zale-
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Tabela Il. Zawartos¢ niacyny w mg 100 g™ (Srednia zawarto$¢ + SD i zakres) w badanych konserwach z tuhczyka

Table Il. Concentrations of niacin in the canned tuna fish, in mg 100 g™ (mean + SD and range)

) ) ZawartoS¢ niacyny mg/100 g
Materiat analizowany n*
farsz + zalewa farsz zalewa
Tuhczyk — kawatki w sosie wtasnym

10,06+ 0,05 10,53+0,06 8,95+0,08

Producent (1) 9 (10,00-10,12) (10,50—10,60) (8,84-9,19)
9,12+0,09 9,563+0,10 8,12+0,11

Producent (2) 8 (8.98-9.16) (9.44-9.67) (7.95-8.25)
9,32+0,08 9,78+0,14 8,21+0,18

Producent (3) ! (9,22-9,51) (9,65-9,90) (8,00—8,40)

Tuhczyk — kawatki w oleju

9,42+0,11 10,2+0,13 7,32+0,19

Producent (3) 6 (9,23-9,56) (10,00—10,40) (7,29-7,40)
Producent (4) 9 11,13+0,12 12,24+0,18 8,45+0,19
(11,02-11,32) (12,00-12,40) (8,08—8,64)

Tuhczyk — rozdrobniony w sosie wiasnym

Producent (1) 7 7,10+0,08 7,461+0,14 6,24+0,10
(7,02-7,16) (7,25-7,60) (6,10-6,35)

Producent (4) 7 6,83+0,09 7,26%0,11 5,81+0,13
(6,72-6,90) (7,13-7,36) (5,52-5,96)

Tuhczyk — rozdrobniony w oleju

Producent (3) 8 4,43+0,09 4,97+0,03 3,08+£0,09
(4,24-4,53) (4,93-5,00) (3,00-3,23)

Producent (4) 9 5,91+0,07 6,95+0,07 4,15+0,08
(5,75-6,06) (6,90-7,00) (4,05-4,25)

n* — liczba probek

wie z konserwy ,, Tuhczyk w sosie wtasnym” jest wigcej niacyny anizeli w zalewie
olejowej. Swiadczy to o tatwosci, z jaka witamina ta przechodzi do roztworu
wodnego podczas obrobki termicznej. Z technologicznego punktu widzenia, prze-
twarzanie zywnosci (ogrzewanie do 100°C) nie powoduje strat niacyny. Natomiast
wyptukiwanie jest zwykle podstawowa przyczyna straty tej witaminy podczas
obrobki zywnosci. Traci sie wowczas od 7 do 25% niacyny, w zaleznosci od
zastosowanej metody; czasem straty siegaja 40% (2, 9-12).

Uwzgledniajac prewencyjne oddziatywanie produktow rybnych w chorobach
ukfadu krazenia oraz w chorobach pochodzenia autoimmunologicznego, a takze ich
wptyw na rozwoj i prawidtowe funkcjonowanie uktadu nerwowego, zywieniowcy
i lekarze zalecaja spozywanie ryb, a szczeg6lnie ryb morskich dwa do trzech razy
w tygodniu. Spozywanie ryb zalecane jest w przypadku chorob zwyrodnieniowych
stawdbw i w reumatyzmie; sktadniki odzywcze ryb maja pozytywny wpltyw na
prawidtowy rozwoj i funkcjonowanie uktadu nerwowego i immunologicznego, co
jest rowniez istotne w przypadku obnizenia odpornosci organizmu spowodowanej
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zakazeniem wirusem HIV czy w przypadku leczenia choroby nowotworowej
(13-16). W Polsce, spozycie ryb jest niewystarczajace, wykazuje tendencje spadko-
wa (17). Gtowna przyczyna braku akceptacji tego rodzaju potraw jest ich specyficzny
zapach i smak, bardzo wysoka cena rynkowa i nawyki zywieniowe (18).

W organizmie cztowieka zapotrzebowanie na niacyne jest czesciowo pokrywane
przez synteze niacyny z tryptofanu obecnego w pozywieniu. Proces przemiany
tryptofanu w niacyne pozostaje pod kontrola hormonalng, wptywa na niego wiele
czynnikdw zarbwno metabolicznych jak i dietetycznych, a takze obecnost w diecie
zelaza, ryboflawiny i witaminy Bs. Przy szacowaniu zapotrzebowania nalezy tez
brat pod uwage ilos¢ spozywanego biatka oraz wydajnoSt procesu jego przemiany
w niacyne (2). W niniejszej pracy przeprowadzono oceng przydatnosci analizowa-
nych produktow spozywczych pochodzenia morskiego w realizacji dziennego
zapotrzebowania na niacyne, przyjmujac jako wartosci referencyjne normy za-
proponowane przez Ziemliahskiego (19) dla kobiet i mezczyzn w wieku 19— 25 lat,
o umiarkowanej aktywnoéci fizycznej. Porownujac mozliwos¢ realizacji dziennego
zapotrzebowania na niacyne przez analizowane surowce morskie mozna stwierdzic,
ze prawdopodobny stopieh realizacji jest wysoki w przypadku tuhczyka, wynosi dla
kobiet od 20,1 do 53,9%, a dla mezczyzn od 19,4 do 49,2%. Rozwdj przemystu
spozywczego powoduje, iz asortyment produktow na naszym rynku zwieksza sie
z kazdym rokiem. Znajomos¢ rzeczywistej zawartosci witamin w spozywanej
zywnosci ma bardzo duze znaczenie zywieniowe, konsumenci przy wyborze
produktu spozywczego powinni kierowac sie nie tylko walorami smakowymi, ale
takze zdrowotnymi. Wedtug danych GUS w 2005 r. najwiekszy udziat w zakresie
catoksztattu produkcji w przetworstwie rybnym miaty konserwy i prezerwy (20).
Wspotczesny konsument oczekuje zywnosci bezpiecznej, o wysokiej wartosci
odzywczej, umozliwiajacej tatwe i wygodne jej przygotowanie kulinarne.

WNIOSKI

1. Badane produkty rybne odznaczaja si¢ zroznicowang zawartoscig niacyny
z wyraznie wigkszg ich zawartoscig w konserwach typu ,tuhczyk w kawatkach”.

2. Porcja tuhczyka z konserwy (100 g) moze byt potencjalnym dobrym zrodtem
niacyny realizujgc normy dziennego zapotrzebowania dla kobiet i mezczyzn,
odpowiednio w zakresie wartosci od 20,1 do 53,9% i 19,4 do 49,2%.

A. Lebiedzinska, M. Majewski, P. Szefer
NIACIN CONTENT IN CANNED TUNA FISH
Summary
Concentrations of niacin in canned tuna fish were determined by microbiological assay. The

concentrations of niacin in the tested samples varied considerably. The results of our study show that
consumption of canned tuna fish may be a good source of niacin.
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