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 چکیده

روزه، غلظت آمين بيوژن هيستامين و  88در این مطالعه، در ماهيان شوریده نگهداری شده در یخ طی یک دوره 
روزه مورد بررسی قرار  3های زمانی  در بازه( های سرمادوست و مزوفيل باکتری)ارتباط آن با تغييرات بار باکتریایی 

آمين بيوژن هيستامين در روز اول نگهداری ماهيان بوسيله دستگاه (. 88و  81، 81، 9، 6، 3زهای صفر، رو)گرفت 
HPLC   بهترین ميزان همبستگی . و ردیابی این آمين از روز پنجم نگهداری بود( ردیابی نشد)تشخيص داده نشد

(98=%1R ) ها، در طول دوره تفاوت  باکتریبين آمين هيستامين و بار باکتریایی مزوفيل یافت شد و این
 18/89ميکروگرم بر گرم بود و در انتهای دوره به  99/8غلظت اوليه هيستامين . را نشان دادند( >51/5p)داری  معنی

رسد که  بنظر می. رسيده بود CFU/g851ميکروگرم بر گرم رسيد که در این زمان بار باکتریایی مزوفيل به بيش از 
 .ن شاخص مناسبی برای ارزیابی تازگی ماهی شوریده بر اساس نتایج این تحقيق باشدتغييرات سطوح هيستامي
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 مقدمه

آنها . باشند هيدروسيکليک میهای کوچک آلی با پایة ساختاری آليفاتيک، آروماتيک و  مولکول (BAS)های بيوژن  آمين

 ,Taylor & Summer)گيرند  های دکربوکسيلاز باکتریایی از اسيدهای آمينه آزاد در مواد غذایی شکل می توسط آنزیم

1987) 
ها  های فيزیولوژیک یا در نتيجة رشد باکتری ماهی توليدی در نتيجة پدیده واین پدیده در مواد غذایی و به خصوص در گوشت 

 .دهد ا دورة تخریبی آنها به وفور رخ میهمراه ب

ماهی در محيطی ایزوله وجود دارند   باشند در عضله های مستعد مختلف که قادر به دکربوکيلاسيون اسيدهای آمينه می باکتری

(Taylor 1989, Yoshinaya and Frank 1982, Moori et al., 1986, Okuzumi et al., 1990) . آنها شامل

ها، هيستامين به  در بين آمين. باشد های مزوفيليک و سایکروفيليک بوده و بيشتر آنها دارای آنزیم دکربوکسيلاز می باکتری

های مشابه پرترسين و کدورین در تشدید و ازدیاد حالت منفی هيستامين  صورت غالب در مسموميت غذایی نقش دارد و آمين

گيری مجموعه وسيعی از نژاد خاص باکتریيایی و ترکيبی  مستعد شکلعضله ماهی . (Bjeldanes et al, 1978)معروفند 

 .باشد آیند، می های بيوژن که از دکربوکيلاسيون اسيدهای آمينه بوجود می آمين

های  های بيوژن در ماهی و محصولات دریایی مربوط به اسيدهای آمينه موجود در ماهی و وجود باکتری گيری آمين شکل

 .(Shalaby, 1996; Silla-Santos, 1996)باشد  رایط مساعد محيطی میتوليدکننده آنها و ش

های گرم منفی تخميرکننده  باکتری. یابند در طول نگهداری ماهی در یخ، ميکروفلورها بواسطه عوامل مختلفی تغيير می

(Vibrionacea) مانند جنس )ا های گرم منفی سایکرو تولرانته در فساد نگهداری نامناسب ماهی در جایيکه باکتری

Pseudomonas  و جنسShewanella )شود  کنند دیده می بر روی ماهی رشد می(Gram & Hass, 2000) . مفهوم

فساد ارگانيسمی غذای . نماید ای به درك مفهوم فساد غذایی در ماهی می کمک قابل ملاحظه SSOخاص تخریب ارگانيکی 

آلی و ترکيبات سولفور از اسيدهای آمينه و استات از لاکتات و هيپو های بيوژن، اسيدهای  دریایی توليد آمونياك، آمين

 .نماید ، میATPگزانتين در نتيجه توليد کم 

ها در نتيجة دکربوسيکلاسيون اورنتين بوجود آمده و به عنوان یک شاخص مطرح در مورد تازگی ماهی مطرح  هيستامين

 ,Dawood et al., 1988, Fernanadez-Salyucro et al., 1987) شود باشد و در مراحل اوليه فساد آن ظاهر می می

Yamanaka, 1989) .سازی ماهی و سایر آبزیان خوراکی در یخ روش متداولی از نگهداری ماهی برروی عرشة کشتی  ذخيره

 Behling and)ها در ماهی را نشان دادند   گيری آمين مطالعات علمی زیادی تأثير دما بر شکل. باشد و ساحل دریا می

Taylor 1982, Lopez-Sabater et al., 1996 Koutsoumanis et al., 1999) .های متعدد  هایی از فرم گزارش

سازی آن در یخ ارائه شده است، چنين اختلافاتی اساساً نتيجة گونه ميکرو فلورای موجود در  ها در ماهی در طول ذخيره آمين

به محض ورود . (Middlebrooks et al., 1968; Loperz-Sabater et al., 1996)باشد  ماهی و مرحله زیستی آن می

و  (DAO)های دی آمين اکسيداز  ای درانسان شامل آنزیم اثر روده. نمایند هيستامين به جریان خون،اثرات سمی بروز می

هر چند در . شدکند، می با ضرر فساد تبدیل می که هيستامين را به محصولات بی (HMT)متيل ترنسفراز  -N-هيستامين 

زدایی هيستامين محدود شده و به محض ورود  برای سم HMT و DAOهای بيشتر هيستامين ظرفيت  مورد غلظت

توانند این  پوتر سين و کاداورین می. (Taylor, 1986) شود هيستامين به جریان خون، سبب بروز اثرات سمی می

(. (Eitenmilfer et al., 1980های آنزیمی را متوقف ساخته و بنابراین سميت هيستامين را تقویت نمایند  واکنش

 & Chin) (TLC)های فلور سنجی، آنزیمی و کروماتوگرافی مانند کروماتوگرافی لایه نازك  هایی از قبيل تکنيک روش

Kochler. 1983; Fleischer), 1979  و کروماتوگرافی گاز مایع(GLC) (Starusckiewicz & Bond, 1981)  و

برای آناليزو تجزیه  (Mietz & Karmas 1977; Yen & Hsich, 1991) (HPLC)کروماتوگرافی مایع با عملکرد بالا 

 .اند های بيوژنی مورد استفاده قرار گرفته آمين
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 ها مواد و روش

 وبیمواد شیمیایی و میکر

مورد استفاده قرار گرفتند  HPLCو سایر موادی که برای  HPLCهای استاندارد آمين با درصد تعریف شده در دستگاه  حلال

هپتان، متانول، آب مقطر، آب غير یونيزه آگار مغزی و  -HCL ،MaoH ،NaCl ،n، (TCA)کلرو استيک اسيد  مانند تری

 .مورد استفاده واقع شده، نيز فراهم شدند بنزوئيل کلرید که برای ایجاد مشتقات و سنتز

 های ماهی و شرایط ذخیره تهیه نمونه

روزهای صفر، )روزه ذخيره در یخ  88در طول دوره  (Otolithes ruber)در ماهی شوریده ( پوترسين)ظرفيت آمين بيوژن 

نيز (ها ها و مزوفيل سایکروفيل)ربوطه کنترل شده و تغييرات بار باکتریایی م( سوم، ششم، نهم، دوازدهم، پانزدهم و هيجدهم

ميانگين . به دست آمده و سریعاً به آزمایشگاه منتقل گردید( استان خوزستان)از هندیجان  شوریده ماهی تازه. مطالعه گردید

ها  هیما. گيری شدند نمونه 8381ها در فروردین  ماهی. گرم بود 955متر و  ميلی 335ها به ترتيب برابر با  طول و وزن ماهی

هایی برای خارج ساختن آب حاصل از ذوب یخ بود  بندی شده که مجهز به خروجی های عایق گذاری در جعبه تحت شرایط یخ

( 8به  3) نسبت یخ به ماهی . های جایگزین روزانه اضافه شده ودر نتيجه دما به صورت یکنواخت حفظ شد یخ. ذخيره شدند

ماهی که منجمد نبوده  88، 81، 81، 9، 6، 3های ماهی در روزهای صفر و سپس  هنمون. در طول آزمایش ثابت نگه داشته شد

 .های بيوژنی آناليز شدند جهت انجام آناليز خارج و از لحاظ مجموع بار باکتریایی و از لحاظ آمين. است

 آنالیز میکروبیولوژیکی

 Nad 81/5)ليتر سرم استریل فيزیولوژیک ميلی  111شکمی هر ماهی گرفته شد و با  -گرم از عضله بخش پشتی 11مقدار 

برای تعيين بار ميکروبی، . کننده انجام شد های اعشاری هر نمونه همگن با همان سرم رقيق همگن شده و توالی رقت( درصد

همگن ماهی در سطح محيط کشت ( پپتون -درصد آب 8/5، 8185کننده  رقيق)های  ميلی ليتری از ردیف رقت 8/1های  نمونه

های مزوفيلی  گراد برای باکتری درجه سانتی 31های سایکروتروفی و  برای باکتری15ها در دماهای  پليت. پخش شدندخشک 

آوری شده و به لگاریتم  های ميکروبيولوژیکی جمع داده( ساعت 98)پس ازدوره مناسب انکو باسيون . انکوبه و جداسازی شدند

cfug)تعداد واحدهای شکل کلونی 
-1

 .دتبدیل شدن (

 آنالیز شیمیایی

 HPLCروش 

بوده که مجهز به دستگاه آشکارساز  HPLCبرای  AD 85مدل Shimadzu( های سری)ها  کروماتوگرافی مایع شامل توالی

 RP-88ها از یک ليکروسفر  در تمام تفکيک. باشد نانومتر می 119های متغيير قابل رؤیت فرابنفش در طول موج  طول موج

855 9/19939 تر ميلی ليI.D  ميلی ليتری مرتبط با پيش ستون ضامن ليکرو سفر  1ستون(متر  ميلی 6/8539I.D)[  و

ها و انجام تغييرات بر روی  آوری داده جمع. استفاده شد A85- CTOدر یک آون ستون شيمادزو  C353ترموستات در دمای 

ها از یک  برای اختلاط کامل محلول. گرافی انجام شدبرای کروماتو CLASS-VPافزار اتوماتيک شيمادزو  آنها با استفاده از نرم

های ماهی از یک سانتریفوژ  از نمونه( های بيوژنی آمين)ها BAبرای تفکيک . استفاده شد Velpکننده سينتيفيکا  مخلوط

 .استفاده شد( 5B-RCسوروال )منجمد با حداکثر سرعت 

 (آنالیز شیمیایی) های بیوژنی آنالیز آمین
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 های استاندارد تهیه محلول

ميلی ليتر محلول تری کلرواستيک  85در ( سيگما)گرم هيستامين  8/5محلول استاندارد ذخيره از طریق حل کردن دقيق 

متر از هر محلول  ميلی 8های استاندارد در مورد استفاده از طریق رقيق کردن  محلول. به دست آمد (TCA)% 1اسيد 

 .مقطر تهيه شدندليتر آب  ميلی 85استاندارد ذخيره در 

 تهیه نمونه برای آنالیز آمین بیوژن

 استخراج

( TCA)درصد اسيد تری کلرو استيک  1ميلی ليتر از محلول  11شکمی هر ماهی در  -گرم از ماهيچه کناری نيمه پشتی 15

به این ترتيب . سانتریفوژ گردید rpm 9555دقيقه با دور  85دقيقه به صورت همگن مخلوط شده و سپس به مدت  1به مدت 

 115فيلتر شده و به داخل بالون  98به دست آمده و با استفاده از کاغذ صافی واتمن شماره  supernatantمحلول 

در . کننده بازگردانده شده و این روش سه بار تکرار شد ماده باقيمانده در لوله آزمایش به دستگاه همگن. ليتری ریخته شد ميلی

ميلی ليتر ترکيب  1و ( درصد 15) NaOHليتر  ميلی NaCl ،8گرم  9محلول استخراج شده با  ميلی ليتر از 85مرحله بعد 

سپس به . دقيقه بر روی دستگاه لرزاننده قرار گرفت 1در لوله آزمایش مخلوط شده و به مدت ( 8به  8) بوتانول  -کلروفرم

 -nميلی متر  81این مرحله سه بار تکرار و . دسانتریفوژ شد و لایه آلی رویی به دست آم rpm3555دقيقه با دور  1مدت 

. این روش نيز سه بار تکرار شد. نرمال به آن اضافه شده و بر روی دستگاه لرزاننده قرار گرفت HCL 1/5ميلی ليتر  8هپتان و 

 ,Mietz and Karmas)یا حمام تبخير خشک شد  N2ليتر آب به آن افزوده شده و محلول تحت گاز  ميلی 8در نهایت 

1978). 

 تهیه مشتقات

این ترکيب . ميکرو ليتر بنزوئل کلراید به ماده خشک استخراج شده اضافه شدند 1و  NaOHمولار  1ليتر از محلول  یک ميلی

 NaClليتر محلول  ميلی 1. دقيقه ادامه یافت 15کننده گردابی به شدت تکان داده شد و این عمل به مدت  در یک مخلوط

دقيقه با  1ليتر دی اتيل اتر اضافه گردید و سپس به مدت  ميلی 1در نهایت . از بنزوئيلاسيون افزوده شداشباع برای جلوگيری 

یا حمام تبخير خشک گردید  N2لایه آلی به این ترتيب به دست آمده و تحت گاز . سانتریفوژ شد rpm1155دور 

(Dawood, 1988). 

 HPLCتزریق به 

پور  حل و از صافی ميلی HPLCميکرو ليتر متانول با درجه  155فته شده در های گ ماده خشک استخراج شده در روش

. تزریق شد HPLCميکرو ليتر از ماده فيلتر شده با استفاده از سرنگ هميلتون به  15عبور داده شد و ( ميکرومتر 91/5)

معکوس با شرایط ایزو کراتيک و نانو متر آشکار شده و تفکيک تحت فاز  119در طول موج  (UV)ها تحت پرتو فرابنفش  آمين

ميلی ليتر در دقيقه  8/8و سرعت جریانی معادل ( 35به  15با نسبت )آب / با استفاده از یک فاز متحرك ساخته شده از متانول

 .(Dawood, 1988)صورت گرفت 

 تجزیه آماری

های حاصل  داده. تجزیه آماری برای هر تکرار انجام شد. های متفاوت صورت گرفتند های مختلف و با نمونه ها با موقعيت آزمایش

های بين  برای آزمون تفاوت Spssدر  (LSD)روش حداقل تفاوت معنی دار . قرار گرفتند (ANOVA)تحت تجزیه واریانس 

خطای  ها های ميکروبيولوژیکی و بيوژنی به صورت ميانگين ارزش يزهای آميننتایج آنال. ها مورد استفاده قرار گرفت ميانگين

 .استاندارد گزارش شدند
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 نتایج

( 8)در طول دوره ذخيره در جدول  Otolithes ruberدر ماهی ( cfu/g لگاریتم)تغييرات حاصل در کل شمارش باکتریایی 

 6/1و  6/3به ترتيب معادل  Otolithes ruberه قابل رؤیت مزوفيلی و سایکروفيلی های اولي شمارش. نشان داده شده است

log cfu/g های تازه در ذخيره انجماد یا یخ به اندازه یک واحد لگاریتمی در  هایی مزوفيلی در ماهی مجموع باکتری. بودند

cfugکاهش یافته و سپس به طور ثابت تا ( روز 3)دوره اوليه 
کاهش اوليه در مجموع . ذخيره افزایش یافتروز  6در  1853-

های سایکروتروفی که  مجموع باکتری (Ingram, 1951)های مزوفيلی احتمالاً به دليل تأثير شوك سرما بوده است  باکتری

های مزوفيلی بودند به طور ثابت در ذخيره افزایش یافتند و به سطحی معادل  در ابتدا یک واحد لگاریتمی کمتر از باکتری

cfug
ها در ماهی  ها در توليد آمين های سایکروتروفی، ظرفيت باکتری در بين مجموع باکتری. در روز هيجدهم رسيدند1858-

cfugدر ابتدا بسيار کم بوده اما در طول دوره ذخيره به سرعت افزایش یافته و به سطح 
واحد  1افزایش معادل . رسيد 1858-

مجموع بار . ها به ترتيب در روزهای نهم و دوازدهم ذخيره مشاهده گردید یکروفيلها و سا لگاریتمی در مجموع بار مزوفيل

 .(51/5P)درصد نداشت  91باکتریایی مزوفيلی و سایکروفيلی در روز پانزدهم و هيجدهم هيچ تفاوت معنی داری در سطح 

 log cfug-1در طوول دوره ذخیوره در یوخ بور حسو        (Otolithes rubber)مجموع شمارش باکتریایی در ماهی شوریده   -1جدول 

(Mean±SD) 

 باکتری مزوفیلی باکتری سایکروفیلی ((dزمان ذخیره 

5 91/5  65/1 89/5  65/3 

3 58/5  88/3 88/5  11/1 

6 91/5  91/3 81/5  18/3 

9 18/5  11/9 11/5  69/1 

81 51/5  59/6 51/5  18/6 

81 86/5  61/1 53/5  63/6 

88 81/5  59/8 55/5  91/1 

 (>51/5P) 51/5دار در سطح  نتایج آزمون حداقل معنی

 
در طول دوره ذخيره اوليه به صورت نگهداری در یخ، یک واحد لگاریتمی کاهش در بار باکتریایی مزوفيلی دیده شدو سپس تا 

cfug
های سایکروتروفی تکثير یافته و تعداد آنها غالب شد  ذخيره باکتریدر طول دوره . در روز هجدهم افزایش یافت 1851-

cfugزیرا دمای کم بر رشد آنها تأثير مثبت داشته و در روز هيجدهم تعداد آنها تا 
تجزیه آماری . افزایش یافت 1858-

همبستگی . (>51/5P)ان داد گذاری نش باکتریایی در شرایط یخ( روز هجدهم)داری را بين بار اوليه و نهایی  های معنی تفاوت

. و آمين بيوژنی هيستامين مشاهده گردید( در روز نهایی 851)های مزوفيليکی  بين بار باکتری( R²=98/5)زیادی 

نشان داده ( 8)های ذخيره شده در شکل  تغييرات حاصل در بار کل باکتریایی مزوفيل و سایکروفيل در کل ماهی

 .شده است
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 در طول دوره ذخیره در یخ Otolithes ruberنمودار میانگین بار باکتریایی مزوفیل و سایکروفیلی در ماهی   -1شکل 

. نشان داده شده است 1روز در جدول  88نگهداری شده در یخ به مدت  Otolithes ruberهای پوترسين در ماهی  غلظت

تغييرات و نوسانات . آشکار نشده و برای اولين بار در روز پنجم ذخيره آشکار شد ذخيره( روز صفر)هيستامين در روز اول 

 .مشاهده گردید Otolithes ruberزیادی در سطوح هيستامين در سرتا سر دوره ذخيره در ماهی 

 ((Mean±SD( gr/grµ)نگهداری شده در یخ ( Otolithes ruber)میانگین آمین بیوژن هیستامین در ماهی شوریده   -2جدول 

 هیستامین (روز)زمان ذخیره 

 غير قابل تشخيص 5

 غير قابل تشخيص 3

6 51/5 ± 99/8 

9 59/5  63/1 

81 11/5  51/85 

81 13/5  31/85 

88 59/5  18/89 

ذخيره یعنی وقتی  88و  9در غلظت هيستامين در روزهای  1، 8دو . روزه افزایش یافت 88سطح این آمين در طول ذخيره 

cfugو  851که بار باکتریایی مزوفيلی به ترتيب به 
داری را بين  های معنی مشاهده گردید تجزیه آماری، تفاوت. رسيد 1858-

 . اولين و آخرین روز ذخيره نشان داد

 گیری و نتیجهبحث 

در آناليز انجام گرفته بر روی ماهی شوریده نگهداری شده در یخ هيستامين در روز اول تا پنجم آشکار نشد که دليل احتمالی 

در تحقيق مشابهی ایجاد آمين . باشد آن عدم بيان فعاليت باکتریيایی مزوفيليک تحت شرایط خاص ذخيره در این تحقيق می

آلای رنگين کمانی که  قزل( عبور داده شده از صافی)و ميکروبی کل و بخش صاف شده بيوژنی و رابطه آنان با تغييرات حسی 

های مزوفيلی به  روز یعنی هنگامی که باکتری 88به صورت نگهداری در یخ بود نشان داد که غلظت هيستامين در طول 

cfug سطحی معادل
ایی در دست است که نشان ه هر چند گزارش. (Chytiri et al., 2004)رسيدند افزایش یافت  1851-

 ,.Vrciana-Noques et al)های شکل گرفته به ميکروفلورها و شمارش بستگی دارند BAدهند انواع و سطوح  می

نشان دادند که در مورد گوشت گاو شمارش باکتریایی مزوفيلی همبستگی خوبی با  8981داهار و سيمارددر سال . (1997
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تحت شرایط ذخيره  Otolithes ruberه دست آمده در این آزمایش در مورد ماهی ایجاد هيستامين دارد که با نتایج ب

های مزوفيلی مسئول دکربوکسيلاسيون آمينو اسيد هيستيدین  شده که باکتری در تحقيقی نشان داده. باشد منجمد سازگار می

بهترین همبستگی بين  در تحقيقی مشابه. (Okuzumi et al., 1990) شود هستند که منجر به ایجادهيستامين می

روزه ذخيره به صورت منجمد تعيين گردید  88آلای رنگين کمانی در طول دوره  هيستامين با بار باکتریایی مزوفيلی در قزل

های متعلق به خانواده انترو باکتریاسه مانندلاکتوباسيلوس و  ها توسط باکتری ها در ماهی به طور کلی آمين(. 8389منتظری،)

 31تا  15هایی صادق است که در دمای  اما این مطلب فقط در مورد ماهی. (Taylor, 1986)شوند  ایجاد میکلوستریدیوم 

های متعلق به خانواده  باکتری. شوند هایی که در یخ ذخيره می در مورد ماهی. شوند گراد نگهداری می درجه سانتی

از طرفی بيان . های اصلی ایجادکننده آمين نيستند ه از باکتریبسيار اندك بوده و بنابراین این گرو( مزوفيلی)انتروباکتریاسه 

 ,.Moori et al)ها خيلی فعال نيستند  های متعلق به خانواده انترو باکتریاسه در ایجاد آمين شده که در دمای پایين باکتری

در ذخيره یخ، ( سایکروفيلی)ریوم های متعلق به خانواده ویبر یوناسه، ویبریو، آئروموناس و فتو باکت هر چند، باکتری. (1986

های ذخيره  های غالب ایجادکننده آمين در مراحل بعدی در ماهی بقای خود را حفظ کرده، به کندی تکثير یافته و به باکتری

آلاهای رنگين  گرم در کيلوگرم که برای تمام قزل ميلی 81تا  81ارزشی از هيستامين معادل . شوند شده در یخ تبدیل می

آلای  در قزل( باز دارنده تازگی)روز ذخيره به دست آمد ممکن است به عنوان حد بالایی برای آغاز فساد  81که پس از کمانی 

مجموع شمارش زیست پذیر )های حسی و ميکروبيولوژیکی  رنگين کمانی، در نظر گرفته شود که این مطلب براساس داده

 .(Chytiri et al., 2004) گردد عنوان می( 851تا  856معادل 

 Rodriguez). های ماهی است ميکروگرم در گرم اولين علامت فرآیندهای استفاده در عضله 1سطحی از هيستامين معادل 

et al., 1999).  ميکروگرم  18/89ميکروگرم در گرم بوده و در نهایت به  99/8در این تحقيق، غلظت اوليه هيستامين معادل

cfugدر گرم رسيد یعنی زمانيکه بار باکتریایی مزو فيلی به بيش از 
رسيد و احتمالاً سطح پوترسين برای نشان دادن  1851-

هایی در ایجاد  های مختلفی حاکی از آن هستند که تفاوت شهر چند گزار. مناسب بود Otolithes ruberتازگی ماهی 

های ماهی سبب بقاء  عضله. ها وجود دارد که عمدتاً به دليل نوع و سطح ميکروفلور موجود در ماهی است ها در ماهی آمين

هایی که  ه باکتریدهنده آن است ک شوند که این نشان های ایجادکننده آمين بيوژن پس از مرحله قرارگيری در یخ می باکتری

توان چنين  بنابراین می. باشند ها می یابند قادر به دکربوکسيله کردن آمينو اسيدها جهت ایجاد آمين در محيط سرد تکثير می

توانند در طول دوره ذخيره در  هایی توليدکننده، هيستامين و پوترسين می ، باکتریemperorنتيجه گرفت که در مورد ماهی 

. (Lopez-sabater et al., 1996)ها نقش داشته باشند  ادامه دارد و به سرعت تکثير یابند و در ایجاد آمينیخ به بقا وجود 

هر . های مزوفيلی تعلق دارند های غالب ایجادکننده آمين هيستامين عمدتاً به باکتری رسد که باکتری در این تحقيق به نظر می

ژن و حفظ آنها در سطوح مطمئن در مواد غذایی مورد استفاده انسان، به های بيو چند، جهت تعيين ميزان سميت تمام آمين

 .تحقيقات بيشتری نياز داریم
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