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  15/5/1390 :تاريخ پذيرش مقاله                                                          16/9/1389: تاريخ دريافت مقاله
  

  هچكيد
ايجاد آمينهاي بيوژن است كه بوسيله انتشار جهاني با  بيماريهاي ناشي از غذاهاي دريايي  مهمترين يكي از،مسموميت هيستاميني: مقدمه
 هيستامين از جمله آمينهاي بيوژن مي باشد كه در ماهيان فاسد شدة اسكومبروئيدي كه حاوي مقادير زيادي هيستيدين آزاد .مي شود

 عنوان شاخص در تعيين ميزان ، زيرا از آن بهت ويژه اي برخوردار استياز اهم  در مواد غذاييهيستامين اندازه گيري .ستند، يافت مي شوده
  ميزان فساد و، براي تعيينزرد بالهماهي  هدف از اين مطالعه، اندازه گيري ميزان هيستامين در.  ماده غذايي استفاده مي شودفسادتازگي يا 

  .انسيل مسموميت زايي آن بودپت
 ميزان هيستامين موجود در.  تازه صيد شده از درياي عمان، مورد نمونه برداري قرار گرفتزرد باله نمونه ماهي 30تعداد : مواد و روش ها

  .اندازه گيري شد زا مي باشد، با استفاده از روش الي به هيستامينعضلات مجاور آبششهاي ماهي كه معمولاً يكي از آلوده ترين اندامها
، 4/0حداكثر ميزان هيستامين و همچنين ميانگين آن در نمونه هاي مورد آزمايش به ترتيب نتايج حاصله نشان داد كه حداقل و: يافته ها

  .مي باشد ppm91/1  و8/12
. بود) ppm20(ذا و داروي آمريكا  در تمام نمونه ها، كمتر ازحداكثر ميزان پذيرفته شده توسط سازمان غ هيستامينقاديرم: نتيجه گيري

  .احتمال بروز مسموميت هيستاميني بوسيله نمونه هاي مورد آزمايش وجود ندارد بنابراين هيچگونه
  

  يهيستامينت ي مسموم،زرد باله، ماهي روش اليزا، ماهيان تون :واژه هاي كليدي
  
  email: dr.koohdar@yahoo.com                                                                                                           مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه
هايي كه بوسيله برخي از متابوليت ها وتوكسين

هاي موجود در مواد غذايي دريايي توليد ميكروارگانيسم
عامل ايجاد كننده تعدادي از بيماريهاي غذازاد  شوند،مي
 مسموميت هيستاميني  بهتوانجمله آنها مي ازند كه باشمي

مسموميت با ). Etkind et al., 1987 (اشاره كرد
باشد و از آن هاي بيوژن ميهيستامين كه يكي از آمين

مبروئيدي هم ياد مي شود، يكي از وبعنوان مسموميت اسك
 Chen et( باشدمريكا ميآترين بيماريهاي غذازاد در رايج

al.,1995; Oduzhani & Angip, 2005.(  اين
  و1 اسكومبروئيدهمسموميت با مصرف ماهيان خانواده

 كه حاوي مقادير بالاي ايفاسد شده 2اسكومبروسوسيده
 Lopez-Sabater et (شودهيستامين هستند، ايجاد مي

al., 1996; Oduzhani & Angip, 2005.( نوعاين  
 عضلات در زيرا اغلب حاوي هيستامين مي باشند، ماهيان

 كه در اثر وجود دارد مقادير زيادي هيستيدين آزاد آنها
در  فعاليت آنزيم هيستيدين دكربوكسيلاز پس از صيد و

ماهيان  .شودطول فساد تبديل به هيستامين مي
اي كه كيفيت خوراكي بالايي مبروئيدي تازه صيد شدهواسك

باشند و هيستامين موجود در دارند، فاقد هيستامين مي
 در اثر ،اهي هاي تازه، منجمد و كنسرو شده اين خانوادهم

اين مسموميت  لذا ؛فعاليت برخي از باكتريها ايجادمي شود
 شودبا مصرف محصولات ذكر شده آلوده، ايجاد مي

)Chen et al., 1995; Lopez-Sabater et al., 
1994; Oduzhani & Angip, 2005; Önal, 

2007; Taylor & Speckhard, 1983(.  
آمينهاي بيوژن در اثر دكربوكسيلاسيون اسيدهاي آمينه 

بعنوان مثال هيستامين از طريق دكربوكسيله  .شوندتوليد مي
عضلات ماهيان  كه در( هيستيدين آزاد  اسيدآمينهشدن

بوسيله آنزيم  )شود به وفور يافت ميهمبروئيدوخانواده اسك
ز هيستيدين دكربوكسيلاز توليد شده بوسيله برخي ا

 حضور غلظتهاي بالاي .)1 شكل( شودد ميايجا ،باكتريها
 نتيجه فعاليت ميكروبي ، در هيستاميناًاين آمينها مخصوص

 سپس در نتيجه اتوليز مي باشد بويژه باكتريهاي مزوفيل و
)Lopez-Sabater, 1994.(متنوعي از   گروه بزرگ و

، باكتريها بعنوان عوامل توليد كننده هيستامين در ماهيان

                                                      
2 Scombrosocidae 

هاي گوشتي و حتي سبزيجات گزارش لبنيات، فراورده
تنوع باكتريهاي داراي فعاليت هيستيدين  .نداشده

مبروئيدي ودكربوكسيلازي مشاهده شده در ماهيان اسك
هاي ماهيان، تواند ناشي از نوع غذاي دريايي، تنوع گونهمي

 مدت زمان نگهداري ماهي باشد درجه حرارت انبار و
)Yoshinaga & Frank, 1982(  .  

  

  
   تشكيل هيستامين از اسيد آمينه هيستيدين-1شكل

 

 دقيق آستانه سميت آمينهاي بيوژن در افراد 2تعيين
بدليل وابستگي شديد دوز سمي به مكانيسمهاي توكسين 

مقادير هيستامين در . زدايي هر فرد بسيار مشكل است
 ميلي گرم و بيش 100-40  ميلي گرم،40-8محدوده هاي 

 گرم ماده غذايي، ممكن است 100 ميلي گرم در هر 100ز ا
ت خفيف، متوسط و شديد يبه ترتيب باعث ايجاد مسموم

،  مسموميت هيستامينياكثر موارددر  عين حال  در.گردد
ميزان هيستامين موجود در ماهيان ايجاد كننده بيماري 

سازمان ). Önal, 2007 ( بوده استppm200 بيش از
يكا، حد مجاز هيستامين در بافتهاي مرآغذا و داروي 

و  20 عضلاني ماهيان خام و كنسروهاي ماهي را به ترتيب
ppm50ده استكرن ي تعي) US. FDA, 1998.(  

 شبيه به ي با علائممسموميت با هيستامين معمولاً
هاي مسموميت ناشي از هنشان علائم و. آلرژي همراه است

رد، تهوع، سردرد، سرگيجه، دل د: شامل در انسان آن
دشواري در بلع، افت فشار خون، خارش، ادم  سرخي چهره،

 ;Oduzhani & Angip, 2005 (باشداسهال مي و
Önal, 2007.(  

با توجه به گزارشهاي موجود در خصوص بالا بودن 
 ميزان هيستامين در كنسروهاي تهيه شده از ماهيان تون و

ي و حسين(احتمال وقوع مسموميت هيستاميني در ايران 
، اين پژوهش )1382 كامكار و همكاران، ;1386همكاران، 

جهت بررسي ميزان هيستامين موجود در ماهي زرد باله 

                                                      
1 Scombroidae                          
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صيد شده از  )يكي از گونه هاي مهم خانواده تون ماهيان(
آبهاي درياي عمان و تعيين پتانسيل مسموميت زايي توسط 

  . آن انجام شد
  

   هامواد و روش
، هت بررسي ميزان هيستامينج  مقطعي،ةدر اين مطالع

 تازه صيد شده با روش صيد ة نمونه ماهي زرد بال30از 
 گرم نمونه از 100ين منظور، ه همب. سنتي، استفاده شد

عضلات قسمت پشت آبششهاي  ماهي مورد نمونه برداري 
قسمتهايي است كه  قرار گرفت؛ زيرا اين قسمت يكي از

 باشدا دارا ميهيستاميني ر بيشترين آلودگي ميكروبي و
)Taylor & Speckhard, 1983.(  نمونه ها بلافاصله

  .تحت شرايط يخچالي به آزمايشگاه منتقل شدند
 و استخوانهاي سازي پوستدر آزمايشگاه پس از جدا

بدون (، نمونه ها بطور جداگانه در داخل مخلوط كن موجود
و جهت ايجاد  قرار گرفته) اضافه كردن مايع رقيق كننده

.  دقيقه مخلوط شدند5خلوط كاملاً هموژن، به مدت يك م
 ماده هموژن بدست آمده سريعاً با استفاده از روش اليزا

)ELISA ( جهت تعيين ميزان هيستامين موجود، مورد
براي اين منظور، از كيت وراتوكس . آزمون قرار گرفت

اين كيت .  استفاده شدNEOGENمربوط به شركت 
يستامين موجود در ماهيان خانواده عموماً براي آناليز كمي ه

 آنزيم µl100بطور خلاصه، . شودمبروئيده استفاده ميواسك
   استانداردهاي هيستامين وµl100 كونژوگه و سپس

آماده شده بوسيله ي نمونه ها(هاي رقيق شده ماهي  نمونه
 به چاهكهاي) ml10 µl/100 بافر رقيق كننده با نسبت

رنگ قرمز موجود در مخصوص مخلوط كردن نمونه به 
از اين محلول به  µl100 پس از آن، .اضافه شدكيت 

پس از . بادي هيستامين منتقل شدچاهكهاي حاوي آنتي
   10 به مدت گاهـيط آزمايشـاي محـ دمگذاري درانهـگرمخ

دقيقه، سه بار شستشوي چاهكها با استفاده از بافر شستشو 
دام از چاهكها  از محلول سوبسترا به هركµl100. انجام شد

 پس از گرمخانه گذاري در دماي آزمايشگاه به اضافه شد و
 از محلول متوقف µl100 با اضافه كردن  دقيقه،10مدت
طول  در نهايت هم با. واكنش آنزيمي متوقف شد كننده،
  . گرديدت ئ نانومتر، نتايج قرا650موج 
  

  يافته ها
د حداكثر هيستامين در نمونه هاي مور ميزان حداقل و
  ميزانهمچنين.  بودppm8/12 و4/0آزمايش به ترتيب 

ها  هيستامين موجود در نمونه انحراف معيار±ميانگين
ppm 8/2±9/1 ميزان هيستامين 1در نمودار .  تعيين شد 

  . موجود در نمونه ها آمده است
  
  بحث

اولين گزارش در مورد مسموميت هيستاميني بوسيله 
ميلادي گزارش گرديد و بر دانشمندان ژاپني در دهه پنجاه 
 بزرگترين عامل ، هيستاميناساس شواهد اپيدميولوژيكي

در مورد ساير . منتقله از مواد غذايي در آن دوره بوده است
كشورها، اولين گزارشها از دهه هفتاد به بعد صورت گرفته 

سپس انگليس از جمله  مريكا و آپس از ژاپن،. است
  را زياد گزارش  اين مسموميتكشورهايي هستند كه 

 اين مسئله ممكن است به دليل مصرف زياد ؛اندكرده
سيستم گزارش بهتر  يا مبروئيدي ووماهيان خانواده اسك

 يك سوم ،مريكاآدر . موارد بيماري توسط اين كشورها باشد
 مسموميت با دليلبيماريهاي ناشي از غذاهاي دريايي ب

ا ماهيان در سالهاي اخير مسموميت ب .دباشهيستامين مي 
 مبروئيدي طيف وسيعي از مردم را دربر گرفته استواسك

)Middlebrooks et al.,1988; Oduzhani & 
Angip, 2005.(  

 
  انمصيد شده از درياي عزرد باله   ماهي نمونه تون30  در موجود ميزان هيستامين-1نمودار 
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افتد و سرتاسر جهان اتفاق مي مسموميت هيستاميني در  

عترين شكل مسموميت ناشي از مصرف ماهي چه بسا شاي
به هرحال آمار خوبي درباره ميزان شيوع آن موجود . باشد
ت به دليل طبيعت ملايم يباشد، زيرا موارد مسمومنمي

بيماري، ضعف در گزارش بيماريهاي غذازاد، يا عدم 
پزشكي كه مسموميت هيستاميني را  تشخيص توسط كادر

  ا آلرژي غذايي تشخيصاشتباهاً عفونت سالمونلايي ي
 ,Lehane & Olley( دهند، اغلب گزارش نمي شوندمي

2000; Russell & Martic,1986; Taylor, 
1986.(  

در ايران گزارشي از مسموميت هيستاميني وجود ندارد، 
و  )1382(همكاران  ولي باتوجه به گزارش كامكار و

مبني بر بالا  )1386(همچنين گزارش حسيني و همكاران 
 درصد  3/44و  25/41در به ترتيب دن ميزان هيستامين بو

د وقوع رن، احتمالاً مواواز كنسروهاي تهيه شده از ماهي ت
 ولي به دليل عدم تشخيص ،اين مسموميت وجود داشته

 هاي رخ داده وجود ندارد، گزارشي از اپيدميآندقيق و ثبت 
  .)1382 كامكار و همكاران، ;1386حسيني و همكاران، (

ان هيستامين در ماهيان تازه معمولاً كمتر از ميز
ppm2باشد و ماهياني كه حاوي مقادير بالاي  مي
ppm20 هستند، قادر به ايجاد علائم مختلف بيماري   
 ppm50 تا 20ميزان هيستامين بين مقادير . باشندمي

 به ppm50نشان دهنده فساد ماهي مي باشد و ميزان 
كه باعث غيرقابل مصرف عنوان دوز فعال مطرح مي باشد 
 & Codori( شودشدن محصولات ماهي مي

Marinopoulos, 2010; US. FDA, 1998.( 
  نشان داد كه)1970( مريكاآ سازمان غذا و داروي بررسي

ن ماهيان تازه صيد شده وميزان هيستامين موجود در ت
 بوده است و اين ميزان در ساير ppm1همواره كمتر از 
 بوده و ppm5تي تازه صيد شده در حدود انواع ماهيان تجار

 ,Wenta & Liao( رسيد ميppm20حداكثر آن به 
1999; Windyga et al.,1992 .( ،در گزارش ديگري 

 نمونه ماهي ماكرل و ساردين مورد مطالعه، 195تمام 
 & Kasha(  مجاز داشتنددميزان هيستامين كمتر از ح

Noriens, 1988(.  
 كه بر) 1991(كاران هم  وGajewskaدر گزارش 

 روي ميزان هيستامين و تايرامين موجود در ماهي و
، آمده است كه ميزان ندهاي آن مطالعه كردفراورده

 و 8 تا 0هيستامين و تايرامين در ماهيان خام به ترتيب بين 
  گرم بوده است100گرم در هر  ميلي6/2 تا 0
)Gajewska et al., 1991(. شده در انجام ةدر مطالع 

 مشخص گرديد ،1988-1995كشور ايتاليا طي سالهاي 
ن و ماكرل، و نمونه ماهي تازه ت41كه مقادير هيستامين در 
  .)Donn, 1991( پائين تر از حد مجاز بود

روي انواع ماهيان و كنسرو تهيه   كه برايدر مطالعه 
هاي ماهيان شده آنها انجام شده، ميزان هيستامين در نمونه

  گرم بود100  ميلي گرم در هر3تر از تازه همواره كم
)Laurent et al., 1995(.  ،گروه ديگري از محققين

ن مورد بررسي قرار دادند و وميزان هيستامين را در ماهي ت
گزارش نمودند كه تمام نمونه هاي مورد آزمايش حاوي 

ميزان  هاهيستامين بوده، ولي در هيچ يك از نمونه
 ستاندارد كشورهاي اروپايي نبودهيستامين بالاتر از ميزان ا

)Lopez-Sabater et al., 1996(.  در همچنين
 بر روي سه Chamberlinاي ديگر كه توسط مطالعه
زرد  چشم درشت وتون ن ماهيان شامل آلباكور، وگونه ت

مقادير ميزان  انجام شد، مشخص گرديد كه در باله
ف هيستامين موجود بين سه گونه مورد مطالعه، هيچ اختلا

ميزان هيستامين موجود در تمام . داري وجود نداردمعني
 مجاز د كمتر از ح، در دماي پاييني نگهداري شدهنمونه ها

بود و با افزايش دماي نگهداري ماهي، بر ميزان هيستامين 
  .)Chamberlin, 2001( هم افزوده مي شد

تأثير دماهاي نگهداري بر توليد هيستامين و ميزان 
 نتايج. ه است مورد بررسي قرار گرفتد بالهزرتازگي ماهي 

 كه ميزان هيستامين موجود در دماي ه نشان دادحاصله
ه  گرم بود100 ميلي گرم در هر 78/2 ،صفر درجه سانتيگراد

 هيستامين  فساد و با افزايش دماي نگهداري ماهي، ميزانو
 ,.Guizani et al(بد ياتوليد شده هم افزايش مي

 نمونه 29آمده است كه در هيچ يك از  يدر گزارش .)2004
ميزان هيستامين   و دولفين مورد مطالعه،زرد بالهماهي 

 اين مقادير پايين بدست آمده، ؛ نبوده استppm2بيش از 
مورد شاه   هم نتايج مشابهي درقبلاًدور از انتظار نبوده، زيرا 

 ;Chamberlin, 2001(آمده است  دست بهماهي 
Fernandez-Salguero & Mackie, 1987(.  در

 هووراكثر ميزان هيستامين موجود در ماهي تازه د حتحقيقي
ط به سقسمتهاي ضخيم و قسمتهايي با ضخامت متو در

 بود ميلي گرم در هر كيلو گرم 53/8 و 24/5ترتيب 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



 انو همكارولي اله كوهدار 

 

61

علوم غذايي و تغذيه
 /

تابستان
  

1391
 / 

سال 
نه

/ م 
شماره 

3
         

  
             

                   
             

                                                                 
    

  
   

       
Food T

echnology &
 N

utrition / Sum
m

er  2012 / V
ol. 9 / N

o. 3

)Mercogliano et al., 2008(. در مطالعه حاضر نيز 
از درياي  نمونه ماهي زرد باله تازه صيد شده 30كه بر روي 

عمان انجام شد، نتايج حاصل نشان داد كه اگرچه همه 
نمونه ها حاوي مقاديري از هيستامين بودند، ولي هيچ يك 

  . مجاز را نداشتندداز آنها مقادير بالاتر از ح
 

  نتيجه گيري  
با عنايت به نتايج حاصله بايد عنوان كرد كه مصرف 

 بالا، هرگز ت تغذيه اييتون ماهيان تازه صيد شده با كيف
اما . باعث ايجاد مسموميت هيستاميني در انسان نمي شود

 همانطور كه اشاره شد، در مطالعات كامكار و همكاران
، مقادير بالايي از )1386( و حسيني و همكاران) 1382(

هيستامين در درصد قابل توجه اي از كنسرو تهيه شده از 
 تون ماهيان گزارش گرديد كه بيانگر وجود خطرات

حسيني و ( باشدبهداشتي در صنعت تون ماهيان مي
بررسي و ). 1382كامكار و همكاران  ;1386همكاران 

مطالعه در مورد تأثير مراحل مختلف فراوري ماهيان 
كنسروي از زمان صيد تا زمان توليد كنسرو بر روي بار 
ميكروبي توليد كننده هيستامين در جهت تعيين نقاط 

ستامين و همچنين اجراي دقيق بحراني در شكل گيري هي
روشهاي پيشگيري توليد هيستامين در طي اين مراحل، 

  .ضروري به نظر مي رسد
  

  سپاسگزاري
اين تحقيق با همكاري صميمانه آزمايشگاه تشخيص 
دامپزشكي مبنا به انجام رسيد كه بدين وسيله از تمامي 

ويژه آقاي دكتر محسن ظفري ه پرسنل آزمايشگاه ب
 .ي شودسپاسگزاري م

  
  منابع

، .، عباسي، م.، خاكسار، ر.، پيرعلي، م.، كشاورز، ع.ه، حسيني
مطالعه . )1386. (و ديده بان، س. ، باقرزاده، ز.، صفائيان، ش.فكري، م

ميزان هيستامين كنسرو تون ماهيان توليد شده در ايران در سال 
 ،2مجله علوم وصنايع غذايي ايران، شماره.  به روش اليزا1386
  .84-77ات صفح

مطالعه ميزان . )1382. (و ابوالحسني، گ. ، حسيني، ه. ا،كامكار
سازندگي در  مجله پژوهش و. ساردين هيستامين در كنسروهاي تن و

  50.-44 صفحات ،60 شماره ،امور دام وآبزيان
Allen, D. G., Green, D. P., Bolton, G. E., 

Jaykus, L. A. & Cope, W. G. (2005). Detection 

and identification of histamine-producing 
bacteria associated with harvesting and 
processing mahi-mahi and yellow fin tuna. 
Journal of Food Protection. 68 (8), 1678-1682. 

Chamberlin, T. (2001). Histamine levels in 
longlined tuna in Fiji: A comparison of 
samples from two different body sites and the 
effect of storage at different temperatures. 
Journal of National Science. 19, 30-34. 

Chen, M., Marshall, M. R., Koburger, J. A., 
Otwell, W. S. & Wei, C. I. (1995). 
Determination of minimal temperatures for 
histamine production by five bacteria. 
Department of Food Science and Human 
Nutrition, University of Florid. 

Codori, N. & Marinopoulos, S. (2010). 
Scombroid Fish Poisoning After Eating Seared 
Tuna. Southern Medical Journal. 103(4), 382-
384 

Donn, R. (1991). Scombroid poisoning. 
Microbiology of marine food products.Pp: 
331-350. 

Etkind, P., Wilson, M. E., Gallagher, K. & 
Cournoyer, J. (1987). Blufish-associated 
Scombroid poisoning. An example of the 
expanding spectrum of food poisoning from 
sea food. Journal of American Medical 
Association. 258, 3409-3410. 

Fernandez-Salguero, J. & Mackie, I. M. 
(1987). Coparativerstes of spoilage of fillets 
and whole fish during storage of haddock 
(Melanogrammusaeglefinus) and herring 
(Clupeaharengus) as determined by the 
formation of non-votile and votile amines. 
International Journal of Food Science. 
Technol. 22, 385-390. 

Gajewska, R., Lipka, E. & Ganowiak, Z. 
(1991). Contents of histamine and tyramine in 
selected food products. 

Guizani, N., Al-Busaidy, M. A., Al-
Belushi, I. M., Mothershaw, A. & Rahman, M. 
S. (2004). The effect of storage temperature on 
histamine production and the freshness of 
yellown tuna (Thunnusalbacares). Food 
Research International. 38, 215-222. 

Kasha, N. (1988). Histamine poisoning in a 
patient on Isoniazid. CaniDis. Wikipedia 
Representation. 7, 79-80. 

Laurent, G., Bennasar, M., Fall, F. & Lima, 
H. A. (1995). Histamine content in fresh and 
canned tuna. Medicine-et-Nutrition; 31(1), 23-
33. 

Lehane, L. & Olley, J. (2000). Histamine 
fish poisoning revisited. International Journal 
of Food Microbiology. 58, 1-37. 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



     درياي عمانبررسي ميزان هيستامين به روش اليزا در تون ماهي زرد باله

 

62

علوم غذايي و تغذيه
 /

تابستان
1391

 / 
سال 

نه
/ م 

شماره 
3

                       
                                                                             

    
  

    
           

Food T
echnology &

 N
utrition / Sum

m
er  2012 / V

ol. 9 / N
o. 3

   
  

Lopez-Sabater, E. I., Rodriguez-Jerez, J. J., 
Hernandez-Herrero, M. & Morana-Ventura, 
M. T. (1994). Evaluation of histidine 
decarboxylase activity of bacteria isolated 
from sardine (SardinaPilchardus) by an 
enzymic method. Journal of Applied 
Microbiology. 19, 70-75. 

Lopez-Sabater, E. I., Rodriguez-Jerez, J. J., 
Hernandez-Herrero, M. & Mora-Ventura, M. 
T. (1996). Incidence of histamine-forming 
bacteria and histamine content in Scombroid 
fish species from retail markets in the 
Barcelona area. International Journal of Food 
Microbiology. 28 (3), 411-418. 

Mercogliano, R., Anastasio, A., Colarusso, 
G., Marrone, R. & Cortesi, M. L. (2008). 
Evaluation of histamine profilein 
Thunnusthynnus processed seafoods. 
Veterinary Research Communication. 32, 331-
333. 

Middlebrooks, B. L., Toom, P. M., 
Douglas, W. L., Harrison, R. E. & McDowell, 
S. (1988). Effects of storage time and 
temperature on the microflora and amine 
development in Spanish mackerel 
(Scombeomorus maculates). Journal of Food 
Science. 53 (4), 1024- 1029. 

Oduzhani, P. & Angip, S. (2005). 
Scombroid (Histamine) Poisoning. Ataturk 
University of Agriculture Fishery Products. 
Section, 25240. 

Önal, A. (2007). Current analytical methods 
for determination of biogenic aminesin foods. 
Journal of Food Chemistry. 103, 1475-1486. 

Russel, F. E. & Martic, Z. (1986). 
Scombroid poisoning: mini review. Western 
case histories. Journal of Toxicology. 24, 967-
973. 

Taylor, S. L. (1986). Histamine food 
poisoning: Toxicology and clinical aspects. 
CRC Critical Reviews in Toxicology. 17, 91. 

Taylor, S. L. & Speckhard, M. W. 
(1983).Isolation of histamine-producing 
bacteria from frozen tuna. Marin and Fisheries 
Research. 45 (46), 35-39. 

U.S.FDA. (1998). FDA and EPA guidance 
levels. In: Fish and Fishery Products Hazards 
and Controls Guide, 2nd Edition, Department 
Of Health and Human Services, Public Health 
Service, Food And Drug Administration, 
Center for Food Safety and Applied Nutrition, 
Office of Seafood, Washington, DC, pp. 245-
248, Appendix 5. 

Wenta, K. & Liao, H. (1999). Use of 
capillary electrophoresis with UV detection as 
screening method to determine histamine in 
fish samples. Journal of Chromatography. 853, 
541-544. 

Windyga, B., Grochowska, A., Scezynska, 
H., Gorecka, K., Fenberg, D. & Broczek, M. 
(1992). Determination of histamine in canned 
fish products by the colorimetric method of 
Hardy and Smith.Rocznik: Panstwowego-
Zakladu-ltigieny. 43(2), 193-199. 

Yoshinaga, D. H. & Frank, H. A. (1982). 
Histamine-producing bacteria in decomposing 
skipjack tuna (Katsuwonuspelamis). Applied 
Environmental Microbiology. 44 (2), 447-452. 

.
 
 

 
 

  
  
  
  
  
  jftn

.sr
bia

u.a
c.i

r




