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 چکیده

. کنسررو نمرودن اندازدخطر می و سلامت جامعه را به شودها منجر میکیفیت آن افتماهیان به  صحیح داریمختلف نگه عدم رعایت نکات

ه تأیید کیفیرت کنسررو مراهی کمرک ها بباشد و تعیین برخی شاخصداری در ایجاد طعم مطلوب نیز مؤثر میماهی علاوه بر یک روش نگه

کنسروهای تولید شده در کارخانجات شهرک صنعتی کنارک استان سیستان و های سلامت کیفی شاخص بررسیمنظور نماید. این مطالعه بهمی

کنسرو تولید شرده در سره کارخانره شرهرک  212 ،ازته فرار و شاخص تیوباربیتوریک اسید میزان هیستامین، بازهای بلوچستان انجام گرفت.

پس آزمرون سرآنالیز واریانس یک طرفره و  با هاتجزیه و تحلیل آماری داده صنعتی کنارک مورد بررسی و تجزیه و تحلیل آماری قرار گرفت.

بود و اخرتلا  برین  «ج»ترین آن متعلق به نمونه کنسرو و کم «لفا»کنسرو  ترین میزان متوسط نمک مربوط به نمونهبیش دانکن استفاده شد.

بود و از نظر  ppm 02 آستانهنتایج حاصل نشان داد میزان هیستامین در کنسروهای مورد بررسی زیر حد . دار نبودلحاظ آماری معنیتیمارها به

حرد ها د و میزان بازهای ازته فرار در آندنداری نشان نداتفاوت معنی د. کنسروها از نظر شاخص تیوباربیتوریک اسیدشتنمصر  مشکلی ندا

 داشتند.  کنندهحفظ ایمنی و سلامت مصر کنسرو مورد بررسی در وضعیت مطلوبی از نظر نوع بنابر مطالعه حاضر هر سه  .قابل قبولی داشت

  و ماهی تون، شهرستان کنارکهیستامین، بازهای ازته فرار، تیوباربیتوریک اسید، کنسر: کلیدی هایواژه
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 مقدمه

عنوان یکی از بهتررین منراب ، جهرت آبزیان دریایی به

مراهی از نظرر  .شروندتوصریه مریتأمین پروتئین جامعه 

، کمبرود چربری و کلسرترول، داشرتن مغذیکیفیت مواد 

مقادیر فراوان اسیدهای چرب چند غیراشباع، پرروتیین و 

 El-Deen and) شودمی هشناختمعدنی بسیار مفید  مواد

El-Shamery, 2010).  کیفیرررت گوشرررت مررراهی و

هررای دریررایی بازتررابی از وضررعیت میکروبرری، فرررآورده

چنین وضعیت آن در طول فیزیکی و شیمیایی اولیه و هم

 ,El-Deen and El-Shamery)باشررد داری مرری نگرره

پررس از صررید و  توجررهوجررود هرگونرره عرردم  .(2010

منجرر بره تغییررات وری آفرردر طول مراحرل  نیچنهم

تواند برر کیفیرت تغییراتی که می .شودمی بدون بازگشت

محصررول اثرررات فررراوان داشررته و ارزش  سررلامتو 

 اقتصادی آن را کاهش دهد. 

ها بررای ترین شاخصهای بیوژن که یکی از مهمآمین

ترکیبرات آلری نیتروژنره  ،باشندارزیابی کیفیت ماهی می

لکررولی کررم هسررتند و از بررازی غیرفرررار بررا وزن م

دکربوکسیلاسیون آمینو اسیدهای آزاد توسط باکتری )برا 

 شرروندجداسررازی گررروه آلفررا کربوکسرریل( ایجرراد مرری

(Connell, 1995) .هررایی بررا حضررور میکروارگانیسررم

وجود شرایط محیطی مناسب  و قابلیت کربوکسیل زدایی

گیری را در بعضری از جمله عواملی هستند که این شکل

تررین مهمنماید. ن تقویت میوها مثل ماکرل و تهیاز ما

ها کره در مرواد ساز آنهای بیوژن و آمینواسید پیشآمین

)اورنیترین(،  باشند عبارتند از: پوترسینغذایی مطرح می

کرراداورین )لیررزین(، تیرررامین )تیررروزین(، هیسررتامین 

آلانرین(، آگمراتین )فنیرل آمریناتیرل)هیستدین(، بتافنرل

)تریپتوفان(، اسپرمین و اسپرمیدن که  ، تریپتامین)آرژنین(

یا از تبدیل پوترسین و گاه در مسریرهای بیولوژیرک بره 

 ;Lehane and Olley, 2000) شروندیکدیگر تبدیل مری

Nakovich, 2003) .اسرراش شررواهد اپیرردمیولوژیک  ربرر

در  1202سرال ترین عامل بیماری ناشی از غذا در بزرگ

 تامینی برروده اسرررتکشررور ژاپررن مسرررمومیت هیسرر

(Middlebrooks et al., 1988).  1222در سرررال 

مسمومیت هیستامینی یکی از سه بیماری مهرم ناشری از 

 Bean and) محصولات دریایی در آمریکرا بروده اسرت

Griffin, 1990) آزاد موجررود در هیسررتیدین  . تجزیرره

داری در شرررایط بافررت عضررلانی مرراهی در نتیجرره نگرره

هرای باکتریرایی ترشرح وسط آنرزیمزمان ت-نامناسب دما

گرردد کره شده سبب تولید مقدار زیادی هیسرتامین مری

مصر  این ماهی یا محصولات کنسروی که از آن تهیره 

شده سبب ایجاد مسمومیت هیستامینی در مصر  کننده 

 .(Kose et al., 2003) گرددمی

داشرتن میرزان فرراوان  ماهی به واسطهاز سوی دیگر 

سریار مسرتعد اکسیداسریون ب ،راشرباعاسیدهای چرب غی

. ترکیبرات فررار (No et al., 2007)باشرد چربری مری

هرای هرا در اثرر واکرنشحاصل از شکسته شدن چربری

منجررر برره ایجرراد طعررم  و هیرردرولیتیک اکسیداسرریون

ل گردد. اتولیز ماهی منجر به تشکیماهی می درنامطلوب 

شرود ن میهای بیوژو آمینپپتیدها و اسیدهای آمینه آزاد 

عوامرل اثرگرذار در سرلامت  عنروانکه این ترکیبات بره

 .(Jeon et al., 2002)انرد گوشت ماهی شرناخته شرده

بویی و از دست  طعمی، بد اکسیداسیون چربی باعث بد

های محلول در ویتامین و ضروریاسیدهای چرب دادن 

عنوان اولین شود. هیدروپرواکسیدهای چربی بهچربی می

انرد و مرواد حاصرل از یداسیون شناخته شدهمواد اتواکس

 هراها، الکلتجزیه هیدروپروکسیدها مثل آلدهیدها، کتون
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باشرند. عنوان دومین ترکیبات اکسیداسیونی میبه غیره،و 

گیری فساد اکسیداسیونی چربی این ترکیبات برای اندازه

 . (Shahidi and Zhong, 2005)شوند استفاده می

تروان بره مری نیرز پروتئینریی غیراز ترکیبات نیتروژن

اسیدهای آمینه آزاد، بازهای نیتروژنی فرار، نظیر آمونیاک 

تخریرب ترکیبرات  هرا درنتیجره فعالیرت براکتری که در

. نرام بررد شرودنیتروژنی غیرپروتئینی مثل اوره تولید می

در ماهیچه نیرز  چنین کاتابولیسم باکتریایی اسید آمینههم

 Rehbein and) شررودمرریباعررث تشررکیل آمونیرراک 

Oehlenschhager, 2009)آمرین و متیرلدی توان به. می

 اشراره نمرودنیرز  فررار کرل نیترروژن و آمرینمتیرلتری

(Venugopal, 2002).  

 اسرتمقبرول در تمرامی کشرورها  ماهی تونکنسرو 

ن ماهیان اهمیرت زیرادی ون ماهیان و شبه توهای تگونه

سرازمان غرذا و  .رنرداز نظر اقتصادی در سطح جهران دا

ن را ودارو آمریکا حد مجاز هیستامین در کنسرو ماهی تر

02 ppm  تعیین نموده است(FDA, 1998)کره . در حالی

هرای اساش قوانین اتحادیه اروپا هری  یرک از نمونره بر

نبایرد  ppm 222ن محتوی هیسرتامین ازوتماهی کنسرو 

 . (AL-Abdessalam, 1995)باشد بیشتر 

ضر وضعیت هیستامین و ازت تام فررار در تحقیق حا

ن تولیردی وکنسرو ماهی تراسید  کیتوریوباربیتو میزان 

شهرک صنعتی کنرارک واقر  سه کارخانه صنعتی در در 

 در شهرستان چابهار مورد بررسی قرار گرفت. 

 

 هامواد و روش
 تهیه کنسرو -

گرمی  222نمونه کنسرو  212تعداد  (1)طبق جدول 

تجاری متفاوت که در شهرک ن ماهی با علائم وت

ها آن تولیدصنعتی کنارک تولید شده بودند و تاریخ 

فیزیکی در گونه نقص یک سال نگذشته و هی بیش از 

بندی و فرورفتگی دیده ظاهر قوطی از لحاظ درب

به آزمایشگاه  هاشد انتخاب گردید. سپس نمونهنمی

دانشکده علوم دریایی دانشگاه دریانوردی و علوم 

داده  مورد بررسی قراریایی چابهار انتقال یافته و در

علت حفظ مناف ، نام کارخانه ذکر است بهلازم به .شدند

تولید کننده با حرو  الفبای اختصاری مشخص شده 

 است.

 

 های کنسرو تن ماهینمونه -(1)جدول 

 تاریخ انقضا تاریخ تولید محل تولید کننده کارخانه

 ل پس از تولیدسا دو 1324 صید کنارک 1

 سال پس از تولید دو 1324 بندر کنارک 2

 سال پس از تولید دو 1324 بندر کنارک/بندر صیادی پزم 3

 

 گیری نمکاندازه -

گرم از نمونه یکنواخت شده به یک بالن ژوژه  0مقدار 

لیتر محلول میلی 42لیتری منتقل شده و به آن میلی 122

متر مکعب اسید سانتی 4دهم نرمال و  نیترات نقره یک

 زده شدهممقداری حرارت داده و نیتریک غلیظ اضافه، 

تا مواد جامد موجود غیر از کلرور نقره حل گردد. سپس 

، محلول رسانیدهرا سرد کرده و با آب مقطر به حجم  آن

لیتر میلی 02صا  شده مقدار را صا  نموده و از 
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لیتر یمیل 0 شد.و به یک ارلن منتقل  برداشت گردید

و توسط  فری سولفات آمونیوم به آن اضافه محلول

دهم نرمال تا ظاهر شدن  محلول آمونیوم تیوسیانات یک

 . (AOAC, 2005) گردیدرنگ آجری قرمز تیتر 

 (TVB-Nگیری ازت فرار تام )اندازه -

روش استاندارد، ماکروکجلدال به دنبال از با استفاده 

مورد نظر در های نمونهگرم از هر یک از  12تقطیر 

دستگاه تقطیر کجلدال ازت فرار جم  شده در بالن 

نرمال  1/2میلی لیتر اسیدبوریک  20گیرنده حاوی 

 14دست آمده در تیتراسیون در تیتراسیون کرده و عدد به

گرم در ضرب شد و مقدار ازت فرار تام بر حسب میلی

 .  (AOAC, 2005) دست آمدگرم نمونه به 122

 (TBAیری میزان تیوباربیوریتیک اسید )گندازها -

یک گرم روغن در تتراکلریدکربن حل شده و به آن 

 .گرم معر  تیوباربیتوریک اسید اضافه گردیدمیلی 02

سپس سانتریفیوژ شده و قسمت آبی آن جدا شد و در 

حمام آب جوش قرار گرفت و پس از آن میزان جذب 

د. سپس گیری گردینانومتر اندازه 032در طول موج 

 ,.Sidwell et al)اندیس تیوباربیتوریک اسید بیان شد 

1954 .) 
 

 
 

As 032موج  در طولنمونه ب جذان = میز 

 Ab032موج  در طولشاهد ب جذان = میز 
 

 گیری میزان هیستامیناندازه -

گیری میزان هیستامین از کیت نئوژن برای اندازه

که  Histamin RIDASCREENالیزای رقابتی 

صوص آنالیز هیستامین ماهی تازه و ماهی کنسرو مخ

 استفاده گردید.  ،باشدشده و شیر می

گرم از نمونه  12گیری هیستامین، ابتدا اندازه برای

لیتر میلی 22ن هموژنیزه شده و به آن وکنسرو ماهی ت

 1 آب مقطر اضافه گردید و سپس خوب مخلوط شد.

ریفیوژ ریخته و های سانتلیتر از محلول، داخل لولهمیلی

 g 2022دقیقه در  0مدت ( به22-20در حرارت اتاق )

سانتریفیوژ گردید. بعد از سانتریفیوژ لایه چربی رویی 

میکرولیتر از این محلول رقیق  122بیرون ریخته شد و 

میکرولیتر از هر  122شده به گود پلیت اضافه شد. 

وده های آماده شده در گمحلول استاندارد کنترل و نمونه

میکرولیتر از معر  به  20های پلیت اضافه شد. سپس 

میکرولیتر از بافر به هر  222هر گوده اضافه گردید. 

گوده اضافه شد و به آرامی با تکان دادن پلیت با دست 

دقیقه در دمای اتاق قرار داده  10مدت مخلوط شده و به

میکرولیتر از این مخلوط برای آزمایش  20شد و سپس 

های از محلولمیکرولیتر  20تفاده گردید. الیزا اس

های های آسیله شده در گودهاستاندارد، کنترل و نمونه

هیستامین از پادتن آنتیمیکرولیتر  122خاص ریخته و 

به هر گوده اضافه گردید و سپس پلیت به آرامی با 

دقیقه در دمای اتاق  42مدت به دست تکان داده شد و

ها با برگرداندن نگهد در گودهقرار داده شد. مای  موجو

دارنده بیرون ریخته و برای اطمینان از بیرون ریختن 

از میکرولیتر  202ها با ها، همه گودهکامل مای  از گوده

بار  2بافر شستشو پر و دوباره خالی گردید و این کار 

از میکرولیتر  122دیگر تکرار شد. در مرحله بعدی 

آرامی تکان ته شده و بهه به هر گوده ریخگمحلول کنژو

دمای اتاق قرار گرفت. دقیقه در  22مدت داده شد و به

از بافر شستشو پر شده و میکرولیتر  202با  گوده ره

از محلول میکرولیتر  122مای  دوباره بیرون ریخته شد. 

اضافه گردید و به سوبسترای کروموژن به هر گوده 
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و دور تاق دقیقه در دمای ا 10سپس  .آرامی مخلوط شد

محلول از میکرولیتر  122 مقدار قرار گرفت. از نور

به هر گوده اضافه و پلیت به آرامی با دست تکان  توقف

دقیقه بعد از اضافه کردن  12داده شد. در نهایت تا 

 نانومتر در برابر بلانک خوانده شد 402جذب در 

(Rahimi et al., 2012)                                  . 

 تحلیل آماری و جزیهت -

نسخه  SPSSافزار برای تجزیه تحلیل آماری از نرم

ها با استفاده از دادهنرمال بودن . ابتدا شد استفاده 19

د. آزمون شاسمیرنو  بررسی -لوموگرو وآزمون ک

( برای بررسی One Way Anova) طرفهواریانس یک

 های مورد نظر استفادههای کلی بین گروهوجود اختلا 

 دانکنها از آزمون گروه میانگینمنظور مقایسه د. بهش

 ستفاده گردید.ا

 

 هایافته

 تغییرات میزان هیستامین، تیوباربیتوریرک (2) در جدول

ن وهای کنسرو ماهی تاسید و بازهای ازته فرار در نمونه

شرود. میرزان هیسرتامین در شهرستان کنارک مشاهده می

اوت برود و تفراوت کنسروهای مختلف از نظر برند متفر

 .(>20/2p) داری بین سه تیمار نشان دادمعنی
دست آمده میزان هیستامین موجود بر اساش نتایج به

 تر بودبیش 2و پس از آن از  3از  1در کنسرو 

(20/2p<).  میزان تیوباربیتوریک اسید در تیمارهای

در کل دوره  داد.ننشان  داریمعنیمختلف تفاوت 

وسط تیوباربیتوریک اسید مربوط به میزان مت ترینبیش

 2ترین آن متعلق به نمونه کنسرو و کم 1 نمونه کنسرو

 .داری بین تیمارها مشاهده نشداختلا  معنی . امابود

میزان بازهای ازته فرار در تیمارهای مختلف اختلا  

در کل میزان متوسط بازهای ازته  داری نشان نداد.معنی

 .بودنه دیگر بیشتر از دو نمو 2فرار در نمونه 

درصرد،  44/1 ± 11/2میزان نمک  2در نمونه کنسرو 

درصد و در نمونه کنسرو  02/1 ± 14/2؛ 1نمونه کنسرو 

درصررد مشرراهده شررد. در کررل دوره  ±34/1 29/2،  3

بالاترین میزان متوسط نمک مربوط به نمونه کنسرو الف 

ترین آن متعلق به نمونه کنسرو ج برود و اخرتلا  و کم

 .دار نبودلحاظ آماری معنین تیمارها بهبی

 
میزان هیستامین، تیوباربیتوریک اسید و بازهای کل فرار در کنسرو ماهی تون تولیرد شرده در  -(2) جدول

 کنارک

 (ppmمیزان هیستامین ) نوع کنسرو
تیوباربیتوریک اسید 

(MDA/Kg) 

بازهای فرار کل 

(mg/100g) 

1  a24/21± 99/14  a24/2±223/2  a4/1±9 

2  c10/1±99/3  a23/2±222/2  a4/2±49/9 

3  b92/4±99/13  a222/2±222/2  a4/2±03/9 

 .گزارش شده است %20طرفه و آزمون توکی در سطح احتمال اساش آنالیز واریانس یکنتایج حاصل بر

 نام در هر ستون نشان از اختلا  معنی دار دارد.حرو  غیر هم
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 گیریو نتیجه بحث

آمینو اتیل ایمیدازول یا بتا آمینو  2-4هیستامین یا 

اتیل ایمیدازول یک مولکول هیدروفیل بوده و از یک 

حلقه ایمیدازول و یک گروه آمین که توسط دو گروه 

اند تشکیل گردیده است. متیلن به یکدیگر متصل شده

های شیمیایی ز انواع مسمومیتامسمومیت هیستامینی 

مقدار زیادی هیستامین بروز  است که در اثر خوردن

تشکیل هیستامین در غذا ناشی از عمل  .کندمی

هنگامی  دکربوکسیله شدن اسید آمینه هیستیدین است.

ی انجام داری و صید ماهی در شرایط نامناسبکه نگه

ها و صورت طبیعی در آبششهایی که بهگیرد، باکتری

کنند عامل تولید دستگاه گوارش ماهی زندگی می

ها با ترشح آنزیمی از این باکتری .شوندستامین میهی

ثیر گذاشته و أآمینه هیستیدین ت خود روی اسید

های هیستامینی که آورند. آلودگیهیستامین به وجود می

نیز بسیار زیاد بوده و  نوت ها خصوصاًدر کنسرو ماهی

در عضلات ماهی تن « هیستیدین»که میزان دلیل آنبه

نتیجه در شرایط نامناسب هیستامین به  بسیار بالاست، در

 یابد.مرور زمان در بدن ماهی افزایش و تجم  می

هیستامین تولید شده در کنسرو تن در برابر حرارت 

رود. نیز از بین نمی سلسیوشدرجه  121مقاوم و تا 

حال اگر چنین ماهیانی مورد مصر  انسان قرار گیرند، 

صورت علائم ساعتی به یک مسمومیت کوتاه و چند

شود که شروع کننده ظاهر می آلرژیک در مصر 

این ماده  .یابدسریعی داشته و طی چند ساعت پایان می

هایی که آنزیم هیستیدین در اثر عمل باکتری

مسمومیت شیوع آید. دکربوکسیلاز دارند بوجود می

که علت اصلی است ای جهانی ناشی از هیستامین پدیده

. در بوده است خاصی از ماهیآن مصر  زیاد انواع 

از مناب   از ماهی پیلچارد و ساردینهایی انگلستان گونه

ژاپن، کانادا، نیوزیلند، آلمان، در . مهم مسمومیت هستند

چندین مورد نیز نروژ، اندونزی، سوئد و چکسلواکی 

در . های اخیر ثبت شده استمسمومیت طی سال

عضلات  در مورد تغییرات پس از مرگ درکه تحقیقی 

در  (Euthynnus lineatus) ماهی هوور مسقطی سیاه

که  نشان دادداری در یخ صورت گرفت طول نگه

های بیوژن از جمله هیستامین، بررسی مقادیر آمین

عنوان پارامتر مفید تواند بهمی کاداورین پوترسین و

 Mazorra‐Manzano et) کیفیت بهداشتی منظور گردد

al., 2000)عددی میزان هیستامین موجود . مطالعات مت

میزان در تحقیقی  اند.در کنسرو ماهی را بررسی نموده

ن ماهیان را در ایتالیا وهیستامین موجود در کنسرو ت

های درصد از نمونه 12دند که مشخص شد بررسی نمو

 مورد مطالعه حاوی هیستامینی بیش از حد مجاز بودند

(Galurini, 1996)نمونه  29چنین در بارسلونا . هم

ماهی را از نظر میزان هیستامین مورد ارزیابی قرار دادند 

های مورد آزمایش کدام از نمونهکه میزان هیستامین هی 

بالاتر از حد مجاز پذیرفته شده توسط کشورهای 

. (Lopez-Sabater et al., 1996) اتحادیه اروپایی نبود

لت نمونه کنسرو ماهی تن در ایا 14 ای دیگردر مطالعه

میزان هیستامین بین مورد بررسی قرار گرفت و متحده 

 Rogers and) گرم در کیلوگرم تعیین شدمیلی 104-9/2

Staruszkiewicz, 1997) نشان داد مطالعه حاضر . نتایج

های مورد مطالعه حاوی هیستامین درصد نمونه 122که 

 02با توجه به حد مجاز میزان هیستامین یعنی اما بودند. 

ppm 122قدار هیستامین کنسروهای مورد مطالعه در م 

 بود.  آستانهتر از حد ها پاییندرصد نمونه
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گر بازهای ازته فرار یک شاخص کیفی است که نشان

واسطه هبو ها بوده ینئپروت میزان تجزیه و شکستن

های درونی خود ماهی افزایش فعالیت باکتریایی و آنزیم

. سوخت (El-Deen and El-Shamery, 2010) یابدمی

و ساز باکتریایی آمینواسیدها در ماهی منجر به تجم  

آمین، دی اتیل آمین، تری اتیل آمین و آمونیوم، مونواتیل

طعمی ماهی  شود که همگی بر بدسایر بازهای فرار می

. (Goulas and Kontominas, 2007)ثیرگذار هستند أت

نمونه گرم  122گرم نیتروژن به ازای میلی 20میزان 

عنوان حداکثر بازهای ازته فرار قابل قبول در گوشت به

میزان بازهای ازته فرار  گوشت ماهی پیشنهاد شده است.

در مطالعه حاضر بین سه نمونه کنسرو ماهی تغییر 

مقدار این شاخص در کنسرو داری نشان نداد. معنی

گرم  122گرم نیتروژن بر میلی 49/9 ± 4/2نمونه ب 

مقادیر از دو نمونه دیگر بود. اما نمونه و بیش 

تر از حد گیری شده در هر سه نمونه بسیار پاییناندازه

ها در جا که حضور باکتریاز آن. مجاز توصیه شده بود

-El)ها ها و تجزیه آنگوشت منجر به اتولیز پروتیین

Deen and El-Shamery, 2010) ، شکستن ترکیباتی از

یدها، آمینواسیدها و ، پپتآمین اکسیدهامتیلجمله تری

تواند مقادیر بیشتر بار باکتریایی می شودغیره می

 توجیهی برای افزایش میزان بازهای نیتروژنی باشد

(Mohan et al., 2012) شاخص بازهای ازته فرار در .

برابر بود و تفاوت بسیار ناچیزی  اًها تقریبتمامی نمونه

  داد. را نشان می

ناپایدار  هیدروپراکسیدهامثل یون مواد اولیه اکسیداس

باشند. محصولات ثانویه اکسیداسیون و مستعد تجزیه می

ها، ها، هیدروکربنها، الکلشامل آلدهیدها، کتن

باشد. طی اسیدهای آلی و ترکیبات اپوکسی می

یک ترکیب جزیی که اکسیداسیون چربی، مالون آلدهید، 

نه است در یا بیشتر پیوند دوگا 3از اسیدهای چرب با 

تشکیل  غیراشباع ر تجزیه اسیدهای چرب چنداث

روند  ازعنوان شاخصی به شود. این ماده معمولاًمی

 ,Shahidi and Zhong) رودکار میبهاکسیداسیون چربی 

تغییرات شاخص در مطالعه حاضر  .(2005

متغیر بود. وجود  کم اماتیوباربیتوریک اسید 

دلیل شکست و تجزیه تواند بهاسید می کیتوریاربیویت

ها( باشد مالون آلدهید به سایر مواد )آلدهیدها و کتون

(Woyewoda et al., 1986).  میزان این شاخص نیز در

های مورد بررسی تحقیق حاضر نگرانی ایجاد نمونه

در تحقیق حاضر میزان نمک در کنسروهای نماید. نمی

مک ز نکرد. لذا از نظر نودرصد تجا 2مورد مطالعه از 

کنندگان  با توجه به تقاضای مصر قابل قبول بودند. 

برای دسترسی به مواد غذایی با کیفیت بالا و نگرانی 

ها به دلایل مشکلات ناشی از مصر  کنسروهای آن

آلوده به مسمومیت هیستامینی و سایر فاکتورهای کیفی 

تواند راهی مؤثر برای اطمینان نامرغوب این تحقیق می

  کنسرو تن ماهیان نمونه مورد مطالعه بخشیدن به مصر

های کیفی طور کلی نتایج تحقیق حاضر ویژگیهباشد. ب

کنسروهای تولیدی شهرستان کنارک را از نظر استاندارد 

دهد. لذا کنسروهای تولیدی در این یید قرار میأمورد ت

تواند تقاضای می مورد مطالعهشهرستان در سه نمونه 

های دریایی عاری از مواد هکنندگان به فرآوردمصر 

ها به مواد غذایی با مین نموده و نیاز آنأشیمیایی را ت

 . کندمین أتر را تفیت بالاتر و ایمنکی

 

 

 



 طاهری و همکاران                                                                                                                                     و ازت فرار کل دیاس کیوتوریوباربیت ن،یستامیه انزیم یبررس
 

02 

  سپاسگزاری

نویسندگان از دانشگاه دریانوردی و علوم دریایی 

چابهار به جهت حمایت مادی و معنوی از تحقیق 

دانشجو تشکر  نامه کارشناسی ارشدحاضر در قالب پایان

 نمایند.می

 تعارض منافع

 گونه تعارض منافعی ندارند.نویسندگان هی 

 

 

 منابع
 AL-Abdessalam, T.Z. (1995). Marine Species of the sultanate of Oman. Oman: Marine Science and 

Fisheries Center, Ministry of Agriculture and Fisheries.  

 AOAC. (2005). Association of Official Analytical Chemist, Official Methods of Analysis 18th Ed., 

AOAC international, suite 500, 481 north frederick avenue, gaithersburg, Maryland 20877-2417, 

USA.  

 Bean, N.H. and Griffin, P.M. (1990). Food born disease outbreak in the United States, 1973-1987. 

Journal of Food Protection, 53(9): 804- 817. 

  Connell, J.J. (1995). Control of Fish Quality. 4th Edition, Wiley-Blackwell. pp. 121-122. 

 El-Deen, G. and El-Shamery, M.R. (2010). Studies on contamination and quality of fresh fish meats 

during storage. Academic Journal of Biological Science, 2(2): 65-74. 

 Food and Drug administration (FDA), (1998). Scombrotoxin (histamine) formation in fish and fishery 

products hazards and Control guide (Znded, pp73-90) Washington, DC: Department of Health 

and Human Services, Public Health services, Nutrition, Office of Sea Food.  

 Galurini, E. (1996). Heavy metals and histamine in fish products. Histamine content during 1988-1995. 

Industry Alimentary, 35(353):1194-1198. 

 Goulas, A.E. and Kontominas, M.G. (2007). Combined effect of light salting, modified atmosphere 

packaging and oregano essential oil on the shelf-life of sea bream (Sparus aurata): Biochemical 

and sensory attributes. Food Chemistry, 100(1): 287–296. 

 Jeon, C.O., Kamil, Y.V.A., and Shahidi, F. (2002). Chitosan as an edible invisible film for quality 

preservation of Herring and Atlantic Cod. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 50(18): 

5167-5178. 

 Kose, C., Quantick, P. and Hall, G. (2003). Changes in the level of histamine during processing and 

storage of fish meal. Animal Feed Science and Technology, 107(1-4): 161-172.  

  Lehane, L., and Olley, J. (2000). Histamine fish poisoning revisited. International Journal of Food 

Microbiology, 58(1-2): 1-37. 

 Lopez-Sabater, E.I., Rodrguez-Jerez, J.J., Hernandez-Herrero, M. and 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. 

 Middlebrooks, B.L., Toom, P.M. and Douglas, W.L. (1988). Effects of storage time and temperature on 

the micro flora and amine development in Spanish mackerel. Journal of Food Science, 53(4): 

1024-1029. 

 Mazorra‐Manzano, M.A., Pacheco‐Aguilar, R., Díaz‐Rojas, E.I., and Lugo‐Sánchez, M.E. (2000). 

Postmortem changes in black skipjack muscle during storage in ice. Journal of Food Science, 

65(5): 774-779. 

 Mohan, C.O., Ravishankar, C.N., Lalitha, K.V. and Gopal, T.S. (2012). Effect of chitosan edible 

coating on the quality of double filleted Indian oil sardine (Sardinella longiceps) during chilled 

storage. Food Hydrocolloids, 26(1): 167-174. 



1331  پاییز، 13، پیاپی 3، شماره 8دوره                                               هداشت مواد غذایی                                                                                                             ب  

01 

  Nakovich, L. (2003). Analysis of biogenic by GC/FID and GC/MS. M.Sc thesis in chemistry. Faculty 

of Virginia Polytechnic Institute and State University. Virginia. P. 70. 

 No, H.K., Meyers, S.P., Prnyawiwatkul, W. and Xu, Z. (2007). Applications of chitosan for 

improvement of quality and shelf life of foods: A review. Journal of Food Science, 72(5): 87-

100. 

 Rahimi, E., Nayebpour, F. and Alian, F. (2012). Determination of Histamine in Canned Tuna Fish 

Using ELISA Method. American-Eurasian Journal of Toxicological Sciences, 4(2): 64-66. 

 Rehbein, H. and Oehlenschhager, J. (2009). Fishery Product, quality, safety and authenticity. Blackwell 

publishing Ltd. pp.24-25. 

 Rogers, P.L. and Staruszkiewicz, W. (1997). Gas chromatographic method for putrescine and 

cadaverine in canned tuna and Mahi mahi and fluorometric method for histamine (minor 

modification of AOAC official method 977. B): Collaborative study. Journal of AOAC 

International, 80.  

 Shahidi, F. and Zhong, Y. (2005). Lipid oxidation: measurement methods (6th Ed.). Memorial 

university of Newfoundland, Canada. pp.357-385.  

 Sidwell, C.G., Salwin, H., Benca, M. and Mitchell, J.H. (1954).  The use of thiobarbituric acid as a 

measure of fat oxidation. Journal of the American Oil Chemists’ Society, 31(12): 603–606. 

 Venugopal V. (2002). Biosensors in fish production and quality control. Biosensors & Bioelectronics, 

17(3): 47–157. 

 Woyewoda, A.D., Shaw, S.J., Ke, P.J. and Burns, B.G. (1986). Recommended laboratory methods for 

assessment of fish quality. Canadian Technical Report of Fish and Aquatic Science, p. 1000-

1002. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://link.springer.com/journal/11746
http://link.springer.com/journal/11746/31/12/page/1


 Journal of Food Hygiene, Vol. 8, No. 31 Autumn 2018 
  

010 

 

 

 

Investigation of histamine, thiobarbituric acid and total volatile 

nitrogenous content of canned Tuna fish produced in some processing 

plants of the Konarak industrial town 

 
Taheri, A.1*, Ghaffari, M.2, Nikdel, M.3 

 
1. Associate Professor, Fisheries Department, Faculty of Marine Sciences, Chabahar Maritime University, 

Chabahar, Iran 

2. Associate Professor, Fisheries Department, Faculty of Marine Sciences, Chabahar Maritime University, 

Chabahar, Iran 

3. Ms.C, Fisheries Department, Faculty of Marine Sciences, Chabahar Maritime University, Chabahar, Iran 
*Corresponding Author: taheri@cmu.ac.ir 

(Received: 2017/5/19 Accepted: 2018/4/24) 

 

 

Abstract 

Pure quality of fisheries products and also the risk of community health may be created due to disregard 

the correct fish preservation technique. Canning of fish, in addition to being a method of conservation, 

will improve its flavor and quality, and determination of some indices in canned fish will help to confirm 

the quality of fish. This study aimed to determine the quality health indices of the cans produced in 

canning factories in the industrial town of Konarak in Sistan and Baloochestan Province. The amount of 

histamine, Volatile Nitrogenous compounds, thiobarbituric acid of 210 Tuna fish can produce in 3 

factories in the Konarak industrial town was measured statistically. One way ANOVA and Duncan 

Multiple Range Test was used in this study. The highest content of salt was in cans of the first factory 

and the least was belong to the cans of the third factory and the difference between treatments was not 

statistically significant (p<0.05). The results showed the amount of histamine in all of the samples were 

under the amount of 50 ppm, which is determined as the standard limit to be safe for consumption. The 

samples did not show any significant differences in terms of thiobarbituric acid and the amount of 

volatile nitrogenous compounds were in the acceptable range. The results of the study proved canned fish 

produced by these three factories are healthy and safe for consumption. 
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