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  چكيده

صورت يك واسطه شـيميايي و   هعنوان يك آمين هتروسيكليك اوليه در فيزيولوژي بدن انسان بويژه در سيستم عصبي و به هيستامين ب   
ها مانند پنيـر، شـير، گوشـت، مـاهي، آبجـو، شـراب و        اد غذايي و نوشيدنينوروترانسميتر نقش مهمي را ايفا كرده و در بسياري از مو

فـرآوري و يـا    استفاده از مواد خام با كيفيت پايين، آلودگي،در مواد غذايي اغلب به  افزايش ميزان هيستامين. شودسبزيجات يافت مي
عنوان شاخص خوبي براي بررسي كيفيت بهداشـتي مـاده    هداري نامناسب ماده غذايي مربوط بوده و به همين علت مقدار هيستامين ب نگه

 تـپش  كـردن،  عرق صورت، مانند قرمزي علائم برخي باعث تواندمي هيستامين .كاربرد داردو نشانگر درجه تازگي يا فساد غذا غذايي 
اي توليـد محصـولات   آلي را بـر  پنير محيط ايده .گردد حساس كنندگان مصرف دهاني در سوزش روشن، قرمز هاي راش سردرد، قلب،

هـدف از ايـن مطالعـه تعيـين مقـدار      . نمايدهاي بيوژنيك از جمله هيستامين را فراهم ميپروتئوليتيك يعني اسيدهاي آمينه آزاد و آمين
و عنوان يكي از انواع پنيرهاي سنتي پرطرفدار در آذربايجان غربي تهيه شده از شـير خـام گوسـفندي     ههيستامين موجود در پنير كوپه ب

كمتـرين مقـدار    نمونه پنير سنتي كوپه نشان داد، 70بر روي  HPLCآزمايش انجام شده به روش . برخي اوقات شير خام گاو، مي باشد
ميانگين مقدار هيستامين در كـل  . بود ppm 24/1102و بالاترين مقدار مشاهده شده در اين نوع پنير  ppm 43/2هيستامين در پنير كوپه 

هـاي غـذايي وجـود و رشـد     اسـاس توليـد هيسـتامين در پنيـر و سـاير فـرآورده       .بـود  23/304 ± 89/150 العـه هاي مورد مطنمونه
هـا را كـاهش   مثبت در آنهاست، بنابراين ارائه راهكارهايي كه جمعيت اين دسته از ميكروارگانيسـم  -هاي دكربوكسيلازميكروارگانيسم

  .ثر خواهد بودؤامين مهاي بيوژنيك از جمله هيستدهد در كاهش مقدار آمين
  غربي ، آذزبايجانHPLCهيستامين، پنير سنتي كوپه،  :هاي كليدي واژه
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  مقدمه
هاي آلي با وزن مولكولي پـايين  هاي بيوژنيك بازآمين   
توسـط  و عمـدتا   داشـته  ستند كه فعاليـت بيولـوژيكي  ه

از طريق دكربوكسيلاسـيون آنزيمـي   ها و ميكروارگانيسم
 .(Halasz et al., 1994)شـوند  ينه توليد مـي سيدهاي آما

، پوتريسـين، تريپتـامين، كـاداورين    هيسـتامين، تيـرامين،  
هاي بيوژنيك از جمله آمين فنيل اتيل آمين -2و ناسپرمي
وجود  ها در مواد غذايي مختلف آميننوع از اين . هستند
 ـهيستامين  .(Santos, 1996) دارند يـك آمـين   عنـوان   هب

يه در فيزيولوژي بدن انسـان بـويژه در   هتروسيكليك اول
 ـسيستم عصـبي    واسـطه شـيميايي و   صـورت يـك   هو ب

 Zhang and) كنـد  نوروترانسميتر نقش مهمي را ايفا مي

Sun, 2004). هـا و بازوفيـل  سل اين تركيب در ماست-

ايجـاد  هيسـتامين در  . شود ميهاي خون محيطي ذخيره 
ترشح اسيد  و التهابي، تنظيم خواب و هاي آلرژيكپاسخ

بدن انسان هاي خاص در گرچه سلول. معدي نقش دارد
توانايي توليد هيستامين را دارند، اما در بسياري از مـواد  

ها مانند پنيـر، شـير، گوشـت، مـاهي،      غذايي و نوشيدني
-Svarc) شـوند بجو، شراب و سبزيجات نيز يافت مـي آ

Gajic and Stojanovic, 2011).  ــدار ــتامين مق هيس
ده در مـاده غـذايي بسـتگي بـه تركيـب مـاده       ش تشكيل

غذايي، فلور ميكروبي و ساير پارامترهايي كه روي رشد 
ثير أداري ماده غذايي ت ـ ها در طول فرآيند و نگهميكروب

هـاي مـاده غـذايي، دمـا، رطوبـت،      مانند افزودني(دارند 
-Svarc) بسـتگي دارد ) بنـدي  دوره رسيدن و نوع بسـته 

Gajic and Stojanovic, 2011).  ــزان افـــزايش ميـ
واد خام با كيفيت پـايين،  استفاده از م هيستامين اغلب به

داري نامناسـب مـاده غـذايي     فرآوري و يا نگـه  آلودگي،
 ـ مقدار هيستامين همين علته مربوط بوده و ب عنـوان   هب

بررسي كيفيت بهداشتي ماده غذايي  شاخص خوبي براي
 Aygun( اردكاربرد ددرجه تازگي يا فساد غذا و نشانگر 

et al., 1999; Leuschner et al., 1999( .  محـيط  پنيـر
را براي توليـد محصـولات پروتئوليتيـك يعنـي      يآل ايده

از جملــه  هــاي بيوژنيــك اســيدهاي آمينــه آزاد و آمــين
بـدليل داشـتن فلـور     هنمايـد ك ـ فراهم مـي  هيستامين را

 ـ خـاص،  ميكروبي  ـ    هب رات وسـيله فعاليـت باكتريـائي، اث
، غلظت نمـك، و  pHها، بين ميكروارگانيسم سينرژيستي

بطور غيرمستقيم توسط در دسـترس بـودن آب، درجـه    
ثير قــرار أو زمــان رســيدن تحــت تــ داري حــرارت نگــه

 ,.Vale and Gloria,1997; Standra et al)گيـرد  مـي 

توانـد باعـث   در پنيـر مـي   حضور ايـن تركيـب   . (2000
قرمزي  ، ناراحتي تنفسي،از جمله تهوعبرخي مشكلات 

هاي قرمز  ش قلب، سردرد، راشصورت، عرق كردن، تپ
، سوزش دهاني، افزايش يا كاهش فشار خـون در  روشن

ــرف ــردد   مص ــاس گ ــدگان حس ــمي و  . كنن ــرات س اث
به حساسيت فـردي،   و شدت آن فيزيولوژيكي نامطلوب

ــا     ــي از داروه ــرف برخ ــل، مص ــان الك ــرف همزم مص
قويت توسط و ت) داروهاي مهاركننده مونوآمين اكسيداز(

 Stratton et al., 1991; Tsa(ها بستگي دارد ساير آمين

et al., 2005(. هـاي  ها، كه كارسـينوژن آمينتوليد نيتروز
كسـيكولوژيكي اضـافي   اي هسـتند، يـك خطـر تو   هبالقو

هـاي  هاي بيوژنيـك را بـويژه در فـرآورده   مرتبط با آمين
 ـهاي نگوشتي كه حاوي نمك عنـوان   هيتريت و نيترات ب

 ,Scanlan)نمايـد  آوري هسـتند ايجـاد مـي   عوامل عمـل 

1983; Shalaby, 1996).    مقادير كم هيسـتامين در پنيـر و
ساير مواد غـذايي خطـر چنـداني روي سـلامتي انسـان      

 هـاي بيوژنيـك  بـه همـراه سـاير آمـين     هيستامين. ندارد
فنيل اتيـل   -2تريپتامين، كاداورين، و تيرامين، پوترسين، 



  1392، بهار 9، پياپي 1، شماره 3دوره                                                                                                             بهداشت مواد غذايي                                                  
  

3 

ــ  انـــدمختلـــف پنيـــر يافـــت شـــدهين در انـــواع آمـ
(Santos,1996). ها سـميت يكسـاني ندارنـد،    همه آمين

فنيل اتيل آمـين نگرانـي اصـلي     -2هيستامين، تيرامين و 
    .(Shalaby, 1996) هستند

هـا فـراهم   ل را براي توليد آمـين آ پنير يك محيط ايده   
اي متنوع است ها بطور گستردهنمايد، اما غلظت آمينمي

داري  گي به فاكتورهايي مثل واريته پنير، دوره نگـه و بست
 Joosten, 1988; Van Boekel( داردآن و ميكروفلـور  

and Arentsen-Stasse, 1987( . ــادي در ــات زي مطالع
هـاي بيوژنيـك و   ايران و جهان در خصوص مقدار آمين

 از جمله هيستامين در انواع پنيـر صـورت گرفتـه اسـت    
)Novella-Rodriguez et al., 2002; Schirone et al., 

2011; Ladero et al., 2009; Martuscelli et al., 
2005; Aliakbarlu et al., 2011(.  

پنير سنتي كوپه از پنيرهاي سـنتي تهيـه شـده از شـير        
خام گوسفندي و گاها تهيـه شـده از شـير گـاوي و يـا      

اين نوع پنير از عطر و طعم . باشد مخلوطي از هر دو مي
توليد خاص و منحصـر بفـرد خـود برخـوردار      و روش
از يـك   خـام دوشـيده شـده    براي توليد پنير، شير .است

-مايـه  صافي عبور داده شده، پس از عنوان هب پارچه تميز

ها بـا دسـت و   لخته، آبگيري لخته رنين و تشكيل با زني
 پنيـر  هايقالب. شودانجام مي استفاده از يك پارچه تميز

ماه  2 الي روز 2 از%  5 -3 نمك آب در تازه آماده شده
 گوشـت  چرخ با كامل پنير هايقالب. شوندداري مي نگه
 پنيـر  كـردن  در ادامه مخلـوط  هاون چرخ و يا خرد و يا

انجـام   درصـد  7 نمـك درشـت بـه ميـزان     با شده خرد
 گلــي كــوزه بــه شــود، انتقــال مخلــوط آمــاده شــده مــي

ابتـدا   وزهك درب فشرده انجام و و لبريز كاملا صورت هب
 سپس گل پوشـانده شـده، و پـس از آن    و پارچه تميز با

 محلـي  در خـاك  زير كوپه يا كوزه بصورت سر و ته به

 خـاك  در و رطـوبتي  هـوايي  تبـادلات  و بـوده  سايه كه
برسد انتقال  حداقل به هوا نفوذ طوريكه باشد، به متعادل
ماه آماده مصرف خواهنـد   4پنيرها پس از . شودداده مي

هـاي  هـاي متعـددي بـراي شناسـايي آمـين     تكنيك .بود
اند كه از جملـه آنهـا   بيوژنيك در مواد غذايي ابداع شده

،  GC، گازكرومـاتوگرافي TLCكروماتوگرافي لايه نازك 
، كرومـاتوگرافي مـايع    IECكروماتوگرافي تعويض يوني

 تـوان نـام بـرد   را مـي  ELISAو  HPLCبا كيفيـت بـالا   
)Svarc-Gajic´and Stojanovic, 2011(.  ــك تكنيـ

HPLC گيري  هاي بسيار قابل اعتماد براي اندازهاز روش
 .(Aygun et al., 1999)باشـد   هـاي بيوژنيـك مـي   آمـين 

ز اين مطالعه بررسي مقدار هيستامين موجـود در  هدف ا
پرطرفدار  يكي از انواع پنيرهاي سنتي عنوان هبپنير كوپه 

كرومـاتوگرافي  با استفاده از تكنيـك  در آذربايجان غربي 
  .باشد مي بالا كيفيت با مايع

  
  ها مواد و روش

تهيـه  نمونه پنير كوپه يا كوزه  70تعداد  :هاتهيه نمونه   
شهر اسـتان   12هاي از فروشگاهگوسفندي،  شده از شير

و در مجـاورت   )1جـدول  ( آذربايجان غربي خريـداري 
در يافته و تا زمان انجام آزمـايش   يخ به آزمايشگاه انتقال
داري  نگـه  سلسـيوس درجـه   – 20داخل فريز در دماي 

رف هاي پنير با توجه به قابليت مص ـ تمامي نمونه .شدند
هــا از فروشــگاه و در نظــر گــرفتن طــي دوره رســيدن،

در حـدود  هـا  تمامي نمونهتاريخ توليد  .خريداري شدند
خريـد آنهـا در بهمـن مـاه سـال      تاريخ  چهار ماه قبل از

و همـه  يدن پنيرها به پايان رسـيده  و دوره رس بود 1390
  .ها آماده مصرف بودندنمونه
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 هاي پنير خريداري شده از شهرهاي مختلف  تعداد نمونه -1جدول 
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 9  5  8  5  8  5  5  5  5  5  5  5 تعداد نمونه

  

 انجـام  بـا  هـا  نمونـه  سـازي  آمـاده : نمونه يساز آماده   
  (Moret and Conte, 1996)روش در جزئي اصلاحات

 .گرفت صورت سازي مشتق و اسيدي استخراج طريق از
 ژ  سـانتريفو  لولـه  در مستقيماً نمونه هر از گرم 10 مقدار
 1/0 كلريـدريك  اسـيد  ليتـر  ميلـي  20 آن به گرديد وزن
 هپتـان،  آمينو دي -7 و 1( داخلي استاندارد حاوي مولار

mg/L10 (ـ نمونـه  هاي لوله سپس. شد اضافه   2 مـدت  هب
  (Heidolph Diax 900) هموژنـايزر  از اسـتفاده  با دقيقه

 g 12000 دور در حاصـل  سوسپانسيون. گرديد هموژن

. شـد  سانتريفوژ لسيوسس درجه 4 در دقيقه 20 مدت هب
 رســوب و گرديــده آوري جمــع لولــه هــر رويــي مــايع
 مـايع  و سانتريفوژ فوق شرايط همان با مجدداً مانده باقي
 كلريـدريك  اسيد با و شده مخلوط قبلي با حاصل رويي

 منظـور  بـه . شد رسانده ليتر ميلي 50 حجم به مولار 1/0
 دو بـا  آلـي  اسـتخراج  ليتـر  ميلـي  1 ها، نمونه سازي مشتق
 تحـت  و شـده  مخلـوط  مـولار  1 كلريدريك اسيد قطره

 Laborota 4003 Heidolph) يدگرد خشك خلا شرايط

instruments)  .1/0 كلريـدريك  اسيد ليتر ميلي 1 سپس 
 و سـديم  كربناتبي اشباع محلول ميكروليتر 500 مولار،

 آن بـه  (mg/ml) 5 كلرايـد  دانسيل محلول از ليتر ميلي 1
 يـك  مـدت  هب و گرديد منتقل انكوباتور به و شده اضافه
 از پـس  نهايت در. شد داري نگه  C 40°دماي در ساعت
 نيتريـل  استو ليتر ميلي 2 خلا شرايط تحت كردن خشك

 ,Varian) شـده  فيلتـر  حاصـل  محلول شد، اضافه آن به

Bond Elut C18)  تزريـق  كرومـاتوگرافي  سـتون  بـه  و 
 ,.Moret & conte,1996; Aliakbarlu et al( گرديـد 

 انجـام  نيز هيستامين استاندارد براي فوق مراحل. )2011
 هيسـتامين  استاندارد از ابتدا در كه ترتيب اين به ،گرفت

)Sigma, Germany(، استوك محلول ppm 100 و تهيه 
 اسـتوك  محلـول  از 30 و ppm 10، 20 هاي رقت سپس
 سـتون  بـه  فيلتراسـيون  و سازي مشتق از پس و شد تهيه

 هـاي پيـك  زيـر  سـطح  و گرديـد  تزريـق  كروماتوگرافي
 پنيـر  نمونـه  بـه  هـا غلظت همين. گرديد محاسبه حاصل
 مقــدار و تكــرار فــوق مراحــل و )spike(شــده  اضــافه

 از. شـد  گيـري  انـدازه  شـده  اسپايك نمونه در هيستامين
 اسـتاندارد  نمونه، براي شده محاسبه مقادير مقايسه روي

 درصـد  اسـتاندارد،  بـا  شـده  اسـپايك  نمونه و هيستامين
 .آمد بدست% 95 معادل ريكاوري

 گيـري هيسـتامين  جهت انـدازه  :يكروماتوگراف شرايط   
 EC 150/4.6 Nucleodur C18( از سـتون  HPLCبـا  

Gravity.5µm( (Silica for powerful LC 

separation) فاز متحـرك تركيبـي از آب و    .شد استفاده
 254در  ي توليـدي دسـتگاه  هـا استونيتريل بوده و پيـك 

برنامـه شـيب غلظـت    . شدند شناسايي و ارزيابينانومتر 
ــورد  ــان   م ــرعت جري ــا س ــتفاده ب  8/0 (flow-rate)اس
 .نشـان داده شـده اسـت    2ليتر در دقيقه در جـدول   ميلي
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 گرديد، انجام هم) بوتانول( آلي حلال با استخراج سپس
 ليتـر  ميلـي  5 آزمـايش  لولـه  يـك  در كـه  صورت اينه ب

 و كرده مخلوط بوتانول ليتر ميلي 5 با را اسيدي استخراج

. شد تكرار بار سه كار اين. دش ورتكس دقيقه 2 مدت هب
 =5/11 بـه  سـود  بـا  و شده اشباع NaCl با آلي استخراج

pH شد رسانده.  
  

  هاي بيوژنيكبرنامه شيب غلظت مورد استفاده براي آناليز آمين -2جدول 
  (%)آب   (%)استونيتريل   )دقيقه(زمان 

0 50 50  
1 50 50  
5 65 35  
6 75 25  
10 
15  

80 

90 

20  
10  

   

محاسبات آماري نتايج آزمايشات با دو بار تكرار و كليه . انجام شده است صورت توصيفي همطالعه ب :اليز آماريآن   
در  ANOVAطرفه  يكآناليز واريانس و بررسي  MINITAB ver. 16ميكروسافت  حاصل از آزمايشات با استفاده از

  .قرار گرفته استمورد ارزيابي  Pvalue >05/0 سطح
  

 ها يافته
نشان  3 هاي پنير كوپه در جدولنمونه هيستامين بدست آمده از انجام آزمايش برايمقدار  كمينهو  بيشينهميانگين،    

نانومتر در مقايسه با استاندارد تزريقي به دستگاه در  254دست آمده در طول موج  ههاي بنمونه پيك. داده شده است
و  ppm 43/2كوپه  هايكمترين مقدار هيستامين در پنير هاي مورد آزمايشدر نمونه. نشان داده شده است 1شكل 

هاي مورد ونهميانگين مقدار هيستامين در كل نم. بود ppm 24/1102بالاترين مقدار مشاهده شده در اين نوع پنير 
  .بود ppm 89/150 ± 23/304مطالعه 

  
  )ppm( پنير كوپهنمونه  70مقدار هيستامين در  -3جدول 

  ستامينهي 
  23/304±89/150 ميانگين±انحراف معيار

  24/1102  بيشينه
  43/2  كمينه
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  نمونه تزريقي يك دست آمده از ه، گراف آبي رنگ پيك بppm 30با غلظت از استاندارد تزريقي  دست آمده هگراف سبز رنگ، پيك ب - 1شكل 

 
  گيري و نتيجه بحث

نتي كوپـه و بيشـينه   مقادير بالاي هيستامين در پنير س ـ   
 ± 89/150گرم بر كيلوگرم و ميانگين بـالاي    ميلي 1102

 هـاي مـورد  گرم بـر كيلـوگرمي در نمونـه    ميلي 23/304
ــتعد   ــرايط مس ــود ش ــانگر وج ــه نش ــد مطالع كننده تولي

هيستامين در اين نوع پنيـر طـي عمليـات توليـد و دوره     
اد توليد هيستامين در مو. باشدداري پنير مي رسيدن و نگه

غذايي عمدتا ناشي از دكربوكسيلاسيون ميكروبي اسـيد  
آمينه هيستيدين و يا كاتـاليز واكـنش دكربوكسيلاسـيون    

ــزيم ــي از آنـ ــدوجنوس ناشـ ــيلاز انـ ــاي دكربوكسـ  هـ
)Endogenous decarboxylase(   و يا فعاليت ميكروبـي

 (Fernandes et al., 2001)غيركنترل شده ميكروبي است

هيستامين در  يلي گرم بر كيلوگرمم 1000مقادير بالاي  .
مسـموميت   غذايي باعث مسموميت غـذايي مشـابه   ادهم

ناشي از مصرف ماهيـان آلـوده خـانواده     اسكومبروئيدي
 ,.Aygün et al) شـود مـي  )تـن ماهيـان  (اسـكومبروئيد  

ــه  .(1999 گــرم،  ميلــي 8-40جــذب هيســتامين در دامن
ترتيـب  گـرم بـه    ميلي 100گرم و بالاتر از  ميلي 100-40
 گـردد ث مسموميت خفيـف، متوسـط و شـديد مـي    باع

(Parente et al., 2001). كــه  نشــان داده شــده اســت
در مواد غذايي بايستي در  حداكثر مقدار مجاز هيستامين

 ,Nout) باشـد  گرم بـر كيلـوگرم   ميلي 50-100 محدوده

بـا  در تركيـه  نتايج انجام شده بر روي انواع پنير  .(1994
  استفاده از متد HPLC    هـاي  نشـان داد كـه مقـدار آمـين

بيوژنيك در پنيرهاي رسيده بسيار بالاتر از پنيرهاي تـازه  
هاي بدست آمده با يافته .(Durlu-Ozkaya, 2002)است 
هاي ساير محققين انجام شده روي انواع ديگر پنيـر  يافته

 Ehsani et al., 2012; Pinho and) مطابقـت داشـت  

Ferreire, 2001). دير بــالاي هيســتامين در وجــود مقــا
ــه  ــاي كوپ ــيپنيره ــت آنزيمــي  م ــد ناشــي از فعالي توان

ي باشد كه از نقطه نظر كيفي موتئازهاي ميكروارگانيسپر



  1392، بهار 9، پياپي 1، شماره 3دوره                                                                                                             بهداشت مواد غذايي                                                  
  

7 

توليد هيستامين به درجـه پروتئـوليز بسـتگي     .مهم است
باكتريولوژيك شير  تركيب .(Sumner et al., 1990) دارد

ز اهميـت  گوسفندي مورد استفاده در توليـد هيسـتامين ا  
و هـر نـوع تغييـر در تركيـب     . خاصي برخوردار اسـت 

هيسـتامين  بر همين اساس وجود مقادير بـالاي  مزبور و 
تواند دلالت بـر نبـود كيفيـت بهداشـتي شـير مـورد        مي

  .ده براي توليد پنير بوده باشداستفا
ــم    ــين ميكروارگانيس ــت  در ب ــيلاز مثب ــاي دكربوكس ه

ســه و برخــي از  هــاي انتروباكتريابســياري از ســويه 
ها فعال ها و انتروكوكوسها و پديوكوكسلاكتوباسيلوس

در طـي  از جملـه هيسـتامين    هاي بيوژنيكآمين. هستند
طريــــق  ازمــــواد غــــذايي داري و فــــرآوري  نگــــه

دكربوكسيلاسـيون آنزيمـي   يا دكربوكسيلاسيون حرارتي 
هـاي  بـاكتري اسيدهاي آمينه آزاد توسـط  روي باكتريايي 

ــ ــيلوس، كلس ــانلا باس ــيلا، مورگ ــا، كلبس  تريديوم، هافني
ــيلوس   ــوس، لاكتوباسـ ــاني، پروتئـ ــل  مورگـ ــا مثـ هـ

و  لاكتوباسـيلوس دلبروكـي  و   لاكتوباسيلوس بـوخنري 
در پنيـر، رشـد انتروباكترياسـه و     لاكتوباسيلوس برويس

هـاي آنهـا   و كوكوس در مـاهي، گوشـت و فـرآورده   انتر
رهـاي  در پني ).Halasz et al., 1994( شـوند مـي توليـد  

حاوي مقادير بالاي اسيد آمينه آزاد، حتي بـا تعـداد كـم    
ها به سـرعت  كننده، آمين هاي دكربوكسيلهلاكتوباسيلوس

انجـام   بررسـي  ).Halasz et al., 1994(يابنـد  تجمع مي
شده ماننـد پنيـر ليقـوان از     اختهشده در پنيرهاي سنتي س

كـه اكثريـت جمعيـت     ه اسـت نشان داد شير گوسفندي
بــا  هــاي پنيــر در نمونــه لاكتوكوكوســي ميكروبــي

ــوس ــوده و  انتروكوك ــا ب ــيلوس ه ــيلاكتوباس و  دلبروك
نيــز در جمعيــت لاكتوباســيلي  بــرويسلاكتوباســيلوس 

 وجود داشته است موجود در پنير گوسفندي ميكروفلور

(Navidghasemizad et al., 2009).    كيفيـت عـلاوه بـر 
پنير كوپـه و  اوليه شير گوسفندي مورد استفاده در توليد 

و  آن، مدت زمان رسـيدن بـالاي پنيـر   سنتي روش تهيه 
نوبـه  ه بها داري پنير هنگام عرضه در سطح فروشگاه نگه

 ـ  آمــينافـزايش مقـدار   خـود در   ويــژه  ههـاي بيوژنيـك ب
 هيستامين در پنير نقش دارند (Novella-Rodriguez et 

al., 2002; Ehsani et al., 2012) . هـاي  كه آمـين زماني
يوژنيك توليد شدند، نابودي آنها توسط پاستوريزاسيون ب

هاي بيوژنيـك  بنابراين، توليد آمين. مشكل است يا پختن
بايستي از طريق كاربرد بهداشت قوي هم در مواد خام و 

هـاي  يد، همراه با مهار ميكروارگانيسـم هم در محيط تول
   . (Santos, 1996)فساد كنترل شود

هـاي   فـرآورده سـاير  در پنير و اساس توليد هيستامين    
هـاي دكربوكسـيلاز   ميكروارگانيسمغذايي وجود و رشد 

بنابراين ارائه راهكارهايي كه جمعيت  مثبت در آنهاست،
ها را كاهش دهد در كـاهش  اين دسته از ميكروارگانيسم

ثر خواهد ؤهاي بيوژنيك از جمله هيستامين ممقدار آمين
پنير كوپـه و لـزوم   سنتي  صرف نظر از روش توليد. بود

داري پنيـر   ، نگـه رعايت بهداشت در كليه مراحل توليـد 
رسيده مورد مصرف در سرما در مراكز عرضه و فـروش  

به منظور مهار رشد پنير كوپه و همچنين تا زمان مصرف 
مهمتـرين عامـل   هـا،  و افزايش جمعيت ميكروارگانيسـم 
   .پيشگيري در افزايش هيستامين است

  
  سپاسگزاري

نوسيله از مديريت محترم مركز تحقيقات سـلامت  بدي   
مواد غذايي و آشاميدني معاوت غـذا و داروي دانشـگاه   
علوم پزشكي اروميه به جهـت حمايـت مـالي از طـرح     
ــكده     ــرم پژوهش ــت محت ــر و از رياس ــاتي حاض تحقيق
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آرتمياي دانشگاه اروميه جناب آقاي دكتر علي احسـاني  
ن بسـيار  هـاي علمـي و عملـي ايشـا    به جهت مساعدت

  .سپاسگزاريم
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