
   1391، بهار 5، پياپي 1، شماره 2دوره                                                 مجله بهداشت مواد غذايي                                                                                                       

31 
 

  

كننده آن در تون ماهي هوور هاي توليدگيري ميزان هيستامين و تعيين باكترياندازه
  منجمد

  
  2، ودود رضويلر*1ولي اله كوهدار

  

     .كرج، ايران استاديار گروه بهداشت مواد غذايي،گاه آزاد اسلامي، واحد كرج، دانشكده دامپزشكي، دانش -1
   .تهران، ايران استاد گروه بهداشت مواد غذايي،دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران، دانشكده علوم تخصصي دامپزشكي،  -2

 dr.koohdar@yahoo.com: نويسنده مسئول مكاتبات*

 )24/8/91: پذيرش نهايي  12/2/91: دريافت مقاله(
 

 
  چكيده

. شـود دچار فسـاد مـي  پس از مرگ داري نامناسب، بلافاصله نگه باشد كه در صورتماهي از جمله غذاهايي با قابليت فساد بالا مي   
 كننـده مسـموميت  عوامل ايجـاد . گرددمي يمسموميت هيستامينهاي مسموميت غذايي از جمله مصرف ماهيان فاسد باعث ايجاد اپيدمي

گيـري ميـزان   هدف از اين تحقيق، انـدازه . شوندها توليد ميهاي مختلفي از باكتريباشند كه بوسيله گونههاي بيوژن ميآمين هيستاميني
براي اين منظـور عضـلات   . هاي جنوبي ايران بودشده از آبكننده آن در تون ماهي هوور صيد هاي توليدهيستامين و شناسايي باكتري

نتايج بدسـت آمـده   . نمونه تون ماهي هوور منجمد مورد آزمايشات ميكروبي و تعيين ميزان هيستامين قرار گرفت 25هاي اطراف آبشش
 Log CFU/g 25/0 ± 66/4و  81/4 ± 26/0شمارش كلي ميكروبي و شمارش سرماگراها به ترتيـب  انحراف معيار  ±نشان داد، ميانگين 

 4/24بـا   كلسـتريديوم پرفـرينجنس  از ميـان آنهـا،   . كننده هيستامين شناسايي شدندهاي توليدهاي مختلفي به عنوان باكتريباكتري .بود
 1/11هاي انتروبـاكتر بـا   و گونه 9/13هاي كلبسيلا با ، گونه0/23هاي پروتئوس با درصد، بيشترين فراواني را داشت و به دنبال آن گونه

 ppm 50بيش از حداكثر مقدار مجـاز  ورد آزمون هاي مدرصد از نمونه 0/65ميزان هيستامين در  .هاي بعدي قرار گرفتنددرصد، در رتبه
  .باشدهاي صيد و پس از صيد تون ماهي هوور مياين موضوع بيانگر وجود خطرات بهداشتي در طي پروسه. بود

  

 گيري هيستامينهاي مولد هيستامين، اندازهيمسموميت هيستاميني، ماهي هوور، باكتر :واژه هاي كليدي
 

  

 
   

  مقدمه
تون ماهيان تازه صيد شده معمولاً فاقد هيستامين بوده    

باشـند، امـا   و يا مقادير ناچيزي از هيسـتامين را دارا مـي  
پس از فاسد شـدن، ميـزان هيسـتامين موجـود در آنهـا      

از ماهيان ايـن خـانواده، مقـادير بـالايي     . يابدافزايش مي

تحـت   هيستيدين آزاد را در عضـلات دارا بـوده و اگـر   
داري شـوند، در اثـر آنـزيم    شرايط نامناسب، صيد و نگه

هـا،  هيستيدين دكربوكسيلاز توليد شده بوسـيله بـاكتري  
 هيســـتامين از هيســـتيدين آزاد توليـــد خواهـــد شـــد 

)Mlcneryey et al., 1996( . مصــرف ماهيــان ســرد و
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هـاي آنهـا كـه حـاوي     ردهوآمنجمد فاسد شده و يـا فـر  
ــي  ــتامين م ــادي هيس ــادير زي ــلي  مق ــت اص ــند، عل باش

 ,.Choudhury et al( باشـد مسـموميت هيسـتاميني مـي   

مسموميت هيستاميني، يك مسموميت شـيميايي  . )2008
باشد و معمولاً يك مسموميت خفيف و ملايم غذازاد مي

هـاي پوسـتي،   بوده و با علائمـي نظيـر سـردرد، جـوش    
هير، التهاب موضعي، سـوزش دهـان و علائـم    خارش، ك

   . )Lehane and Olley, 2000( گوارشي همراه است
ي توانــايي توليــد آنــزيم متنــوع هــاي زيــاد وبــاكتري   

ــد   ــه تولي ــادر ب هيســتيدين دكربوكســيلاز را داشــته و ق
هـاي دكربوكسـيله   بطور كلي آنـزيم . باشندهيستامين مي

ــز   ــاً آن ــه مخصوص ــيدهاي آمين ــده اس ــتيدين كنن يم هيس
هـاي انتروباكترياسـه،   برخـي از گونـه   دكربوكسيلاز، در
ــيلوس ــا، پســـودوموناسلاكتوباسـ ــا، هـ ــا، ويبريوهـ هـ

ــي   ــت م ــاكتريوم ياف ــتريديوم و فوتوب ــود؛ امـ ـكلس   ا ش
هاي انتروباكترياسه نقش مهمي را در توليـد ايـن   باكتري

 ;Ababouch and Afilal, 1991( كننـد آنزيم ايفـاء مـي  

Middlebrooks et al., 1988; Lehane and Olley, 
عواملي نظير گونه مـاهي، فصـل صـيد، نحـوه      ).  2000

داري ماهي از نظر دما و زمـان، منطقـه   صيد، شرايط نگه
يندهاي پـس  آجغرافيايي، ميزان شوري و دماي آب و فر

كننــده هــاي توليــداز صــيد بــر ميــزان و تنــوع بــاكتري
 ,Yoshinaga and Frank( باشندهيستامين تأثيرگذار مي

تون مـاهي هـوور صـيد شـده از آبهـاي خلـيج        .)1982
فارس و درياي عمان كه متعلق به خانواده اسكومبروئيده 

هاي اخير بـه بـيش از   بوده و ميزان صيد آن در طي سال
 هزار تن رسيده، براي انجام تحقيق انتخـاب گرديـد   30

)Iranian Fisheries Organization, 2010( . ي اين مـاه
 گرم اسيد آمينـه هيسـتيدين در  حاوي بيش از هزار ميلي
 و) Takagi et al., 1969( باشـد هر صدگرم گوشت مـي 

. باشـد لذا پتانسيل ايجاد مسموميت هيستاميني را دارا مي
اين تحقيق جهت تعيين ميزان هيستامين موجود در تـون  

هـاي  ماهي هوور منجمد و همچنين بررسي انواع باكتري
  .نجام شدمولدّ آن ا

  
  هامواد و روش

  بردارينمونه
نمونـه تـون مـاهي     25در اين مطالعه مقطعي، تعـداد     

ال هاي كنسروسازي فع ـهوور موجود در يكي از شركت
برداري تصادفي ساده، مـورد  استان تهران، با روش نمونه

و بدليل اينكه عضلات اطـراف   برداري قرار گرفتنمونه
هايي است كه بيشترين هاي ماهي، يكي از قسمتآبشش

 Taylor( باشدآلودگي ميكروبي و هيستاميني را دارا مي

and  Speckhard, 1983(  ،نيم كيلوگرم از اين قسـمت ،
هاي ميكروبي و همچنين تعيين ميزان زمونآجهت انجام 

بـرداري و  هيستامين موجود، تحت شرايط استريل نمونه
  .به آزمايشگاه تشخيص دامپزشكي ارسال گرديد

  هاآماده سازي نمونه
هاي ماهيـان  كني و جداسازي استخوانپس از پوست    

مانده بدون اضافه كردن مـاده  مورد مطالعه، گوشت باقي
كن منتقل گرديد و به مـدت  كننده به داخل مخلوطرقيق

چند دقيقه، عمل مخلوط كـردن بـه منظـور ايجـاد يـك      
 ـ . مخلوط يكنواخت انجام شد ا از مخلوط همگن شـده ب

رقـت   10بـه   1به نسـبت  استفاده از پپتون واتر استريل، 
هـاي مـوازي ده برابـر    ، رقـت 1/0اوليه تهيه و از رقـت  

شـمارش كلـي ميكروبـي،    بـراي  ( 10-5بعدي تـا رقـت   
  شــمارش انتروباكترياســه و بــراي ( 10-3و  )ســرماگراها

  .تهيه شد )هوازي هابي
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  هاي ميكروبيانجام آزمون
ــه منظــور شــمارش     ــي، ســرماگراها و ب   كلــي ميكروب
ها، كشت مخلوط با اسـتفاده از محـيط كشـت    هوازيبي

هـا بـه   انجـام شـد و پليـت    )TSA(تريپتيكاز سوي آگار 
 20سـاعت،   24به مدت  سلسيوسدرجه  37ترتيب در 

 سلسـيوس درجه  37روز و  5به مدت  سلسيوسدرجه 
هـاي  شـمارش بـاكتري  . ساعت قرار گرفتند 48به مدت 
پس  VRBAانتروباكترياسه با استفاده از محيط   خانواده
 24بـه مـدت    سلسيوسدرجه  37گذاري در خانهاز گرم

  .ساعت انجام شد
هاي مولدّ هيسـتامين، بوسـيله محـيط    شمارش باكتري   

 و محيط كشت تغييـر  )Niven et al., 1981( كشت نيون
 .انجام شـد  )Yoshinaga and Frank, 1982( يافته نيون
ساز بوده و بـا فرمولاسـيون   ها بصورت دستطاين محي

 Niven et al., 1981; Yoshinaga and( ارائـه شـده  

Frank, 1982( ه شدنده ايـن محـيط  . تهيهـا،  پس از تهي
 تا 10-1(هاي رقت پليت خالي براي هر كدام از 6تعداد 

در نظر گرفته شد و با اسـتفاده از محـيط كشـت    ) 3-10
ر يافته نيون به صورت كشت نيون و يا محيط كشت تغيي

مخلوط دو لايه و دوبل تهيه كشت انجـام شـد؛ پـس از    
خانـه  پليت حاوي محيط كشت نيون در گرم عدد 2آن، 

C°37  عدد پليت حـاوي محـيط    2ساعت،  48به مدت
تحـت  (روز  5به مـدت   C°20خانه كشت نيون در گرم

عـدد   2و ) شرايط هوازي با اسـتفاده از جـار و گازپـك   
بـه   C°37حاوي محيط كشت تغيير يافته نيون در پليت 
. قرار گرفتنـد ) هوازيتحت شرايط بي(ساعت  48مدت 
هايي كه داراي هاله بنفش در محـيط كشـت نيـون    كلني

بوده و يا داراي هاله صورتي در محيط كشت تغيير يافته 
كننــده آنــزيم هــاي توليــدنيــون بودنــد، بعنــوان بــاكتري

بـا اسـتفاده از   . ارش شـدند هيستيدين دكربوكسيلاز شـم 
محيط كشت تريپتيكاز سوي آگـار حـاوي يـك درصـد     

از ، 6برابـر   pHهيستيدين هيدروكلرايد و با  -Lايزومر 
هاي شمارش شده، تهيـه كشـت ايزولـه    هركدام از كلني

هــاي توليــد كننــده آنــزيم انجــام شــد و ســپس بــاكتري
هيستيدين دكربوكسيلاز با استفاده از خصوصـياتي نظيـر   

ــرت ــالاز، تخمي هــاي هــا، تســتكربوهيــدرات ســت كات
ها و غيره توصيف شده در بيوشيميايي، مورفولوژي كلني

مـورد  ، )Holt et al., 1994( شناسي برگـي كتاب باكتري
  .شناسايي قرار گرفتند

  گيري ميزان هيستاميناندازه
يـزا  هـا بـا روش الا  ميزان هيستامين موجود در نمونـه    

)ELISA( ي شدگيراندازه )Onal, 2007(   زيرا مشـخص
ــا روش گرديــده كــه روش الا ــزا همبســتگي خــوبي ب ي

در تعيـين    (HPLC)كروماتوگرافي مايع بـا كـارايي بـالا   
از كيت . )Marcobal et al., 2005( ميزان هيستامين دارد

ــدازه  ــوص انـ ــان  مخصـ ــتامين در ماهيـ ــري هيسـ گيـ
اسكومبروئيدي، بنام كيت وراتوكس مربوط بـه شـركت   

  . ن براي اين منظور استفاده شدنئوژ
 هــا از نــرم افــزاربـراي تجزيــه و تحليــل آمــاري داده    
)ver.16( SPSS بـه منظـور بدسـت آوردن    . استفاده شد

هـاي  هيستامين و شاخصبين شاخص ميزان  همبستگي
كننـده هيســتامين و  هـاي توليـد  ميـانگين تعـداد بـاكتري   

هـاي  ابتدا نمونه كنندهميانگين تعداد انتروباكترياسه توليد
گـروه   3تون ماهي هوور بر اساس مقدار هيسـتامين بـه   

ppm 20< ،ppm 50-20 ،ppm50  >  تقســيم شــد و
هاي تحـت مطالعـه بـا اسـتفاده از     ميانگين تعداد باكتري

در  )ANOVA(طرفـه  آزمون آماري آناليز واريانس يـك 
  . بين سه گروه مقايسه شد



 اله كوهدار و ودود رضويلرولي                                                         ...                                                    كننده آن در هاي توليدگيري ميزان هيستامين و تعيين باكترياندازه

34 
  

  هايافته
خطـاي   ±حـداكثر و ميـانگين   نتايج مقادير حـداقل،     

هـا،  هـوازي معيار شمارش كلي ميكروبي، سرماگراها، بي
هاي هاي مولد هيستامين و باكتريانتروباكترياسه، باكتري

نمونه هوور  25انتروباكترياسه مولد هيستامين مربوط به 
  . آمده است 1مورد آزمون در جدول شماره 

  
  نمونه تون ماهي هوور 25در  (Log10 CFU/g) هاي ميكروبيخطاي معيار آزمون ±نگين مقادير حداقل، حداكثر و ميا: 1جدول 

  ميانگين ±خطاي معيار   حداكثر  حداقل  شاخص
Mean ± SE 

05/389/6 شمارش كلي ميكروبي  26/0±81/4  

  66/4±25/0  74/6 95/2 شمارش سرماگراها
  43/2±17/0  72/3 0/1 هاهوازيشمارش بي

  66/2±13/0  97/3 70/1 ياسهشمارش انتروباكتر
  45/2±11/0  26/3 78/1 هيستامينهاي مولّدشمارش باكتري

  22/2±13/0  11/3 40/1 هيستامينانتروباكترياسه مولدّهايشمارش باكتري
  

هاي مولدّ هيسـتامين جداشـده از تـون    انواع باكتري     
از ميـان  . آمـده اسـت   2ماهي هوور در جـدول شـماره   

 ـهـاي م باكتري كلسـتريديوم  د هيسـتامين جـدا شـده،    ول
 23هاي پروتئـوس بـا   درصد، گونه 4/24با  پرفرينجنس

هـاي  گونـه درصـد و   9/13هاي كلبسيلا با درصد، گونه
بيشترين ميـزان فراوانـي را بـه     درصد 1/11انتروباكتر با 

  .خود اختصاص دادند

  

 ن ماهي هوورهاي جداشده و ميزان فراواني آنها در توانواع باكتري :2جدول
  % ميزان فراواني  تعداد باكتري جدا شده  نوع باكتري

1906/2 آئروموناس هيدروفيلا  
5057/6 انتروباكتر آئروجنز  
330 4/4 انتروباكتر كلواسه  

1054/1  يلاوشيا كياشر  
9254/12  پروتئوس ميرابيليس  
7906/10 پروتئوس وولگاريس  
659/0  سراتيا ماركسنس  

260 5/3 آئروجينوزاسودوموناس   
4500/6 سودوموناس فلورسنس  
4257/5  سيتروباكتر فرونداي  
8403/11  كلبسيلا نومونيا  

1906/2  كلبسيلا اوكسي توكا  
18244/24 كلستريديوم پرفرينجنس  

560 5/7  مورگانلا مورگاني  

 7459 100  مجموع
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هـاي  ميانگين تعداد باكتري 2و  1نمودارهاي شماره     
  هــاي انتروباكترياســه كننــده هيســتامين و بــاكتريوليــدت

كننده هيستامين را در مقادير مختلف هيسـتامين در  توليد
با افـزايش  . دهندتون ماهي هوور مورد مطالعه نشان مي

كننـده هيســتامين و  هـاي توليـد  ميـانگين تعـداد بـاكتري   
كننده هيسـتامين، ميـزان   هاي انتروباكترياسه توليدباكتري

بـا  . تامين موجود در تون ماهي هـم افـزايش يافـت   هيس
طرفه نيـز اخـتلاف   انجام آناليز آماري آناليز واريانس يك

ــي  ــاري معن ــداد   ) >05/0p(داري آم ــانگين تع ــين مي   ب
هاي كننده هيستامين و همچنين باكتريهاي توليدباكتري

در سـطوح مختلـف    كننده هيستامينانتروباكترياسه توليد
  .ه شدمشاهد هيستامين

 
هاي تون ماهي هوور داراي مقادير مختلف هيستامينهاي توليدكننده هيستامين در نمونهميانگين تعداد باكتري :1نمودار  

 

 
هاي تون ماهي هوور داراي مقادير مختلف هيستامينكننده هيستامين در نمونههاي انتروباكترياسه توليدباكتريميانگين تعداد  :2نمودار  
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 هـاي مـورد آزمـون   ن ميزان هيستامين در نمونهكمتري   
آن  انحراف معيار ±و ميانگين 3/189، بيشترين آن 0/11

ppm 1/11±6/71 ميـــزان فراوانـــي . محاســـبه گرديـــد

و بيش از  50تا  20، بين 20از  هيستامين در مقادير كمتر
ppm50  آمده است 3در نمودار شماره.  

 
هاي آزمايش شدهنمونهدر هيستامين  دير مختلف تعريف شدههاي حاوي مقادرصد نمونه :3نمودار   

  
  گيريبحث و نتيجه

ه توسـط  اساس استانداردهاي ميكروبـي ارائـه شـد    بر   
حـد  المللي خصوصيات ميكروبي مواد غذايي، كميته بين

هاي هوازي در هر گـرم از  مجاز شمارش كلي ميكروب
تـا   20دمـاي   نسج ماهيان تازه، دودي سرد و منجمد در

، كمتــر از )شــمارش ســرماگراها( سلســيوسدرجــه  25
CFU/g 105   ايـن ميـزان تـا    . تعيين شـده اسـتCFU/g 

باشد؛ ولي مدت زمان حفـظ و  نيز قابل قبول مي 5×105
مقادير . داري اين چنين ماهياني محدودتر خواهد بودنگه

در هر گرم از نسج غيرقابل قبـول   CFU/g105×5 بالاي 
ــي ــدم ــتر. باش ــداد    در بيش ــام، تع ــوراكي خ ــان خ   آبزي

هـاي  هاي مزوفيل بايد يك دهـم تعـداد بـاكتري   باكتري
بـا توجـه بـه نتـايج     . )Connell, 1995( سـرماگرا باشـد  

حاصل از شمارش كلي ميكروبي و شمارش سرماگراها، 

ــي در    ــي ميكروب ــمارش كل ــانگين ش ــد از  55مي   درص
هاي تون ماهي هوور بيش از حد استاندارد موجود نمونه
هاي سرماگرا، ميانگين شمارش در مورد باكتري. باشدمي

هاي تون ماهي هوور بيش از حد ها در نمونهاين باكتري
آنهـا، شـمارش سـرماگراها    درصد از  20مجاز بوده و در

  .استاندارد است بيش از حد
نظـر آمـاري    داري ازمقادير هيستامين به طـور معنـي     
)05/0< p (هــاي هــايي كــه شــمارش بــاكتريدر نمونــه  

كننده آنزيم هيستيدين دكربوكسيلاز بالايي داشـتند،  توليد
 04/0هـا درحـدود   ميانگين تعداد ايـن بـاكتري  . بالا بود

. درصد ميانگين شمارش كلي ميكروبي محاسـبه گرديـد  
Lopez-Sabater  ــاران ــيوع ) 1996(و همكـ ميـــزان شـ

 1/0كننده هيستامين را همواره كمتر از ي توليدهاباكتري
ــد    ــزارش نمودن ــي گ ــي ميكروب ــمارش كل ــد ش .  درص
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Ababouch  وAfilal )1991 ( 0/1اين ميزان را كمتر از 
ــد     ــزارش نمودن ــي گ ــي ميكروب ــمارش كل ــد ش  درص

)Ababouch and Afilal, 1991( .  
طرفه، بـين  با توجه به نتايج آناليز آماري واريانس يك   
امترهاي ميزان هيستامين موجود در تون مـاهي مـورد   پار

هـاي انتروباكترياسـه، ارتبـاط    مطالعه و شمارش بـاكتري 
بـا افـزايش تعـداد    ). > 05/0p( داري مشـاهده شـد  معني

كننده هيسـتامين، ميـزان   هاي انتروباكترياسه توليدباكتري
ميانگين . يافتهيستامين موجود در ماهي هم افزايش مي

درصـد تـون    65هـاي انتروباكترياسـه در   ريتعداد بـاكت 
ماهي مورد مطالعه كه حاوي مقادير بالايي از هيسـتامين  

 CFU/g 102×6/3در عضلات بودند، ) ppm50بيش از (
  .شمارش شد

ــاكتري    ــرين   ب ــه از مهمت ــانواده انتروباكترياس ــاي خ ه
  كننـده هيسـتامين در مـاهي محسـوب     هاي توليدباكتري

 5/63در تحقيق حاضـر  . )Frank et al., 1985( شوندمي
كننده هيستامين در تـون مـاهي   هاي توليددرصد باكتري
ــز  ــوور، ج ــود  وه ــه ب ــانواده انتروباكترياس -Lopez. خ

Sabater  ــه ) 1996(و همكــاران ــد ك  83گــزارش كردن
خـانواده   وكننده هيسـتامين جـز  هاي توليددرصد باكتري

كـه توسـط   در گزارش ديگري  .انتروباكترياسه مي باشند
Lopez-Sabater   منتشر شده،  1994و همكاران در سال

كننـده هيسـتامين   هـاي توليـد  آمده است كه تمام باكتري
ايزولـه   40جدا شده در تحقيق آنها، گرم منفي بوده و از 

درصـد از   5/77باكتريايي جـدا شـده در محـيط نيـون،     
 بـه ايـن   .انـد خانواده انتروباكترياسه بوده وها، جزباكتري

و  Lopez-Sabaterه نمود كه در مطالعات نكته بايد توج
كننده هيسـتامين  هاي هوازي توليدهمكاران فقط باكتري

هوازي توليد هاي بياند و باكتريمورد مطالعه قرار گرفته

مـورد   كلسـتريديوم پرفـرينجنس  كننده هيستامين نظيـر  
  .ه قرار نگرفته استتوج

هاي مهـم  از باكترينيز يكي  كلستريديوم پرفرينجنس   
شـود و حضـور آن در   در توليد هيستامين محسوب مـي 

هاي مورد آزمون، اغلب با مقادير بالاي هيسـتامين  نمونه
كننـده  هـاي توليـد  درصـد از بـاكتري   4/24. همراه بـود 

هـاي تـون مـاهي هـوور     شـده در نمونـه   هيستامين جدا
 50در گزارشي، . بود كلستريديوم پرفرينجنسمربوط به 

هاي توليدكننـده هيسـتامين جـدا شـده از     صد باكتريدر
 بودنـد  كلسـتريديدم پرفـرينجنس  تون ماهيان، از جنس 

)Yoshinaga and Frank, 1982( . 

شـده در   كننده هيسـتامين جـدا  هاي توليدتمام باكتري   
  اين مطالعه، قـبلاً بوسـيله سـاير محققـين نيـز گـزارش       

 ;Tsai et al., 2004; Choudhury et al., 2008( اندشده

Middlebrooks et al., 1988; Lopez-Sabater et al., 
1994; Kim et al., 2001; Frank et al., 1985; 

Yoshinaga and Frank, 1982(. بندي با توجه به تقسيم
ــط    ــده توس ــام ش در  )Taylor )1982 و Behlingانج

 ,Behling( كننده هيسـتامين هاي توليدخصوص باكتري

and Taylor, (1982(، كلسـتريديوم   هـايي نظيـر  باكتري
هـاي پروتئـوس،   ، گونـه مورگانلا مورگاني، پرفرينجنس

هاي انتروباكتر كه قدرت توليد هاي كلبسيلا و گونهگونه
  ين را دارا هســـتند، در گـــروه مقـــادير زيـــاد هيســـتام

ايـن گـروه   . گيرندكنندگان عمده هيستامين قرار ميتوليد
هايي كه حـاوي مقـادير بـالايي از    نهها در نمواز باكتري

هيستامين در عضـلات بودنـد، در مقيـاس بـالايي جـدا      
كننـده  هـاي توليـد  با مقايسه شيوع انـواع بـاكتري  . شدند

هيستامين در تـون مـاهي هـوور، مشـخص گرديـد كـه       
هــاي درصــد، گونــه 4/24بــا  كلســتريديوم پرفــرينجنس

 9/13هـاي كلبسـيلا بـا    درصد، گونـه  0/23پروتئوس با 
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مورگـانلا  درصـد و   1/11هاي انتروباكتر با درصد، گونه
بندي درصد فراواني در گروه يك تقسيم 5/7با  مورگاني

هاي جدا شده نظير از طرف ديگر ساير گونه. قرار دارند
، يلاوشيا كياشر، سراتيا ماركسنس، سيتروباكتر فرونداي

هـاي سـودو مونـاس در    و گونـه  آئروموناس هيدروفيلا
  .كم هيستامين قرار گرفتند كنندگانتوليدگروه 

 ppm2ميزان هيستامين در ماهيان تازه معمولاً كمتر از    
دهنـده فسـاد   نشـان  ppm50تا  20مقادير بين . مي باشد

بـه عنـوان دوز فعـال     ppm50باشـد و ميـزان   ماهي مـي 
باشــد كــه باعــث غيرقابــل مصــرف شــدن  مطــرح مــي

ــي   ــاهي مـ ــولات مـ ــودمحصـ  Codori and( شـ

Marinopoulos, 2010; FDA, 1998 ( .ايـن اسـاس،    بر
درصـد از   0/65و  0/15، 0/20اين تحقيق نشان داد كـه  

از  تون ماهيان مورد آزمون به ترتيب حاوي مقادير كمتر
ــين 20 ــا  20، ب ــيش از  50ت ــتامين در  ppm50و ب هيس

  . باشندعضلات اطراف آبشش مي
ه اسـت  آمد) 2004(و همكاران  Kamkarدر گزارش    

هـاي كنسـرو تـون ماهيـان،     درصد نمونـه  25/41كه در 
 باشـد مـي ) ppm50(ميزان هيستامين بالاتر ازحد مجـاز  

)Kamkar, et al., 2004( . ــزارش ــين در گـ همچنـ
Hosseini  درصــد  3/44آمــده كــه ) 2007(و همكــاران

ورد آزمون حاوي مقادير بـيش  كنسروهاي تون ماهيان م
با توجـه  . Hosseini et al., 2007)( اندمجاز بوده از حد
ت هيسـتاميني  ين تحقيقات و تحقيق حاضر، مسموميبه ا

افتد ولي به دليل طبيعت ملايـم  در كشور ايران اتفاق مي
بيماري و عدم تشـخيص دقيـق آن، گزارشـي از مـوارد     

نتـايج ايـن تحقيـق نشـان داد كـه      . بيماري وجود ندارد
هاي ينـد آهـاي صـيد و فر  مخاطرات بهداشـتي در روش 

پس از صيد مورد استفاده در صنعت تهيه كنسرو از تون 
هـاي  ماهي هوور وجـود دارد و اسـتفاده دقيـق از روش   
هـاي  مناسب پيشگيري توليـد هيسـتامين و سـاير آمـين    

از آنجـا كـه اغلـب    . رسـد بيوژن ضروري بـه نظـر مـي   
كننـــده هيســـتامين از خـــانواده هـــاي توليـــدبـــاكتري

س كلستريديوم بوده و اكثر انتروباكترياسه و همچنين جن
كننـدگان عمـده هيسـتامين    هاي آنها در گروه توليدسويه

ــد،  ــرار دارن ــديري ق ــيد و  م ــف ص ــل مختل ت در مراح
ــودگي  آفر ــوگيري از آل ــدهاي پــس از آن، جهــت جل ين

داري و حمل و نقـل  ها و نگهمتقاطع بوسيله اين باكتري
 كمتـر از (در شرايط زماني و دمايي مناسـب   تون ماهيان

C°4 (    ــن ــر اي ــد و تكثي ــوگيري از رش ــور جل ــه منظ ب
گيري هيسـتامين  ها و نتيجتاً كاهش شكلميكروارگانيسم

  .باشدالزامي مي
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Abstract 
Fish is considered as highly perishable food which spoils soon after death if not preserved properly. 
Consumption of spoiled fish results in the outbreaks of food poisoning such as histamine poisoning. 
Biogenic amines are the causative agents of histamine poisoning which are produced by various bacterial 
species. The aim of this study was to determine the amount of histamine and to identify the histamine-
producing bacteria on frozen Longtail tuna (Thunnus tonggol) hunted from south of Iran. Microbial 
examinations and measurement of histamine were performed on the muscles around the gills of twenty 
five frozen samples. The results indicated that the mean ± SE Log CFU/g for total microbial and 
psychotrophic counts were 4.81 ± 0.26 and 4.66 ± 0.25, respectively. Different bacterial isolates were 
identified as histamine-producing bacteria i.e., Clostridium perfringens (24.4%) followed by Proteus spp. 
(23.0%), Klebsiella spp. (13.9%), and Enterobacter spp. (11.1%). Histamine content in 65.0% of the 
samples was more than the maximum acceptable level of 50 ppm. Therefore, there is a seafood safety 
risk in the current harvesting and post harvesting methods used in Longtail tuna industry.   
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