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Abstract 
Histamine and tyramine are biogenic amines, which are toxic compounds produced by several 

microorganisms as a result of the metabolism of some amino acids and the decarboxylation reaction 

during fermentation or food spoilage. This study aimed to investigate the content of histamine and 

tyramine in cheeses distributed in Qazvin. Sixty samples including 30 samples of Koozeh cheese, 15 

samples of pasteurized cheese, and 15 samples of probiotic cheese were collected randomly from 

September to December 2021 from Qazvin. The content rates of histamine and tyramine in the samples 

were determined by high-performance liquid chromatography. All cheese samples contained histamine 

and the samples of Koozeh, pasteurized and probiotic cheeses contained 100%, 100% and 6.66% of 

histamine, respectively which are higher than the permissible limit (100 mg/kg). The mean value of 

histamine in the samples of Koozeh, pasteurized and probiotic cheeses were 208.37±34.94, 123.80 ± 

12.04, and 66.67 ± 18.27 mg/kg, respectively (p<0.05). The values of tyramine in all the samples were 

within the permissible limit (600 mg/kg) and the mean values of tyramine in the samples of Koozeh, 

pasteurized and probiotic cheeses were 145.85 ± 15.24, 77.49 ± 10.34, and 45.98 ± 9.31 mg/kg, 

respectively(p<0.05). According to the results, it seems that the use of Koozeh and pasteurized cheeses in 

Qazvin is not suitable for people who are sensitive to high levels of histamine, and it is recommended 

that this group of people use probiotic cheese. 
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 دهیچک
 هاسمیکروارگانیاز م یتوسط تعداد دشدهیتول یسم باتیترک کیوژنیب یهانیآم نیهستند که ا کیوژنیب یهانیاز آم نیرامیو ت نیستامیه

 دی تول ییمواد غذا سادف ایو  ریدر طول تخم ونیلاسیو واکنش دکربوکس نهیآم یدهایاز اس یبرخ سمیمتابول جهینت عنوانبهکه  باشندمی

نمونه  30شامل نمونه  60بود. تعداد  نیشهر قزودر  یعیزتو یرهایدر پن نیرامیو ت نیستامیه زانیم تعیینمطالعه،  نی. هدف از اشوندیم

ساده از س ط  ش هر  یصورت تصادفبه 1400آذرماه  تیماه لغامهراز  کیوتیپروب رینمونه پن 15و  زهیپاستور رینمونه پن 15کوزه،  ریپن

 یها. تم ا  نمون هدیگرد نییبالا تع ییکارا با عیما یها با روش کروماتوگرافدر نمونه نیرامیو ت نیستامیه زانیشد. م یآورجمع نیقزو

 یح او هانمون هدرص د   66/6و  100، 100 بی ب ه ترت کوزه، پاستوریزه و پروبیوتیکریپن یهانمونهدر  بودند و نیستامیه یرحاویپن

 بی به ترت کیوتیو پروب زهیکوزه، پاستور ریدر پن نیستامیه زانیم نیانگیبودند. م (گر  در کیلوگر میلی 100) مجاز ازحدشیب نیستامیه

،  رکوزهیپن یهانمونهدر میزان تیرامین  .(p<05/0) بود گر  در کیلوگر میلی 67/66 ± 27/18 و 80/123 ± 04/12، 37/208 ± 94/34

به  کیوتیپروبو  زهیکوزه، پاستور ریدر پن نیرامیت زانیم نیانگیمبود، و (گر  در کیلوگر میلی 600حد مجاز)در  کیوتیپروب و زهیپاستور

 یحاصله به نظرم جی. با توجه به نتا(p<05/0) بود لوگر یدر ک گر میلی 98/45 ± 31/9 و 49/77 ± 34/10 ،85/145 ± 24/15 بیترت

و  باش دیحس ا  هس تند مناس ب نم نیستامیه یبالا زانیکه به م یافراد یبرا نیدر شهر قزوو پاستوریزه  کوزه ریرسد استفاده از پن

 .ندیاستفاده نما کیوتیپروب ریگروه از افراد از پن نیکه ا شودیم هیتوص

 نیقزو ،بالا ییبا کارآ عیما یکروماتوگراف ر،یپن ن،یرامیت ن،یستامی: هیدیکل یهاواژه
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 مقدمه

تواندد می آن یهافراوردهها در شیر و انواع آلودگی

یکدی از . آمیز باشدکنندگان مخاطرهبرای سلامت مصرف

هددای آن وردهآمددواد در ترکیددر شددیر و فر نیتددرمهم

 باشد که نقش مهمی در تغذیه انسدان داردها میپروتئین

(Fox, 1993.) هددای بیوینیددو، مددوادی بددا وزن آمین

مولکولی پائین هستند که در اثر فعالیت دکربوکسدیلازی 

ها در مدواد غدذایی تخمیدری و پنیرهدای میکروارگانیسم

ای بیوینیو در پنیدر، در هشوند. آمینرسیده مشاهده می

شوند و بیشترین طول دوره رسیدن و نگهداری تولید می

تیرامین، کدادورین، هیسدتامین و  شدهییشناساهای آمین

 ; Zdolec et al. 2022باشددددد)پوتریسددددین می

Mohtadiniya and khadem Haghigian, 2013.) 

های بیوینیدددو آمینازحددددشیب ریمصدددرف مقددداد

در  راتییدنندد تهدوع، سدردرد، تغما یجدانب یهاواکنش

 خواهدد داشدت  یفشارخون و درد عضلات شکم در پد

 دشددهیتول یسدم بداتیترک ویدوینیب یهدانیآمدرواقع 

عنوان هستند کده بده هاسمیکروارگانیاز م یتوسط تعداد

و واکددنش  نددهیآم یدهایاز اسدد یبرخدد سددمیمتابول جددهینت

 ییافساد مواد غدذ ایو  ریدر طول تخم ونیلاسیدکربوکس

 ,Asadi and Tabatabaei Yazdi) شددوندیم دیددتول

 یبداا ریمقاد یحاو یبا خوردن غذا تیمسموم (.2016

شود  دیشد ای فیممکن است باعث علائم خف نیستامیه

 Moniente) شود یقلب ستیمنجر به ا تواندیم یکه حت

et al., 2021.) توانددیم در مواد غذایی نیستامیه وجود 

 ،صدورت یقرمدز عرق کدردن، مانندعلائم  یباعث برخ

قرمدز روشدن، سدوزش  یهداراش ،تدپش قلدر سردرد،

 Razavi Rouhani et) کنندگان گدردددر مصرف یدهان

al., 2012.)  

زا محسدو  هیستامین و تیرامین جزو عوامل مسدمومیت

توانندد می شوند و در برخی موارد در حضور داروها می

 فراد داشته باشدند)اثرات سینرییستی و آنتاگونیستی در ا

Mohtadiniya and khadem Haghigian, 2013). 
هدای تواندایی تولیدد آمین ویداکتیاسدهای مولد باکتری

و بدا توجده بده حضدور ایدن  رادارنددبیوینیو در پنیدر 

بدا توجده بده نگهدداری طدوانی  خام ریشها در باکتری

های بیوینیو مینآبرای طی مراحل رسیدن  ،مدت پنیرها

 ,Ruiz-Capillas and Herrero) شدودیر تولیدد میدر پن

2019.)  

های بیوینیو در برای شناسایی و تعیین میزان آمین

هدای آزمایشدگاهی متندوعی انواع مدواد غدذایی از روش

 بدرایسنجی کده فقدط رنگ شود  نظیر روشاستفاده می

امددروزه از  .باشدددمیمناسددر تعیددین حضددور هیسددتامین 

که بدر مبندای روش اایدزا بدوده های تجاری سریع کیت

اسدتفاده برای تعیین حضور هیستامین در گوشت مداهی 

ترین روش بدرای تعیدین میدزان . امروزه متدداولشودمی

های بیوینیو در مواد غدذایی روش کرومداتوگرافی آمین

تددوان باشددد. در ایددن روش میمددایع بددا کددارایی بدداا می

-Ruiz) ودزمان چندین آمین بیدوین را شناسدایی نمدهم

Capillas and Herrero, 2019.) 

با توجه به احتمال وجود هیسدتامین و تیدرامین در پنیدر، 

در  تیدرامینهدف از این مطالعه تعیین میزان هیستامین و 

)پنیددر سددنتی رایدده در شددهر قددزوین(،  کددوزهپنیرهددای 

 در شهر قزوین بود.پاستوریزه و پروبیوتیو توزیعی 

 
 کارمواد و روش

 یبردارنمونه -
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بده پدنه منطقده شدمال،  نیمطالعه، شهر قزو نیا در 

شدد کده از  یبندمیغر ، شدرق، مرکدز و جندو  تقسد

 ر،یداز مراکدز عرهده پن 1400آذرماه سال  تیمهرماه لغا

)از دو  ویدوتیپروب ریدنمونه پن 15نمونه شامل: 60تعداد 

)از سه برند  زهیپاستور دیسف رینمونه پن 15(، یرانیبرند ا

صدورت کدوزه به ریدنمونه از پن 30چر ( و و کم یرانیا

ها در مجداورت شدد. نمونده یآورسداده جمدع یتصادف

دانشدگاه  یمیوشدیدانشکده ب شگاهیبه آزما خی یهاسهیک

 نیرامیدو ت نیستامیه زانیم نییتهران جهت تع یخوارزم

 باا ارسال شد. ییبا کارا عیما یبه روش کروماتوگراف

  هاروش استخراج نمونه -

وزن و سددپ   ریددگددرم از هددر نموندده پن 50مقدددار 

گدرم  10شدده همگن یرهدایاز پن ویهمگن شد. از هر 

منتقل شدد و سدپ   تریلیلیم 50و به فالکن  دیوزن گرد

بددر  گددرمیلیم 1) نوهپتددانیآم ید -7و  1 تددریکرولیم 25

 یاهدافه شدد. بدرا یعنوان اسدتاندارد داخلد( بهتریلیلیم

 دهموید ویدریدکلریاسد تدریلیلیم 20 هانیاستخراج آم

به  کریشده و توسط شها اهافهاز فالکن ویبه هر  موار

ها در دور . سدپ  نموندهزده شدد به هدم قهیدق 2مدت 

 قدهیدق 20بده مددت  سلسیوسدرجه  4 یو دما 12000

بعددد از صدداف شدددن  یددیرو عیشدددند. مددا فوییسددانتر

قسمت جامدد بدا  یشد و عمل استخراج رو یآورجمع

موار دوباره انجام شدد و  1 ویدریدکلریاس تریلیلیم 20

مخلددوش شددده بددا  یقبلدد عیبددا مددا شدددهیآورجمع عیمددا

 تدریلیلیم 50مدوار بده حجدم  دهموی ویدریدکلریاس

 (.Innocente et al.,  2007) رسانده شد

 یسازمشتق -

از  تدریکرولیم 100هر نمونده  یمنظور مشتق سازبه

  pHبدافر بدورات ) تدریکرولیم 100آن برداشته شد و با 

عنوان عامدل مشدتق سداز مخلوش شد و به(  5/9برابر با 

به آن اهافه شد. بعدد  دیهآلدیدفتالاورتو تریکرولیم 50

متوقدف نمدودن عمدل مشدتق  یبدرا قهیدق 2از گذشت 

دهم مدوار هفدت ویدریدکلر دیاس تریکرولیم 25 یساز

 .(Leuschner et al.,1999اهافه شد )

-®England  Unicam -)دستگاه کرومداتوگرافیاز 

Crystal-200 )فدازمعکوس سدتون و ODS  (Waters -

USAتوسدط اتوسدمپلر انجدام  قیدتزر. ( استفاده گردید

 شیبدود(. روش شدو تریکرولیم 20 قیگرفت )حجم تزر

بوده و فاز متحرک شامل مخلدوش بدافر  انتیاز نوع گراد

و   A( حدلال90: 10متانول به نسدبت   pH= 6فسفات )

 7/3: 99/0بده نسدبت  دروفورانیمخلوش متانول و تتراه

بده  B و A یهداحلال یبرا شستشو ریبود. ش B  حلال

  Aفاز متحدرک  5 قهیلحظه صفر تا دق از: بود ریز ریترت

تدا ده  5از  (درصدد 20)  Bو فداز متحدرک (درصد 80)

 B  (45و فاز متحدرک (درصد 55)  Aفاز متحرک قه،یدق

( درصدد  20)  Aفاز متحدرک قه،یدق 15تا  10 از (درصد

فدداز  قدده،یدق 17تددا  15 (درصددد 80)   Bو فدداز متحددرک

 17 (درصد 85)  Bو فاز متحرک  (درصد 15)  Aمتحرک

 B و فاز متحرک (درصد 10)  Aقه، فاز متحرکیدق 27تا 

 A  (60فدداز متحددرک قدده،یدق 30تددا  27 (درصددد 90)

 قه،یدق 33تا  30از ( درصد 40)  Bو فاز متحرک (درصد

 B  (20و فداز متحدرک  (درصدد  80)  Aفداز متحدرک 

 ریدبده ترت  نیرامیدو ت نیسدتامیه زمان بازداری (درصد

 (.Innocente et al., 2007) بودندد دقیقده 2/15و  7/13

)آلمدان(  از شدرکت مدرک مورداستفاده هایمحلولتمام 

 تهیه گردیده بود.

  یآمار زیروش آنال -
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ت نرمددال شددده و برخددی هددای حاصددل تسددداده

ازنظدر صدفات ها های آماری محاسبه شد. نمونهشاخص

 ONE WAY)طرفه بندی یوموردمطالعه با آزمون گروه

ANOVA)  تجزیدده واریددان  گردیددد. بددرای مقایسدده

 یزهدایتمدام آنالاسدتفاده شدد.  دانکنمیانگین از آزمون 

انجدام ( 22)ویرایش  SPSSافزار از نرم تفادهبا اس یآمار

 .گرفته شددر نظر  p<05/0داری سطح معنی د.ش

 

 هایافته

مربدوش بده تعیدین میدزان  نمونده هدایکروماتوگرام

توزیعی در شهر قزوین پنیر  انواعهیستامین و تیرامین در 

 است. شدهدادهنشان  3تا  1در اشکال 

 

 

 
 شده از شهر قزوینآورین و تیرامین در پنیر کوزه جمعکروماتوگرام مربوط به میزان هیستامی -1شکل  

 

 

 
 شده از سطح شهر قزوینآوریجمع زهیپاستورمربوش به میزان هیستامین و تیرامین در پنیر  کروماتوگرام -2شکل 
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 شده از سطح شهر قزوینآوریامین و تیرامین در پنیر پروبیوتیو جمعمربوش به میزان هیست کروماتوگرام -3شکل 

 

در  تیدرامینمربوش به میزان میانگین هیسدتامین و  نتایه 

 در مجدداز ازحدددشیبهای و درصددد نموندده هانموندده

 .شده استداده نشان (1)جدول

 

 
  نیاز سطح شهر قزو شدهیآورجمع ریپن یهادر نمونه مجاز ازحدشیبهای و درصد نمونه و تیرامین نیستامیهمیزان  نیانگیم( 1)جدول     

  نیانگیم ± اریانحراف مع نوع پنیر

 (لوگر یدر ک گر میلی)

 نهیشیب

 (لوگر یدر ک گر میلی)

 نهیکم

 (لوگر یدر ک گر میلی)

 مجاز ازحدشیبهای درصد نمونه

 یستامینه تیرامین هیستامین تیرامین هیستامین  تیرامین نیستامیه

 100حد مجاز 

در  گرممیلی)

 (کیلوگرم

 تیرامین

 600حد مجاز 

در  گرممیلی)

 (کیلوگرم

 0 100 70/63 40/102 80/96 20/146 49/77 ± 34/10 80/123 ± 04/12 زهیپاستور

 0 66/6 50/30 70/44 20/60 20/104 98/45 ± 31/9 67/66 ± 27/18 ویوتیپروب

/20 60/138 40/181 7/527 85/145 ± 24/15 37/208 ± 94/34 کوزه

118 

100 0 

 

 موردمطالعده ریمتغدر هر دو که  دهدینشان م هینتا

 ریپن زه،یپاستور ری)پن یابیمورد ارز یهانوع محصول نیب

 اردوجدود د یداریکوزه( اختلاف معن ریو پن ویوتیپروب

(05/0>p.)   بیشترین میزان هیستامین و تیرامین در پنیدر

مترین میزان در پنیدر پروبیوتیدو مشداهده کوزه بود و ک

 .(2)جدول  گردید
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 های پنیر در شهر قزوین در انواع نمونه تیرامینمیزان هیستامین و  نیانگیم سهیمقا (2)جدول 

 پنیرنوع 

 هیستامین

 میانگین( ± انحراف معیار)

 گر  در کیلوگر میلی

 تیرامین

 میانگین( ± انحراف معیار)

 گر  در کیلوگر میلی

 b04/12 ± 80/123 b34/10 ± 49/77 پاستوریزه

 c27/18 ± 67/66 c31/9 ± 98/45 پروبیوتیو

 a94/34 ± 37/208 a24/15 ± 85/145 کوزه

SEM 02/7 32/3 

 p 0001/0 0001/0ارزش 
 .دارند گریکدیبا  داریمعناختلاف  رمشابهیغاعداد با حروف 

 

 گیریبحث و نتیجه

قدادیر بداای هیسدتامین در پنیدر کدوزه و مشاهده م

وجود شرایط مناسر برای فعالیت  دهندهنشانپاستوریزه 

های دخیل در تولیدد هیسدتامین در طدی میکروارگانیسم

باشدد. حدداک ر میدزان می هادوره نگهداری این نوع پنیر

 باشدگرم در کیلوگرم میمیلی 100مجاز برای هیستامین 

(Feng et al., 2018) درصدد  100ه در مطالعه کندونی ک

درصددد پنیرهددای  66/6هددای کددوزه و پاسددتوریزه و پنیر

مجداز  ازحددشیبپروبیوتیو حداوی مقدادیر هیسدتامین 

 ازحددشیبها میزان تیدرامین از نمونه کدامچیه. در بودند

-Campos) در کیلددوگرم( نبددود گددرمیلیم 600مجدداز )

Gongora et al., 2023). 

هر ارومیده، میدزان هیسدتامین در ای در شدر مطالعه

نمونه پنیر سنتی کوزه با روش کروماتوگرافی تعیدین  70

 23/304 ± 89/150)  گردید. میزان میدانگین هیسدتامین

در  شدددهنییتعبددیش از مقددادیر گددرم در کیلددوگرم( میلی

 (.Razavi Rouhani et al., 2013مطالعه کنونی بود)

مین و تیدرامین ای که بر روی میزان هیستادر مطالعه

و فتدای یدواف بده روش  در پنیرهای پاستوریزه لیقدوان

 15، هدر دوماهدهکروماتوگرافی انجام گرفت، طدی دوره 

گیری از پنیرها انجام گرفت. میزان هیسدتامین روز نمونه

و تیرامین در پنیر لیقوان بیشتر از پنیر فتدای یدواف بدود. 

از حدد هدای فدوق کمتدر در هر دو نوع پنیر میزان آمین

 کنددونی مغددایرت دارد) بامطالعددهمجدداز بودنددد کدده 

Mohtadinia and Khadem Haghighian, 2014.) 
رسدد علدت ایدن مغدایرت در ندوع پنیرهدای نظر مدیبه

 .باشد شدهیبررس

 (Domiati) ای که بر روی پنیدر دومیداتیدر مطالعه

است، نتدایه نشدان داده اسدت  شدهانجامدر کشور مصر 

هددای مینآون باعددث کدداهش محتددوای کدده پاستوریزاسددی

علدت آن  رسددیمکه بده نظدر  شودیمبیوینیو در پنیر 

هدای هدای دخیدل در تولیدد آمینکاهش تعدداد بداکتری

البتده در  (.Elsanhoty et al., 2009) باشددبیوینیو مدی

های پنیدر پاسدتوریزه درصدد نمونده 100مطالعه کندونی 

 دند. مجاز بو ازحدشیبحاوی محتوای هیستامین 

در شددهر قنددای مصددر بددر روی میددزان  یامطالعددهنتددایه 

 Kareish)هددای بیوینیددو در پنیددر کهندده کدداریشآمین

cheese)  نشان داد که هیستامین بااترین میزان میدانگین

 ± 90/32هدا داشدت و در حددود را در بین اندواع آمین

در کیلددوگرم بددود. میددانگین تیددرامین در  گددرمیلیم 835
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در کیلوگرم بدود. مقدادیر  گرمیلیم 564 ± 10/37حدود 

مطالعده فدوق بیشدتر از نتدایه مطالعده کندونی  یهانیآم

 (.Fareed et al., 2022) باشدمی

هدای بیوینیدو در در شهر وان ترکیده، میدزان آمین

بددا روش  (Herby cheese)نموندده پنیددر هربددی  100

کرومدداتوگرافی تعیددین گردیددد کدده نتددایه نشددان داد کدده 

 20/54 ± 08/10 ریدترتستامین و تیرامین به میانگین هی

در کیلوگرم بود که از مقدادیر  گرمیلیم 24/2 ± 47/0و 

کده  رسددیمهای مطالعه کنونی کمتر بود. بده نظدر آمین

علت پدائین  نیترمهمدوره نگهداری در پنیر هربی ترکیه 

 ,.Ekici et al) باشددبیوینیدو می یهانیآمبودن میزان 

2018.) 

در کشدور کدره جندوبی بده روش  یاطالعدهمنتایه 

نموندده انددواع پنیددر  60کرومدداتوگرافی، نشددان داد کدده از 

بیوینیو در پنیرهدای  یهانیآمتوزیعی در سطح کشور، 

در  گددرمیلیم 125نگردیددد و کمتددر از  تددازه شناسددایی

بیوینیدو در پنیرهدای  یهانیآمکیلوگرم بود. میزان کل 

و گراندا  (Pecorino Romano) ووارداتی پکورینو رومان

در  گددرمیلیم 1000بددیش از  (Grana Padano) انودپددا

درصددد  77و  86 کیلددوگرم بددود. هیسددتامین بدده ترتیددر

 Kanadasamy etداد)بیوینیو را تشدکیل مدی یهانیآم

al., 2021.) 

نمونده  40در شهر زاگازیو مصر، در  یامطالعهدر 

( و پنیددر Cheddarشددامل پنیددر چدددار) پنیددر سددخت

هدددای بیوینیدددو بددده روش ( میدددزان آمینRas)سرا

های بیوینیو در کروماتوگرافی تعیین گردید. میزان آمین

ها در حد مجاز بود و میزان میدانگین هیسدتامین و نمونه

 ± 7/0و  34/3 ± 89/0تیرامین در پنیر چدار به ترتیدر 

 32/4 ± 7/0و  28/8 ± 03/1و در پنیددددددر راس  29/5

یر بود که مقادیر کمتدر از نتدایه گرم پن 100در  گرمیلیم

کده فاکتورهدایی نظیدر  رسدیمنظر مطالعه کنونی بود. به

و درصدددد نمددددو بدددر روی فعالیددددت  pHمیدددزان 

 باشدمی مؤثرموجود در پنیر  یهایباکتردکربوکسیلازی 

(Hassan et al., 2020.) 

ول دوره رسیدن، پروتئولیز نقش ادر اک ر پنیرها در 

، طعم و بوی مناسر بدرای پنیدر را اصلی در ایجاد بافت

دارد. در طول این تغییرات اسیدهای آمینده هدم  بر عهده

هدای بیوینیدو تولیدد آمین سداز شیپکه  شوندیمتولید 

بیوینیو در پنیر رابطه مسدتقیمی  یهانیآمهستند. میزان 

با میزان پروتئین در ماده خام اولیه، فعالیت پروتئولیتیکی 

 Moreira etدارد) هاسدمیروارگانکیمحضدور  و هاآنزیم

al., 2018.) 

رسد اسدتفاده از یم به نظرحاصله  هیبا توجه به نتا

که به  یافراد یبرا نیدر شهر قزوو پاستوریزه  کوزه ریپن

 باشددیحساس هستند مناسدر نم نیستامیه یباا زانیم

 ویوتیپروب ریگروه از افراد از پن نیکه ا شودیم هیو توص

 .ندیاستفاده نما
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