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 چکیده

 منظور به این پژوهش. شوندانسان محسوب می عنوان یک منبع پروتئینی با ارزش و قابل دسترس های دریایی بهماهی و فرآورده

این ماهی انجام  كنسرو در همچنین و( Katsuwonus pelamis) مسقطی ماهی هوور روشن و تیره عضله در امینهیست میزان گیری اندازه

ابتدا ماهیان بیومتری شده و سپس عضلات تیره و  .تهیه شدند نمونه كنسرو ماهی 11نمونه ماهی هوور مسقطی و  9در این بررسی  .شد

 نتایج حاصل. شدانجام  TLC (Thin Layer Chromatography)ان هیستامین به روش گیری میز اندازه .روشن از یکدیگر جدا گردیدند

 4/124± 51/44و  3/114±44/12 ترتیب و روشن به های ماهی هوور در عضله تیرهنشان داد كه میانگین میزان هیستامین در نمونه

. به دست آمدگرم در گرم کرومی 12/145±19/74 هوور میزان هیستامین در كنسرو ماهیمیانگین همچنین  .گرم در گرم بودکرومی

همچنین میانگین میزان هیستامین موجود در عضله تیره و كنسرو  و میانگین میزان هیستامین در عضله روشن و تیره ماهیان هوور

. بوددار نیدهنده اختلاف آماری معهیستامین موجود در عضله روشن و كنسرو نشان درحالیکهنداشت، داری اختلاف آماری معنی

 155میلی گرم در  25)از حداكثر میزان پذیرفته شده توسط سازمان غذا و داروی آمریکا  رتپایینها، مقادیر هیستامین در تمام نمونه

  .كند، بنابراین مصرف ماهی هوور مسقطی و كنسرو آن برای انسان حساسیت ایجاد نمیبود( گرم

 ، استان هرمزگانكنسرو ماهی ،عضله هوور مسقطی، هیستامین، :كلیدی هایواژه
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 مقدمه

امروزه با توجه به رشد روزافزون جمعیت جهان، 

ل و یمین غذای سالم و کافی یکی از مسامسئله تأ

ویژه  همشکلات بحرانی بسیاری از کشورهای جهان، ب

در این میان مواد . باشدکشورهای در حال توسعه می

بالایی برخوردار غذایی با منشأ دریایی از ارزش غذایی 

ف چنین نیز برای مصر انسان بیشتربوده و توجه 

؛ معینی 1332 دژبان، فهیم) محصولاتی افزوده شده است

غذایی خیلی  مادهعنوان  ماهی به .(1391 و همکاران،

شود و کیفیت اولیه و همچنین بندی میپذیر طبقهفساد

های پس از روش صید و به دنبال آن اعمال دستکاری

یز تأثیر زیادی بر کیفیت ماهی و زمان ماندگاری صید ن

صبور و یاسمی، کوچکیان) ها داردهای مختلف آنگونه

 (.Banja, 2002 ؛1391

اشتن درصد بالای اسیدهای چرب دلیل د ماهی به

پذیری فسادبا غذایی مواد وجز( PUFA)غیراشباعی چند

های ست و با نگهداری در شرایط نامناسب، فعالیتبالا

می و میکروبی باعث بروز فساد و کاهش کیفیت آنزی

؛ 1391اعتمادیان و همکاران، ) گرددگوشت ماهی می

Ozogul et al., 2006 .)کنندگان میزان فساد مصرف

های دریایی را از شکل ظاهری ماهی و فرآورده

ترین  های بیوژن که یکی از مهمآمین. دهندتشخیص می

 این. دباشمیها برای ارزیابی کیفیت ماهی شاخص

لکولی وفرار با وزن مآلی نیتروژنه غیر هایبازترکیبات 

با )اسیدهای آزاد دکربوکسیلاسیون آمینو کم هستند و از

 ها باکتریتوسط ( هابرداشتن گروه آلفاکربوکسیل آن

 (.Huss, 1995; Connell, 2002) شوندایجاد می

های شیمیایی مورد استفاده برای سنجش از روش

 ،های غذایی دریاییهیان و سایر فرآوردهکیفیت ما

باشد که در اثر گیری میزان هیستامین میاندازه

وسیله  دکربوکسیلاسیون اسید آمینه هیستیدین به

میزان  (.Kim et al., 2009) آیدوجود میه ها ب باکتری

هیستامین در یک ماهی به میزان هیستیدین آزاد در 

امین و تخریب آن عضله ماهی و تعادل بین تولید هیست

 Lehane and)به وسیله آلودگی میکروفلور بستگی دارد 

Olley, 2000.) رارت هیستامین موجود در ماهی به ح

کردن و فریز مقاوم است و در اثر پخت، کنسرو، دودی

 ,.Becker et al., 2001; Kim et al) روداز بین نمی

ا دلیل ارتباط بیماری ب مسمومیت هیستامینی به(.  2001

 توکسینمسمومیت اسکومبرو انماهیتونخانواده فساد 

 Lehane and Olley, 2000; Huss et) شودنامیده می

al., 2003 .) میزان هیستامین موجود در در صورتی که

 گرم 111 در گرممیلی 21 ماهی خام از حد لهبافت عض

گرم  111گرم در میلی 51 و کنسروهای ماهی از حد

قابل مصرف های آن غیرفرآوردهتجاوز نماید ماهی و 

؛ 1332کامکار و همکاران،  ؛1323 ،مارونی) گردندمی

  (.Arnold et al., 1980 ؛1393نیا و همکاران، مهتدی

ماهیان دارای زی مهاجر، توندر میان ماهیان سطح

های غذایی، صنعتی، اهمیت بسیار بالایی در زمینه

علاوه  مسقطی ماهی هوور. تجاری و ارزآوری هستند

ماهیان استخوانی یکی شناختی در بین تونبر اهمیت بوم

فارس محسوب ترین ماهیان تجاری خلیجاز باارزش

. (1332؛ ستاری و همکاران، 1331صادقی، )شود می

باشد ماهیان میهای تونترین گونه هوور مسقطی از مهم

درجه  15های بالاتر از که در سراسر جهان در آب

از نظر صید از مهمترین . شده است مشاهده سلسیوس

میزان صید آن  2111، به طوری که در سال استآبزیان 

تن بوده است که بعد از ماهی آنچوی و  2523111
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پولاک آلاسکا رتبه سوم از نظر میزان صید را دارا 

ماهی کنسرو کننده تولیدکارخانه  134در ایران . باشد می

میلیون قوطی  599 طور کلی در مجموع بهوجود دارد که 

ماهی هوور در این میان . کنندکنسرو در سال تولید می

ترین  از مهم یکی( Katsuwonus pelamis) مسقطی

 های ماهی مورد استفاده در صنعت کنسرو ماهیانگونه

 صنعت غذاییطور وسیع در این  بهکه در ایران است 

سالنامه آماری شیلات ایران، ) گیردمورد استفاده قرار می

 (.FAO, 2012؛ 1393

ه مورد مسمومیت هیستامینی ب اولین گزارش در

وسیله دانشمندان ژاپنی در دهه پنجاه میلادی گزارش 

گردید و بر اساس شواهد اپیدمیولوژیکی، هیستامین 

غذایی در آن دوره  از مواد یافتهانتقالبزرگترین عامل 

ها از مورد سایر کشورها، اولین گزارش در. بوده است

پس از ژاپن، . ه هفتاد به بعد صورت گرفته استده

از جمله کشورهایی هستند که  تانآمریکا و سپس انگلس

 Middlebrooks)د انن مسمومیت را زیاد گزارش کردهای

et al., 1988 Oduzhani and Angip, 2005; .)

افتد و اسر جهان اتفاق میمسمومیت هیستامینی در سرت

از مصرف ماهی  ترین شکل مسمومیت ناشیشایع

طبیعت ملایم  دلیل اشد، زیرا موارد مسمومیت بهب می

یا عدم یی های غذابیماری، ضعف در گزارش بیماری

پزشکی که مسمومیت هیستامینی را  تیمتشخیص توسط 

عفونت سالمونلایی یا آلرژی غذایی  اشتباهطور  به

 ,Taylor) شونددهند، اغلب گزارش نمیتشخیص می

1986; Russell and Martic, 1986; Lehane and 

Olley, 2000.) 

گیری و مقایسه میزان منظور اندازه این تحقیق به

 کنسرو ماهیو  (تیره روشن و) عضلات هیستامین در

استان در  (Katsuwonus pelamis)مسقطی هوور 

 .صورت گرفت هرمزگان

 

 هامواد و روش

 بردارینمونه -

بندرعباس از قیق ماهیان موردنیاز جهت انجام این تح

قطعه  9تعداد . طور تصادفی و تازه خریداری شدند به

تهیه این ماهی  قوطی کنسرو 15و هوور مسقطی ماهی 

ها کدگذاری و پس از خریداری ماهیان، نمونه. گردید

وسیله ترازوی  ها بهتوزین نمونه. سپس بیومتری شدند

بیومتری  .گرم صورت گرفت 1/1 1دیجیتالی با دقت 

در شرایط  .انجام شد معمولیکش ها با خطهنمون

دن امعاء و احشاء ماهیان شسته کربعد از خالی یبهداشت

جدا  گوشت گرم 21ی و فیله ماهی دمساقه از . ندشد

های پلاستیکی ها داخل کیسهنمونه سپس. گردید

درجه  -13 دار در فریزر با دمایباتیلنی در پلی

در  ی آماده شدههانمونه .داده شدندقرار  سلسیوس

 های متناوبصورت لایه حاوی یخ به ییونولیتهای جعبه

غذایی و سپس به آزمایشگاه بهداشت موادقرار گرفتند 

 .آذر در تهران انتقال داده شدند

 گیری هیستامیناندازه -

 TLC (Thinگیری میزان هیستامین به روش اندازه

Layer Chromatography)  گرم  11ابتدا  .شدانجام

کن با سرعت بالا داخل یک مخلوط شده بهنمونه آماده

روی آن درصد  95لیتر متانول میلی 51 انتقال یافت و

سپس . دقیقه مخلوط گردید 15مدت  بهو  اضافه شد

و  همنتقل نمود 111داخل ارلن مایر  به مخلوط حاصل

شستشو داده شد و کن با متانول سطوح داخلی مخلوط

ماری در داخل بن. اضافه گردیدمایر  حاصل آن به ارلن
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محلول حاصل را . قرار داده شد سلسیوس هدرج 91

 5 مقدار .توان برای مدت چندین هفته نگهداری نمودمی

 111لیتر از محلول صاف شده با آب مقطر به حجم میلی

لیتر از آن داخل لوله میلی 5و مقدار  هلیتر رساندمیلی

و یک قطره  متری ریخته شدمیلی 19×151آزمایش 

درصد به آن  21لیتر سود میلی 2/1بنزآلدئید فاقد کلر و 

 آن به pHپس از اضافه نمودن سود،  .اضافه گردید

بار  25سپس مخلوط با شدت و  .رسید 5/12-4/12

دقیقه که آن را به حال خود  5پس از . تکان داده شد

 25و  بنزن به آن اضافهـ  قطره مخلوط بوتانل 5گذاشته، 

دقیقه به آن فرصت داده شد  5ه شدت تکان داده و بار ب

                                                  تا کاملا  جدا شود، امولسیون تشکیل شده را سانتریفوژ 

 Leiber and) نموده تا مایع رویی شفاف به دست آید

Taylor, 1978).  از محلول فوق در روش کروماتوگرافی

 .استفاده شد لایه نازک

آنگستروم مرک  91ژل از نوع سیلیکاTLC  صفحات

سپس  و بندیفعال و لاین ،ابتدا با متانول. ستفاده گردیدا

برای تهیه محلول استاندارد . گذاری انجام شدنمونه

گرم از استاندارد هیستامین  195/1هیستامین ابتدا مقدار 

کلراید را در داخل آب مقطر حل نموده و تا حجم دی

-میلی 11لیتر با آب مقطر رقیق گردید، سپس میلی 111

                  لیتر با آب مجددا  میلی 111از محلول را تا حجم لیتر 

-میلی 111لیتر از محلول میلی 5                   رقیق نموده، مجددا  

لیتر متانول مخلوط میلی 5گرمی هیستامین را انتخاب با 

کامکار و )لیتر با آب رقیق شد میلی 111و تا حجم 

برای تفکیک نمودن باندهای (. 1332همکاران، 

های هیستامین استاندارد غلظتهیستامین از هیستیدین 

میکروگرم در هر لاین صفحه قرار داده شد،  2و  1، 5/1

درصد  5 درصد و آمونیاک 95 فاز متحرک شامل متانول

ابتدا میزان هیستامین در ابتدا و . بودند (، آلمانمرک)

سپس صفحه . گذاری شد لکه( پلیت)انتهای صفحه 

 45س از پ و گرفتقرار  تهیه شده در تانک( پلیت)

ای ها از تانک شیشهپس از گسترش کامل لکهدقیقه 

 3/1 هیدرینباندها با استفاده از رنگ نین. گردیدخارج 

پس از خشک کردن  .ندآمیزی شدرنگکاملا درصد 

های ایجاد شده با استاندارد مقایسه شدند و صفحه، باند

سطح زیر اسکن دانسیتومتری انجام شد و در مقایسه با 

محل و . یک مشخص گردیدستاندارد غلظت هرمنحنی ا

های استاندارد ملاک مقایسه جهت ارزبابی شکل لکه

 ,Leiber and Taylor)ها بود کمی هیستامین در نمونه

1978). 

 آزمون آماری -

افزار آماری ها به کمک نرمدر این مطالعه داده

SPSS16  تجزیه در دو سطح آمار توصیفی و استنباطی

جهت مقایسه میانگین باقیمانده . تحلیل شدندو 

طالعه از م های مختلف ماهیان موردهیستامین در گونه

و ( ANOVA Oneway)طرفه آزمون تحلیل واریانس یک

به منظور مقایسه دو به دو میانگین باقیمانده هیستامین 

( Tukey)های مورد مطالعه از آزمون توکی در گونه

صد رد 95ضریب اطمینان مطالعه . استفاده شد

(15/1=α) ها آزمون جهت نرمال بودن داده. بود

 .اسمیرنوف انجام شد - کولوموگراف

 

 هایافته

ماهیان مورد  و وزن طولانحراف معیار  و میانگین

  .بود 95/1±49/1و  53/51±39/2 ترتیب به مطالعه
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کنسرو ماهی  نتایج آنالیز میزان هیستامین در عضله و

دهد که حداقل مقدار یهوور مورد آزمایش نشان م

 91/54ره ، در عضله تی42/32 روشنهیستامین در عضله 

گرم بر گرم ماهی و حداکثر میکرو 99/41و در کنسرو 

، در عضله 45/219مقدار هیستامین در عضله روشن 

میکروگرم بر گرم  42/233و در کنسرو  23/252 تیره

میانگین میزان هیستامین در  .گیری گردیدماهی اندازه

همچنین میانگین  و عضله روشن و تیره ماهیان هوور

تیره و کنسرو اختلاف  میزان هیستامین موجود در عضله

 که حالی در، (<15/1P) نداشتداری آماری معنی

دهنده موجود در عضله روشن و کنسرو نشانهیستامین 

میانگین میزان  .(P<15/1) ی بودداراختلاف آماری معنی

هی هوور مسقطی بالاتر از عضله هیستامین در کنسرو ما

 (.1جدول )بود  ماهی روشن و تیره این
                              

میکروگرم بر ) هیستامینمقادیر و انحراف معیار میانگین  -(1)جدول 

 ماهی هوور مسقطی و كنسرو تیره ،موجود در عضلات روشن (گرم

 مقدار هیستامین تعداد نمونه نمونه

 a15/42±41/124 9 عضله روشن

 ab49/52±13/154 9 عضله تیره

 bc59/32±52/191 9 کنسرو ماهی

د ندهدار را نشان میحروف غیرهمنام با یکدیگر اختلاف معنی

(15/1>P). 

 

 گیری و نتیجه بحث

که هیستامین ترکیبی است که مصرف  با توجه به این

آن بالقوه برای انسان خطرناک است و تاکنون موارد 

های وسیع از طریق مصرف  ی از مسمومیتزیاد

های غذایی دریایی که حاوی مقادیر بالای وردهآفر

نیا و مهتدی) اند گزارش شده استهیستامین بوده

  (.Hwang et al., 2003؛ 1393همکاران، 

مطالعه  های موردنمونه نشان داد که اگرچهنتایج 

ا هیک از آنهیچ اما ،بودندحاوی مقادیری هیستامین 

غذا و  سازمان. مقادیر بالاتر از حد مجاز را نداشتند

گرم  111گرم در میلی 21غلظت  مریکاآ یدارو

یید أها تمنظور اطمینان سلامتی فرآورده هیستامین را به

 باشداما بالاتر از این میزان نامطلوب می ،کرده است

(USFDA, 1998) . کرده که میانگین  اعلاماتحادیه اروپا

گرم میلی 11بیش از  دامین در ماهی نبایغلظت هیست

 Lehane and) گرم عضله ماهی باشد 111هیستامین در 

Olley, 2000 .)همچنین South African Bureau of 

Standard  وAustralian Food Standard Code ه ب

گرم میلی 21و  11را  میزان هیستامینحد مجاز ترتیب 

 .اندهپیشنهاد نمود گرم عضله ماهی 111در 

 عضله تیره ونتایج حاصل از آنالیز هیستامین در 

اختلاف ها بین داده کهنشان داد  هوورماهی روشن 

در ایران گزارشی . (P>15/1) داشتنوجود  داریمعنی

با توجه به  امااز مسمومیت هیستامینی وجود ندارد، 

و همچنین گزارش ( 1332) گزارش کامکار و همکاران

بودن میزان مبنی بر بالا( 1339) حسینی و همکاران

درصد از  3/44و  25/41هیستامین به ترتیب در 

                                                  کنسروهای تهیه شده از ماهی تون، احتمالا  موارد وقوع 
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به دلیل عدم تشخیص  امااین مسمومیت وجود داشته، 

های رخ داده وجود دقیق و ثبت آن، گزارشی از اپیدمی

 . ندارد

ی این تحقیق هادامنه میزان هیستامین در نمونه

. میکروگرم در گرم به دست آمد 42/233-99/41

حداکثر میزان هیستامین موجود در ماهی تازه هوور در 

  53/3و  24/5 ترتیب های ضخیم و متوسط بهقسمت

گزارش شده است گرم در هر کیلوگرم میلی

(Mercogliano et al., 2008.)  میزان هیستامین بین

دهنده فساد نشانگرم  111ر گرم دمیلی 51تا  21مقادیر 

عنوان  بهگرم  111گرم در میلی 51 باشد و میزان ماهی می

قابل مصرف شدن باشد که باعث غیردوز فعال مطرح می

 USFDA, 1998; Codori) شودمحصولات ماهی می

and Marinopoulos, 2010 .)بررسی سازمان غذا و 

در  داروی آمریکا نشان داد که میزان هیستامین موجود

گرم میلی 1 ماهیان تازه صید شده همواره کمتر از تون

این میزان در سایر انواع ماهیان  بوده است ودر کیلوگرم 

گرم در کیلوگرم میلی 5 تجارتی تازه صید شده در حدود

 رسدمیگرم در کیلوگرم  میلی 21 بوده و حداکثر آن به

(Windyga et al., 1992; Wenta and Liao, 1999.) 

در نمونه ماهی تون و ماکرل کشور  هیستامینزان می

 ,Donn)تر از حد مجاز گزارش گردید ایتالیا پایین

ی ماهی هاچنین میزان هیستامین در نمونههم (.1991

 Laurent et al., 1995; Lopez-Sabater)تون و کنسرو 

et al., 1996)درشت، باله و چشم، ماهی تون آلباکو، زرد

 ;Chamberlin, 2001; Guizani et al., 2004)دلفین 

Fernandez-Salguero and Mackie, 1987 )تر از منیز ک

  .حد مجاز گزارش شدند

خیلی  هیستامینن دارای میزا                   ماهیان تازه معمولا 

 (گرم عضله 111گرم در میلی 1/1کمتر از )ناچیزی 

مثل ساردین و  ،ماهیان گوشت قرمز باشند و همچنین می

اهیان تیدین بیشتری در مقایسه با ممیزان هیس ماکرل

 ,Kagawa) دارندماهیان گوشت سفید مثل کاد و هامور

در میزان کیفیت  ماهینوع و شرایط نگهداری  (.2000

های توان بیان کرد که تولید آمینآن موثر است و می

ه بیوژن در هر حالت وابسته به عوامل بیوژنیک ب

ی از است، زیرا برخهای مزوفیل باکتریخصوص 

کسیلاز قادر به شکستن ها با داشتن آنزیم دکربوباکتری

اسید آزاد خواهند بود و سبب تبدیل آن به آمینو

تواند شرایط نگهداری می. گردندهای بیوژنیک می آمین

های بیوژن و محدودیت تولید در برخی آمینسبب 

لذا تشکیل . ها شودمحدودیت رشد در برخی باکتری

در های مزوفیل باکتریفعالیت  هیستامین وابسته به

 در هاآمین تولید مقدار. شرایط دمایی بیشتر خواهد بود

 یا سفید) یا عضلهت گوش نوع گونه، حسب بر عضلات

 ،(به دم نزدیک یا جلو ناحیه) مختلف هایبرش ،(تیره

 رمتغید توانمی ماهی اندازه و صید فصل محیط، دمای

 جمله از طیمحی مختلف شرایط وجود همچنین .باشد

 دری ماه یباکتریای بار آلودگی، حرارت، میزان درجه

علاوه بر این نوع و ترکیب  .ندهست موثر هاآمینل تشکی

های مولد هیستامین تحت تاثیر عوامل دیگری از  باکتری

ای، موقعیت جغرافیایی، تورها و جمله رفتارهای تغذیه

ارت ابزار صیادی، فاصله زمان صید تا انجماد، درجه حر

 چیدمانجماد، کیفیت یخ، نحوه به کاربرده شده در ان

یگر، کیفیت بهداشتی سبدهای بر روی یکد ناماهی

یی ماهی در نقل و نگهداری ماهی، نحوه جابجاوحمل

، درجه حرارت و میزان نمک موجود در هنگام صید
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آوری و تولید محصول آب، روش مورد استفاده در عمل

ر آب کز فروش ماهی نظینهایی و شرایط عرضه در مرا

داشتن آن و مدت زمان مورد استفاده جهت مرطوب نگه

نیز قرار ، داری ماهی در زمان عرضه تا فروش آننگه

 ,.Yoshinaga and Frank, 1982; Smith et al)گیرد می

1993; Lopez Sabater et al., 1996.) 

 های موردنمونه هنتایج نشان داد که اگرچه هم

یک از هیچ امامقادیری هیستامین هستند، مطالعه حاوی 

بنابراین  ،یر بالاتر از حد مجاز را نداشتندها مقادآن

 نسرو آن برای انسانمصرف ماهی هوور مسقطی و ک

 .کند حساسیت ایجاد نمی
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Abstract 
Fish and other marine products are valuable source of protein for human. This research was conducted to 

determine histamine concentration in fresh and canned muscles (White and dark) of Katsuwonus pelamis. 

For this purpose 9 samples of Katsuwonus pelamis and 15 samples of canned fish were prepared. After 

biometric evaluations, dark and light muscles were separated. Histamine content was measured with Thin 

Layer Chromatography method. The results showed that the average content of histamine in dark and 

white muscles were 154.3±52.46 and 124.4±47.05 µg/g, respectively. Moreover, the average 

concentration of histamine in canned was 160.52±87.59 µg/g. Although the histamine concentration 

between white muscle and canned fish was statistically significant, results revealed no significant 

difference between dark muscles with canned samples. Histamine cconcentration in all samples was 

lower than FDA standard (20 mg/100g), therefore Katsuwonus pelamis and canned fish would not cause 

allergic reactions in the consumers. 
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