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 ديیچک
 

 ّىیلاـیظکؽتْکف ُایمیآًؿ تْقظ کَ يثانٌعم یآل کْچک ُایهلکْل ّژىیب ُایىیآم

 ىیآم غلظت هغالؼَ ىیا ظؼ. هیهًْع نکلت يیغػا هْاظ ظؼ يِاتاکتؽ اؾ یًال

 ظؼ ؼّؾٍ 18 ظّؼٍ یتؽا شی ظؼ نعٍ یًگِعاؼ اىیهاٍ ىیپْتؽـ ّ ىیقتامیٍ ّژىیب

 گؽفت لؽاؼ یتؽؼـ هْؼظ ؼّل کؽّهاتْگؽافی لَیّـ تَ ؼّؾٍ 3 یؾهاى فْايل

 ىیاّل ظؼ ىیقتامیٍ ىیآم یتؽؼـ ىیا ظؼ(. 18 ّ 15 ،12 ،9 ،6 ،3 يفؽ، یؼّؾُا)

 ؾاىیم تَ  قْمؼّؾ ظؼ ىیپْتؽـ اها ،ًهع ظاظٍ ویتهص یًگِعاؼ ؼّؾ ىیقْم ّ

 بیتؽت تَ ىیپْتؽـ ّ ىیقتامیٍ ٍیاّل غلظت .ظیؼـ تؽگؽم کؽّگؽمیم 03/0±30/1

 19 ّ 5/14 ؾاىیم تَ بیتؽت تَ ظّؼٍ یاًتِا ظؼ ّ گؽم تؽ کؽّگؽمیم 30/1 ّ 51/1

 ىیاًگیم ظؼ کَ ظاظ ًهاى عؽفَ کی اًفیّاؼ ؾیآًال .ظیؼـ گؽم تؽ کؽّگؽمیم

 یًگِعاؼ ؼّؾ ىیآضؽ ّ( يفؽ ؼّؾ )یًگِعاؼ ؼّؾ ىیاّل ىیب ُاىیآم ىیا غلظت

 يیایتاکتؽ تاؼ ىیب ىیُوچي.  ظانتَ اقت (P<0/05)یظاؼ یهؼي لیافؿا( ُدعٍ ؼّؾ)

 ّژىیب ىیآم تا قؽهاظّقت يیایتاکتؽ تاؼ ّ ىیقتامیٍ لیافؿا ّ یلیهؿّف

 .(P<0/05)ظانت  ّخْظ یظاؼ یهؼي ؼاتغَ ىیپْتؽـ
 

 .ظٍینْؼ یهاٍ ،یکؽّبیم  تاؼ ى،یپْتؽـ ى،یقتامیٍ :یدیکل واژگبن

 

مقدمً

 کْچک ُایهْلکْل ّژىیب ُایىیآم

 تَ ّ يثانٌعم کیآؼّهات ّ یآل

 ّىیلاـیظکؽتْکف ُایمیآًؿ ّاقغَ

 ًَیآم ُایظیاـ اؾ يیایتاکتؽ

 نکل يیغػا هْاظ ظؼ هْخْظ آؾاظ

(. Taylor and Summer, 1987 )ؼًعيگیم

 یهاٍ گْنت ظؼ ضًْو تَ ظٍیپع ىیا

 هؽازل عْل ظؼ اىیآتؿ گؽیظ ّ

 ّ یقاؾ آهاظٍ ،يیخاتدا ظ،یو

 ؼنع خَیًت ظؼ غالثااً  ّ یفؽآّؼ

 تیفیک ظؼ کَ يعُعم ؼش يِاتاکتؽ

 یتْخَ لاتل ؼیتأث يیًِا هسًْل

-یتاکتؽ. (Razavi Shirazi, 1994)ظ ظاؼ

 ّىیلاـیظکؽتْکف تَ لاظؼ ُائی کَ

 ناهل تانٌعیم ًَیآم یظُایاـ

 ظّقت قؽها ّ کیلیهؿّف يِایتاکتؽ

 میآًؿ یظاؼا آًِا نتؽیب ّ تْظٍ

 Yoshinaga and)يثانٌع م یلاؾیظکؽتْکف

Frank, 1982) ٍىتؽیهِن اؾ ىیقتامی 

 خَیًت اؾ کَ اقت ّژىیب ُایىیآم

 تَ يیایتاکتؽ ّىیلاـیظکؽتْکف

 ىیقتامیٍ یعؽف اؾ. ظيآیم ّخْظ

  ظؼ قن خاظیا ظؼ غالة يْؼت تَ

 ُایىیآم ّ ظاؼظ ًمم يیغػا هْاظ

 ّ ىیپْتؽـ هاًٌع يیًِایآم ههاتَ

 زالت اظیاؾظ ّ ظیتهع ظؼ ىیکاظّؼ

 Bjeldanes et )ثؽًعؤم ىیقتامیٍ یهٌف

al., 1978; Love, 1980). ظؼ ىیپْتؽـ 
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ٍ ب ىیاّؼًت ّىیکلاـیظکؽتْـ خَیًت

 ناضى کی ػٌْاى تَ ّ آهعٍ ّخْظ

 ظؼ ّيثانع م هغؽذ یهاٍ یتاؾگ

یم ظاُؽ ،آى فكاظ ٍیاّل هؽازل

-Dawood et al., 1988; Fernandez)ظ نْ

Salguero and Mackie, 1987; Yamanaka, 1989) .

 میآًؿ تْقظ ىیقتعیٍ یعؽف ؾا

-یتاکتؽ لَیّـ تَ کَ لاؾیظکؽتْکف

 فكاظ يِایتاکتؽ تَ کَ ُايی

 لیتثع ىیقتامیٍ تَ ُكتٌع هؼؽّف

 یقاؾ ؼٍیغش. (Love, 1980)يهْظ م

 ظؼ یضْؼاک اىیآتؿ ؼیقا ّ یهاٍ

 یهاٍ یًگِعاؼ اؾ یهتعاّل ؼّل شی

 ایظؼ قازل ّ یکهت ػؽنَ یؼّ تؽ

 یاظیؾ یػلن هغالؼات. يثانعم

 ُاىیآم یؼیگ نکل تؽ ظها ؼیتأث

 Behling)يعٌُع م ًهاى ؼا یهاٍ ظؼ

and Taylor, 1982; Lopez-sabater et al., 1996; 

Koutsoumanis et al., 1999).فؼالیتِای  

 یظ ُایمیآًؿ اؾ یًال ایؼّظٍ

-N-ىیقتامیٍ ّ (DAO) ظیاکف ىیآم

 کَ اقت (HMT) تؽاًكفؽاؾ لیهت

  هسًْلات تَ ؼا ىیقتامیٍ

 اها ظؼ. يکٌعم لیتثع يضؽؼب

 تیظؽف ىیقتامیٍ نتؽیب ُایغلظت

آًؿيوِای ظی آهیي اقیع ّ 

 یتؽا تؽاًكفؽاؾ لیهت-N-ىیقتامیٍ

 ّ نعٍ هسعّظ ىیقتامیٍ ؾظايی قن

 اىیخؽ تَ ىیقتامیٍ ّؼّظ هسض تَ

-یم یقن اثؽات تؽّؾ قثة ضْى،

 ّ ىیپْتؽـ .(Taylor, 1986)گؽظظ

  ىیکاظاّؼ

 ؼا یمیآًؿ ّاکٌم ىیا يتْاًٌعم

 تیقن ىیتٌاتؽا ّ قاضتَ هتْلف

 ًعیًوا تیتمْ ؼا ىیقتامیٍ

(Eitenmilfer et al., 1980) ٍتاؾٍ اىیها 

 ىیقتامیٍ یکن ؾاىیم یظاؼا هؼوْلااً 

 100 ظؼ گؽم 1/0 اؾ کوتؽ)

 Frank )يثانٌعم( تعى ّؾى لْگؽمیک

et al., 1981)، َقال ظؼ لیظل ىیُن ت 

 تؼٌْاى ّژىیب ُایىیآم ؼیاش ُای

 ّ هِن اؼیتف یفاکتْؼُا اؾ یکی

 یهاٍ فكاظ قٌدم ظؼ اؼؾل تا

 (Krizek et al., 2004)يهًْع م للوعاظ

 یهاٍ یالتًاظ اؼؾل تَ تْخَ تا

 هتعاّل ّ جیؼا ٍّیل ّ ظٍینْؼ

 ،یقاؾ قؽظ ظؼ شی اؾ اقتفاظٍ

 اى،یهاٍ ىیا ػؽضَ ّ یًگِعاؼ

 قَیهما هٌظْؼ تَ زاضؽ ٍعهغال

 ظؼ ىیقتامیٍ ّ ىیپْتؽـ ىيیتغ

 (Otolithes rubber) ظٍینْؼ یهاٍ ػضلَ

 .ؼفتیپػ يْؼت شی ظؼ نعٍ یًگِعاؼ

  کبرروش و مىاد

 ُایىیآم ظؼ ايي تؽؼقی زضْؼ

 ّ ىیپْتؽـ ّ ىیقتامیٍ ّژىیب

 یهاٍ ظؼ تغییؽات تاؼ هیکؽّتی

 ظؼ ؼٍیغش ؼّؾ 18 عْل ظؼ ظٍینْؼ

 ،12 ،9 ،6 ،3 يفؽ، یؼّؾُا )شی

 تاؾٍ یهاٍ .تؽؼقی نع( 18 15ّ

 ظؼ خاىیٌُع تٌعؼ اؾ ظٍینْؼ

 اقؽع ظؼ ّ ٍیتَ 1389 قال اقفٌع

. ظیگؽظ هٌتمل نگاٍیآؾها تَ ّلت

 تَ يِاهاٍ ّؾى ّ عْل ىیاًگیم

 ّ يوتؽقاًت 34 تا تؽاتؽ بیتؽت

 طینؽا تست يِاهاٍ. تْظ گؽم 450

 تٌعیقیػا ُایخؼثَ ظؼ گػاؼیشی

 یتؽا ُايی یضؽّج تَ هدِؿ کَ نعٍ

 شی غّب اؾ زايل آب قاضتي ضاؼج

ظؼ عْل نؽايظ . نعًع ؼٍیغش تْظ

 کٌْاضتی يْؼت تَ ظها ًگِعاؼی

 3 )یهاٍ تَ شی ًكثت ّ ،نع زفظ

 ًگَ ثاتت لیآؾها عْل ظؼ( 1 تَ

 یؼگی اًعاؾٍ یتؽا. نع ظانتَ

 ظؼ ىیپْتؽـ ّ ىیقتامیٍ ؾاىیم

 ظؼ یتًاظف عْؼ تَ ظّؼٍ عْل

 یهمعاؼ نعٍ، غکؽ یؾهاى ُایتاؾٍ

 تؽظانت یهاٍ ًوًَْ ظّ ػضلَ اؾ

 تاؼ یؼگی اًعاؾٍ خِت ّ يهعم

 ىیپْتؽـ ّ ىیقتامیٍ کل، یکؽّبیم

 .گؽفت لؽاؼ یتؽؼـ هْؼظ

 یکؽّبیم ؾیآًال
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 یگؽم 25 ُایًوًَْظؼ ايي تؽؼقی 

 نع گؽفتَی هاٍ ُؽ یپهت ػضلَ اؾ

 قؽم تؽيلیلیم 225 تا ّ

. ظیگؽظ ُوگي لیاقتؽ یّلْژیؾیف

 اؾ یتؽیلیلیم 5/1 اؾ ًوًِِْای

 قغر ظؼ یهاٍ ،(%1/0) ُایؼلت

 قپف.  نع پطم خاهع کهت طزیم

 ظؼخَ 37 ّ 20 یظها ظؼ ُاتیپل

 نعًع یگػاؼ گؽهطاًَ گؽاظیقاًت

 لیقاکؽّف يِایتاکتؽ بیتؽت تَ تا

 اؾ پف .نًْع یخعاقاؾ لیهؿّف ّ

 ،یگػاؼ گؽهطاًَ ظّؼٍ قاػت 48

 آّؼیخوغ یکیّلْژیکؽّبیم ُایظاظٍ

 تؼعاظ تنیلگاؼ اقاـ تؽ ّ نع

 (cfu/g)ی کلْى نکل یّازعُا

 .نعًع هساقثَ

 ىیقتامیٍ ّ ىیپْتؽـ اقتطؽاج

 تؽ ىیقتامیٍ ّ ىیپْتؽـ اقتطؽاج

 (Mitz and Karmas, 1978) ؼّل اقاـ

 گؽم 50 کَ يْؼت ىیتع. گؽفت يْؼت

 ُؽ یپهت هَیى یکٌاؼ ػضلَ اؾ

 5 هسلْل اؾ تؽیلیلیم 75 ظؼ یهاٍ

 هعت تَ کیکلؽّاقت یتؽ ظیاـ ظؼيع

 نع هطلْط ُوگي يْؼت تَ لَیظق 2

 قؽػت تا لَیظق 10 هعت تَ قپف ّ

ژ فْیقاًتؽّؼ ظؼ ظلیمَ ظ 4000

 ظقت تَ يیؼّ هسلْل قپف. ظیگؽظ

 یياف کاغػ اؾ اقتفاظٍ تا آهعٍ

 تَ ّ نع لتؽیف 41 نواؼٍ ّاتوي

 هٌتمل یتؽيلیلیم 250 تالي ظاضل

 لْلَ ظؼ هاًعٍیتاق هاظٍ. ظیگؽظ

 کٌٌعٍ ُوگي ظقتگاٍ تَ لیآؾها

 تؼع هؽزلَ ظؼ. نعٍ تاؾگؽظاًعٍ

 اقتطؽاج هسلْل اؾ تؽیلیلیم 10

 1 قعين کلؽيع،  گؽم 4 تا نعٍ

 50) قعين ُیعؼّکكیع تؽیلیلیم

 بیتؽک تؽیلیلیم 5 ّ (ظؼيع

 1 تَ 1 ًكثت تَ تْتاًْل-کلؽّفؽم

 تؽ لَیظق 2 هعت تَ ّ نع هطلْط

 لؽاؼ  لؽؾاًٌعٍ ظقتگاٍ یؼّ

 تا لَیظق 5 هعت تَ قپف. گؽفت

ّؼ ظؼ ظلیمَ ظ 3000قؽػت 

 يیؼّ یآل ٍیلا ّ گهت فْژیقاًتؽ

 هتؽیلیم 15 هیؿاى. آهع ظقت تَ

  1 ّ ُپتاى-اى

 2/0 کیظؼیکلؽ ظیاـ تؽیلیلیم

 هدعظااً  ّ نع اضافَ آى تَ ًؽهال

 لؽاؼ لؽؾاًٌعٍ ظقتگاٍ یؼّ تؽ

کلیَ هؽازل ظؼ ايي آؾهايم . گؽفت

 .يْؼت گؽفت تکؽاؼ قَ ظؼ

 یقاؾ ههتك

 کتَ هٌظْؼ ػول ههتك قاؾی، ی

 2 میقع ظیظؼّکفیٍ تؽیلیلیم

 نعٍ اقتطؽاج ضهک هاظٍ تَ ،هْلاؼ

 تؽیکؽّلیم 5 قپف. نع اضافَ

 ّ اضافَ آى تَ ظیکلؽا تٌؿّل

 کی ظؼ بیتؽک ىیا. ظیگؽظ هطلْط

 20 هعت تَ  یگؽظاب کٌٌعٍ هطلْط

 ضوي نع، ظاظٍ تکاى نعت تَ لَیظق

قعين  هسلْل تؽیلیلیم 2 ًکَیا

 اؾ یؼیخلْگ یتؽا انثاع کلؽيع

 ظؼ. نع افؿّظٍ ّىیلاـیتٌؿّئ

 اتؽ لیات تؽیلیلیم 2 تیًِا

 5 هعت تَ قپف ّ ظیگؽظ اضافَ

 ّژیفیقاًتؽ ظّؼ 2500 ظؼ لَیظق

( اتؽ )يیتالا فاؾ تیًِا ظؼ ّ نع

 تا ظیگؽظ هٌتمل ؾیتن لْلَ تَ

 .(Dawood et al., 1988) نْظ ضهک

  HPLC تا یظقتگاٍ ؾیآًال ّ قیتؿؼ

  ظقتگاٍاؾظؼ ايي آؾهايم 

 اقتفاظٍ عیها یکؽّهاتْگؽاف

 اًدام ّ ُا ظاظٍ آّؼی خوغ. ظیگؽظ

 اقتفاظٍ تا آًِا یؼّ تؽ ؼاتيیتغ

 ظّؾ هایل کیاتْهات افؿاؼ ًؽم اؾ

CLSS-VP  ضهک هاظٍ. نع اًدام 

  تؽیکؽّلیم 200 ظؼ نعٍ اقتطؽاج

 اؾ ّ زل HPLC ظؼخَ تا هتاًْل

( کؽّهتؽیم 45/0 )پْؼ یلیم یياف

 اؾ تؽیکؽّلیم 20 ّ نع ظاظٍ ػثْؼ

 اؾ اقتفاظٍ تا نعٍ لتؽیف هاظٍ

 قیتؿؼ ظقتگاٍ تَ لتْىیُن قؽًگ



   لیكتؽيا هًْْقیتْژًؿّقالوًْلا تیفی هْؼيْم تؽ ؼّی  BHA اثؽ ضع هیکؽّتی

 90 تا 75يفسات  - 93تِاؼ / 1نواؼٍ /                                    قال نهن78

 ُایىیم آ(Dawood et al., 1988)يع گؽظ

 تؽ ىیپْتؽـ ّ ىیقتامیٍ ّژىیب

 کیپ یهاًعگاؼ ؾهاى تغاتك اقاـ

  ُای

 ُای ًوًَْ تا هدِْل ُایًوًَْ

 ُا آى غظت ّ يینٌاقا اقتاًعاؼظ،

 ُاکیپ یهٌسي ؼیؾ قغر تَ تْخَ تا

 یهٌسي اؾ اقتفاظٍ تا ّ

 .نعًع ىيیتغ هؽتْعَ اقتاًعاؼظ

 یآهاؼ لیتسل ّ ٍیتدؿ

 ُا ًوًَْ یتؽؼـ اؾ زايل ُای ظاظٍ

 افؿاؼ ًؽم تا هطتلف ُای ؾهاى ظؼ

SPSS 17 یآهاؼ لیّتسل ٍیتدؿ هْؼظ 

 اًفیّاؼ لیتسل ؼّل. گؽفتٌع لؽاؼ

 ػعم ای ّخْظ یتؽؼـ خِت عؽفَ کی

 5 قغر ظؼ ظاؼ یهؼي اضتلاف ّخْظ

 کاؼ تَ زايل ؼیهماظ ىیب ظؼيع

 .ؼفت

  جیاوت

 یهاٍ ظؼ یکؽّبیم تاؼ ؼاتيیتغ

 ظؼ ؼٍیغش ظّؼٍ عْل ظؼ ظٍینْؼ

. اقت نعٍ ظاظٍ ًهاى 1 خعّل

 هدوْع کَ ظاظ ًهاى جیًتا

 تاؾٍ یهاٍ ظؼ یلیهؿّف يِایتاکتؽ

 اًعاؾٍ تَ ،شی ظؼ نعٍ یًگِعاؼ

 ٍیاّل ظّؼٍ ظؼ یتنیلگاؼ ّازع کی

 تَ قپف ّ افتَی کاُم ؼّؾ  قَ

 ؼّؾ 6 ظؼ cfu/g  104تا ثاتت عْؼ

 هدوْع. افتی لیافؿا یقاؾ ؼٍیغش

 ظؼ کَ یلیکؽّفیقا يِایتاکتؽ

 يِایتاکتؽ اؾ کوتؽ اتتعا

 ثاتت عْؼ تَ تْظًع یلیهؿّف

  هؼاظل یقغر تَ ّ افتٌعی لیافؿا

cfu/g109 ظًعیؼـ ُدعُن ؼّؾ ظؼ. 

 تاؼ هدوْع ،ظاظ ًهاى جیًتا

 یلیقاکؽّف ّ یلیهؿّف يیایتاکتؽ

 تفاّت ُدعُن ّ پاًؿظُن ؼّؾ ظؼ

 ّ ٍیتدؿ اگؽچَ ًعانت، یظاؼ یهؼي

 ؼا یظاؼی هؼي تفاّت یآهاؼ لیتسل

 ّ ٍیاّل يیایتاکتؽ تاؼ ىیب

 ظاظ ًهاى( ُدعٍ ؼّؾ )يیًِا

(05/0>P) .ظیگؽظ ههطى ىیُوچي 

R=98/0 )یاظیؾ یُوثكتگ
2

 ىیب( 

 ّ لیقاکؽّف یُایتاکتؽ تیخوغ

. ظاؼظ ّخْظ ىیپْتؽـ یّژىیب ىیآم

 یُوثكتگ ىیا ى،یقتامیٍ هْؼظ ظؼ

 تا لیهؿّف یُایتاکتؽ تا

  .ظیگؽظ ههاُعٍ ىیقتامیٍ
 

 log )هدوْع نواؼل تاکتؽيايی ظؼ هاُی نْؼيعٍ ظؼ عْل غضیؽٍ قاؾی ظؼ يص- 1خعّل

cfu g-1±SD) 

 ببکتری مسوفيل ببکتری سبیکروفيل زمبن ذخيري

0 5/0±8/2  21/0±8/3  

3 1/0±5/3  13/0±6/2  

6 5/0±1/4  17/0±6/3  

9 3/0±7/4  3/0±9/5  

12 09/0±1/6  07/0±72/6  

15 2/0±8/7  05/0±87/6  

18 15/0±5/8  01/0±99/7  

 

 ظٍینْؼ یهاٍ ظؼ ىیقتامیٍ ّ ىیپْتؽّـ ّژىیب یُا ىیآم ؼیهماظ- 2 خعّل

 (µg/g±SD )شی ظؼ نعٍ یًگِعاؼ

ُیكتاهیي پْقتؽقیي  ؾهاى غضیؽٍ

0 ND ND 

3 03/0±30/1  ND 

6 15/0±03/4  04/0±51/1  

9 19/0±7/6  05/0±93/7  

12 5/0±7/11  09/0±52/10  

15 41/0±8/17  05/0±93/10  
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18 41/0±19  05/0±5/14  

ND: یابیؼظ ػعم (Not Detected)، اقت ًثْظٍ یابیؼظ تَ لاظؼ ظقتگاٍ ای ًهعٍ لیتهک ىیآم. 

 

 ىیقتامیٍ ّ ىیپْتؽـ یغلظتِا

 ظؼ نعٍ یًگِعاؼ ظٍینْؼ یهاٍ ظؼ

 نعٍ ظاظٍ ًهاى 2 خعّل ظؼ شی

 ؼّؾ )اّل ؼّؾ ظؼ ىیپْتؽـ. اقت

 ىیاّل ّ ًهعٍ آنکاؼ ؼٍیغش( يفؽ

 قغر. نع افتی قْم ؼّؾ ظؼ تاؼ

 لیآؾها ؼّؾ 18 عْل ظؼ ىیآم ىیا

 تفاّت کَی عْؼٍ ب افتی لیافؿا

 ىیآضؽ ّ ىیاّل ىیب ؼا یظاؼی هؼي

 .(P<05/0) ظاظ ًهاى یًگِعاؼ ؼّؾ

 تؽ اقاـ ًتايح تِعقت آهعٍ،

 ؼّؾ ُدعٍ یط ظؼ ؾیى ىیقتامیٍ

 ًوًَْ ًْتت ُؽ ظؼ یًگِعاؼ

 ؼّؾ اقتثٌاء تَ ،یتؽظاؼ

 ؼا یظاؼیهؼي لیافؿا  پاًؿظُن،

 ىینتؽیب. (P<05/0) ظاظ ًهاى

 ىیآم ىیا غلظت ىیاًگیم لیافؿا

 ّ تْظ ُدعُن ّ ًِن ؼّؾ تَ هؽتْط

 نهن ؼّؾ تَ هؽتْط خِم ىینتؽیب

 اؾ زايل جیًتا. تْظ ًِن تَ

 ظاظ ًهاى ىیقتامیٍ غلظت ىيیتغ

 ظؼ ىیقتامیٍ غلظت ىیاًگیم کَ

 تا قَیهما  ظؼپاًؿظُن ؼّؾ

 ؼيی تغظّاؾظُن ؼّؾ غلظت ىیاًگیم

 .اقت ًعانتَ یظاؼ یهؼي

 بحث

 یؼّ گؽفتَ اًدام لیآؾها ظؼ

 ش،ی ظؼ نعٍ یًگِعاؼ ظٍینْؼ یهاٍ

 هْؼظ ّژىیب یًِایآم اؾ کی چیٍ

 یًگِعاؼ اّل ؼّؾ ظؼ یتؽؼـ

 یازتوال لیظل کَ ًهعًع ههاُعٍ

 تست  ُایتاکتؽ تیفؼال ػعم آى

  قیتسك ظؼ ؼٍیغش ضاو طینؽا

 یابیؼظ ػعم یعؽف اؾ. تانعیم

 ؼا یًگِعاؼ قْم ؼّؾ ظؼ ىیقتامیٍ

 یُایتاکتؽ کاُم تَ تْاىیم

 ظؼ يیقؽها نْک اؾ یًال لیهؿّف

 ,Ingram )ظاًكت ؼّؾ قَ ىیا یط

 لیافؿا تا گؽیظ ػثاؼت تَ. (1951

 ؼیهماظ ل،یهؿّف يیایتاکتؽ تاؼ

  ّکوتؽ نعت تا اتتعا ىیتامیُف

 اتعيیم لیافؿا نتؽیب نعت تا قپف

ؼا  (P<05/0) یظاؼ یهؼي ؼاتغَ کَ

 ًهاى 

 تاؼ لیافؿا تا  ُوچٌیي.هیعُع

 همعاؼ ؾیى لیکؽّفیقا يیایتاکتؽ

 یهؼي لیافؿا ػضلَ ظؼ ىیپْتؽـ

 ظؼ. (P<05/0 )اقت افتَی یظاؼ

 ُایىیآم خاظیا ههاتَ، یقیتسك

 ؼاتيیتغ تا آى ؼاتغَ ّ ّژىیب

 لؿل یهاٍ کل یکؽّبیم تاؼ ّ یزف

 ظؼ نعٍ یًگِعاؼ کواى ىیؼًگ یآلا

 ىیپْتؽـ غلظت کَ ظاظ ًهاى ش،ی

 کَ یٌُگام یػيی ؼّؾ ُدعٍ عْل ظؼ

 یقغر تَ فّکؽّتؽیقا یُایتاکتؽ

cfu/g 10 هؼاظل
7

 لیافؿا ظًعیؼـ 

 یگؿاؼنات. (Chytiri et al., 2004 )افتی

 ظٌُعیم ًهاى کَ ظاؼظ ّخْظ ؾیى

 نکل ّژىیب یًِایآم قغْذ ّ اًْاع

 یکؽّبیم فلْؼ تَ گؽفتَ

 ُایتاکتؽ تیخوغ ّ کؽّفلْؼیم

 ,.Veciana-Nogues et al )ظاؼظ یتكتگ

 ظٌُعیم ًهاى هغالؼات یتؽش. (1997

 یُایتاکتؽ تیخوغ ىیب کَ

 ظؼ ىیپْتؽـ خاظیا ّ لیقاکؽّف

 ّخْظ یمیهكتك یُوثكتگ گاّ گْنت

 تا کَ (Daher and Simard, 1985) ظاؼظ

 ىیا ظؼ آهعٍ تِعقت جیًتا

 لاتیتسك. ، ُوطْاًی ظاؼظلیآؾها

 کَ ظٌُعیم ًهاى ؾیى یگؽیظ

 لیهؿّف ّ لیکؽّفیقا  یُایتاکتؽ

 ًمم ّژىیب یًِایآم لیتهک ظؼ

. (Taylore and Sumner, 1986) ظاؼًع یهِن

 کَ ظیگؽظ ههطى زاضؽ قیتسك ظؼ

 تاؼ تَ ىیقتامیٍ همعاؼ

. ظاؼظ اؼتثاط لیهؿّف يیایتاکتؽ

 ىیا ؼنع یتؽا هٌاقة یظها

 ظؼخَ 30 تا 20 زعّظ ظؼ ُایتاکتؽ
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 یظها کَ ُؽچٌع اقت، گؽاظیقاًت

 یُایتاکتؽ اؾ یتؼض یتؽا هٌاقة

 یظها ىیقتامیٍ کٌٌعٍ ظیتْل

 ظؼخَ 10 اؾ ًتؽيیپا هغلْب

 یگًِِْا یتؽش )اقت گؽاظیقاًت

 قغر ّخْظ ىیتٌاتؽا(. ّیتؽیّ

 یغػاُا ظؼ ىیقتامیٍ یتالا قغْذ

 کَ اقت ىیا ظٌُعٍ ًهاى يیایظؼ

 تْلف نعٍ هتْلف یقاؾ ضٌک ًعیفؽا

 هوکي زعالل ظؼ ای ّ کؽظٍ ظایپ

اثثات . (Lukton and Olcott 1985) اقت

 اىیهاٍ ؼٍیت ػضلات ظؼ کَ نعٍ اقت

 تَ ًكثت، هاکؽل گًَْ خولَ اؾ ّ

 ،کاظ هثل یاىیهاٍ ظیقف چَیهاٍ

 یهتؼعظ یگًِِْا ظؼ. نْظیم ظیتْل

 ضًْو تَ يیایظؼ کیپلاژ اىیهاٍ اؾ

 قؽػت ّ هكتوؽ ینٌا کَ یاًْاع

 گكتؽل ؼٍیت ػضلَ ظاؼًع، يیتالا

 ًَیآم ظیاـ غلظت ّ. افتَی

 نتؽیب  ظؼ ايي ػضلاتىیقتعیٍ

. (Taylore and Sumner, 1987) تْظ ضْاُع

 ظیتْل ضًْو ظؼ هتؼعظی گؿاؼنات

 تا  آىاؼتثاط ظؼ ّژىیب ىیآم

هثٌی تؽ ايي  لیهؿّف یُایتاکتؽ

( یًگِعاؼ طینؽا )زؽاؼت ظؼخَ کَ

 ؼنع کٌٌعٍ ىيیتغ یايل ػاهل

 تْلیع آى ظًثال تَ ّ یتاکتؽ

 اؾ. تْظ ضْاُع ّژىیب ُایىیآم

 آى اؾ یزاک ىیهسمك گؿاؼناتی عؽف

 لیظل تَ ىیقتامیٍ ظیتْل کَ اقت

 کٌٌعٍ ظیتْل یُایتاکتؽ تٌْع

 یظهائ یهسعّظُِا ظؼ ىیقتامیٍ

 ظؼ یزت ّ ؼظیپػیم يْؼت هطتلف

 یتؽش ظؼ ّ شی ظؼ یًگِعاؼ طینؽا

 ناُع ؾیى اًدواظ زالت ظؼ هْالغ

 کن ؼیهماظ ظؼ ىیقتامیٍ ظیتْل

 ;Taylore and Sumner, 1986) میتالیم

Taylore and Sumner, 1987) .ظؼ ُؽچٌع 

 هطتلف یگًِِْا قیتسك ىیا

 یّل ظیًگؽظ ینٌاقائ يیایتاکتؽ

 ىیا اؾ یتؽش کَ ؼقعیم ًظؽ تَ

 ىیقتامیٍ کٌٌعٍ ظیتْل یُایتاکتؽ

 يیظها طینؽا تسول تَ لاظؼ کَ

 یتما تا تْاًٌعیم ُكتٌع ىيیپا

 ؼا ىیقتامیٍ یاًعک ؾاىیم ضْظ،

 شی ظؼ اىیهاٍ یًگِعاؼ طینؽا ظؼ

 ؾاىیم ىیا ّ ًعیًوا خاظیا

 اؼیتف ظّؼٍ یاًتِا ظؼ ىیقتامیٍ

 اقتاًعاؼظ هداؾ زع اؾ ًتؽيیپا

 ىیا کَ نع ظاظٍ ویتهص یخِاى

 میآًؿ کوثْظ لیظل تَ هْضْع

 ػعم ای لاؾیظکؽتْکف ىیظیقتیٍ

 ظؼ یًگِعاؼ طینؽا ظؼ آى تیفؼال

 ؼقعیم ًظؽ تَ ىیُوچي. تانعیم شی

 کٌٌعٍ خاظیا یُایتاکتؽ اغلة کَ

 گؽٍّ تَ ػوعتااً  ىیپْتؽـ

ظؼ . ظاؼًع تؼلك لِایکؽّفیقا

پیهٌِاظ هیگؽظظ کَ تؽؼقی  اظاهَ

 ّژىیب یًِایآم قايؽ ؾاىیمزضْؼ 

 .ظؼ هْاظ غػايی يْؼت گیؽظ

 تقدیر و تشکر

 یّلْژیکؽّبیم تطم اؾ لَیًْـیتع

 آؾاظ ظاًهگاٍ یظاهپؿنک ظاًهکعٍ

 نگاٍیآؾها ّ کاؾؼّى ّازع یاقلام

 يیایظؼ ّفٌْى ػلْم ظاًهگاٍ

 ظیاقات یُایؼاٌُوائ ّ ضؽههِؽ

 یتیگ ظکتؽ ضاًن قؽکاؼ اؼخوٌع

 هسوع ظکتؽ یآلا خٌاب ّ میکؽ

 یلعؼظاى هؽاتة ؾاظٍ یهؽزوت ىیزف

  ػولٍ ب قپاـ ّ

 .ظیآیم

  



  میکروب شناسی مواد غذائیمجله 

 90 تا 75يفسات  - 93تِاؼ / 1نواؼٍ / نهن                                   قال 81

References 

1. Behling, A.R., and Taylor, S.L. 1982. 

Bacterial histamine production as a 

function of temperature and time of 

incubation. J Food Sci. 447: 1311-1317. 

2. Bjeldanes, L.F., Shutz, D.E., and Morris, 

M.M. 1978. Etiology ofscombroid 

poisoning Fcadaverine potentiation of 

histamine toxicity in guinea pigs. Food 

Cosmet Toixicol. 16: 157-162. 

3. Chytiri, S., paleologos, E., Savvaidis, 

I.N., and Kontominas, M.G. 2004. 

Relation of biogenic amines with 

microbial and sensory changes of whole 

and filleted freshwater Rainbow trout 

(Onchorynchus mykiss) stored on ice. J 

Food Protect., 67: 960-965. 

4. Daher, N.S., and Simard, R.E. 1985. 

Putrefactive amine changes in relation to 

microbial counts of ground beef during 

storage. J Food Protect. 48: 54-58. 

5. Dawood, A.A., Karkalas, J.R.N., and 

Williams C.A. 1988. The occurrence of 

non-volatile amines in chilled-stored 

Rainbow trout. Food Cchem. 27: 33-45. 

6. Fernandez-Salguero, J., and Mackie, 

I.M. 1987. Comparative rates of spoilage 

of fillets and whole fish during storage of 

haddock (Melanogrammes aegiefinus) 

and herring (Clupea herengus) as 

determined by the formation of non-

volatile amines. Int J Food Sci Technol. 

22: 385-390. 

7. Frank, H.A., Yoshinaga, D.H., and Nip, 

W.K. 1981. Histamine formation and 

honeycombing during decomposition 

and honeycombing during 

decomposition of skipjack tuna, 

Katsuwonus pelanis, at elevated 

temperatures, Mar Fish Rev. 43: 9-14. 

8. Ingram, M. 1951. The elect of cold of on 

microorganisms in relation to food Proc. 

Soc Appl Bacteriol. 14: 243-249. 

9. Koutsoumanis, K., Lampropoulou, K., 

and George-John, E.N. 1999. Biogenic 

amines and sensory changes associated 

with the microbial flora of 

Mediterranean gilt-head sea bream 

(Sparus aurata) stored aerobically at 0,8 

and 151C. J Food Prot. 62: 398-402. 

10. Krizek, M., Vorlova, L., Lukasova, J., 

and Cupakova, S. 2004. Biogenic amines 

in vacuum-packed and non-vacuum- 

packed flesh of carp (Cyprinus carpio) 

stored at different temperatures. Food 

Chem. 88: 185-191. 

11. Love, R.M. 1980. The chemical biology 

of fishes. Histidine Vol. 2, San Franciso, 

p: 380-385. 

12. Lopez-Sabater, E.I., Rodriguez-Jerez, 

J.J., Roig-Sagueus, A.X., and mora-

Ventura, M.A.T. 1996. Bacteriological 

quality of tuna fish (Thunnus thynnus) 

destined for canning: elect of handling 

on the presence of histidine 

decarboxylase bacteria and histamine 

level. J Food Prot. 57: 318-323. 

13. Lukton, A., and Olcott, H.S. 1958. 

Content of free imidazole compounds in 

the muscle tissue of aquatic animals. 

Food Res. 23: 518-611. 

14. Mitz, J.L., and karmas, E. 1978. 

Chemical quality index of canned tuna as 

determined by high pressure liquid 

chromatography. J Food Sci., 42: 155-

158. 

15. Razavi Shirazi, H.S. 1994. Marine Tech 

Products, Storage and processing 

principles. Printing, Shylanh Publishing 

Company. p: 49-88. (In Persian). 



   لیكتؽيا هًْْقیتْژًؿّقالوًْلا تیفی هْؼيْم تؽ ؼّی  BHA اثؽ ضع هیکؽّتی

 90 تا 75يفسات  - 93تِاؼ / 1نواؼٍ /                                    قال نهن82

16. Taylor, S.L. 1986. Histamine food 

poisoning: toxicology and clinical 

aspects. Toxicol. 17: 91-117. 

17. Taylor, S.L., and Sumner, S.S. 1986. 

Determination of histamine, cadaverine 

and putrescine. In Seafood Quality 

Determination (D.E. Kramer and J. 

Liston Eds.). Proceedings of an 

International Symposium. Elsevier 

Science Publishers, New York. 

18. Taylor, S.L., and Sumner, S.S. 1987. 

Determination of histamine, putrescine 

and cadaverine. (Kramer, D.E. & Liston, 

J. Eds.) Seafood quality determination. 

Elsevier Scince Publishers, Amsterdam.  

19. Veciana-Nogues, M.T., Marine-Font, A., 

and Vidal-Carou, M.C. 1997. Biogenic 

amines as hygienic quality indicators of 

tuna. Relationships with microbial 

counts, ATP-related compounds, volatile 

amines, and organoleptic changes. J Agri 

Food chem., 45: 2036-2041. 

20. Yamanaka, H. 1989. Changes in 

polymines and amino aside in scallop 

adductor muscle during storge. J Food 

Sci. 54: 1113-1115. 

21. Yoshinaga, D.H., and Frank, H.A. 1982. 

Histamineproducing bacteria in 

decomposing skipjack tuna (Katsuwonus 

pelamis). Appl Environ Microbiol. 44: 

447- 452. 

 

 

 
 

 

Study of the changes in microbial load, putrescine and histamine in muscles of 

Otolithes ruber during storage in ice 

Ali Ghorbani Ranjbari 
1*

, Nazanin Ghorbani Ranjbar
2
, Ali Reza Anthology Manshadi

3
, F 

sacrifice Ranjbari
4
 

1. Young Researchers Club, Kazerun Branch, Islamic Azad University, Kazerun, Iran. 

2.  Faculty of Fisheries and Natural Resources, International Khorramshahr University, Khorramshahr, 

Iran.  

3.  Department of Aquatic Animal Health, Faculty of Veterinary Medicine, , Kazerun Branch, Islamic 

Azad University, Kazerun, Iran. 

4.  Payame Nour University, Bandar Abbas, Iran. 

*Corresponding author: dr_alighorbani87@yahoo.com 

 

Abstract 

Biogenic amines are small organic molecules formed by decarboxylase enzymes caused by 

bacteria in foodstuff. This study investigated the concentration of biogenic amines of putrescine 

and histamine in the fish stored in ice for an eighteen-day period in three day intervals using 

chromatography (days of 3, 6, 9, 15 and 18). In this study, the amine of histamine was not 
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detected in the first and third day of storage; but utrescine was about 1.30±0.03 micrograms in 

the third day. The first day of detection of the both biogenic amines was the sixth day of storage. 

The primary concentration of histamine and putrescine was 1.51 and 1.30 micrograms per gram 

respectively, and was reach to 14.5 and 19 micrograms per gram respectively at the end of the 

period. Analysis of the results by ANOVA test indicated that there was a significant difference 

(P<0.05) in the concentrations of these amines between the first day (0) and the last day of 

storage. In addition, there was a significant relationship among the mesophilic bacterial load, 

increase of histamine, the psychrophile bacterial load and the biogenic amine of putrescine 

(P<0.05). 
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