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   چکیده
 انـواع  در آن میـزان  کـه  باشـد  مـی  دریـایی  هـاي  فرآورده سایر و ماهی در موجود غیرپروتئینی دار ازت مشتقات از یدین یکیهیست

. باشـد  بـالا مـی   غـذایی  هـاي  فرآورده سایر نسبت به) باشد می دسته این از نیز آلا قزل ماهی که( سالمونیده خانواده ازجمله ماهیان
 هیسـتامین  بـه  دیلتب را هیستیدین خود آنزیمی دکربوکسیلاسیون طریق از باشند می محصول این عیطبی فلور که ها باکتري از برخی

   و سـریع  روشـی  بـا  هیسـتامین  میـزان  گیـري  انـدازه . باشـد  مـی  آمیز مخاطره انسان براي هیستامین از حاصله مسمومیت .نمایند می
هـاي مزوفیـل و سـایکروفیل و تعیـین      عیین شمارش کلی باکتريهدف این مقاله ت. باشد مفید خطرات این کاهش در تواند می دقیق

 نمونـه  60لـذا  . باشـد  مـی  الایزاشده در مراکز فروش ماهی در تهران با استفاده از روش  آلاي عرضه هاي قزل میزان هیستامین ماهی
 کیـت  از اسـتفاده  بـا  و شـد  خریـداري  تهـران  در مـاهی  مرکز فروش 10از ) مایکیس اونکورینچوس( کمان رنگین آلاي قزل ماهی

 در هـاي حاصـله  از نمونـه  سـازي  رقـت  از پـس  همچنین. گرفت قرار ارزیابی مورد آنها در هیستامین میزان ریدا اسکرین  الایزاي
 تـا  4 بـین  هـا  نمونه در هیستامین میزان .شد داده صورت سطحی کشت به سلسیوس درجه 35 و 25 دماي دو در مغذي آگار محیط

mg/100g 28 یانگینم با mg/100g 18/14  حـد  از بـالاتر  هیسـتامین  میـزان  داراي هـا  نمونـه  درصـد  50/12 میـان  ایـن  از. بـود   
  رابطـه  کـه  شـد  مشـاهده  پیرسـون  طرفـه  دو همبسـتگی  آزمـون  از حاصل نتایج اساس بر). mg/100g20( بودند المللی بین مجاز

هـاي موجـود در میـزان آنـزیم      تفاوت). p>01/0( است برقرار ماهی يهانمونه در ها باکتري تعداد و هیستامین میزان بین مستقیمی
هـاي ماهیـان،    تواند با نوع اغذیـه دریـایی، تنـوع گونـه     شود، می هیستیدین دکربوکسیلاز باکتریایی که در انواع ماهیان مشاهده می

مراحـل مختلـف پـرورش، صـید،     هاي خوب بهداشتی در طـی   مراقبتلذا اعمال . باشد درجه حرارت و زمان نگهداري در ارتباط 
هـاي   باشد و مخاطرات ناشی از مسـمومیت  ها و متعاقب آن تولید هیستامین موثر می داري در کاهش میزان رشد باکتري انتقال و نگه

  .دیتوان به حداقل رسان هیستامینی را بدین وسیله می
  

  الایزا کمان، رنگین آلاي قزل هیستامین، ماهی: کلیدي هاي واژه
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  مقدمه
هـاي مفیـد آن    دلیل ظرفیت هاي آن به ماهی و فراورده

ــرین و  در بهبــود ســلامت انســان یکــی از مطلــوب ت
ترین مواد غذایی است که در این میان مصـرف   مغذي

عنــوان  بــه) Oncorhynchus mykiss(آلا  مــاهی قــزل
دلیـل محتـواي    ترین ماهی پرورشـی سـردابی، بـه    مهم

بـه   Dویتـامین  و  3ین، اسید چرب امگـا  ئبالاي پروت
اخیـر افـزایش یافتـه اسـت      هـاي  طور خاصی در سال

)Stommel and Watters,  2006; National Institutes 

of Health, 2007.(  
هاي  وريآهمگام با بالا رفتن مصرف آبزیان خصوصاً با فر

هاي غذازاد از نقاط مختلف جهان  مختلف، شیوع بیماري
 و تکثیــر از جملــه رشــد. نیــز گــزارش گردیــده اســت

هاي موجود بـر روي اغذیـه دریـایی کـه      میکروارگانیسم
گردد از اهمیـت زیـادي    مسبب مسمومیت هیستامینی می

باشــد کــه مشــکلات جــدي در نــواحی  برخــوردار مــی
گرمسیري جهان از جمله کشور ایران به  گرمسیري و نیمه

 ,.Hoseini, 2005; Kamkar et al) وجـود آورده اسـت  

2002; Marouni, 1999; Arnold and Sumner, 1978; 
Etkind et al., 1987; Kawabata et al., 1953; 
Laurent et al., 1995; U.S. FDA/CFSAN Hazard; 
U.S. FDA/CFSAN prime; Staruszkiewicz and 

Rogers, 2001).  
این مسمومیت در اثـر خـوردن مـواد غـذایی حـاوي      

نشـان   مطالعـات . شود مقادیر زیاد هیستامین ایجاد می
داده کــــه ماهیــــان خــــانواده اســــکمبروئید و    
هاي  اسکمبروسوسید عمدتاً در شیوع موارد مسمومیت

 ,Oduzhani and Angip(هیسـتامینی دخالـت دارنـد    

2005; Taylor and Speckhard, 1983; U.S. Food 
and Drug Administration, 2008; Lopez Sabater 
et al., 1996; Yoshinaga and Frank, 1982; 

Smith, et al., 1993 .( بــه همــین دلیــل مســمویت
نامند که  یت اسکمبروئیدي نیز میمهیستامینی را مسمو

هـاي حساسـیتی در فـرد     تواند باعث بروز واکنش می
هیسـتامین  ). Patange, et al., 2005(مسـموم گـردد   

ها که حاوي آنـزیم   عمدتاً توسط یک دسته از باکتري
در . شـود  ند تولیـد مـی  هیستیدین دکربوکسـیلاز هسـت  

دار  یکی از مشتقات ازت(ماهیانی که میزان هیستیدین 
مانند خـانواده  (در عضلاتشان بالا است ) غیرپروتیینی

 ـ)تن ماهیان و آزادماهیان ثیر آنـزیم  أ، این ماده تحت ت
هـا کـه فلـور     هیستیدین دکربوکسیلاز برخـی بـاکتري  

نیـا،  از قبیـل هاف (باشـند   هـا مـی   گونه ماهی طبیعی این
ــی ...)موراکســلا و  ــدیل م ــتامین تب ــه هیس ــردد ، ب . گ

دکربوکسـیله   هـاي  آنـزیم هاي حاوي  ترین باکتري مهم
هیستیدین و ایجاد هیستامین متعلق بـه خـانواده    نندهک

هـا   طور طبیعی در آبشش باشد که به انتروباکتریاسه می
. کننــد و دســتگاه گــوارش مــاهی زنــده، زنــدگی مــی

ز با حـرارت پخـت، تخریـب    هیستامین تولید شده نی
و پس از مصـرف  ) Patange et al., 2005(گردد  نمی

ایجاد . سازد افراد را به مسمومیت هیستامینی دچار می
هیستامین و افزایش آن در ماهیان به عواملی نظیر نوع 
ماهی، میـزان هیسـتیدین موجـود در عضـلات آنهـا،      

داري  اي، شرایط و درجه حرارت نگه ي گونهها تفاوت
 عنوان بهتواند  لذا می. ماهیان پس از صید بستگی دارد

ها  یک شاخص شیمیایی جهت تشخیص تازگی ماهی
و یا ضعف کیفیت بهداشت در حین صید، نگهـداري  

  . قرار گیرد و فراوري ماهی مورد ارزیابی
مختلف  مراحلبر این اساس بررسی میزان آلودگی در 

گیري میـزان   داري و فراوري ماهی از طریق اندازه  نگه
چرا ). Hwang et al., 2003(هیستامین مورد نیاز است 

که مصرف ماهیان داراي مقادیر بـالاتر از حـد مجـاز    
هیستامین پس از مدت زمان کوتـاهی موجـب بـروز    

نظیر سـردرد، سـرگیجه، عـوارض    ( علایم مسمومیت
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در ) یـعروقی و تنفس -جلدي، گوارشی، عصبی، قلبی 
 ;Emilio et al., 1996) ودـش ده میـکنن رفـرد مصــف

Etkind et al., 1987; Chen et al., 1995; Taylor and 
Speckhard, 1983; Onal, 2007; Lopez Sabater, et 

al., 1996; Subburaj et al., 1982).   
هر چند تعیین دقیق آستانه سمیت هیستامینی در انسان 

فراد زدایی ا هاي توکسین بودن مکانیسم به علت متفاوت
آمیـز در   عنوان عـاملی مخـاطره   باشد ولی به مشکل می

  ). Onal, 2007(باشد  جوامع انسانی مطرح می
ــزان   ــه اروپــا در صــورتی کــه می طبــق قــانون اتحادی

از هیستامین موجـود در بافـت عضـلانی مـاهی خـام      
mg/100g20  تجــاوز نمایــد مــاهی غیرقابــل مصــرف
  ).Hwang et al., 2003(گردد  اعلام می
ــرا ــدازهب ــاهی    ي ان ــتامین در م ــزان هیس ــري می گی
هاي  از جمله روش. هاي مختلفی وجود دارد روش

طیف سنجی که شـامل کرومـاتوگرافی لایـه نـازك     
TLC کرومــاتوگرافی مــایع، کرومــاتوگرافی مــایع ،  

ــالا    ــدرت ب ــا ق ــازي  ،HPLCب ــاتوگرافی گ   کروم
GC کروماتوگرافی تعویض یونی ،IEC  اسـت  .. و

)Patange et al., 2005 .(هـاي دیگـر شـامل     روش
بـرهمکنش  (گیري بر اساس حسگر اکسیژنی  اندازه

هـاي   ، روش)بین هیستامین خالص و ترکیبات مس
 DAO(، Real Time PCRدي آمین اکسیداز (آنزیمی 

ــراي ژن هیســتامین دکربوکســیلاز، فلوروســکپی،   ب
ادي بــ آنتــی بــر اســاس الایــزاالکتروفــورز و روش 

  تـرین  اخیر یکی از سریع منوکلونال است که روش
ــن روش  و ارزان ــرین ای ــی   ت ــمار م ــه ش ــا ب   رود ه

)Kuda et al., 2007; Hwang et al., 2003.(   لـذا
آلاي  مقدار هیستامین موجود در ماهیان قزلبررسی 

عرضه شده در مراکز فروش ماهی در استان تهـران  

بـادي   مونوکلونـال آنتـی   - الایزا با استفاده از روش
هاي حـاوي   درصد نمونه تا رسد مینظر  ضروري به

  .شودمشخص  هیستامین بالاتر از حد مجاز
  

  هامواد و روش
آلاي  نمونه مـاهی قـزل   60بررسی میزان هیستامین در 

خریداري شده از بازارهاي تهـران طـی مراحـل زیـر     
  .صورت پذیرفت

  
  ها آماده سازي نمونه -الف
گرم از آبشش، پوست و گوشت نواحی مختلف بدن  50
آب  ml50آلا برداشت شده و بـه آن   ر نمونه ماهی قزله

مقطر اضافه شد و بـا دسـتگاه هموژنیزاتـور یکنواخـت     
از محلول حاصل تحت دماي حرارت  ml1سپس . گردید
 rpm2500دقیقه با سرعت  5به مدت ) C°25 -20(اتاق 

از بخـش   µl20پس از سانتریفیوژ میزان . سانتریفیوژ شد
آب مقطـر رقیـق    ml10و در میانی لوله برداشـت شـده   

  ).Kuda, et al., 2007(گردید 
  
  آسیلاسیون -ب

ها از کیت  گیري میزان هیستامین در نمونه جهت اندازه
 RIDA SCREEN HISTAMINتجاري الایزاي رقابتی 

از  ml100میـزان  . استفاده شـد )  R-Biofarmشرکت(
محلول رقیق شـده در پلیـت مخصـوص آسیلاسـیون     

وجـود در کیـت ریختـه شـد و     م) چاهک 96 حاوي(
بـدین  . طبق دستورالعمل کیت آزمایش انجـام گرفـت  

برابـر تغلـیظ    10منظور بافر شست و شو که به میزان 
بـا آب مقطـر    1:10شده بود در دماي اتاق به نسـبت  

سپس معـرف لیـوفیلیزه آسیلاسـیون بـا     . رقیق گردید
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ml1  پـس از آن  . رقیق کننده آسیلاسیون مخلوط شـد
هاي آمـاده شـده    ل استاندارد کنترل و نمونهابتدا محلو

)µl100(   ــیون ــرف آسیلاس ــپس مع و در ) µl25(، س
هـا اضـافه    به چاهک) µl200(نهایت بافر آسیلاسیون 

جهت . دماي اتاق قرار گرفت دقیقه در 15شد و طی 
  .شد از محتوي هر چاهک برداشت  µl25 الایزا آزمون

  
 Enzyme Immunoassayآزمون الایزا  -ج
استیل  -Nول کیت الایزاي رقابتی بر اساس رقابت اص

هیستامین جداسازي شده از نمونه و هیستامین متصل 
پلیت میکروتیتـر بـراي    )Micro-Well(هاي به چاهک

محلول مذکور . بادي ضد هیستامین است اتصال به آنتی
دار با  هاي ثانویه نشان بادي پس از مجاور شدن با آنتی
هایی  بنابراین در نمونه. شود یپراکسیداز، شست و شو م

تـر بـه    بـادي بـیش   که میزان هیستامین بالا است آنتـی 
شود و مقدار کمتري  هیستامین مورد آزمایش متصل می

و در نهایـت بـر اثـر     چسبد از آن به سطح چاهک می
جذب نوري  ،زا واکنش با آنزیم پراکسید و معرف رنگ

. شتمعکوسی با غلظت هیستامین در نمونه خواهد دا
  .بنابراین مراحل زیر بر پلیت صورت گرفت

P هـاي   هاي استاندارد، کنترل و نمونه افزودن محلول
  )µl25 (آسیله شده به هر چاهک 

P هیسـتامین در دمـاي اتـاق بـه      مجاور کردن با آنتی
 )µl100(دقیقه  40مدت

P ها و دو بـار شسـت و شـو بـا      خالی کردن چاهک  
 )µl250(بافر 

P  انسانی  بادي آنتی بادي ضد محلول آنتیمجاور کردن با
 )µl100(دقیقه  20 متصل به آنزیم پراکسیداز به مدت

P ها و دو بـار شسـت و شـو بـا      خالی کردن چاهک  
 )µl250 (بافر 

P      زا    مجـاور کـردن بـا محلـول سوبسـتراي رنــگ
در دمـاي  ) پراکسید اوره و تترا متیـل بنزیـدین  (

 )µl100( دقیقه 15مدت  اتاق و دور از نور به

P  ــده ــا محلــول متوقــف کنن   واکــنش مجــاور کــردن ب
(Stop solution)  دقیقه 10به مدت )µl100(  

P ــه ــوري نمون هــا در طــول مــوج  قرائــت جــذب ن
nm450 در برابر بلانک هوا  

  
  آزمون میکروبی -د

هــاي هــوازي مزوفیــل و شــمارش  بــاکتريشــمارش 
هاي سـایکروفیل از محلـول یکنواخـت شـده      باکتري
هـاي متـوالی از آن، بـا     اي ماهی با تهیه رقـت ه نمونه

استفاده از محلول پپتون واتر و سپس کشت سطحی بر 
 C°35و  25روي آگارمغذي و نگهداري در دو دماي 

  ).Harrigan, 1998( گرفت روز انجام 3 به مدت
  
  ها تحلیل آماري داده -ـه

 بـا  هـا   داده مطالعـه،  این در آماري تحلیل و تجزیه جهت

 عامـل  سیسـتم  تحـت  17 نسخه SPSS برنامه از استفاده
 و پراکنـدگی  و مرکزي هاي شاخص و شد انجام ویندوز
 در باکتریایی شمارش و هیستامین میزان همبستگی میزان

  .گرفت قرار ارزیابی مورد ماهی نمونه 60
  

  هایافته
 مطالعـه  مورد هاي   نمونه تمامی حاصل نتایج اساس بر

 هـاي  نمونـه  هیسـتامین  انمیز. بودند هیستامین حاوي
ــورد ــین مطالعــه م ــا 4 محــدوده ب ــا mg/100g28 ت  ب
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ــانگین ــود mg/100g18/14 می ــه ب ــدد 7 ک  50/12( ع
 از بـالاتر  هیسـتامین  میـزان  داراي هـا  نمونه از) درصد
 در. بودنـد  mg/100g20 یعنـی  المللـی  بـین  مجاز حد

 میـزان ) معیـار  خطـاي  ±( میـانگین  1 شـماره  جدول
 ـ تعـداد  هیستامین،  تعـداد  و سـایکروفیل  هـاي  اکتريب
ــاکتري ــاهی  60 در هــوازي مزوفیــل هــاي ب ــه م نمون
آلاي خریداري شده از بازارهاي تهران نشان داده  قزل

  ).1نمودار (شده است 
 دو همبسـتگی  آزمـون  از حاصـل  نتـایج  اسـاس  بر

 بـین  مسـتقیمی  رابطه که شد مشاهده پیرسون طرفه
 يهـا نمونـه  در هـا  باکتري تعداد و هیستامین میزان
 در کـه  معنـی  بـدین ). p>01/0( است برقرار ماهی
 تعــداد بــالاتر هیســتامین میــزان داراي هــاي نمونــه
  .بود بیشتر نیز ها باکتري

  
          )الف

          

  
  )ب

  
  )ج

  
  

طبیعی  پراکنش منحنی همراه به فراوانی هیستوگرام. 1 نمودار
 یکروفیل،سا هاي باکتري شمارش لگاریتم) ب هیستامین، میزان) الف

  هوازي مزوفیل يها باکتري شمارش لگاریتم) ج
  

  گیريو نتیجه بحث
 آن مصرف که است ترکیبی هیستامین که این به توجه با

 زیادي تاکنون موارد و است خطرناك انسان براي بالقوه
 يها مصرف فروارده طریق از وسیع هاي مسمومیت از
 ـ هیستامین يبالا مقادیر يحاو که یاییدر ییغذا ودهب
 ،)Hwang et al., 2003( اســت شــده گــزارش انــد
 جهـت  مناسـب  و سـریع  سـاده،  روشی ن ارائهیبنابرا

ــزان بررســی ــراورده در هیســتامین می  غــذایی هــاي ف
. باشـد  مـوثر  هـا  مسـمومیت  ایـن  کـاهش  در تواند می

 ها فراورده این در هیستامین دقیق میزان تعیین همچنین
 بـه  توجـه  بـا ( مصـرف  جهـت  هـا  آن سلامت ییدتا و

  .رسد می نظر به يضرور يامر) جهانی يمعیارها
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 هیسـتامین  میـزان  براي تعیین مطالعه این ن دریبنابرا
 فروش مراکز از شده خریداري آلاي قزل هاي ماهی در
 روشـی  که شد استفاده الایزا روش از تهران دری ماه

 هیستامین میزان گیري اندازه براي سریع و دقیق، آسان
  ).Kuda et al., 2007( است غذایی مواد در
 کـم  و اقتصـادي  اي ملاحظـه  قابـل  طـور  به الایزا روش
 یـک  از کمتـر  نمونـه  هـر  تحلیل هزینه زیرا. نه استیهز
 الایـزا  نتـایج  قرائت دستگاه یک نیازمند تنها و بوده دلار
 روشـی  ضـمن  در). Patange et al., 2005( باشـد  مـی 
ــازي و اســت ســاده بســیار ــ تجهیــزات بــه نی  و دهپیچی
 گیـري  اندازه قابلیت همچنین. ندارد اي حرفه هاي آموزش

 کمتـرین . دارد را mg/100g1مقادیر هیسـتامین بـا دقـت    
 قـرار  بررسی مورد مطالعه این در که نیز هیستامین میزان
 روش امتیـازات  ایـن  به توجه با. بود mg/100g4 گرفت
 مناسـب  هـا  مـاهی  هیسـتامین  میزان بررسی جهت الایزا

  .شد ادهد تشخیص
 اوایـل  در ژاپـن  کشـور  در بار اولین براي هیستامینی مسمومیت
اـس  بر که شد شناسایی 1950 دهه  اپیـدمیولوژیک  شـواهد  اس
 آن در غـذایی  مـواد  طریـق  از منتقلـه  بیماري عامل ترین بزرگ
 نیـز  1980 الی 1970 هاي سال بین فاصله در. است بوده دوران
یـله  بـه  یهیستامین مسمومیت مورد 4164 حدود در  وزارت وس

   ,Oduzhani and Angip) گردیــد گــزارش ژاپــن بهداشــت
  

2005; Middlebrooks et al., 1988).  
  

   هیستامینی اپیدمی سانفرانسیسکو در 1977 دسامبر در
   بـالا  هیسـتامین  میـزان  بـا  ماهیـان  تـن  مصرف اثر در
   1986 الـی  1976 هـاي  سـال  بـین  بریتانیا کشور در و

  گــزارش  هیســتامینی ومیتمســم مــورد 250 نیــز
  ).Oduzhani and Angip, 2005( گردید

 توسـط  شـده  انجـام  مطالعات متحده ایالات کشور در
ــزان کــه داد نشــان 1970 ســال در FDA ســازمان  می
در  شـده  صـید  تازه تجاري ماهیان انواع در هیستامین
 ppm20 بـه  حـداکثر  و بـوده  ppm5 قابـل قبـول   حد
  ). Wenta and Lino, 1999; Windyga, et al 1992( رسد می
ــه در ــزان) Donn )1991 مطالع ــتامین می ــواع در هیس  ان
 در 1991 الی 1988 هاي سال بین شده فرآوري هاي ماهی
 ها نمونه درصد 7/4 حدود که گردید بررسی ایتالیا کشور
  ).Donn, 1991( بودند  مجاز حد از بالاتر هیستامین يحاو

 مشـابه ) 1996( سـون امر و گالارینی مطالعه در همچنینی
 میـزان  حـاوي  هـا  نمونـه  درصد 10 حدود کنونی مطالعه
). Galarini and Emerson, 1996( بود مجاز حد از بالاتر
ــه در ــاران و Windyga مطالع ــد 18) 1992( همک  درص
  بـالاتر  هیستامین حاوي وارداتی ساردین ماهی هاي نمونه
ــد  mg/100g 20 از  در). Windyga et al., 1992(بودن

  بــر  کــه) 1998( نیــز همکــاران و Fletcher مطالعــه
ــوع 28 روي ــا مختلــف مــاهی ن ــه 5 شــد شیآزم   نمون
   مجـــاز حـــد از بـــالاتر هیســـتامین حـــاوي هـــا آن از

  ).Fletcher et al., 1998( بودند
 نمونـه  80 تعـداد  از) 2002( همکـاران  و کامکار مطالعه در

تـا  میزان داراي ها آن درصد 25/41 تن ماهی کنسرو  مینهیس
  ).Kamkar et al., 2002( بودند حدمجاز از بالاتر
  هـاي  نمونـه  از درصـد  50/12 نیـز  حاضـر  مطالعه در
   مجـاز  حـد  از بـالاتر  هیسـتامین  حـاوي  بررسی مورد
  .اند بوده المللی بین
 هاي نمونه) Frank )1982 و Yoshinaga مطالعه در
 38 دمـاي  در سـاعت  24 مـدت  بـه  تـازه  تن ماهی
 برداري نمونه سپس و گرفت قرار دگرا سانتی درجه
ــه از ــلات ناحی ــر عض ــه کم ــور ب ــمارش منظ    ش
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 هیسـتامین صـورت   گیـري  انـدازه  و باکتریایی کلی
 هــا نمونــه در هیســتامین میــزان میــانگین. پـذیرفت 

mg/100g 134 باکتریـایی  کلی شمارش میانگین و 
 که حاکی گردید گزارش CFU/g 106×5/3 مزوفیل
 میـزان  بـا  هیسـتامین  تولید میزان مستقیم ارتباط از

ــودگی ــی آل ــان در میکروب ــاي در ماهی ــذکور دم  م
  ).Yoshinaga and Frank, 1982( باشد می
ــه در ــه) Fernandez )1977 و Mackie مطالعـ ــر کـ    بـ
ــازه مــاکرل مــاهی روي ــاك هرینــگ و ت    در نشــده پ
 میـزان  گرفـت  صـورت  گـراد  سـانتی  درجه 25 دماي

ــا هیســتامین ــاکتري تعــداد ب  داشــت هنگیهمــا هــا ب
)Mackie and Fernandez, 1977 .(ــه رســد  مــی نظــر ب

ــاوت ــتیدین    تف ــزیم هیس ــزان آن ــود در می ــاي موج ه
دکربوکسیلاز باکتریایی که در انـواع ماهیـان مشـاهده    

هاي  تواند با نوع اغذیه دریایی، تنوع گونه شود، می می
ماهیان، درجه حرارت و زمـان نگهـداري در ارتبـاط    

 ;Merson, et al., 1974; Murray et al., 1982(باشد  

Subburaj et al., 1982 .( علاوه بر این نوع و ترکیب
هاي مولد هیستامین تحت تاثیر عوامل دیگري  باکتري

اي، موقعیت  گیرد از جمله رفتارهاي تغذیه نیز قرار می
جغرافیایی، تورها و ابزار صیادي، فاصله زمـان صـید   

ده شـده در انجمـاد،   تا انجماد، درجه حرارت به کاربر
هـا بـر روي یکـدیگر،     کیفیت یخ، نحوه چینش مـاهی 

داري  کیفیت بهداشتی سـبدهاي حمـل و نقـل و نگـه    
ماهی، نحوه جا به جایی ماهی در هنگام صید و پـس  

از آن، درجه حرارت و میزان نمـک موجـود در آب،   
آوري و تولیـد محصـول    روش مورد استفاده در عمل

ــه در   ــرایط عرض ــایی و ش ــاهی  نه ــروش م ــز ف   مراک
  داشـتن   نظیر آب مورد اسـتفاده جهـت مرطـوب نگـه    

ي ماهی در زمـان عرضـه تـا    دار آن و مدت زمان نگه
   Lopez Sabater et al., 1996; Smith et. (فروش آن

  

al., 1993; Yoshinaga and Frank, 1982.(  
لازم به ذکر آن که میزان هیستیدین در عضـلات ایـن   

در ) کمـان  آلاي رنگـین  قـزل ( گونه ماهیـان پرورشـی  
باشد و همچنـین   مقایسه با انواع دیگر ماهیان کمتر می

داري مـاهی از زمـان صـید تـا      کاهش مدت زمان نگه
 ,Kose and Hall(گردد  عرضه و مصرف مشاهده می

2000; Ben-Gigiri et al., 1998.(  
رود کـه میـزان    انتظـار مـی  نکـات فـوق   با توجـه  لذا 

اورده کمتـر از نتـایج حاصـله از    هیستامین در این فـر 
بـین شـمارش   در ایـن مطالعـه    .تحقیق حاضـر باشـد  

هاي مزوفیل هـوازي و سـایکروفیل بـا میـزان      باکتري
چـون ایـن   . همبستگی مثبت مشـاهده شـد  هیستامین 
اغلب جـزء فلـور نرمـال مـاهی محسـوب      ها  باکتري
ثر ؤگردنــد و متعاقــب آن در تولیــد هیســتامین مــ مــی
هاي خوب بهداشتی در طی  مراقبتاین ، بنابردنباش می

داري در  مراحل مختلف پرورش، صید، انتقـال و نگـه  
به ایـن ترتیـب   . باشد میثر ؤها م آنکاهش میزان رشد 

هاي هیسـتامینی   توان مخاطرات ناشی از مسمومیت می
 .دینرا به حداقل رسا
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Abstract 
Histidine is one of non-protein nitrogen extractives which found in fish such as Salmonidae family 
(trout is belonged this family).Members of this family has high amounts of Histidine compared to 
other foods. Some Salmon microbial flora can decarboxylated Histidine to Histamine and this 
metabolite is a hazard component for human. Evaluation of Histamine levels in Salmon via a fast and 
accurate method can be useful for decreasing the intensity of these hazards. In this study evaluated 
psychrophilic and mesophilic aerobic bacteria and also histamine level in purchased salmon samples 
from fish markets in Tehran by ELISA method (Rida Screen Histamine Kits). A total of 60 samples of 
Rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) purchased from fish markets and assayed for Histamine by 
using Rida Screen Histamine ELISA Kits. Bacterial enumeration was performed on 10-fold diluted 
samples at 25°C and 35°C for mesophilic and psychrophilic bacteria, respectively. The range of 
Histamine content was 4 to 28mg/100g (14.18mg/100g). 12.50 percent of samples had Histamine 
content above the international standard level (20mg/100g). Data achieved by bacterial enumeration 
and ELISA test were analyzed by Pearson correlation test indicated that direct relationship between 
histamine and the number of bacteria in fish samples is established (p<0.01). Variations in amounts of 
bacterial decarboxylase enzyme in all kind of fish depends on with time – temperature storage, fish 
species variation and kind of seafood. Therefore, application of good health care during the various 
stages of breeding, fishing, transportation and storage in inhibition of bacterial growth and subsequent 
production of histamine is effective and the risks of histamine poisoning can be minimized thereby.  
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