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 چكيده
 توسط که است دريايي غذاهاي به آلرژي شبيه علايم با غذايي مسموميت ترين مهم از يكي ،(Scombridae) اسكومبروئيدي سندروم :زمينه

 دکربوکسيلاز هيستيدين آنزيم توسط ها، ماهي در موجود هيستيدين آمينه اسيد دکربوکسيلاسيون از هيستامين گردد. مي ايجاد بيوژنيک هاي آمين

 اهداف از باشند. مي ماهي در فساد يا و تازگي سنجش بيومارکرهاي ترين مهم از يكي آن، هاي فرآورده و ماهي در هيستامين ميزان گردد. مي توليد

 بود. مختلف نگهداري شرايط در شير، هاي ماهي در ،HPLC روش به هيستامين ميزان تعيين مطالعه، اين

 ميزان اسيد، کلرواستيک تري روش به هيستامين استخراج از پس بوشهر، سواحل در گرديده صيد شير ماهي نمونه 25 تعداد :ها روش و مواد

 طول در FLD آشكارساز با HPLC توسط (-C°21 در )نگهداري ام 91 و (C°2 در )نگهداري دهم اول، روزهاي فواصل در ها آن هيستامين

 گرفتند. قرار ارزيابي مورد λe:450 nm و λx:320 nm هاي موج

 هيستامين ميزان کمترين بود. 2/52±59/1 ،12/52±59/1 ،39/52±23/1 مقادير داراي ترتيب به مذکور روزهاي در ها نمونه در هيستامين ميانگين :ها يافته

  بودند. 12/21 ،25/21 ،69/21 ترتيب به ديرمقا بيشترين و N.D، 22/2، 12/2 :ترتيب به ام سي و دهم اول، روزهاي شير ماهي هاي نمونه در

 استاندارد توسط شده پذيرفته مجاز از بيشتر از کمتر ها آن مقادير از کدام هيچ ها، نمونه از درصد 31 در هيستامين شناسايي وجود با :گيري نتيجه

 توسط شده پيشنهاد ميزان از بالاتر هيستامين ميزان داراي ها نمونه از درصد 52/26 ميزان که هرچند نبود. (ليتر ميكروگرم بر ميلي 51) ايران ملي

FDA (.ليتر ميكروگرم بر ميلي 21) بودند 

 اسيد کلرواستيک تري استخراج ،FLD HPLC- روش ،(S. Cammerson) شير ماهي هيستامين، :کليدي واژگان

ISMJ 2016; 19(2): 244-257 
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 مقدمه
 و آيد مي شمار به پروتئين از غني منبع يك عنوانه ب ماهي

 طور )به بالا پروتئين دارای ها،  گوشت انواع اب مقايسه در

 برخلاف نيز كيفي نظر از و درصد( 81-22 متوسط

 الاستين فاقد و تر كم پيوندی بافت دارای قرمز گوشت

 ژلاتين ـ كلاژن تبديل هنگام در الاستين فقدان باشد. مي

 99 تا پروتئين هضم راحتي موجب پخت، هنگام در

 تمام از غني بسيار منبع ماهي گوشت گردد. مي درصد

 والين، آرژنين، نظير بدن ضروری ی آمينه اسيدهای

 ترئونين، آلانين، فنيل ميتونين، ليزين، لوسين، ايزولوسين،

 (.8) باشد مي هيستيدين و تريپتوفان

 انواع سرانه مصرف زانيم ران،يا لاتيش سازمان آمار طبق

 2/81 هب 8818 سال در گرملويك 2/5 از رانيا در انيآبز

 استان در انيآبز ديص زانيم .ديرس 8898 سال در گرملويك

 تن 51710 به تن 08781 از ها سال اين طي در بوشهر

  .(2) ديرس

 و يماه مصرف یالگو خصوص در مطالعه كي جينتا

 را بوشهر استان ي،رانيا یخانوارها ييغذا سبد در انيآبز

 در يماه سرانه مصرف نيشتريب یدارا هرمزگان از پس

  (.8) داد نشان رانيا

 از (،Scomberomorus commerrson) ريش يماه

 بومي و ارزش با های گونه از يكي ،اسكومبروئيده خانواده

 منابع ترين مهم از يكي عنوان به كه است بوشهر استان

 گيرد. مي قرار استفاده مورد منطقه اين در پروتئين مينأت

 دارای گونه اين سلامت روی بر مطالعه هر بنابراين

  .(0) باشد مي ای ويژه اهميت

 محسوب ماهي تازگي ی هدور فساد، شروع تا صيد زمان

 به فساد های متابوليت تازگي ی ه دور پايان در شود. مي

 گردد مصرف غيرقابل و فاسد ماهي، كه رسند مي حدی

 شرايط با ماهي گوشت وضعيت حفظ دليل، همين به

  (.6 و 5) است برخوردار زيادی بسيار اهميت از مطلوب،

 از غذايي، منابع اين كيفيت و سلامت تعيين برای امروزه

 كمك ميكروبيولوژيكي و حسي شيميايي، های روش

 از كه بيوژنيك های آمين ميان، اين در .شود مي گرفته

 از گردند مي توليد آمينواسيدها 8دكربوكسيلاسيون

 حد يا و تازگي سنجش شيميايي فاكتورهای ترين مهم

 وزن با آلي بازهای ها آن (.6) هستند ماهي در فساد

 و داشته بيولوژيكي فعاليت كه هستند پايين مولكولي

 طريق از و ها ميكروارگانيسم توسط عمدتاً

 شوند مي توليد آمينه اسيدهای آنزيمي دكربوكسيلاسيون

 اسپرميدين، كاداورين، تريپتامين، پوتريسين، تيرامين، (.7)

 های آمين جمله از هيستامين و آمين اتيل فنيل -2

 غذايي مواد در ها آمين از نوع اين .هستند بيوژنيك

 (.9 و 1) دارند وجود مختلف

 اتيل آمينو بتا يا 2ايميدازول اتيل آمينو 2-0 يا هيستامين

 حلقه يك از و بوده 8هيدروفيل مولكول يك ايميدازول

 به لنمتي گروه دو توسط كه آمين گروه يك و ايميدازول

 از و است گرديده تشكيل اند شده متصل يكديگر

 عنوان به تركيب، اين .است بيوژنيك های آمين ترين مهم

 بروز سبب و بوده مطرح طبيعي ای تغذيه ضد عامل

 شود. مي انسان در غذا مصرف از ناشي مسموميت

 دكربوكسيلاسيون آنزيمي، واكنش طريق از هيستامين

 Histidine) كسيلازدكربو هيستيدين آنزيم توسط

Decarboxylase) هيستيدين آمينه اسيد روی بر 

 (.81) (8 )شكل گردد مي توليد ماهي در موجود
 

 
 و دكربوكسيلاز هيستيدين آنزيم توسط هيستيدين دكربوكسيلاسيون (8 شكل

 هيستامين توليد

                                                 
1
 Decarboxylation 

2
 2-4-amino-ethyl imidazole 

3
 Hydrophil 
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 های وزيكول در زياد غلظت با توليد، از پس هيستامين

 توسط تركيب اين دد.گر مي ذخيره ها سل ماست

 اكسيداز آمين دی و اكسيداز  آمين مونو های آنزيم

 حد از بيش توليد تشخيص برای .شود مي متابوليزه

 اسيد گيری اندازه از توان  مي بدن در هيستامين

 كه آنجايي از .گرفت بهره ادرار در استيك ايميدازول

 به پاسخ در ها سل ماست از هيستامين اتكوييد

 آزاد (IgE واسطه با) فوری آلرژيك های واكنش

 فصلي رينيت در مهمي 0پاتوفيزيولوژيك نقش گردد مي

 ايفاء 5آنژيونوروتيك ادم و كهير ،(يونجه تب)

 مهمي فيزيولوژيك نقش هيستامين همچنين .نمايد مي

 عصب يك عنوان به و معده اسيد ترشح تنظيم در را

 (.88) دارد عهده بر رسانه

 توانايي انسان بدن در ،خاص های سلول اين گرچه

 و غذايي مواد از بسياری در اما دارند را هيستامين توليد

 سبزيجات، شراب، آبجو، شير، پنير، چون هايي نوشيدني

 (.82) گردند مي يافت نيز ماهي ويژه به و گوشت

 ی اسيدآمينه غذايي، مواد در موجود ميكروبي های آنزيم

 ها آنزيم اين .كنند يم تبديل هيستامين به را هيستيدين

 .گردند مي توليد شدن تخمير روند در زيادی ميزان به

 كمبر، مانند فرانسوی )پنيرهای شده تخمير غذايي مواد

 تهيه غذايي مواد پارمزان، همچنين و چدار بری، پنير

 تخمير از سنتي غذای يك) ناتو مانند سويا از شده

 از شده  تهيه ای كره ژاپني، سنتي غذای) ميسو ،(سويا

 الكلي های نوشيدني ها، ماست شور، خيار ،(سويا خمير

 مواد اين، بر علاوه .هستند هيستامين منابع از سركه و

 نيز ديگری حيواني و گياهي های نوشيدني و غذايي

 هستند هيستامين زيادی ميزان حاوی كه دارند وجود

 شده،  وریآفر های  گوشت آووكادو، كولي، ماهي مانند

 صورت به خصوصه ب) فرنگي گوجه فناج،اس مرغ،

                                                 
4
 Pathophysiologic 

5
 Angionearotic 

 مركبات، خشك، های ميوه (پوره و سس كچاپ،

 و ها  نان ها،  قارچ بادمجان، گيلاس، زردآلو، ها، توت

 هيستامين حاوی های  چاشني بين از .ها  شكلات

 خردل، ميخك، چوب چيلي، پودر دارچين، به توان مي

 (.88) نمود اشاره كاين فلفل و كاری پودر

 آنزيم حاوی های باكتری دسته توسط عمدتاً تامينهيس

 ،6ها لاكتوباسيلوس نظير دكربوكسيلاز هيستيدين

 خانواده ،1هاكلستريديوم های سويه برخي ،7ويبريوها

  (.7) شود مي توليد 9انتروباكترياسه

 نوع به بستگي ماهي در شده تشكيل هيستامين ميزان

 در موجود ينهيستيد ميزان ای، گونه های تفاوت ماهي،

 ثرؤم پارامترهای ساير و ميكروبي فلور ها، آن عضلات

 (.80) دارد رطوبت و دما مانند ها ميكروب رشد روی بر

 نوعي اسكومبروئيد، سندرم يا هيستامين با مسموميت

 دريايي غذاهای آلرژی شبه علايم با غذايي مسموميت

 هيستامين با مسموميت كه رسد مي نظر به .(85) است

 سراسر در دريايي غذايي های مسموميت ترين شايع

 مربوط معمولاً مسموميت نوع اين (.81) باشد جهان

 آمينه اسيد از بالايي مقادير كه است ماهياني به

 به فلور، های گونه از بعضي توسط كه دارند هيستيدين

 برای ماهيان اين اگر گردند. مي دكربوكسيله هيستامين

 آفتاب در يا اتاق ارتحر درجه شرايط در ساعت چند

 ای ماهيچه های بافت در هيستيدين شوند نگهداری

 (saurine) سورين به ابتدا ها، باكتری اثر تحت ها آن

 گردد.مي تبديل است مانند هيستامين ی هماد يك كه

 محتوی بررسي با آلوده ماهي آزمايشگاهي تأييديه

 اين صورت اين در كه آيد مي حاصل آن هيستامين

 بافت گرم 811 هر در گرم ميلي 811 از بيش به ميزان

 شدن دگرانوله (.81 و 7) گردد مي بالغ ماهي ای ماهيچه

                                                 
6
 Lactobacillus 

7
 Vibrio 

8
 Clostridium 

9
 Enterobacteriaceae 
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 صورت در خصوص به پوستي تظاهرات ها، سلماست

 و علايم همچنين و سردرد تاكيكاردی، گردن، و

 های نشانه ترين برجسته از گوارشي دستگاه های نشانه

 نظير علايمي د.هستن اسكومبروئيد سندرم مسموميت

 تهوع، دار، ضربان صورت به سردرد آبكي، اغلب اسهال

 و شكمي دردهای شكم، عضلات گرفتگي

 و هالب تورم گاهي، گاه استفراغ با همراه های ناراحتي

 در خارش احساس تعريق، و خارش تاول، با زبان

 يك اغلب نفس، تنگي غيرطبيعي، مزه و طعم عضلات،

 در نيز و دهان سراسر در شدن سوزن سوزن احساس

 برونكواسپاسم و گلو در خارش احساس پاها، و زبان

 يك اسكومبروئيد هستند. شده گزارش علايم جمله از

 اما است خفيف نسبتاً و شونده محدود خود بيماری

 به مبتلا مسمومين برای جدی خطر يك تواند مي

 به مبتلا افراد سالمندان، حساسيتي، های بيماری

 با درمان تحت بيماران نيز و قلبي های بيماری

  .(81) گردد تلقي ايزونيازيد

 روش هيستامين، تشخيص های روش اولين از يكي

 خوكچه ايليوم انقباض اساس بر بيولوژيك، ييدأت

 اين گيری اندازه های روش جمله از .(86) بود هندی

 شامل  كه است كروماتوگرافي روش تركيبات،

 كروماتوگرافي ،81(TLC) نازک لايه كروماتوگرافي

 88(87،)(HPLC) بالا عملكرد با مايع

 كروماتوگرافي ،82(GC) گازی كروماتوگرافي

 های روش (.1) باشد مي 88(IECيوني) تعويض

 ،80(DAO) اكسيداز آمين دی نظير آنزيمي

ه ب نيز 87الايزا روش و 86الكتروفورز ،85فلوروسكپي

                                                 
10

 Thin Layer Chromatography 
11

 High performance liquid Chromatography 
12

 Gas Chromatography 
13

 Ion Exchange Chromatography 
14

 Diamine oxidase 
15

 Fluoroscopy 
16

 Electrophoresis 
17

 Enzyme - linked immunosorbent assay 

 فوق های روش بين از (.87 و 1) اند شده برده كار

 و كارايي بودن دارا لحاظ به HPLC وشر

 گيری اندازه مرجع روش عنوان به بالا حساسيت

 ،اساس اين بر است. مطرح غذايي مواد در هيستامين

 و نگهداری مختلف مراحل در آلودگي ميزان بررسي

 هيستامين ميزان گيری اندازه طريق از ماهي فرآوری

  (.81) است ضروری

 به انسان در ستامينيهي سميت آستانه دقيق تعيين

 زدايي توكسين های مكانيسم بودن متفاوت علت

 يك طبق، هيستامين مقادير .آسان نيست ،افراد

 01-811 ،1-01 های محدودهدر  بندی، طبقه

 گرم 811 هر در گرم ميلي 811 از بيش و گرم ميلي

 موجب است ممكن ترتيب به غذايي، ماده

  .دنگرد شديد و متوسط خفيف، مسموميت

 مسموميت موارد اكثر در كه است ذكر به لازم

 ايجاد ماهيان در موجود هيستامين ميزان هيستاميني،

 211ليتر  ميكروگرم بر ميلي از بيش بيماری، كننده

 متعدد، مشكلات بروز به توجه با (.1) است بوده

 غذايي مواد در تركيبات اين مقدار تعيين و شناسايي

 اسكومبرويد انوادهخ های ماهي جمله از و آن حاوی

 .يابد مي ضرورت

 گرم ميلي 21 ،(FDA) آمريكا داروی و غذا سازمان

 خطر آستانه را ماهي گوشت گرم 811 در هيستامين

 82 اروپا، اقتصادی جامعه (.89) است نموده تعيين

 خطرناک حد را گوشت گرم 811 در گرم ميلي

 انگلستان، كشور در است. نموده معرفي هيستامين

 گرم 811 در هيستامين گرم ميلي 22 از بيش ميزان

 (.85) گردد مي قلمداد بودن سمي حد ماهي گوشت

ميكروگرم  51 برابر ايران، در ماده اين مجاز ميزان

 (.89) است گرديده تعيين ليتر بر ميلي
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 ها مواد و روش
 مواد

 ،(OPA)81 ارتوفتالدئيد جمله از شيميايي مواد

 استاندارد و (TCA) 89اسيد كلرواستيك تری

 ديونيزه، آب و آلمان سيگمای شركت از هيستامين

 و (HPLC grade) كروماتوگرافي ويژه متانول

 آلمان (Merck) مرک شركت از كلروفرم،

 .گرديدند خريداری

 

 استانداردها و ها محلول

 211ليتر  ميكروگرم بر ميلي استاندارد های محلول

درصد  5 اسيد كلرواستيك تری متانول، در هيستامين

 تهيه متانول در درصد 8 ارتوفتالدئيد و مقطر آب در

 211 و 851 ،811 ،51 های غلظت .گرديدند

ميكروگرم بر  محلول از نيز ليتر  ميكروگرم بر ميلي

 ها آن از و تهيه هيستامين 211ليتر  ميلي

ميكروگرم بر  و 85 ،81 ،5 كاری استانداردهای

 .گرديدند تهيه 21ليتر  ميلي

 

 نمونه سازي آماده و ريگينمونه

  شير های ماهي گروه 8890 ماه فروردين در

(S. commerrson) ساحل از شده صيد تازه 

 بازار از عرضه سطح ماهيان و بوشهر بندر جفره

 حدودا و سالم ظاهر با بوشهر بندر فروشان ماهي

 ميانگين گرديدند. تهيه تصادفي طوره ب اندازه، هم

 ها آن طول ميانگين و گرم 8251±51 ها ماهي وزن

 به جهت آناليز،  ها نمونه بودند. متر ميلي 87±251

 دانشگاه داروی و غذا معاونت شناسي سم آزمايشگاه

 آزمايشگاه همكاری با بوشهر استان پزشكي علوم

                                                 
18

 Ortho-phthalaldehyde 
19

 Trichloroacetic acid 

 قسمت از گرديدند. ارسال ليان زيتون شاخه

 شرايط با مطابق نمونه سه ماهي، هر عضلات

 برداری نمونه ايران ملي داستاندار برداری نمونه

 جداسازی از پس خلاصه، طوره ب (.21) گرديدند

 كارد از استفاده با موجود، های استخوان و پوست

 مكعبي شكاف ايجاد با استريل تيغ و استريل فلزی

 توسط را ماهي هر عضله از گرم 51 حدود شكل،

 كردن اضافه بدون)( Germany ،IKA) هموژنايزر

 تا نموده هموژن دقيقه 5 مدت به (كننده رقيق مايع

  همگن، و هموژن كاملاً مخلوط يك به

 .گردند تبديل
 

 استخراج

 وجود متعددی هایروش هيستامين استخراج جهت

 اسيد كلرواستيك تری با استخراج روش دو كه دارد

(TCA )متانولي و (Methanolic،) روش 

 لعهمطا اين دردر ابتدا،  بنابراين باشند. مي متداولتری

 دوهر  از تر مناسب استخراج روش انتخاب جهت

 و (TCA) اسيد كلرواستيك تری با استخراج روش

  گرديد. استفاده (Methanol) متانولي
 

 TCA)) اسيد کلرواستيک تري روش به استخراج

هوانگ  روش اساس بر هيستامين استخراج

(Hwang) طوره ب .شد انجام (2118) همكاران و 

 21 با شده، هموژن نمونه از گرم 81 خلاصه،

 درصد 5 (TCA) اسيد كلرواستيك تری ليتر ميلي

 دقيقه 85 برای گراد سانتي درجه 0 در حجمي، وزني

 محلول آن، از پس و سانتريفيوژ g1511 دور در

 8 شماره واتمن صافي كاغذ توسط سوپرناتانت

 يك سازی، خالص جهت سپس گرديد. صاف

ليتر  ميلي 2  با شده، فيلتر محلول از ليتر ميلي
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 در گرديدند. سانتريفيوژ مجدداً و مخلوط كلروفرم

 ارتوفتالدئيد توسط سازی مشتق از پس ادامه،

(OPA،) جهت شده، فيلتر محلول از ليتر ميلي يك 

 (.81) شد برداشته HPLC با آناليز
 

 (Met) متانولي روش به استخراج

 نمونه از گرم 81 به درصد 75 متانول ليتر ميلي 51

 مخلوط بالا دور با دقيقه 2 مدت به و اضافه هموژن

 811 ارلن يك در هموژن، نمونه سپس گرديدند.

 C°61 ماری بن يك در دقيقه، 85 مدت بهليتر  ميلي

 دمای به رسيدن و شدن سرد از پس گرفت. قرار

دور در  0111 با ،دقيقه 85 مدت به مجدداً محيط،

 جهت تانتسوپرنا محلول از و سانتريفيوژدقيقه، 

 (.28) گرديد استفاده آناليز بعدی مراحل
 

 هيستامين گيري اندازه

 دتكتور با HPLC دستگاه از هيستامين، آناليز جهت

 (:nm821λx) تهييج های موج طول در فلورسانسي،

 در ليتر ميلي يك فلوی و (:nm 051λe) نشر و

 صورت هب (85:65) متانول آب: فاز موبايل و دقيقه

 كاره ب ستون همچنين گرديد. استفاده ايزوكراتيك،

 با سپس بود. متر سانتي 25 طول به C18 نوع از رفته

 از ميكروليتر 71 ميزان حداقل ميكروليتری سرنگ

 دستگاه به شده تهيه استانداردهای همانند نمونه، هر

 بر ها نمونه در موجود هيستامين گرديدند. تزريق

 ایه پيك (RT) ماندگاری زمان تطابق اساس

 با و شناسايي استاندارد، نمونه با مجهول های نمونه

 منحني از استفاده با پيك منحني زير سطح به توجه

 صورت هب و غلظت تعيين مربوط، استاندارد

 (.22) گرديدند محاسبه گرم در ميكروگرم

 انتخاب جهت مطالعه، پيش مرحله درهمچنين 

 دست هب نتايج مطالعه، ادامه برای تر مناسب دتكتور

 توسط ها نمونه آناليز نتايج با FLD دتكتور از آمده

 گرديدند. مقايسه UV-VIS دتكتور
 

 آناليز آماري

 HPLC سيستم در كمي تحليل و تجزيه جهت

 بررسي برای گرديد. انجام Breeze افزار نرم توسط

 مختلف، های نمونه بين درصد( 5) داری معني سطح

 صفر هایروز در شاخص هر از حاصل مقادير بين

 يكطرفه واريانس آناليز از 81 و 9 -81 صيد(، )روز

(ANOVA) گرديد. استفاده 

 

  دستگاه 21بازيافت ميزان

 81 ميزان با اسپايك نمونه در بازيافت درصد

 86/95 معادل هيستامين، ليتر بر ميلي ميكروگرم

  آمد. دسته ب درصد

 

 ها يافته
 

 داسي کلرواستيک تري استخراج هاي روش مقايسه

(TCA )متانولي و (Methanolic) 

 با استخراج های روش در هيستامين های ميانگين

TCA بار سه با مشابه نمونه 0 روی بر متانولي، و 

 آمدند. دست هب 781/9 و 796/87 ترتيب به تكرار،

 روش دو اين بين از كه داد نشان نتايج اين

 روش ،TCA با استخراج روش استخراج،

 جهت نتايج، اين به توجه با بود. خواهد تری انتخابي

 با TCA روش از آزمون، مورد های نمونه استخراج

 به نسبت داری معني اختلاف با بالاتر استخراج بازده

  (.P<15/1) گرديد استفاده متانولي، روش

 

 

                                                 
20

 Recovery 
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 فلورسانسي( و )جذبي آشكارسازها مقايسه

 آشكارسازهای بودن انتخابي و حساسيت دليل به

 (UV) جذبي آشكارسازهای به بتنس فلورسانسي،

 از برخي تعيين چون هايي آزمون از برخي در

 و (28) بيولوژيكي تركيبات و پپتيدها آمينواسيدها،

 حاصل های كروماتوگرام ای مقايسه بررسي همچنين

 و شناسي سم های آزمايشگاه در آشكارساز هر از

 زيتون شاخه و دارو و غذا معاونت دستگاهي آناليز

 بودن تر مناسب و مطالعه پيش مرحله در شهربو ليان

 اين از فلورسانسي، آشكارساز از حاصل نتايج

  گرديد. استفاده مطالعه اين ادامه برای آشكارساز
 

 

 هيستامين ميزان تعيين

 )سه استاندارد انحراف ± ميانگين به مربوط نتايج

 در شير ماهي نمونه 28 تعداد هيستامين تكرار( بار

 )نگهداری 9-88 شده(، صيد تازه) صفر روزهای

 ام81روز و (-C°0 يخچال شرايط در شده

 (8) جدول در (-C°21 شرايط در شده )نگهداری

 ترتيب به LOQ و LOD ميزان است. شده آورده

 .ندبود ليتر ميلي بر ميكروگرم 128/1 و 182/1

 ميزان به مربوط كروماتوگرام از نمونه چند 2 شكل

 روش دو هر در شير ماهي های نمونه در هيستامين

 كلرو تری و راست( )سمت متانولي استخراج

 دهد. مي نشان را چپ( )سمت اسيد استيك

 

هاي مختلف در  انحراف معيار هيستامين در نمونه ±( ميانگين 5جدول 

 (-C°21( و روز سي ام )دمايC°2)دماي  3 -55روزهاي صفر، 
 انحراف معيار(  ±)ميانگين  غلظت هيستامين

 مونهن
 روز صفر

 (تازه صيد شده)
 (-C°21)ام  روز سي (C° 0) 9-88 روز

8 87/1 6/5 58/1 517/88 59/1 157/88 

2 11/1 88/82 29/1 70/88 92/1 008/88 

8 8/1 06/2 08/1 85/9 29/1 888/9 

0 1 ND 26/1 86/88 29/1 888/88 

5 87/1 508/1 18/1 257/9 51/1 78/1 

6 82/1 717/5 21/1 007/9 8/1 188/9 

7 29/1 167/01 22/1 75/01 16/1 178/01 

1 16/1 81/7 88/1 81/86 87/1 8/87 

9 86/1 627/6 92/1 278/81 16/8 7/9 

81 1 ND 82/1 77/2 19/1 17/7 

88 18/8 80/26 67/8 857/25 17/1 10/25 

82 57/1 688/82 01/1 86/87 56/8 50/28 

88 16/1 827/1 51/1 711/82 18/1 22/82 

80 91/1 198/88 8/1 292/82 88/1 78/88 

85 08/1 25/8 88/1 82/9 22/1 208/9 

86 89/1 177/26 67/2 117/25 1/1 887/21 

87 22/1 827/6 28/1 128/81 89/1 017/88 

81 8/1 15/81 51/1 86/89 09/1 587/21 

89 19/1 077/88 58/1 5/21 02/1 888/22 

21 81/1 578/22 58/1 087/26 91/1 508/26 

28 18/1 288/22 51/1 128/28 76/1 8/22 

*
ND: Not detectable 
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AMET  ATCA 

 

 

 
BMET  BTCA 

 

 

 
CMET  CTCA 

 

 

 
DMET  DTCA 

 

(( و تری كلرو استيك اسيد )سمت MET)سمت راست )های مربوط به ميزان هيستامين در چهار نمونه ماهي شير در هر دو روش استخراج متانولي  ( برخي كروماتوگرام2شكل 

 دهد. (( را نشان ميTCAچپ )
 

 ی نمونه 28 هيستاميني محتوای ميانگين آماری بررسي

 9-88 و شده( صيد )تازه صفر هایروز در ماهي،

 78 /02) مورد 85 در مقادير، اين كه دادند نشان

 و (˂15/1P) بودند دار معني اختلاف دارای درصد(،

 محتوای در تفاوت وجود با ها نمونه ساير در

 نگرديد مشاهده داری معني اختلاف هيستامين،

(15/1P>). مورد 6 هيستاميني محتوای ميانگين 

 همچنين و 9-88 هایروز بين ها، نمونه از (57/21)

 دارای (-C°21 شرايط در شده )نگهداری ام81روز

 یها نمونه ساير و (˂15/1P) بودند دار معني اختلاف

 در تفاوت وجود با زماني گروه دو اين در آزمون مورد

 نبودند. داری معني اختلاف دارای هيستامين، محتوای

  يخچال نگهداری دمای در هيستامين ميانگين

(C°7-0) دمای در ها آن ميانگين با و C° 21- 

  داشتند. كمي نسبتاً تغييرات

 یها نمونه در هيستامين ميانگين ميزان (Min) كمترين

 دهم روز های نمونه شده، صيد تازه شير ماهي

 های نمونه و (C°0-7 يخچال شرايط در )نگهداری
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 ترتيب به (-C°21 شرايط در )نگهداری ام 81 روز

 و 17/7 ،77/2 مقدار(، تعيين حد از )كمتر صفر

 شده يافت هيستامين مقدار ميانگين (Max) بيشترين

 بودند. 17/01 ،75/01 ،16/01 ترتيب، به

 را غذايي مواد در ماده اين مجاز ميزان كشورها برخي

 هيستامين ميزان مقايسه (8 شكل .اند نموده تعيين

 ملي استاندارد با آزمون مورد های نمونه در موجود

 برخي و (ليتر ميكروگرم بر ميلي 51) ايران

 811 (:EU) اروپا )اتحاديه جهاني استانداردهای

ميكروگرم  21 (:FDA) امريكا ،ليتر ميكروگرم بر ميلي

 211 (:NZ) نيوزلند و (Aust) استراليا ،ليتر بر ميلي

 دهد. مي نشان راليتر  ميكروگرم بر ميلي
 

 

 

 
 

 9-88های در روزهای صفر،  مقايسه ميزان هيستامين موجود در نمونه (8شكل 

 ( با برخي استانداردهای ملي و جهاني-C°21( و روز سي ام )دمایC°0)دمای 

 در موجود هيستامين مختلف سطوح مقايسه از

 9-88 در آن به مشابه نتيجه و صفر روز های نمونه

 در )نگهداری ام 81 روز و گيری نمونه از بعد روز

 از برخي و ملي استاندارد با (،-C°21 شرايط

 از كدام هيچ كه گرديد مشخص جهاني استانداردهای

 تامينهيس دارای زماني، های دوره اين در هانمونه

ميكروگرم  51) ايران ملي استاندارد مجاز حد از بالاتر

 شده، ذكر جهاني استانداردهای ساير و (ليتر بر ميلي

 و 9-88 روز در ها نمونه درصد 57/21 اما نبودند.

 ام 81 روز در شده تعيين درصد 15/02 همچنين،

 بالاتر هيستامين دارای (-C°21 شرايط در )نگهداری

  بودند. (گرم 811در گرم  ميلي 21) كاامري مجاز حد از

 

 بحث
 آن، های فرآورده و ماهي از ناشي هيستاميني مسموميت

 كه است شده شناخته عمومي بهداشت مشكل يك

 و مهم ای مسئله تواند مي بهداشتي مسائل بر علاوه

 اين گردد. تلقي نيز ها آن صادرات و واردات در ثرؤم

 از ناشي تمشكلا ترين شايع از يكي مسموميت،

 موارد و است جهان سراسر در دريايي غذاهای

 شده گزارش كشورها برخي در بيماری اين از متعددی

 زياد مصرف دليل به است ممكن مسئله اين است.

 بهتر گزارش سيستم يا و اسكومبروئيد خانواده ماهيان

 توجه با (.20) باشد كشورها اين توسط بيماری موارد

 مصرف افزايش بر مبني اخير فراوان های توصيه به

 شبكه گسترش و سلامتي بر آن فوايد دليل به ماهي

 های فرآورده و ماهي توزيع و فرآوری صيد، جهاني

 هيستاميني مسموميت مديريت رسد مي نظر به آن،

  داشت. خواهد عمومي سلامت در تری عمده نقش

 بررسي جهت مناسب و دقيق روشي ارائه بنابراين

 ييدأت و آن های فرآورده و ماهي در هيستامين ميزان
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 جهاني، و ملي معيارهای اساس بر با ها آن سلامت

 (.81) يابد مي ضرورت

 ها، نمونه در هيستامين افزايش وجود با اخير مطالعه در

 نگهداری شرايط در صيد از پس هفته يك طي در

C°0، در يكماه تا پس آن از از آمين اين توليد لكن 

 ای ملاحظه قابل افزايش -C°21 نگهداری شرايط

 كنترل برای مناسب دمايي شرايط حفظ لذا بود، نيافته

  است. ضروری هيستامين توليد

 تغييرات (،8898) همكاران و افشارمنش مطالعه، يك در

 در شده نگهداری گيدر ماهي بيوژنيك های آمين از برخي

 مورد را چابهار صيادی شناورهای در انجماد و يخ

 كنترل جهت كه نمودند بيان و دادند قرار بررسي

 فساد از جلوگيری و ماهيان تون كيفيت حفظ و هيستامين

 مجهز انجماد سامانه به بايد صيادی های لنج تمام ها، آن

 و (kerr) كر توسط ديگری مشابه مطالعه (.25) گردند

 اوليه سازی ذخيره شرايط ثيرأت روی بر (2112) همكاران

 ماهي در هيستامين گيری شكل روی بر صيادی، هنگام

 ميزان كه داد نشان آن، های فرآورده و شده صيد تازه تون

 از نسبي طور به آزمون مورد های نمونه تمام در هيستامين

 شرايط (.26) يافت كاهش درجه صفر به C°0 دمای

 و بيوژنيك های آمين از برخي توليد تواند مي نگهداری

 آنزيم دهد. قرار ثيرأت تحت را ها باكتری از برخي رشد

 كاهش دچار انجماد، شرايط در ها باكتری دكربوكسيلاز

 های آمين ميزان آن دنبال به و گردد مي عملكرد و كارايي

 C°0 يخچال شرايط از كمتر انجماد حالت در توليدی

 شرايط اين تابع نيز هيستامين وضعيت بود. خواهد

 فعاليت به وابسته آن تشكيل زيرا است نگهداری

 سرد شرايط در نگهداری و بوده مزوفيل های باكتری

 را ها باكتری اين دكربوكسيلاز آنزيم كارايي تواند مي

 آن مقدار توليد صورت در يا نمايد متوقف يا محدود

 باشد. ناچيز

 كننده توليد های باكتری بودن مزوفيل وجود با

 تواند نمي سرد نگهداری شرايط اينكه و هيستامين

 در چرا پس باشد مزوفيل های كتریبا بقای ضامن

 قابل هيستامين، نيز (-C°21 )شرايط انجماد حالت

  ؟دارد هفتم روز مقدار حدود ميانگيني و است ملاحظه

 از برخي كه باشد دليل اين به شايد مورد اين

 بالايي تحمل دارای هيستامين كننده توليد های باكتری

 خواهند و هستند پايين و بالا دمايي های محدوده از

 انجماد حالت در نگهداری شرايط در حتي توانست

 بعضي شوند. كم مقادير در حتي هيستامين توليد سبب

 در هيستامين توليد به قادر كه ويبريو های جنس از

 (.25) هستند C°81 از تر پايين دمای

 های نمونه در موجود هيستامين ميزان مطالعه، اين در

 بودند دما به وابسته تمتفاو های زمان در شير، ماهي

 يخچال نگهداری دمای در هيستامين ميزان كه طوریه ب

(C°0) روز به نسبت صيد، از پس هفته يك ظرف در 

 دمای در و (˂15/1P) دار معني افزايش نخست

C°21- نسبتاً تغييرات يكماه، گذشت از پس حتي 

   داشتند. C°0 دمای در نگهداری به نسبت كمي

 و است پايدار تركيبي خود هيستامين، اينكه به توجه با

 بالا دمايي های محدوده در زيادی تحمل دارای

(C°5/219) گراد( سانتي درجه صفر )زير پايين و 

 ترين ملاحظه قابل از يكي كه نمود بيان توان مي است

 شير ماهي های نمونه در شده مشاهده هيستامين منابع

 احتمالاً يكماه، از پس -C°21 دمای در شده نگهداری

 اين در نگهداری از قبل مراحل در كه است هيستاميني

 اند. گشته توليد شرايط

 ماهي های نمونه از كدام هيچ ميانگين آماری، نتايج مطابق

 ملي استاندارد مجاز حد از بالاتر هيستامين حاوی شير،

 با مقايسه در و نبوده (ليتر ميكروگرم بر ميلي 51) ايران

 ماهي های نمونه از درصد 57/21 نميزا FDA استاندارد
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 دهم روز های نمونه از درصد 57/21 ميزان تازه، شير

 از درصد 15/02 ميزان و (C°0 شرايط در )نگهداری

 مجاز حد از بالاتر ام، 81 روز در آناليز مورد های نمونه

FDA (21 811 در گرم ميلي )مطالعه در بودند. گرم 

 از درصد 5/82 ميزان (8898) همكاران و مشاک

 از بالاتر هيستامين حاوی بررسي، مورد ماهي های نمونه

 دون مطالعه در همچنين (.27) بودند FDA مجاز حد

(Donn) از درصد 7/0 حدود (8998) همكاران و 

 (.21) بودند حد اين از بالاتر هيستامين حاوی ها نمونه

 همكاران و (Ru – Huang) هوانگ رو مطالعه در

 مورد ماهي های نمونه در تامينهيس ميزان (2181)

ميكروگرم  51) تايوان كشور مجاز حد از بالاتر ارزيابي

  (.29) بود ((ppm)ليتر  بر ميلي

 های نمونه در هيستامين كل ميانگين حاضر، مطالعه در

ميكروگرم بر  96/82 معادل شده صيد تازه شير ماهي

 (FDA) مجاز حد از كمتر ميانگين اين و بود ليتر ميلي

 همكاران و (Habib) حبيب مطالعه در مقدار اين بود.

  (.81) بود گرم 811 در گرم ميلي 21 از بالاتر (2188)

 در ،HPLC روش با هيستامين غلظت ميزان كمترين

 مطالعه در نيز و (25) همكاران و افشارمنش مطالعه

 با (88) (2185)(Amal & Hamed) حامد و امل

 ميزان بيشترين بود. (تشخيص حد از )كمتر صفر ميزان

 در (2182) همكاران و زارعي مطالعه در هيستامين

 (.82) بود ليتر ميكروگرم بر ميلي 2/601 ماهي

 هيستامين ميانگين مقادير كمترين حاضر، ی مطالعه در

 روز های نمونه شده، صيد تازه شير ماهي های نمونه در

 روز های نمونه و (C°0 شرايط در )نگهداری دهم

 برابر ترتيب به (-C°21 شرايط در )نگهداری ام81

 بيشترين و 17/7 ،77/2 تشخيص(، حد از )كمتر صفر

 ،16/01 معادل ترتيب به شده رديابي هيستامين مقدار

  بودند. 17/01 ،75/01

 در شده انجام مطالعات بيشتر در هيستامين استخراج

 صورت متانولي روش به آن های فرآورده و ماهي

 همكاران و (Brillantes) يلانتسبر است. گرفته

 روش از ماهي در هيستامين استخراج جهت (2112)

 در هيستامين تغييرات دامنه نمودند. استفاده متانولي

  دوم هفته در و 22-859 محدوده در اول هفته

 حامد و امل (.88) بود كيلوگرم در گرم ميلي 616-519

 فسيخ ماهي در هيستامين استخراج جهت (2182

(Feseekh) ماهي محصولات از برخي و ساردين و 

  (.88) نمودند استفاده TCA روش از قاهره بازار در

 به نسبت TCA روش كه داد نشان نيز حاضر مطالعه

 دارای هيستامين استخراج جهت متانولي روش

  است. بيشتری دقت و حساسيت

 مختلفي های روش گرديد ذكر قبلاً كه گونه همان

 آن های فرآورده و ماهي در ينهيستام تعيين جهت

 كيفي و كمي های روش شامل ها روش دارد. وجود

 هدف با همسو مناسب روش انتخاب و باشند مي

 است. نظر مورد مطالعه در شده مشخص

 در ژاپن كشور در بار اولين برای هيستاميني مسموميت

 شواهد اساس بر كه گرديد شناسايي 8951 دهه اوايل

 طريق از منتقله بيماری عامل ترين بزرگ اپيدميولوژيك،

 های سال فاصله در است. بوده دوران آن در غذايي مواد

 مسموميت مورد 60/0 حدود در نيز 11-8971

 گرديد. گزارش ژاپن بهداشت وزارت توسط هيستاميني

 هيستاميني اپيدمي سانفرانسيسكو، در 8977 دسامبر در

 در يا و بالا هيستامين ميزان با ماهيان تن مصرف اثر در

 مورد 251 نيز 8976-16 های  سال بين بريتانيا كشور

 اينكه با گرديدند. گزارش هيستاميني مسموميت

 شكل ترين شايع عنوانه ب هيستاميني مسموميت

 اتفاق جهان سراسر در ماهي مصرف از ناشي مسموميت

 آن شيوع ميزان درباره ای ارائه قابل آمار ولي افتد مي



 5935/ خرداد و تير 2سال نوزدهم/ شماره                                                             /طب جنوب                               255

 

http://bpums.ac.ir 

 ملايم طبيعت دليل به شايد كاستي اين .باشد نمي موجود

 يا منتقله از غذا های بيماری گزارش در ضعف بيماری،

 مسموميت كه پزشكي كادر توسط تشخيص، عدم

 اغلب آلرژی يا سالمونلايي عفونت اشتباهاً را هيستاميني

 از گزارشي ايران در (.27) باشد شوند مي داده تشخيص

 توجه با ولي ندارد وجود هيستاميني مسموميت اپيدمي

 همكاران و (zarei) زارعي چون مطالعاتي نتايج به

 ميزان به هيستامين ميزان بودن بالا بر مبني (2182)

 احتمال ،(82) ماهي در ليتر ميكروگرم بر ميلي 2/601

 دليل به ولي اند داشته وجود مسموميت اين وقوع موارد

 های اپيدمي از گزارشي آن ثبت و دقيق تشخيص عدم

  ندارد. وجود داده رخ

 استانداردهای در هيستامين پايين مجاز ودحد به توجه با

ميكروگرم بر  51) ايران ملي استاندارد به نسبت جهاني

 مقدار اين در هيستاميني مسموميت احتمال و (ليتر ميلي

 گردد. بازنگری مجاز حد ميزان در كه است لازم
 

 گيري نتيجه

 های نمونه از درصد 91 حدود در هيستامين چه اگر

 كدام هيچ ولي گرديد رديابي آزمون، مورد شير ماهي

 استاندارد مجاز حد از بالاتر هيستامين مقادير حاوی

 همچنين نبودند. (ليتر ميكروگرم بر ميلي 51) ايران ملي

 به هيستامين تعيين جهت كه داد نشان حاضر مطالعه

 از استفاده و TCA روشه ب استخراج ،HPLC روش

 تر مناسب بالاتر، حساسيت دليل به فلورسانسي تكتورد

 عنوان به تواند مي حساس، روش اين و بود خواهد

 با قديمي های روش جايگزين ملي استاندارد يك

  گردد. كمتر حساسيت
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Abstract 

Background: Scombroid syndrome is one of the most important food poisoning with symptoms similar to 

seafood allergy, that caused by biogenic amines. Histamine is produced by decarboxylation of the amino 

acid histidine in fish, by histidine decarboxylase enzyme. The histamine levels in fish and its products is 

one of the most important biomarkers to assess the freshness or corruption of the fish. One of objectives of 

this study was determination of histamine levels in Barred mackerel  (Scomberomorus commerrson), by 

HPLC method, in different conditions of keeping. 

Material and Methods: There were evaluated the histamine contents, in 21 Barred mackerel  samples 

trapped in the Bushehr coasts (Iran), after TCA extraction method, at different periods of the first, tenth 

(keeping at 4°C) and 30th days (keeping at -20 °C) by HPLC with FLD detector in wavelengths λx: 320 and 

λe: 450 nm. 

Results: The Mean ± SD of histamine in samples in revealed days were respectively the values of 

12.96±0.29, 17.02±0.53 and 17.7±0.56 ppm. The highest levels of histamine in all samples in first, tenth 

and thirty days were respectively, ND, 2.77 and 7.77 ppm; and maximum levels were respectively 40.86, 

40.75 and 40.07 ppm. 

Conclusion: Although the detection of histamine in 90% of samples, there was no sample above 

maximum Tolerable level (MTL) assigned by Institute of Standard and Industrial Research of Iran (50 

ppm). However, the histamine levels in 27.87% of samples were exceeded the maximum levels set in the 

FDA (20ppm). 
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