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 کنسروهاي ماهي تن عرضه شد ه د ر شهر تهران 
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امور د ام و آبزیان شماره 79  تابستان 1387

چکید ه
این مطالعه به منظور تعیین میزان آلود گی د ر کنسروهاي تن  عرضه شد ه د ر شهر تهران که توسط کارخانجات مختلف تولید  شد ه و 
روانه بازار مصرف شـد ه به هیسـتامین با  روش ELISA رقابتی صورت گرفت. بد ین منظور تعد اد  55 نمونه کنسرو تن  مورد  ارزیابی 
قرار گرفت. نتایج حاصله نشان د اد  که  81/ 82٪ نمونه هاي کنسرو تن به هیستامین  آلود ه بود ه د ر ضمن  محد ود ه آلود گی بین چهار 
فصل با یکد یگر تفاوت د اشت بگونه اي که این محد ود ه د ر چهار فصل بهار، تابستان، پاییز و زمستان به ترتیب 0تا 260 ، 2 تا 185، 
0 تا 95 و 0 تا  5/ 270 میلی گرم د ر کیلو گرم  بود  .میانگین آلود گی د ر چهار فصل به ترتیب  5/ 63 ،  7/ 78 ،  1/ 19 و  8/ 38 میلی گرم 
د ر کیلو گرم  بد سـت آمد . به ترتیب بالاترین و پایین ترین میانگین آلود گی د ر نمونه هاي کنسـرو تن  تولید  شد ه د ر تابستان و پاییز 
به ترتیب  7/ 78 و  1/ 19بود .  محاسـبات آماري نشـان د اد  که تفاوت معنی د اري بین غلظت هیسـتامین کنسـروهاي  تولید  شد ه د ر 
پاییز با بهار، تابسـتان و زمسـتان وجود  د ارد   (p<0 / 05) به عبارت د یگر میزان هیستامین کنسروهاي  تولید  شد ه د رپاییز پایین تر 
از سه فصل د یگر بود . تقریباً  ( 42/ 31 د رصد )  نمونه ها آلود گی بالاتر از حد  استاند ارد  را نشان د اد ند . لازم به ذکر است که حد  مجاز 

استاند ارد  50 میلی گرم د ر کیلو گرم  بود ه و مورد  تایید  بعضی از کشورهاي اروپایی می باشد .

کلمات کلید ي: هیستامین،  کنسرو ماهی،  تن، الیزا
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مقد مه
ــی و یا  ــأ د ریای ــا منش ــم هاي ب ــرو ارگانیس ــط میک ــمومی که توس س
میکروارگانیسم هایی که د ر روي مواد  غذایی تکثیر می نمایند ، تولید  می شود  
ــه از جمله این  ــتند  ک ــأ غذایی هس ــئول تعد اد ي از بیماریهاي با منش مس
ــمومیت هیستامینی1 اشاره کرد . این مسمومیت د ر  بیماریها می توان به مس

اثر خورد ن مواد  غذایی حاوي مقاد یر بالاي هیستامین ایجاد  می شود .
ــکو  ــکومبرید ه2 و اس ــواد ه اس ــه ماهیان خان ــان د اد ه ک ــات نش مطالع
ــمومیت هاي هیستامینی د خالت  ــید ه3 عمد تاً د ر شیوع موارد  مس مبروسوس
ــته از باکتري هایی که حاوي آنزیم  ــتامین عمد تاً توسط یک د س د ارند . هیس
ــود . د ر ماهیان تن و مکرل  ــتند  تولید  می ش ــتید ین د کربوکسیلاز هس هیس
ــان بالا است، این ماد ه به عنوان  ــتید ین عضلاتش به د لیل اینکه میزان هیس
ــیلاز باکتریایی مورد  عمل  ــیله آنزیم هیستید ین د کربوکس سوبسترا به وس
ــتامین د ر بد ن ماهی  قرار گرفته و د ر نتیجه پس از صید  به مرور زمان هیس

افزایش و تجمع می یابد .
ــد  پس از مد ت زمان  ــر چنین ماهیانی مورد  مصرف قرار بگیرن حال اگ
ــرد د . بنابراین د ر صورتی که  ــمومیت  د ر فرد  ظاهر می گ کوتاهی علایم مس
 20 ppm ــتامین موجود  د ر بافت هاي عضلانی ماهی خام از حد میزان هیس
ــا فرآورد ه هاي  50 تجاوز نماید  ماهی و ی ppm ــد ــروهاي ماهی از ح و کنس

مربوطه غیر قابل مصرف اعلام می گرد د  (3، 4، 5).
ــاس  ــال 1828 د ر ژاپن گزارش گرد ید . بر اس اولین مورد  بیماري د ر س
ــورهاي مختلف، فراورد ه هاي د ریایی به ویژه کنسرو  ــد ه د ر کش آمار ارائه ش
ــمومیت بود ه است  و تن ماهی همواره یکی از مهمترین د لایل بروز این مس

.(6)
ــور ما  ــاي د ریایی د ر کش ــد  مصرف فرآورد ه ه ــت روند  رو به رش به عل

ــود ، یافتن  ــرو عرضه می ش ــتر به صورت کنس به خصوص ماهی تن که بیش
ــرو آن و نیز کاهش  ــام و کنس ــت ماهی خ ــت کنترل کیفی ــاخصی جه ش

مسمومیت حاصل از آن مد  نظر است.
ــود  د ر  ــتامین موج ــد ار هیس ــور تعیین مق ــه منظ ــق ب ــن تحقی د ر ای
ــط کارخانجات مختلف تولید   ــرو ماهی تن که توس نمونه هاي مختلف کنس
ــتفاد ه از روش الیزا4 و مطابق  ــد ه بود ند ، با اس ــتاد ه ش و به بازار مصرف فرس
ــد  تا  ــتArt.No.:R1640 (RIDASCREEN® Histamine)  عمل ش ــا کی ب
ــتامین بود ه و د ر  ــخص گرد د  احتمالاً چند  د رصد  کنسروها د اراي هیس مش
ــتامین چند  د رصد  حاوي هیستامین بالاي حد   میان نمونه هاي حاوي هیس

مجاز پذیرفته شد ه بین المللی می باشند .

مواد  و روش کار
ــرو ماهی تن که توسط کارخانجات  مطالعه حاضر روي 55 نمونه کنس
ــد ه بود ند  صورت پذیرفت این  مختلف  A تا F تولید  و روانه بازار مصرف ش
ــخ انقضاي آنها  ــاي متفاوتی بود ه و تاری ــر کارخانه اي از بهره ــا از ه نمونه ه

نگذشته بود .
د ر این تحقیق براي اند ازه گیري میزان هیستامین از کیت الیزاي رقابتی 
ــتامین د ر  ــه مخصوص آنالیز کمی  هیس Histamine ®RIDASCREEN  ک

ماهی تازه و ماهی کنسرو شد ه و شیر می باشد  استفاد ه شد .

اصول آزمایش 
بعد  از آماد ه سازي نمونه، هیستامین بوسیله معرف آسیلاسیون از نمونه 
ــود . د ر یک الیزاي  ــتیل هیستامین تبد یل می ش ــود  و بهN -  اس جد ا می ش
ــد ه (هیستامین  ــد ه آزاد  و هیستامین باند  ش ــتامین آسیله ش رقابتی، هیس
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A study on the occurrence of histamine in canned fish tuna marketed in Tehran 
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This study was undertaken to determine the presence and levels of histamine in canned fish tuna marketed in Tehran 

that produced by different plants in Iran. For this purpose, a total of 55 canned fish samples analyzed, and ELISA 

was used to determine the presence and levels of histamine. Histamine was found in 82.81% of 55 of the canned fish 

samples examined. The range of contamination levels varied among different seasons. Histamine concentration in 

Spring, Summer, Autumn, Winter samples ranged from 0 to 260, 2 to 185, 0 to 95, and 0 to 270.5 mg / kg respectively, 

while the mean values were 63.5, 78.7, 19.1, and 38.8 mg / kg respectively. The highest mean concentration of histamine 

was registered in Summer samples (78.7 mg / kg). The lowest mean concentration of histamine was registered in Autumn 

samples (19.1 mg / kg). Statistical evaluation showed that there were significant differences  between the concentrations 

of histamine of canned fish samples taken in  Autumn with Spring, Summer and Winter (p<0 / 05).  In other words, 

histamine content of canned fish samples taken in Spring, Summer and Winter were higher than canned fish samples 

taken in Autumn. Almost 31.42% of the contaminated samples exceeded the 50 mg / kg limits (EU Standard).
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ــت می کنند . بعد   ــراي اتصال به پاد تن  رقاب ــد ه د ر میکروولی ها) ب Coat ش

ــد ه به پراکسید از (آنزیم کونژوگه)،  ــو، پاد تن  هاي ثانویه نشاند ار ش از شستش
ــن باند   ــتامین – پاد ت ــوند . این پاد تن ها با کمپلکس هاي هیس اضافه می ش
می شوند . هر آنزیم کونژوگه اي که باند  نشد ه است د ر مرحله شستشو خارج 
ــید  اوره) و کروموژن (تترامتیل  ــود . سپس سوبستراي آنزیمی  (پراکس می ش
ــد ه و مد تی صبر می کنیم. آنزیم هاي کونژوگه  بنزید ین) به گود ه ها اضافه ش
ــد ه، کروموژن بی رنگ را به یک محصول آبی رنگ تبد یل می کنند .  باند  ش
ــد ه (Stop solution)  رنگ آبی به زرد   ــه کرد ن محلول متوقف کنن با اضاف
450  میزان جذب  nmــنجی د ر طول موج ــپس با نور س تغییر می یابد . س
اند ازه گیري می شود . میزان جذب خواند ه شد ه با غلظت هیستامین د ر نمونه 

نسبت معکوسی د ارد . 

مواد  لازم
مواد  موجود  د ر کیت

الف - مواد  لازم براي آسیلاسیون نمونه
Acylation plat      پلیت آسیلاسیون با 96 گود ه e  × 1

ــد امml 5/ 3  با  ــر ک ــتامین ه ــتاند ارد هاي هیس Standard N    × 6 اس
5/0 ppb 1/5 ppb  0 ppb غلظت هاي

 15 ppb 5 ppb 500 ppb        
1Control     × 1 کنترل2 ( 5/ 3)
2Control      × 1 کنترل2 ( 5/ 3)

1) به صورت  ml) ــیون Acylation reagent ×    4      معرف آسیلاس
لیوفلیزه شد ه

ــاد ه  10) آم ml) ــیون ــر آسیلاس Buffer Acylation   × 1       باف
استفاد ه

Acylation diluent   × 1      رقیق کنند ه آسیلاسیون آماد ه استفاد ه
 Enzyme) ــی آنزیم ــی  ایمن ــنجش  س ــراي  ب لازم   ــواد   م  - ب 

(Immunoassay

 × Microtiter plate 1 پلیت میکروتایتر که گود ه هاي آن با هیستامین 
coat شد ه است.

ــید از آماد ه  ــد ه با پراکس ــه ش ــاد ي کنژوگ ــی ب Conjugate × 1     آنت
مصرف 

 (5 /5 ml) پاد تن آنتی هیستامین   Antihistamine – Antibody   1 ×
آماد ه مصرف

 (5 /5 ml) ــوژن ــتراي کروم Substrate – chromogen × 1     سوبس
شامل تترامتیل بنزید ین، آماد ه مصرف

ــف کنند ه  ــول متوق ــا محل ــن ی ــتاپ سلوش Stop solution × 1     اس
٪5 N 10) شامل اسید  سولفوریک ml)

ــد ه با غلظت  50) تهیه ش ml) ــو Washing buffer ×   1    بافر شستش
10 برابر

مواد  مورد  نیاز که د ر کیت موجود  نمی باشد  
الف - تجهیزات :

- اسپکتروفتومتر مخصوص پلیپ میکروتایتر
- سانتریفیوژ

20 قابل تنظیم lµ ،25 ،lµ ،50 lµ ،100 lµ میکروپیپت هاي -
- چرخ گوشت آزمایشگاهی یا همگن کنند ه(هموژنیزاتور)

ب - محلولها
- آب مقطر

آماد ه سازي نمونه ها 
 90 mlــد ه و به آن ــرو ماهی تن  هموژنیزه ش - 10 گرم از نمونه کنس
1 از محلول،  ml  . ــپس خوب مخلوط می شد آب مقطر اضافه گرد ید ه  و س
د اخل لوله هاي سانتریفیوژ ریخته شد ه و د ر حرارت اتاق (25-20) به مد ت 

5 د قیقه د ر2500g سانتریفیوژمی شد . 
- بعد  از سانتریفیوژ لایه چربی رویی بیرون ریخته می شد . 

10 آب مقطر رقیق می شد .  ml20 سمت شناور را برد اشته و د ر lµ -
ــود ه پلیت  ــد ه د اخل گ ــن محلول رقیق ش ــد ازه lµ 100 از ای ــه ان - ب

آسیلاسیون ریخته می شد .
1-  انجام آزمایش 

1-1 مقد مات آزمایش
ــاق (25-20 د رجه  ــام معرف ها  به د ماي ات ــل از انجام آزمایش تم قب

سانتیگراد ) رساند ه می شد ند .
بافر شستشوي فراهم شد ه به میزان 10 برابرغلظت مورد  نیاز بود .

ــا آب مقطر رقیق  ــبت 10:1 (1+9) ب ــر غلیظ  د ر د ماي اتاق به نس باف
ــانتیگراد   ــد ه تقریباً تا 4 هفته د ر د ماي 5-2 د رجه س ــد . بافر رقیق ش می ش
 1 ml ــت. معرف آسیلاسیون که بصورت لیوفلیزه فراهم شد ه بود  با ثابت اس
ــد ه و به آرامی  مخلوط می گرد ید . معرف  ــیون رقیق ش رقیق کنند ه آسیلاس
ــیون می بایستی به صورت تازه تهیه شود (د ر نهایت نباید  بیش از 2  آسیلاس

ساعت باشد ) .

روش آزمایش براي آسیلاسیون 
ــد ه   ــتاند ارد    کنترل و نمونه هاي آماد ه ش 100 از هر محلول اس lµ - 1

د ر گود ه هاي پلیت آسیلاسیون اضافه می شد .
25 از معرف آسیلاسیون به هر گود ه اضافه می شد . lµ - 2

200 از بافر آسیلاسیون به هر گود ه اضافه می شود  و به آرامی با  ml - 3
ــت مخلوط شد ه و به مد ت 15 د قیقه د ر د ماي اتاق  تکان د اد ن پلیت با د س

قرار می گرفت.
25 از این مخلوط براي آزمایش الیزا استفاد ه می شد . lµ - 4

آزمایش الیزا
پیپت کرد ن و پروسه هاي شستشوي گفته شد ه با د قت انجام شد ه و از 

خشک شد ن گود ه د ر حین مراحل کار اجتناب می گرد ید .
1 - تعد اد  کافی از میکرو ول ها (گود ه ها) براي همه استاند ارد  کنترل ها 
ــتاند ارد  ها و  ــد ه و موقعیت اس و نمونه ها د ر نگهد ارند ه میکروول قرار د اد ه ش

نمونه ثبت می شد .
25 از محلول هاي استاند ارد ، کنترل و نمونه هاي آسیله شد ه د ر  lµ - 2

گود ه هاي خاص هر کد ام ریخته می شد .
ــود ه اضافه گرد ید ه و  ــتامین به هر گ ــن آنتی هیس 100 از پاد ت lµ - 3
سپس پلیت به آرامی با د ست تکان د اد ه شد ه و به مد ت 40 د قیقه د ر د ماي 

بررسی میزان هیستامین د ر ...
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اتاق قرار د اد ه می شد .
4 - مایع موجود  د ر گود ه ها با برگرد اند ن نگهد ارند ه میکروول بیرون 
ــد . براي  ــد ه و 3 بار محکم بر روي کاغذ جاذب رطوبت زد ه می ش ریخته ش
250  از  lµــان از بیرون ریختن کامل مایع از گود ه ها، همه گود ه ها با اطمین
ــد ند  و این کار 2 بار د یگر تکرار  ــد ه و د وباره خالی می ش ــو پرش بافر شستش

می گرد ید .
ــد ه و به آرامی   100 از محلول کونژوگه به هر گود ه ریخته ش lµ - 5
ــپس به مد ت 20 د قیقه د ر د ماي اتاق قرار  ــت تکان د اد ه می شد  و س با د س

د اد ه می شد .
ــروول  ــد ه و نگهد ارند ه میک ــا ریخته می ش ــرون گود ه ه 6 - مایع بی
برعکس 3 بار محکم بر روي کاغذ جاذب رطوبت زد ه می شد  تا تمام مایع از 
گود ه ها بیرون ریخته می شد . همه گود ه ها با 250lµ از بافر شستشو پر شد ه 

و مایع د وباره بیرون ریخته می شد . د و د فعه د یگر این کار تکرار می شد . 
ــتراي کروموژن به هر گود ه اضافه شد ه  100 از محلول سوبس lµ - 7
به آرامی تکان د اد ه می شد ند  تا مخلوط شد ه و سپس به مد ت 15 د قیقه د ر 

د ماي اتاق د ر مکانی تاریک قرار د اد ه می شد . 
100 از استاپ سولوشن (Stop solution) به هر گود ه اضافه  lµ  - 8
شد ه و پلیت به آرامی با د ست تکان د اد ه می شد  تا مخلوط شود . تا 10 د قیقه 
ــتاپ سولوشن جذب د ر 450nm د ر برابر بلانک هوا  پس از اضافه کرد ن اس

قرائت می شد .

نتایج 
ــط  ــرو ماهی تن که توس ــر بر روي تعد اد  55 نمونه کنس ــه حاض مطالع
ــد ه بود ند  صورت  ــف F,E,D,C,B,A تولید  و روانه بازار ش ــه مختل 6 کارخان
ــاوت بود ند  و  ــر کارخانه از  batch متف ــد ه از ه ــت. نمونه هاي تهیه ش پذیرف
ــور تعیین مقد ار  ــته بود . به منظ ــخ انقضاي هیچ یک از نمونه ها نگذش تاری
ــرو مورد  مطالعه از روش الیزا مطابق با کیت ــتامین د ر نمونه هاي کنس هیس

 Histamine  ®RIDASCREEN استفاد ه گرد ید .
ــورد  مطالعه حاوي  ــان د اد  که  8/ 81٪ از نمونه هاي م نتایج حاصله نش
ــتامین بود ند . میزان هیستامین نمونه هاي مورد  مطالعه د اراي محد ود ه  هیس
ــر تا  5/ 270 میلی گرم د ر کیلو گرم  بود . و از این میان  4/ 31٪ نمونه ها  صف
ــتامین بالاتر از حد  مجاز 50 میلی گرم د ر کیلو گرم  بود ند . بر  حاوي هیس
اساس جد ول 1 متوسط مقد ار هیستامین کنسروهاي تن کارخانه B از همه 
بیشتر است ( 6/ 73 میلی گرم د ر کیلو گرم  ) و د ر مورد  محصولات کارخانه 

F از همه کمتر می باشد  ( 9  / 30 میلی گرم د ر کیلو گرم  ).
ــترین تعد اد  محصول  ــاس جد ول 2 کارخانه E با 50٪ د اراي بیش بر اس
ــا  1/ 11٪ د اراي کمترین  ــت و کارخانه C ب ــتامین اس بالاي حد  مجاز هیس
تعد اد  محصولات بالاي حد  مجاز پذیرفته شد ه د ر کشورهاي اتحاد یه اروپایی 

وFDA  است. 
بر اساس جد ول 3- متوسط مقد ار هیستامین د ر فصل تابستان از همه 
ــرم) و د ر فصل پائیز از همه  ــتر بود ( 7/ 78 میلی گرم د ر کیلو گ ــول بیش فص

فصول کمتر بود  ( 13  / 19 میلی گرم د ر کیلو گرم).

بحث و نتیجه گیري 
مسمومیت با هیستامین انتشار جهانی د ارد  و عمد تاً د ر این رابطه میزان 

شیوع د ر کشورهایی نظیر ژاپن، آمریکا و انگلستان بالاتر از کشورهاي د یگر 
بود ه است که این مسئله بیشتر به د لیل مصرف بالاي انواع خاصی از ماهیان 

و همچنین گزارش بهتر موارد  بیماري توسط این کشورها است (1).
موارد  شیوع مسمومیت هیستامینی از کشورهایی نظیر کاناد ا، نیوزلند ، 
ــوئد ، استرالیا، اند ونزي،  ــه، نروژ، سریلانکا، چک، اسلوواکی، س آلمان، فرانس
ــار جهانی  ــه تأیید ي بر انتش ــی گزارش گرد ید ه ک ــوان و افریقاي جنوب تای

مسمومیت هیستامینی است (7، 8، 12 ،15).
ــتامینی را د ر اوایل 1950  ــمومیت هیس ــگران ژاپنی ابتد ا مس پژوهش
ــایی نمود ند  و بر اساس شواهد  اپید میولوژیک بزرگترین عامل بیماري  شناس
ــیوع د یگري  ــت. موارد  ش ــه از طریق مواد غد ایی د ر آن د وره بود ه اس منتقل
ــرل عامل بروز  ــا 2 نوع ماهی تن و ماک ــزارش گرد ید  که د ر آنه ــن گ د ر ژاپ
ــمومیت بود ند . د ر سالهاي اخیر، مسمومیت با هیستامین طیف وسیعی  مس
ــمومیت  از مرد م را د ر برگرفته که د ر اثر مصرف انواع ماهیان د چار این مس

شد ه اند  (1).
د ر مطالعه اي که د ر سال 1976 توسط FDA بر روي کنسروهاي ماهی 
ــتامین 13 میلی گرم  ــد  میانگین میزان هیس تن د ر ایالات متحد ه انجام ش
ــال 1981 به 6 میلی گرم د ر کیلو گرم   د ر کیلو گرم  بود . این میزان د ر س

رسید  (9) .
1 و  Gajewska ــط ــاي آن توس ــتامین ماهی و فراورد ه ه ــزان هیس می
ــرم  براي ماهی خام و 160-0 میلی  ــکاران 80-0 میلی گرم د ر کیلو گ هم

گرم د ر کیلو گرم  د ر فراورد ه هاي ماهی گزارش گرد ید  (10).
ــروهاي ماهی تن را به  ــتامین د ر کنس Galurini د ر ایتالیا میزان هیس

ــد  10 د رصد  نمونه هاي مورد   ــخص ش ــی کرد ند  که مش روش HPLC بررس
 Lopez ــد  مجاز بود ند (11) همچنین ــتامینی بالاتر از ح مطالعه حاوي هیس
ــال د ر بارسلونا 27 نمونه ماهی اسکومبروئید ي را از  و همکاران د ر همین س
ــتامین هیچ  ــتامین مورد  ارزیابی قرار د اد ند  که میزان هیس نظر میزان هیس
ــط  ــد ه توس ــد ام از نمونه هاي مورد  آزمایش بالاتر از حد  مجاز پذیرفته ش ک

کشورهاي اتحاد یه اروپایی نبود (13).
ــر روي 14 نمونه  ــال 1997 ب ــکاران د ر س ــه Rogers و هم د ر مطالع
ــرو ماهی تن که به روش فلومتریک د ر ایالات متحد ه انجام شد  میزان  کنس

هیستامین بین 154- 6/ 0 میلی گرم د ر کیلو گرم  تعیین شد  (14). 
ــکاران به روش  ــط کامکار و هم ــال 1382 توس د ر مطالعه اي که د ر س
ــرو  ــل AOAC بر روي 80 نمونه کنس ــتور العم ــیمیایی و مطابق با د س ش
ــد  که میزان هیستامین  ــرو ماهی کیلکا انجام ش ماهی تن و 20 نمونه کنس
ــرو ماهی تن بین 178-10 میلی گرم د ر کیلو گرم گزارش  نمونه هاي کنس
گرد ید . و این میزان د ر مورد  نمونه هاي کیلکا 47-5 میلی گرم د ر کیلو گرم 
ــت آمد ه براي کنسروهاي کیلکا زیر حد  مجاز  ــت. تمام مقاد یر بد س بود ه اس
50 میلی گرم د ر کیلو گرم بود ه است د ر حالی که د ر نمونه هاي کنسرو تن 
ــتامین به میزان بالاتر از   25/ 41 د رصد  نمونه هاي مورد  مطالعه حاوي هیس

حد  مجاز پذیرفته بود ند (2).
ــرو ماهی تن  ــتامین تعد اد  55 نمونه کنس د ر مطالعه حاضر میزان هیس
ــهر تهران به روش الیزا و مطابق با د ستور العمل  ــطح ش ــد ه د ر س عرضه ش
ــد . نتایج  ــی قرار گرفتن ــورد  ارزیاب ــتRIDASCREEN® Histamine م کی
ــان د اد  که  82/ 81٪ از نمونه هاي مورد  مطالعه حاوي هیستامین  حاصل نش
ــتامین د ر نمونه هاي مورد  مطالعه د اراي محد ود ه صفر تا  بود ند . میزان هیس
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بیشینهکمینهانحراف معیارمیانگینتعد اد کارخانه

A839 /1 60 /6 1 /5 185

B973 /6 92 /5 0260

C944 /7 86 /9 0 /5 270 /5 

D1134 /5 42 /9 0130

E1046 /5 51 /6 0135

F830 /9 47 /5 0110

 270/ 5 3/ 64 9/ 5544جمع

کارخانه A B C D E F

نسبت نمونه هاي بالاي50PPM (د رصد ) 12 /5 44 /4 11 /1 45 /5 50 25

فصل تعد اد  میانگین انحراف معیار کمینه بیشینه

بهار 11 63 /5 72 /8 0 260

تابستان 7 78 /7 60 /1 2 185

پائیز 11 19 /1 30 /7 0 95

زمستان 26 38 /8 69 0 270 /5 

 ٪31/41 ،50ppm 5/ 270 میلی گرم د ر کیلو گرم بود . با توجه به حد  مجاز 
کنسروهاي تن مورد  مطالعه د اراي هیستامین بالاتر از حد  مجاز بود ند .

ــات موجود  به نظر  ــت آمد ه و با توحه به اطلاع ــا عنایت به نتایج بد س ب
ــم  ــد ن کامل مکانیس ــخص ش ــتري د ر جهت مش می آید  که تحقیقات بیش
ــتامینی و تعیین نقش تقویت کنند ه ها باید  صورت گیرد   ــمومیت هیس مس
همچنین نیاز است که تحقیقات بیشتري به منظور بهبود  روش هاي کنترل 

کیفیت د ر تولید  کنسرو ماهی، روي آلود گی پس از صید  انجام شود .
با توجه به اینکه روش هاي مختلفی براي تعیین میزان هیستامین د ر جهان 
ــتاند ارد  و مورد  تایید  سازمان هاي  به کار می رود  به منظور وجود  یک روش اس
بین المللی لازم است مطالعاتی د ر جهت مقایسه این روش ها با یکد یگر از نظر 
ــتفاد ه از هیستامین به عنوان شاخصی  د قت، زمان و قیمت صورت پذیرد . اس
جهت تشخیص فساد  میکروبی د ر ماهی حاوي هیستید ین بسیار مفید  است 
ــیاري از کشورها میزان حد اکثر هیستامین د ر محصولات خود  مشخص  و بس

ــنهاد ها می تواند  وارد  کرد ن  کرد ه اند . به همین منظور یکی از مهمترین پیش
ــتامین د ر استاند ارد  ایران باشد  و کارخانه هاي تولید   اند ازه گیري میزان هیس
ــرو ماهی تن ملزم به فراهم آورد ن امکانات لازم براي اند ازه گیري میزان  کنس

هیستامین د ر ماهی خام و کنسروي شوند .

پاورقی ها
1- Histamine poisoning 

2- Scombridae 

3- Scomberosocidae 

4- Enzyme-linked immunosorbant assay (ELISA) 
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