
 96-102صفحات  1393 بهار، 2، شماره 3دانشگاه علوم پزشكي البرز، دوره نشريه علمي پژوهشي 

 

رسيدن به هاي  تعيين ميزان هيستامين و تيرامين در پنيرهاي پاستوريزه ليقوان و فتاي يواف طي دوره
  روش كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا

  
  

  30/2/1393: پذيرش تاريخ؛       10/12/1392 :مقاله دريافت تاريخ

  
با وزن مولكولي پايين و فعاليت بيولوژيكي هستند كه از دكربوكسيلاسـيون اسـيدهاي    آليهاي  بيوژنيك بازهاي  آمين:مقدمه

 ياين تركيبات باعث مشكلات. اند در انواع پنير يافت شده تيرامينو  هيستامين .شوند مي توليدها  آمينه توسط ميكروارگانيسم
هيستامين و تيرامين در دو نـوع پنيـر   ر روي توليد ب نيدتاثير زمان رس رزيابيهدف مطالعه ا. دنگرد ميمثل ناراحتي تنفسي 

  . فتاي يواف و پاستوريزه ليقوان بود
 2نمونه گيري از سالن توليد دو واحد توليد كننده پنير فتاي يواف و ليقوان انجام گرفت و بررسي طي دوره :مواد و روشها

 HPLC  از دستگاه كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا ها با استفاده آمين. روز در نظر گرفته شد 15ماهه و در فواصل زماني 

صـورت  )SPSS )Ver16بـا نـرم افـزار    هـا   تحليل آمـاري داده . وفلورو متريك شناسايي گرديدندرمتصل به شناساگر اسپكت
  .در نظر گرفته شد  P<0.05ي معنادارسطح . گرفت
مـذكور در  هـاي   مقدار آمين. ي هيستامين و تيرامين بودندپنير ليقوان و يواف در طول دوره بررسي حاوهاي  نمونه :يافته ها

بـااين حـال اخـتلاف بـين ميـزان      . پنير فتاي يواف بودهاي  پنير ليقوان در تمامي فواصل زماني مورد بررسي بيشتر از نمونه
در هـر دو پنيـر و   فـوق  هاي  ميزان آمين. گزارش گرديدمعنادارو تفاوت در مقدار تيرامين غير ) P<0.05( معنادارهيستامين 

  . طي دوره بررسي كمتر از حد مجاز تعيين شده توسط سازمان غذا و دارو بود
پايين تر از حد مجاز بود ولي به دليل عـوارض جـانبي و تـداخلات    ها  با توجه به اينكه مقدار آمينها در نمونه :نتيجه گيري

  .ا احساس ميشوددارو نياز به توجه ويژه در كنترل توليد و نگهداري پنيره -غذا 
  

  پنير ليقوان، پنير يواف، تيرامين، هيستامين، كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا: كليدي كلمات
  

  
  مقدمه

ايمني غذا يك بخش ادغام يافته در بهداشت عمومي اسـت كـه   
در سـالهاي اخيـر نگرشـي    .ميباشـد ها  هدف آن تامين سلامت انسان

همـراه مقبوليـت آن بـراي     جديد در مورد بهداشت و ايمني غذا بـه 
مصرف كننده باعث افزايش تحقيقات براي كاهش مواد مضـر بـراي   

ناشـي از  هـاي   در ميان آنهـا وجـود آمـين   .سلامتي انسان گشته است
درمحصـولات تخميـري   )بيوژنيكهاي  آمين(فعاليت موجودات زنده

همانند پنير وساير محصولات لبني توجه زيادي را به خـاطر اثـرات   
بيوژنيـك  هـاي   آمـين  1.انديكي درانسان به خود جلب كردهفيزيولوژ
با وزن پايين هستندكه داراي فعاليـت بيولـوژيكي بـوده    هايي  ملكول

 2.شـوند  به وسيله دكربوكسيلاسيون اسيدهاي آمينه توليد مي وعموماَ
شـوندولي   يافـت مـي  ها  اگر چه اين مواد در اغلب غذاها و نوشيدني

  3.ستغلظت آنها بسيار متفاوت ا
هـاي   شرايط مورد نياز براي توليد آنهـا دسترسـي بـه اسـيدآمينه    

آزاد،وجودميكروارگانيسم با قدرت دكربوكسيلاسيون وشرايط بهينـه  
آل براي توليد پنير داراي يك محيط ايده 2.باشد براي رشد باكتري مي

اي بـه طـور گسـترده   هـا   بيوژنيك بوده ولي غلظـت آمـين  هاي  آمين
باكتري هاي  هاي متعددي از قبيل زمان رسيدن،گونهوابسته به فاكتور
 ميكروفلـور  مختلف پنيرمثل لبه يا وسـط آن و هاي  آغازگر و قسمت

  4.باشد آن مي
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بيوژنيك مثل  هيستامين و تيرامين به عنوان مسموميت هاي  آمين
بالقوه براي انسان محسوب شده واثرات سمي گزارش شده مربـوط  

فاكتورهـاي ديگـر مثـل     حضور سـاير  به شرايط فيزيولوژيكي فرد و
داروهايي است كه ميتوانند فعاليت سينرژيستي يا آنتاگونيستي داشته 

  5.باشند
نهـا  يمونوآم يباق.شده و ينيستاميت هين منجر به مسموميستاميه

. دهـد  مي شين را افزايستاميت با هين احتمال مسموميرامياز جمله ت
ن يراميت با تيمسموم. شود ي ميگرنيد حملات مين سبب تشديراميت

 يبـا محتـوا   ييبا مصرف مواد غـذا  Cheese Reactionتحت عنوان 
 ـكه ا 6.ن گزارش شده استيراميت يبالا ت بـه صـورت   ين مسـموم ي

منجر بـه   كند كه گاها مي د بروزيفشار خون بالا همراه با سردرد شد
و  يقلب ـ يي، نارسـا يعصب يها يري، درگيا داخل جمجمه يزيخونر
  7.شود ميي ويادم ر
ر يپروسه هضم و جذب غذا در دستگاه گوارش انسان، مقاد يط

ستم ين سيشوند، كه ا مي زهير فعال متابوليبات غيها به ترك نياندك آم
داز ياكس ـ نيآم ـ يماننـد د  يخاص ـ يهـا  ميزه كننده شـامل آنـز  يمتابول

(DAO) ـها شـده و تول  نيو آميداتيون اكسيناسياست كه باعث دآم  د ي
در صـورت مصـرف    8.كنند ياك ميدروژن و آمونيسيد هد، پراكيآلدئ
. آنها نخواهد بـود  يستم قادر به حذف تماميها، س نيآم ير بالايمقاد

 ـمصـرف دارو   دستگاه گـوارش و  يها يماري، بيكياختلالات ژنت ا ي
  7.نها شونديسم و حذف آميتوانند سبب كاهش متابول مي الكل

بـر روي پنيرهـاي   در مورد اثر دوره رسيدن مطالعـات مختلفـي   
 يكـه بـر رو  اي  در مطالعه.متفاوت در سطح دنيا صورت گرفته است

انجام گرديد، مشخص شد HPLC ر فتا با استفاده از روشيبچ از پن 3
 330روزه  60ده يرس يرهايك كل در پنيوژنيب ين هايآم يكه محتوا

گرم در  يليم 617روزه  120 يرهايلوگرم و در پنيگرم در هر ك يليم
 ـشده ت يين شناساين آميشتريباشد كه ب ير ميلوگرم پنيهر ك ن و يرامي
  9.ن بوديل آميل اتين و فنيپتامين غلظت مربوط به تريكمتر

 ـك توليــوژنيب ين هـا يآمــ يسـه  يمقا  ي ه و دورهيــته يطــ يدي
ر يه شده ازش ـيته -1در دو حالت  Pecorino ي روزه 60ر يدن پنيرس

زه، نشان داد كه مقدار يستورر پايه شده از شيته -2و  يخام گوسفند
گـرم و در حالـت    يل ـيم 697ك كل در حالـت اول  يوژنيب يها نيآم

در ايـن مطالعـه از   . ر اسـت يلوگرم پنيگرم در هر ك يليم 1086دوم 
  10.استفاده گرديد UV/VISبا دتكتور HPLCروش 

هـاي مختلفـي اسـتفاده     بيوژنيـك از روش هـاي   براي آناليز آمين
سترس بـودن و حساسـيت بـالا، كرومـاتوگرافي     به دليل در د.ميشود

  11.مايع با كارآيي بالا كاربرد بيشتري دارد
هـاي   رسـيدن متفـاوت بـر محتـواي آمـين     هاي  درمورد اثر دوره

با توجـه بـه   .استصورت نگرفتهاي  بيوژنيكي پنيرهاي ليقوان مطالعه
شرايط خاص توليـد آن   شهرت پنير ليقوان استان آذربايجان شرقي و

زان مصرف زيـاد آن در اسـتان و در كشـورمان،اين مطالعـه بـه      و مي
روزه بـر محتـواي    60رسـيدن متفـاوت   هـاي   منظور مقايسه اثردوره

پنيرهـاي   پاسـتوريزه ليقـوان و   -بيوژنيكي پنيرهاي سـنتي هاي  آمين
  .يواف استان آذربايجان شرقي طراحي گرديده است

  
  ها  مواد و روش

بيوژنيـك  هاي  ت مطالعه آميننمونه پنيرهاي خريداري شده جه
مورد تائيد از طرف هاي  هيستامين و تيرامين از كارخانجات و كارگاه

مركز بهداشت ليقـوان و معاونـت غـذا و داروي اسـتان آذربايجـان      
در تهيه اين پنيرها اسـتفاده ازشيرخشـك بـه    . شرقي صورت گرفت

 ـ    دي جاي شيرطبيعي، استفاده از پودر پنير، پنيرهـاي يـواف بسـته بن
شده داراي آسيب ظاهري مانند فرورفتگي يا بادكردگي نيز به عنوان 

 ـ   . معيارهاي خروج در نظـر گرفتـه شـدند    ثير أبـه منظـور بررسـي ت
هـا   هاي مختلف رسيدگي بر محتواي هيستامين و تيرامين نمونه زمان

هـاي   براي انتخـاب پنيرليقـوان بـه كارگـاه    : به اين شرح عمل گرديد
عـه و نمونـه گيـري از سـالن توليـد صـورت       شهرستان ليقوان مراج

نمونـه بـه صـورت     2بدين ترتيب كه ابتدا براي زمان صفر ،. گرفت
-تصادفي انتخاب و تحت شرايط مناسب به آزمايشگاه علوم غـذايي 

كاربردي مركز تحقيقات دانشگاه علوم پزشكي تبريز منتقـل و آنـاليز   
ــين ــاي  آم ــه  . بيوژنيــك صــورت گرفــت ه ــدت انجــام مطالع  60م

ــار   ــام ك ــل انج ــد   15روزوفواص ــه  ش ــر گرفت ــان .(روز در نظ زم
نمونه انتخاب وتحت  2براي هر زمان نمونه گيري  )60،45،30،15،0

براي مطالعه پنير يـواف   .شرايط مناسب به آزمايشگاه انتقال داده شد
در يك شيفت كاري به كارخانجات مورد نظـر كـه از شـير طبيعـي     

نـه از شـير طبيعـي بـراي تهيـه پنيـر       كارخا 3كنند و تنها  استفاده مي
نمونه گيري از يك سالن توليد بـه طـور    استفاده ميكردند، مراجعه و

روزوفواصـل انجـام    60مدت انجام مطالعـه . تصادفي صورت گرفت
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 نمونه انتخاب و 2براي هر زمان نمونه گيري .روز در نظر شد 15كار
 9مـوع  در مج. تحت شرايط مناسب به آزمايشـگاه انتقـال داده شـد   

بـار  2زمان رسـيدن و   5مارك پنير وجود داشت كه با درنظر گرفتن 
. نمونـه جمـع آوري گرديـد    90نمونه گيري در هر زمـان مجموعـا   

ميلـي گـرم در هـر    100مقايسه ميزان تيرامين وهيستامين باحـدمجاز  
بيوژنيــك از روش  هــاي  بــراي آنــاليز آمــين   12.كيلــوگرم بــود 

ميـزان آمـين   . الا استفاده  شده اسـت كروماتوگرافي مايع با كارآيي ب
  .نمونه انتخاب شده بود 2مورد نظر ميانگين 

  
  آناليز 
 ـته يبرا :استاندارد يها محلول ي هيته اسـتوك از   يه محلولهـا ي

گـرم از   يل ـيم 100، مقـدار  يز استاندارد داخل ـيهاو ن نيك از آميهر
بـا  تـر وزن شـد و   يل يليم 100ك بالن ژوژه يدر  قاَيك دقيپودر هر 

  13.ديآب مقطر به حجم رس
  

  هاي نمونه تهيه محلول
 ـپن يك از نمونه هـا يوژنيب ين هاياستخراج آم يبرا ر از روش ي

Innocente N گرم از هر  50مقدار  13.ر استفاده شدييو همكاران با تغ
همگن  يرهايك از پنياز هر . ر وزن و سپس همگن شديپن ينمونه 
تـر منتقـل شـد و    يل يل ـيم 50 د و به فالكونيگرم وزن گرد 10شده 

ــر يكروليم 25ســپس  ــانيآم يد -7و 1ت ــوان  (1mg/ml)نوهپت ــه عن ب
د يتر اس ـيل يليم 20نها ياستخراج آم يبرا.اضافه شد ياستاندارد داخل

ك از فالكونها اضـافه شـده و توسـط    يمولار به هر  1/0ك يدريكلرئ
در دور هـا   سـپس نمونـه  . قـه بـه هـم زده شـد    يدق 2كر به مدت يش

فوژ يقـه سـانتر  يدق 20گراد بـه مـدت   يدرجه سانت 4 يو دما 12000
شـد و عمـل    يبعـد از صـاف شـدن جمـع آور     يـي ع رويما. شدند

 1/0ك يدريدكلرئيتـر اس ـ يل يل ـيم20قسمت جامد بـا   ياستخراج رو
مخلوط  يع قبليشده با ما يع جمع آوريمولار دوباره انجام شد و ما

تر رسـانده  يل يليم 50حجم مولار به  1/0ك يدريد كلرئيشده و با اس
  .شد

تـر از  يكروليم 100هر نمونـه   يبه منظور مشتق ساز:يساز مشتق
مخلـوط  ) pH= 5/9(تر بافر بورات يكروليم 100آن برداشته شد و با 

 يتـر اورتـو فتـال د   يكروليم 50شد و به عنـوان عامـل مشـتق سـاز     

 متوقـف  يقه برايدق 2بعد از گذشت . به آن اضافه شد) OPA(ديآلدئ
مـولار   7/0ك يدريد كلرئيتر اسيكروليم 25 ينمودن عمل مشتق ساز

  14.ديز واقع گرديآنال مورد HPLCاضافه شد و توسط دستگاه 
ق توسط اتوسـمپلر انجـام گرفـت    يتزر:HPLCق به دستگاه يتزر

انـت  يش از نـوع گراد يروش شـو ). تر بوديكروليم 20ق يحجم تزر(
و متانول ) PH=  5/6(ات بوده و فاز متحرك شامل مخلوط بافر فسف

دروفوران بـه  يو مخلوط متانول و تتراه) Aحلال ( 10: 90به نسبت 
و  A يحلال ها يش برايب شويش. بود) Bحلال( 99/0: 7/3نسبت 

B ر بوديب زيبه ترت :  
 Bو فـاز متحـرك   % A 80فاز متحرك  5قه ياز لحظه صفر تا دق

تـا   B45% ،10 و فاز متحرك% A55قه فاز متحرك يدق 10تا  5، 20%
قـه  يدق 17تـا   B 80% ،15و فاز متحرك% A 20قه فاز متحركيدق 15

قه فاز متحرك يدق 27تا  B85% ،17و فاز متحرك % A15فاز متحرك 
A10% و فازمتحركB 90% ،27  قه فاز متحركيدق 30تاA60 % و فاز

و فـاز  % A80فـاز متحـرك    33ام تـا   30قـه  يو از دق% B40متحرك 
  %. B 20متحرك 
 ين هـا يآم ييشناسا يبرا. بود ml/min1حلال  يشرويعت پسر

طول . شده از شناساگر فلورسانس استفاده شد يك مشتق سازيوژنيب
ــوج انگ ــيم ــر    330 (Excitation) يزش ــوج نش ــول م ــانومتر و ط ن

(Emission) 460 13.نانومتر بود  
ها  در مطالعه حاضر ، جهت ورود اطلاعات و تحليل آماري داده

  .استفاده شد)SPSS )Ver16ر از نرم افزا
كليه متغيرهاي كمي مورد مطالعه به صورت ميانگين و انحـراف  

جهت مقايسـه ميـانگين متغيرهـاي كمـي بـين      .معيار به دست آمدند
ــه ــاي  نمونـ ــددي هـ ــر عـ ــون غيـ ــره از آزمـ ــوان و اولترافيلتـ   ليقـ

Mann-Whitney     و جهت مقايسه ميانگين متغيرهـاي كمـي در بـين
  اولترافيلتــره از آزمــونهــاي  يــا در بــين نمونــه ليقــوانهــاي  نمونــه

Wilcox on ي معنادارسطح .استفاده گرديدP<0.05     در نظـر گرفتـه
  .شد

  

  نتايج
هـاي   پاستوريزه ليقـوان در تمـام دوره  هاي  هر دو آمين در نمونه

هـاي   تمـامي نمونـه  .اولترافيلتـره بودنـد  هـاي   رسيدن بيشتر از نمونـه 
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ــامي دوره ــتوريزه در تم ــا پاس ــد ي ه ــين بودن ــيدن داراي آم در . رس
با افزايش زمان رسـيدن ، افـزايش   ها  پاستوريزه تمام آمينهاي  نمونه

هـا   اولترا فيلتره افزايش در ميزان آمينهاي  يافته و همچنين در نمونه
  .با افزايش زمان رسيدن مشاهده گرديد

پاستوريزه هاي  رسيدن متفاوت در نمونههاي  در دورهها  مقايسه آمين
نيز افزايش ها  نشان داد كه با افزايش زمان رسيدن ، ميزان آمين

اولترافيلتره هاي  رسيدن متفاوت در نمونههاي  مقايسه در دوره.يافت
نيز افزايش يافت ها  نشان داد كه با افزايش زمان رسيدن ، ميزان آمين

هاي  مقايسه هيستامين و تيرامين در نمونه 2و  1شمارههاي  جدول. 
هاي  مجموع آمين .دهند مي يواف را نشانهاي  زه و نمونهپاستوري

بيوژنيك در روز شصت دوره رسيدن در پنيرهاي ليقوان بيشتر از 
مجموع  3جدول  .يواف بود بيوژنيك در پنيرهايهاي  مجموع آمين

ميزان  .دهد مي بيوژنيك را در روز شصت ام نشانهاي  آمين
سيدن در هر دو نوع نمونه رهاي  هيستامين و تيرامين در تمام دوره

پنيرهاي پاستوريزه ليقوان و يواف كمتر از حد مجاز اعلام شده 
  .بود) ميلي گرم در هر كيلوگرم FDA )100توسط 

  
  هاي رسيدن متفاوت گرم نمونه در پنيرهاي ليقوان و يواف در دوره 100مقايسه هيستامين به مقدار ميلي گرم در  .1جدول 

  روز شصت  روزچهل وپنج  روز سي پانزدهروز روز صفر  هيستامين
  08/6±82/0  58/4±59/0  73/3±54/0 83/2±72/0 23/2±63/0  نمونه ليقوان 

  03/3±13/0  26/2±27/0  78/1±29/0 31/1±43/0 71/0±61/0  يواف
P value P<0.05 P<0.05 P<0.05  P<0.05  P<0.05  

  
  هاي رسيدن متفاوت ونه در پنيرهاي ليقوان و يواف در دورهگرم نم 100مقايسه تيرامين به مقدار ميلي گرم در . 2جدول 

  روز شصت  روزچهل وپنج  روز سي روز پانزده روز صفر  تيرامين
  26/4±97/0  27/3±85/0  51/2±81/0 89/1±59/0 26/1±41/0  نمونه ليقوان 

  4/3±72/0  59/2±55/0  9/1±19/0 37/1±36/0 66/0±57/0  يواف
P value NS NS NS  NS NS  

  
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  وفلورومتريكرشناساگر اسپكتنمودار مربوط به آناليز آمينها با استفاده از دستگاه كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا متصل به . 1شكل 
  تيرامين:2هيستامين  :1
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  هاي ليقوان و يواف هاي بيوژنيك را در روز شصت در نمونه مجموع آمين. 3جدول 
 هيستامين  نوع كارخانه

  صتروز ش
  تيرامين

  روز شصت
  مجموع

  06/62±79/1  57/25±97/0 49/36±82/0  ليقوان
  43/19±85/0  32/10±72/0 11/9±13/0  يواف

  
 

  گيري بحث و نتيجه
 ـولوژيزياثـرات ف  يك دارايوژنيب ين هاياز آم ياريبس  يك قـو ي

اثـرات   يتوانند هـم دارا  مي دارند و يك بالائيولوژيت بيبوده و فعال
بـچ   3 يكه بـر رو اي  در مطالعه 15.و باشنديم وازواكتو و هيكواكتيسا

انجام شد، مشـخص شـد كـه      HPLC ر فتا با استفاده از روشياز پن
 330روزه  60 يده يرس يرهايك كل در پنيوژنيب ين هايآم يمحتوا

گـرم   يل ـيم 617روزه  120 يرهايلوگرم و در پنيگرم در هر ك يليم
شده در هـر   ييباشد كه بيشتر از مقدار شناسا مي ريلوگرم پنيدر هر ك

 ين هـا يآم ـ يسـه  يبـا مقا  9.باشـد  مي اين مطالعههاي  دو نوع نمونه
ــوژنيب ــك تولي ــ يدي ــته يط ــ ي ه و دورهي ــدن پنيرس  ي روزه 60ر ي

Pecorino  2و  ير خـام گوسـفند  يه شده ازش ـيته -1در دو حالت- 
 ـوژنيب يهـا  نيزه ، مقدار آم ـير پاستوريه شده از شيته ك كـل را در  ي

گـرم در هـر    يليم 1086گرم و در حالت دوم  يليم 697حالت اول 
ــوگرم پنيك ــلـ ــد يـ ــت آوردنـ ــا از روش . ر بدسـ ــا  HPLCآنهـ بـ

 يوتيدم يرهايپن ياما مطالعه بر رو 10.استفاده كردند UV/VISدتكتور
 ـنشان داد كـه پن  2009مصر در سال   ـر تهي ر خـام در  يه شـده از ش ـ ي

 ين هـا يزه شـده، مقـدار آم ـ  ير پاستورياز ش ه شدهير تهيسه با پنيمقا
 يينها يون باعث كاهش محتوايزاسيدارد و پاستور يك بالاتريوژنيب
 ـم. شود مي رين در پنيآم زه يپاسـتور  يكـل نمونـه هـا    ينهـا يزان آمي
زه يپاسـتور  يرهـا يپن. گـرم بـود   100گرم در هر  يليم 7/59 5/12±

 يرهايپن يسه يمقا. دزه داشتنيپاستور يرهاياز پن يشترين بينشده آم
در ) >05/0P(داري  ياختلاف معن ينشان دهنده  يزه و سنتيپاستور
 ـبود كـه كمتـر از مقـدار گـزارش شـده در پن      HIS و TYR مورد ر ي

Pecorino Abruzzes 16.زه بودير پاستوريه شده از شيته  
 ـوژنيب ين هـا ين مقدار آمييو تع يجداساز   ـنـوع پن  3ك در ي ر ي

با دتكتور اسپكترو ( HPLCبا روش  Piedmont) ( ايتاليشمال غرب ا
نشان داد كه در هر سه نـوع پنيـر بيشـترين ميـزان     ) يجرم يفلومتر

با توجـه بـه   . بيوژنيك مربوط به هيستامين و تيرامين استهاي  آمين
موجـود در  هـاي   مطالعـه مـا كمتـر از آمـين    هـاي   نتايج، مقدار آمين

مطالعه دو آمين تيـرامين و   همچنين در اين. پنيرهاي اين مطالعه بود
نـوع   10ك در يوژنيب يها نيآم 17.هيستامين بالاتر از حد مجاز بودند

بـــا دتكتـــور ( يونيـــجفـــت  يل بـــا كرومـــاتوگرافيـــر برزيـــپن
 يمشـتق سـاز  . ن مقدار شـدند ييو تع يجداساز) كياسپكتروفلومتر

ن يشـتر يب. انجام شده بـود  OPAو با  يبه صورت پس ستونها  نمونه
 ـگرم پن100گرم در هر  يليم 111(ن يراميبوط به تغلظت مر بـود  ) ري

 ـاولترافيلتـره ت هـاي   ليقـوان و نمونـه  هـاي   كه نسبت به نمونه ن يرامي
  18.داشتند يبالاتر
ن، يسـتام ين هيآم ـ 4ل يتشـك  يمختلـف بـر رو   ير فاكتورهايتاث

 يبررس ـ يرانيسفيد شور ا يرهاين در پنين و پوترسين، كاداوريراميت
دن، يمورد مطالعه عبارت بودند از طول مدت رس يرهافاكتو. گرديد

دن، مقدار رنت اضافه شده، غلظت آب نمك، نوع نمك و يرس يدما
ن يشـده كـاداور   يين شناسـا ين آميمهمتر. زان استارتر اضافه شدهيم

 ـج اينتـا . داشـت هـا   نير آم ـين نسبت به سايشتريبود كه غلظت ب ن ي
 ير را بـر رو ين تـاث يرشـت يدن بيمطالعه نشان داد كه طول مدت رس ـ

مـورد   ين فاكتورهاياز ب. دارند يرانيد شور اير سفين در پنيد آميتول
 ـتول يدن تنها عامل موثر بـر رو ي، طول مدت رسيبررس  ـد تي ن يرامي

  19.نداشتند ير چندانيگر تاثيبود و عوامل د
ماهه اند كه  2 يرهايپاستوريزه ليقوان به طور متوسط پن يرهايپن

خـود را در آب نمـك    ينگهـدار  يدوره  يخارج يمانند نمونه ها
د شـده  يد شده در آنها بيشتر از مقدار توليتول ينهايكنند و آم ي ميط

 يهـا  يسـبز  يليقوان گاها دارا يرهايپن. اولترافيلتره بود يرهايدر پن
 ه اضـافه يمختلف هستند كه به منظور بهبود عطر و طعم در هنگام ته

شــتر يت بيــفعال يط را بــرايراتواننــد شــ هــا مــي يشــوند، ســبز مــي
 ين هـا يدر مورد اثر آم ـ. ن مساعد كننديآم ديو تولها  سميكروارگانيم
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 يژه هيستامين و تيرامين بر سلامت انسان و اثرات سـم يك بويوژنيب
حداكثر مقدار مجاز هيسـتامين  .انجام شده است ياديآنها مطالعات ز

 20ته شده اسـت لوگرم در نظر گرفيگرم در هر ك يليم 100و تيرامين 

كه با توجه به نتايج از لحـاظ وجـود هيسـتامين و از لحـاظ وجـود      
اولترافيلتـره در حـد مجـاز     يليقوان و نمونه ها يتيرامين  نمونه ها

در نتايج مطالعاتي گـزارش گرديـد    1988و 1987در سالهاي . بودند
ميلي 5/6( در  شير خام  Lactobacillus buchneriكه در پنير گودا ، 

ــا شــير پاســتوريزه )هيســتامين در هــر كيلــوگرم مــول در مقايســه ب
 هيستامين بيشـتري توليـد  ) ميلي مول هيستامين در هر كيلوگرم4/3(

  21.كند مي
بيوژنيك مثـل  هاي  گزارش گرديد كه تجمع آمين 2002در سال 

 افـزايش  Montasioتيرامين و هيستامين طي دوره رسيدگي در پنيـر  
بيوژنيك در اين پنير خيلي پايين تـر از  اي ه يابدو مقدار اين آمين مي

 بيوژنيــكهــاي  ســطح مســموميت زايــي مطــرح شــده بــراي آمــين
  13.باشد مي

با توجه به كم بودن مدت زمان اين مطالعه،امكان بررسي بيشـتر  
در مورد فاكتور زمان رسيدن فراهم نگرديد و نيز به علـت نامناسـب   

ي بررسـي محتـواي   بودن تجهيزات آزمايشگاهي،شرايط مناسبي بـرا 
وجود نداشت كه عدم بررسي اين عوامـل  ها  ميكروارگانيسمي نمونه

همچنـين وجـود شـرايط    . مطالعه به شمار ميـرود هاي  از محدوديت
ليقـوان  هـاي   دشوار براي بررسي و اندازه گيري دقيق نمك در نمونه

كه به طور دستي به پنير افزوده ميشود،امكان بررسي اين فاكتور مهم 
مقالـه بـه شـمار    هـاي   اهم نكرد كه اين عامل هم از محدوديترا فر
 ـر عوامل مختلف در شـكل گ يبا توجه به تاث.ميرود  ين هـا يآم ـ يري

شود كه نقـش   مي هيليقوان و اولترافيلتره ، توص يرهايك در پنيوژنيب
شود و از  يقا بررسيك دقيونيب ين هايد آميك از عوامل در توليهر 
شـوند تـا    ينـه سـاز  يكنتـرل هسـتند، به   ن عوامـل قابـل  يكه ايآنجائ

 ـك توليوژنيب ين هاين آمييپا يمطلوب با محتوا ييرهايپن . د شـوند ي
با لحـاظ   يسنت يرهايك در پنيوژنيب ين هايآم يريهمچنين اندازه گ

مختلـف   يزيـادتر از دو مـاه و در زمـان هـا     يزمان يكردن فاصله 
  .رددگ يد آنها بررسير زمان بر توليرد، تا تاثيصورت گ

پاسـتوريزه ليقـوان و اولترافيلتـره در تمـامي     هـاي   تمامي نمونـه 
هــاي  آمــين.  بيوژنيــك بودنــدهــاي  رســيدن داراي آمــينهــاي  دوره

رسـيدن  هـاي   پاستوريزه ليقوان در تمام دورههاي  بيوژنيك در نمونه
بـا  ها  ليقوان آمينهاي  در نمونه. اولترافيلتره بودندهاي  بيشتر از نمونه

مان رسيدن ، افزايش يافته  و اين افزايش در تمامي مـوارد  افزايش ز
پنيرهاي اولتـرا فيلتـره  افـزايش در ميـزان     هاي  در نمونه.بود معنادار
ايـن  . بيوژنيك  با افزايش زمـان رسـيدن مشـاهده گرديـد    هاي  آمين

  .بودن معنادارافزايش 
اولترافيلتـره  هـاي   پاسـتوريزه ليقـوان و نمونـه   هاي  مقايسه نمونه

هاي  ي در ميزان هيستامين در تمام دورهمعنادارشان داد كه اختلاف ن
در . نبـود  معناداررسيدن وجود داشته ولي تفاوت بين ميزان تيرامين 

هـاي   ميـزان آمـين  هـا   رسيدن در هر دو نوع نمونـه هاي  تمامي دوره
  .بيوژنيك هيستامين و تيرامين پايين تر از حد مجاز بود

پايين تر از حـد مجـاز   ها  آمينها در نمونه با توجه به اينكه مقدار
دارو نيـاز بـه     -بود ولي به دليل عوارض جانبي و تـداخلات غـذا   

  .توجه ويژه در كنترل توليد و نگهداري پنيرها احساس ميشود
  

  تشكر و قدرداني
دانشگاه علوم پزشكي تبريز از بابت  پژوهشي معاونتدر خاتمه از 

اساتيد و كارشناسان و  ان نامهپايحمايت مالي جهت اجراي اين 
دانشگاه علوم آزمايشگاه ميكروبيولوژي مواد غذايي مركز تحقيقات 

پزشكي تبريز كه در اين مطالعه نهايت همكاري را داشتند تشكر و 
  .گردد مي قدرداني
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