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   ماهيان توليد شده در ايرانتونمطالعه ميزان هيستامين كنسرو 

   به روش اليزا1385در سال 
  ،5∗، رامين خاكسار4، مرتضي پيرعلي3رز، سيدعلي كشاو1و2هدايت حسيني

 ،8زهرا باقرزاده، 7، شيلا صفائيان6معصومه فكري ،6مهديه عباسي 
  9بان  ديدهسعيدتهموزي

  يشگاهي غذا و دارو، وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي مركز تحقيقات آزما استاديار-1
  استاديار  انستيتو تحقيقات تغذيه و صنايع غذايي كشور، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي-2

  دانشكده بهداشت، دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني تهران استاد -3
   وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي دانشيار مركز تحقيقات آزمايشگاهي غذا و دارو،-4

   استاديار دانشكده تغذيه و صنايع غذايي ، دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني شهيد بهشتي -5
   كارشناس مركز تحقيقات آزمايشگاهي غذا و دارو، وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي-6

  گاه آزاد اسلامي واحد شمال تهران دانشكده علوم و فنون دريايي، دانش استاديار-7
  دانش آموخته علوم وفنون دريايي، دانشگاه آزاداسلامي واحد شمال-8

  دانشجوي كارشناسي ارشد عللوم وصنايع غذايي، دانشگاه شهيد بهشتي-9
  چكيده

 ماهيان به دليـل     تونخانواده  . آيد  ميهاي بيوژن است كه در نتيجه فعاليت آنزيمي باكتريهاي مولد فساد بوجود               هيستامين يكي از انواع آمين    
  . هستنديد مستعد ايجاد مسموميتهاي هيستاميناين بافتي آزيددارا بودن مقدار زياد هيست

 3/44 مورد آزمون قرار گرفـت كـه نتـايج حاصـل نـشان داد                1 به روش اليزا   ايران در   توليد شده  تون نمونه كنسرو ماهي     88در اين مطالعه    
همچنين نتايج نشان داد كنـسروهاي مـاهي        . بودند) ppm50(د بررسي حاوي مقدار هيستامين بالاتر از حد مجاز          درصد از كنسروهاي مور   

دي آنها در استانهاي جنوبي كشور است حاوي مقدار هيستامين بالاتري نسبت به كنسروهاي توليد شده در نواحي مركـزي و                     يكه محل تول  
ان داد كنسروهايي كه مدت زمان كمتري از توليد آنها گذشته است نسبت بـه كنـسروهاي                 علاوه بر آن اين بررسي نش     .شمالي كشور هستند  

  . ماهي كه در انتهاي دوره قابليت مصرف هستند ،داراي محتوي هيستامين پائين تري هستند
   ايران- اليزا- ماهيانتون - كنسروماهي-هيستامين:  واژگان كليد

  

   مقدمه-1
      هيستيدين دكربوكسيلاز است و توليد آن ارتباط مستقيم با         هاي بيوژنيك است كه به هيستامين يكي از مهمترين آمين

        غذاهاي  در  اين آنزيم واجد هاي   ميكروارگانيسم تعداد          طبيعي مطرح هستند و سبب اي  تغذيه  ضد عنوان عامل
      غذاي ،  سبزيجات  مانند  هيستيدين  آمينه  اسيد  از غني         شوند مي  غذا در انسان  ناشي از مصرف بروز مسموميت

          ].3[هاي خاصي از ماهي دارد تخميري، پنير و گونه          مخاطرات  از  يكي )اسكومبروتوكسين(  هيستامين  ].1[
       زيادي از  ماهيان اهميت ان و شبه تونهاي تون ماهي گونه          حال فساد خانواده تون  در ماهيان در  موجود  شيميايي 

      اي از  عمده دارند و سهم جهان   در سطح   اقتصادي نظر           تون ماهيان است كه داراي هيستامين آزاد و شبه ماهيان 
  حد1998    سال  در FDA   غذا و دارو آمريكا سازمان          اين ماده محصول]. 2[زياد در بافت عضلاني خود هستند

       تعيين ppm 50كنسرو ماهي تون را   در  مجاز هيستامين            تجزيه ميكروبي اسيد آمينه هيستيدين تحت تأثير آنزيم
                                                 

 r.khaksar@sbmu.ac.ir :مسئول مکاتبات ∗
1.Enzyme Linked Immuno Sorbent Assay (ELISA) 
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در حاليكه بر اساس قوانين اتحاديه اروپـا        . ]5[نموده است 
هـاي كنـسرو مـورد        متوسط حد مجاز هيستامين در نمونه     

كه در هـيچ    د به شرطي     باش ppm100تواند تا     بررسي مي 
 ppm محتوي هيـستامين از      تونهاي كنسرو     يك از نمونه  

  .]6[بيشتر نباشد 200
اولين بار مسموميت هيستاميني توسط پژوهشگران ژاپنـي        

ــال  ــد 1950در س ــزارش گردي ــواهد   .  گ ــاس ش ــر اس ب
اپيدميولوژيك بزرگترين عامل بيماري ناشي از غـذا در آن   

 .]7[ بوده اسـت   يستامينزمان در كشور ژاپن مسموميت هي     
 مسموميت هيستاميني يكي از سـه بيمـاري         1990در سال   

مهم ناشي از مصرف محصولات دريايي در آمريكـا بـوده           
تجزيه هيستامين آزاد موجود در بافت عـضلاني        . ]8[است

 زمـان   -ماهي در نتيجه نگهداري در شرايط نامناسب دمـا        
مقـدار  هاي باكترياي ترشح شده سبب توليـد          توسط آنزيم 

ايـن مـاهي يـا       گـردد كـه مـصرف       زيادي هيـستامين مـي    
محصولات كنسروي كه از آن تهيه شده است سبب ايجاد          

ايـن  . ]9[گردد    مسموميت هيستاميني در مصرف كننده مي     
نوع مسموميت معمولا يك بيماري ملايم با علائـم بـاليني    

. ]2[در پوست، دستگاه گوارش و سيـستم عـصبي اسـت          
وميت بستگي به مقدار هيـستامين     شدت عوارض اين مسم   

مصرف شده همراه با غذا و حـساسيتهاي فـردي مـصرف            
توانـد حتـي      كننده دارد كه در موارد شديد مسموميت مـي        

  ].9[سبب مرگ مصرف كننده گردد
 ـ     ه حـرارت مقـاوم   هيستامين توليد شده در ماهي نـسبت ب

 سازي، پخـت و انجمـاد تـأثيري در          وربوده و فرايند كنس   
 بنابراين در صورتيكه از ماهي با شـرايط         .اردكاهش آن ند  

هي اسـتفاده   بهداشتي و كيفي مناسب براي توليد كنسرو ما       
 شده حاوي هيستامين زيادي     ورنشود محصول نهايي كنس   

 خروج سريع امعاء و احشاء مـاهي پـس از      ]9[خواهد بود 
ها در شرايط بهداشتي و شستـشوي سـريع           صيد و آبشش  

عيت ميكروبي ماهي بـسيار     ماهي صيد شده در كاهش جم     
هاي توليد كننده هيستامين را       باشد و تعداد باكتري     مؤثر مي 

علاوه بر آن نگهداري ماهي در      . ]10[به حداقل مي رساند   
 درجه سانتيگراد پس از صيد تـا زمـان          4تر از     دماي پايين 

 فرآوري تأثير زيادي در جلوگيري از توليـد هيـستامين در          
  .]12و11[افت ماهي داردب

 ـ            اندازه ه تنهـا   گيري ميـزان هيـستامين در كنـسرو مـاهي ن
گهداري ماهي مـورد اسـتفاده      تواند وضعيت بهداشتي ن     مي

براي توليد فراورده پس از صـيد را نـشان دهـد بلكـه در               
 و سلامت مصرف كننـدگان نيـز بـسيار مـؤثر         يحفظ ايمن 

از آنجا كه مسموميتهاي متعدد هيستاميني از سراسر        . است
هـاي آن گـزارش       جه مصرف ماهي و فرآورده    جهان در نتي  

شده است اين تحقيق به منظور بررسي وضعيت هيستامين        
.  توليدي در كشور طراحـي گرديـد       تونكنسروهاي ماهي   

 نمونه كنسرو ماهي بـا علائـم        88در اين مطالعه توصيفي     
تجاري متفاوت كـه در نقـاط مختلـف جغرافيـايي ايـران             

 سطح عرضه خريداري     از 1385توليد شده بودند در سال      
ميزان هيـستامين آنهـا در    اليزا  گرديد و با استفاده از روش       

گيـري    مركز تحقيقات غذا و دارو وزارت بهداشت انـدازه        
 .شد

   مواد و روش كار-2
  تون نمونه كنسرو ماهي 2-1

 در تـون  نمونـه كنـسرو مـاهي    88در اين مطالعه مقطعـي   
درمـان و   روغن داراي پروانه ساخت از وزارت بهداشت،        

 گرم توليد كـشور ايـران كـه     200آموزش پزشكي به وزن     
اتمام نرسـيده بـود و فاقـد آسـيبهاي          تاريخ مصرف آن به     

ظاهري مانند فرورفتگي، بادكردگي و زنگ زدگـي بـود از      
هاي سطح عرضه خريداري و به آزمايشگاه مركز          فروشگاه

ــل    ــذا و دارو وزارت بهداشــت منتق ــرل غ ــات كنت تحقيق
 درصـدي   41اد نمونه با توجه به ميزان شـيوع          تعد .گرديد

 ماهيان بـه هيـستامين كـه در مطالعـه           تونآلودگي كنسرو   
 ]13[ مشاهده شـده بـود   1382 كامكار و حسيني در سال  

  .محاسبه گرديد% 6 و خطاي 95/0و با سطح اطمينان 
  ها  آماده سازي نمونه2-2

 و  ها پس از انتقال به آزمايشگاه كد گـذاري گرديـد            نمونه
يـد، تـاريخ انقـضاء،      لمشخصات هر نمونه شامل تاريخ تو     

آدرس كارخانه توليد كننده كنسرو، شماره پروانه سـاخت         
  سپس درب قوطي كنـسرو بـاز شـد و عـضله           .ثبت گرديد 

ماهي موجود در قوطي كنسرو به روش صـاف كـردن بـا             
لـي   مي 83/2بـا قطـر سـوراخهاي       (استفاده از كاغذ صافي     

 از  سـانتيگراد درجـه   37ه در دمـاي    دقيق ـ 30به مدت   ) متر
  .ها جدا سازي گرديد روغن موجود در قوطي نمونه

در ادامه عضله جدا سازي شده از روغـن داخـل كنـسرو             
 گـرم از    10±1/0چرخ شد و كاملاً يكنواخت گرديـد و         

 ميلـي ليتـر آب مقطـر در داخـل     9نمونه همگـن شـده و       
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 1سپس  . يكنواخت گرديد ه   دقيق 10ن  به مدت     مخلوط ك 
 آن در لولـه فـالكون ريختـه شـد و       محتـوي تـر از    ليميلي  

 5 بـه مـدت   S-410مـدل    Heaeusژسـانتريفيو توسط 
ــدرت   ــا ق ــه ب ــاق  2500دقيق ــاي ات ــه در دم  دور در ثاني

  .سانتريفوژ گرديد
در مرحله بعـد لايـه چربـي روي محتـوي لولـه فـالكون               

ف و شفاف داخل     ميكروليتر از مايع صا    20برداشته شد و    
 آب  ليتـر   ميلي 10ن به يك لوله آزمايش حاوي       لوله فالكو 

 20  ، مقطر منتقل گرديد و پـس از مخلـوط كـردن كامـل            
ميكروليتر از آن به چاهك پليت آسيلاسـيون اليـزا منتقـل            

 بـار تكـرار اسـتخراج انجـام          سـه    از هر نمونه بـا      .گرديد
  .گرديد و در پليت آسيلاسيون اليزا قرار گرفت

ها از نظـر مقـدار         آناليز شيميايي نمونه   2-3
  هيستامين

ها پس از آماده سـازي        ي هيستامين هر يك از نمونه     محتو
-r شـركت    1و استخراج بر اساس دستورالعمل كيت اليـزا       

biopharm با شماره فني .R 1604   و حـد تـشخيص  

ppm 5/2   مــورد آزمــون قــرار گرفــت و جــذب نــوري
تومتر مخصوص قرائـت    ها توسط دستگاه اسپكتروف     چاهك

 Elx 50.مـدل . Bioradهـاي اليـز    جذب نوري چاهـك 
 استاندارد  ششبا استفاده از    .  نانومتر قرائت گرديد   45 0در

موجود در كيت منحني استاندارد جذب نوري بر حـسب          
ها با استفاده     غلظت رسم گرديد و محتوي هيستامين نمونه      

بـه  از اين منحني استاندارد و جذب نـوري قرائـت شـده             
براي اطمينان از صحت نتايج به دسـت آمـده،          . دست آمد 

محلول استخراج شده همزمـان بـه دو چاهـك در پليـت             
 كـار   2آسيلاسيون اليزا منتقل گرديد و به صورت مضاعف       

بـين دو جـذب     % 10در صـورت اخـتلاف كمتـر از         . شد
قرائــت شــده ميــانگين دو جــذب بــراي محاســبه ميــزان 

رد اســتفاده شــد و در هيــستامين توســط منحنــي اســتاندا
اسـتخراج و انـدازه     % 10صورت اختلاف جذب بـيش از       

همچنين براي اطمينان از دقت نتـايج       . گيري تكرار گرديد  
 محلـول كنتـرل موجـود در        2در كنار هر سري نمونـه از        

علاوه بر آن با اسـتفاده از مـاده مرجـع           . كيت استفاده شد  
در تمـام   .  محاسـبه گرديـد    4 بازيافت ميزان ،3داراي گواهي 

                                                 
1.Elisa Reader 
2.Duplicate 
3.Certificated Reference Material (CRM) 
4.Recovery 

 89هاي مرجـع بـين        سري آزمايشات ميزان بازيافت نمونه    
 درصد به دست آمد كه نشان دهنده دقت مناسـب           104تا  

نتايج آزمون مي باشد و ضريب اصلاح براي هر سـري از            
هاي بر حسب درصد بازيافت محاسـبه و در نتـايج             آزمون

  .اعمال گرديد
فت و نتايج   هر نمونه با سه بار تكرار مورد آزمون قرار گر         

نتايج بـا اسـتفاده از نـرم افـزار          . آن ثبت و گزارش گرديد    
SPSS ــسخه ــانس  5/11 ن ــاليز واري ــاري آن ــون آم  و آزم

Anovaمورد تجزيه و تحليل قرار گرفت . 

   نتايج-3
 در روغـن از سـطح       تـون  نمونه كنـسرو مـاهي       88تعداد  

عرضه خريداري و پس از بررسي ظاهري به منظور عاري          
هــاي ظــاهري و ثبــت كامــل مشخــصات  بــودن از عيــب

برچسب اطلاعاتي آن جهت تعيين محتوي هيـستامين بـه          
نتايج حاصل بـا    .  مورد آزمون قرار گرفت    ELISAروش  

 )ppm)50حد مجاز محتـوي هيـستامين كنـسرو مـاهي           
  .مورد مقايسه قرار گرفت

ميزان محتوي هيستامين كنسروهاي مورد آزمـون در ايـن          
 درصـد   3/44.  متغيـر بـود    ppm 3/214-5/2مطالعه بين   

 بودنـد و در     ppm50ها حاوي هيـستامين بـالاتر از          نمونه
 ppmها ميـزان هيـستامين بـيش از            درصد از نمونه   8/23

 ميزان متوسط هيستامين  .  يعني سه برابر حد مجاز بود      150
  . به دست آمد7/68±46/28ها  نمونه و خطاي معيار 

هـا بـر       تعداد و درصد فراوانـي نمونـه       1در جدول شماره    
 .حسب محتوي هيستامين آورده شده است

 ماهيان بـر    تونهاي كنسرو     توزيع فراواني نمونه   1جدول  
حسب ميزان محتوي هيستامين توليـد شـده در ايـران در            

  1385سال 
 فراواني                     

  ميزان هيستامين
  تعداد

n=88×3 
  درصد

  ppm50<(  49  7/55(در حد مجاز 
بين حد مجاز تا سه برابر حد 

  ppm 150-15مجاز 
18  5/20  

  بيش از سه برابر حد مجاز
) pmm150>(  

21  8/23  

  100  88  جمع
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با توجه به تاريخ توليد درج شـده روي قـوطي كنـسرو و              
تاريخ انجام آزمون روي نمونه فاصله زماني بـين توليـد و        

ديد و فراواني   آزمون براي هر نمونه محاسبه و گزارش گر       
 با توجه بـه     تونميزان هيستامين محتوي هر نمونه كنسرو       

فاصله زماني بين توليد تا آزمون تعيين گرديد كه نتايج آن           
 درصد  60ميزان هيستامين   .  آمده است  2در جدول شماره    

  ماه از زمان توليد آنها گذشـته       6هايي كه كمتر از       از نمونه 
 درصد از اين  18امين  وميزان هيست .  است بود،در حد مجاز  

از طرف ديگر   . نمونه ها بالاتر از سه برابر حد مجاز است        
 درصد نمونه هايي كه ميزان هيستامين آنهـا در حـد            2/68

كمتر از شش ماه از زمان توليـد آنهـا گذشـته     مجاز است
هـايي كـه ميـزان هيـستامين           درصـد نمونـه    4/65 و   است

بـيش از   محتوي آنها بيش از سه برابـر حـد مجـاز اسـت              
 .يكسال از توليد آنها گذشته است

ــدول  ــوي   2ج ــستامين محت ــزان هي ــي مي ــع فراوان توزي
كنسروهاي مورد بررسي بر حسب فاصله زماني بين توليد         

  1385و آزمون در سال 
مدت زمان بر      

  ماه حسب       
  ميزان هيستامين

 6كمتر از 
  ماه

  ماه6 -12
 از بيش
  ماه12

  جمع

  در حد
  )>ppm50(مجاز

)3/65(%32  )4/22(%11  )3/12%(6  49  

بين حد مجاز تا 
سه برابر حد 

  مجاز
ppm150-50  

)1/61(%11  )1/11(%2  )8/27(%5  18  

بيش از سه برابر 
 ppmحد مجاز 
50> 

)6/28(%6  -  )4/71(%15  21  

  88  26)%5/29(  13)%8/14(  49)%6/55(  جمع

 
با توجه به آزمون آماري آناليز واريانس انجـام شـده روي            
نتايج ميزان هيستامين بين سه گروه بر اساس فاصله زماني          

دار بـين گـروه        اختلاف آماري معني   ،بين توليد و آزمايش   
ه حـاوي هيـستامين   وحاوي هيستامين در حد مجاز و گـر       

و ). >p 05/0(بيش از سه برابر حد مجـاز مـشاهده شـده            
هايي كه داراي هيستامين بيش از حد مجـاز           فراواني نمونه 

در گروهي از نمونه ها كه بيش از يكسال از زمـان            هستند  

به طور معني داري بيش از گروهي از        ،  گذرد    توليد آن مي  
ها كه كمتر از شش ماه از زمان توليد آن مـي گـذرد                نمونه
 در اين مطالعه متوسـط ميـزان هيـستامين          ).>05/0p(بود  

محتوي كنسروهاي مورد آزمون در سه مقطع زماني كمتـر          
از توليد، بين شش ماه تـا يكـسال و بـيش از             از شش ماه    

يكسال از زمان توليد مورد بررسي قرار گرفت كـه نتـايج            
  . آورده شده است1آن در شكل شماره 
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فاصله زمانی بين توليد تا آزمون (ماه)

 (p
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ماه 6 ماه12ماه24

 
توزيع متوسط ميزان هيستامين كنسروهاي تون ماهيـان         1شكل  

توليد شده در كشور بر حسب فاصله زماني بين توليد تا آزمون            
  1385در سال 

 و شود متوسـط ميـزان هيـستامين       ملاحظه مي همانطور كه   
 در كنسروهايي كه كمتر از شش ماه از تاريخ          خطاي معيار 

 در  .باشـد    مي ppm 2/17±6/34توليد آنها گذشته است     
حاليكه در كنسروهايي كه بـين شـش مـاه تـا يكـسال از               

 ppmتاريخ مصرف آنها گذشـته بـود، ميـزان هيـستامين            
 به دست آمد و در كنسروهايي كه بـيش از           6/19±8/69

يكسال از زمان توليد آنهـا گذشـته اسـت متوسـط ميـزان              
ــستامين ــارهي ــاي معي ــه و خط ــون    نمون ــورد آزم ــاي م ه

هـا در     آنـاليز واريـانس داده    .  به دست آمد   4/37±3/142
 بـين ميـزان     بين سـه گـروه اخـتلاف آمـاري معنـي داري           

هيستامين در اين سه فاصله زماني بين توليد تـا آزمـون را           
  ).>05/0P(نشان داد 

هاي كنـسرو توليـد       همچنين با توجه به محل توليد، نمونه      
 اسـتانهاي  منظـور    به ايـن  . شده مورد ارزيابي قرار گرفتند    

كشور به سه گروه اسـتانهاي شـمالي، مركـزي و جنـوبي             
ان هيستامين محتوي كنـسروها     تقسيم شدند و ميانگين ميز    

با توجه به محل توليد آن تعيين گرديـد كـه نتـايج آن در               
  . آمده است2شكل شماره 
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 ، تابستان 2 ، شماره 4                        د وره فصلنامه علوم وصنايع غذايي ايران                                
1386  
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استان محل توليد
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شمالی مرکزیجنوبی

  
 ماهيان بر تونپراكندگي هيستامين محتوي كنسرو   2شكل 

  حسب موقعيت جغرافيايي محل توليد
 آماري آناليز واريانس با توجه به محـل جغرافيـايي           آزمون

ف آماري معني داري بـين ميـزان   توليد كنسرو ماهي اختلا   
هيستامين محتوي كنسروهاي ماهي كه در مناطق مختلـف         

اند را نشان     جغرافيايي شمالي، مركزي و جنوبي توليد شده      
  ).>05/0P(دهد مي

در مناطق جنوبي بيـشترين ميـزان هيـستامين محتـوي بـا             
 در كنسرو هـاي     5/24 و خطاي معيار     ppm6/93ميانگين  

ــشاهده گرد ــدتوليــدي م ــاطق مركــزي كــشور . ي و در من
 ppm 3/24كمترين ميزان هيستامين محتوي بـا ميـانگين         

همچنين نتايج ايـن آزمـون      . شد ديده   7/10وخطاي معيار   
هـايي كـه داراي هيـستامين         آماري نشان داد فراواني نمونه    

بيش از سه برابر حد مجاز هستند در استانهاي جنوبي بـه            
شمالي و مركزي اسـت     ز استانهاي   طور معني داري بيش ا    

)05/0 p<.(  
اما بين فراواني كنسروهايي كه حاوي هيـستامين بـيش از           
سه برابر حد مجاز هستند بين استانهاي شمالي و مركـزي           

 ).<05/0p(داري مشاهده نشد تفاوت معني

   بحث-4
اي تـن ماهيـان بـه        ه ـ  محتوي هيستامين ماهي يا فرآورده    

ي يا فـساد    عنوان يك شاخص ارزشمند در تشخيص تازگ      
گيرد كه اگر مقـدار آن پـايين باشـد            مورد استفاده قرار مي   

  .]14[نشانه تازگي و مرغوبيت آنها است
شـيوع آن   . مسموميت هيستامين داراي انتشار جهاني است     

در كــشورهاي ژاپــن، انگلــيس و آمريكــا بــالاتر از ســاير 
كشورها گزارش شده است كه اين مسئله ممكن است بـه           

 انـواع خاصـي از مـاهي كـه حـاوي            علت مصرف بـالاي   
هاي دقيـق و      ن بافتي آزاد زياد هستند و يا بررسي       يديهيست

  .]15[مطالعات زياد انجام شده در اين كشورها باشد
دهـد   ا نـشان مـي   م ـنتايج حاصل از اين تحقيق در كـشور   

 ماهيان مـورد بررسـي داراي       تون درصد كنسروهاي    7/55
اعـلام شـده    كـه حـد مجـاز     ppm50هيستامين كمتـر از     

باشـند ولـي      توسط سازمان غذا ودارو آمريكـا اسـت، مـي         
 مــورد مطالعــه داراي  تــون درصــد كنــسروهاي  3/44

  .هيستامين بالاتر از حد مجاز بودند
 روي  1380اي كه كامكـار و حـسيني در سـال             در مطالعه 

 و سـاردين از نظـر       تـون  نمونه كنـسرو مـاهي       100تعداد  
انجام دادنـد، مـشخص     ن هيستامين به روش شيميايي      اميز

هــاي مــورد آزمــون داراي   درصــد نمونــه25/41گرديــد 
كه اين با نتـايج     ). 14(هيستامين بالاتر از حد مجاز بودند       
در مطالعـه كامكـار و      . حاصل ايـن تحقيـق مطابقـت دارد       

حسيني دامنـه تغييـرات ميـزان هيـستامين در كنـسروهاي          
 ـ ppm 178-10تحت مطالعه بين     ن گزارش شد، اما در اي

 ماهيـان بـين     تـون مطالعه دامنه تغييرات هيستامين كنسرو      
pmm 3/214   علـت ايـن تفـاوت    . به دسـت آمـد  5/2 تا 

ممكن است به دليل اختلاف در روش آزمون باشـد زيـرا            
 از روش شيميايي با حـد تـشخيص       1380در مطالعه سال    

ppm5  نمونه ها اسـتفاده شـد ولـي در ايـن              براي آزمون 
ــزا تــر و داراي حــد   كــه روش دقيــقمطالعــه از روش الي
البته .  است استفاده گرديد   ppm 5/2تشخيص پايين برابر    
 سال نيز ممكن اسـت دليـل ديگـر          5فاصله زماني حدود    

  .اختلاف در دامنه تغييرات باشد
 تحقيقــي روي ميــزان 1996در كــشور اســتراليا در ســال 

محتوي هيستامين كنسروهاي ماهي توليد شده و وارداتـي         
هـاي   نمونـه % 51كشور انجام شد و نتايج نشان داد     به اين   

هــاي كنــسرو وارداتــي داراي  نمونــه% 16توليــد داخــل و 
  .]16[هيستامين بالاتر از حد مجاز هستند

گزارشات متعددي از مسموميت هيستاميني در اثر مصرف        
مركز .  وجود دارد  ماهي و فراورده هاي آن در سطح جهان       

 اپيـدمي مـسموميت     19اد  تعـد ،  1كنترل بيماريهاي آمريكـا   
 اپيـدمي از    32 ميلادي و تعـداد      2003هيستاميني در سال    

 ميلادي گزارش داده    2004اين نوع مسموميت را در سال       
  .]17 [.است

                                                 
1.Center for discase control (CDC) 
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اما در كشور ما گزارشـي از ايـن نـوع مـسموميت وجـود        
از نمونه هاي مورد بررسـي      % 8/23ندارد با توجه به آنكه      

 به نظر   ،بر حد مجاز بودند   حاوي هيستامين بيش از سه برا     
رسد در ايران نيز مواردي از مسموميت هيـستاميني بـه             مي

وقوع مي پيوندد ولي به دليل عـدم وجـود مركـز ثبـت و               
اطلاع رساني بيماريهاي ناشي از غذا، گزارش مـستندي از    

  .ها وجود ندارد اين نوع اپيدمي
 ماهيـان در    تونبررسي ميزان هيستامين موجود در كنسرو       

ين مطالعه بر حسب فاصله زمـاني بـين توليـد تـا زمـان               ا
آزمون نشان مي دهـد كنـسروهايي كـه زمـان بيـشتري از              
توليد آنها گذشته است، متوسط محتوي هيستامين بالاتري        

هـايي كـه داراي        درصـد نمونـه    3/65بـه طوريكـه     . دارند
 ماه از توليد  آنهـا       6هيستامين در حد مجاز بودند كمتر از        

هايي كه بالاتر از سه برابر   درصد نمونه 4/71و  گذشته بود   
 بيش از يكسال از زمان توليد       ،حد مجاز هيستامين داشتند   

علاوه بـر آن اخـتلاف معنـي داري بـين           . آنها گذشته بود  
محتوي هيستامين كنسروهاي مـورد آزمـايش بـر حـسب           
فاصله زماني بين توليد كنسرو تا زمـان آزمـايش مـشاهده            

هايي كـه     ط ميزان هيستامين در نمونه    شد به طوريكه متوس   
 ppmبيش از يكـسال از زمـان توليـد آنهـا گذشـته بـود                

 به دست آمد كه با توجـه بـه حـد مجـاز              4/37±3/142
شــود در ايــن  هيــستامين در كنــسرو مــاهي مــشاهده مــي

كنسروها مقدار قابل تـوجهي هيـستامين وجـود دارد كـه            
ستامين در مـصرف كننـده بوجـود        تواند مسموميت هي    مي

  .آورد
دهـد كـه  در        مطالعات انجام شـده ديگـر هـم نـشان مـي           

صورت نامناسب بـودن شـرايط نگهـداري مـاهي كـه بـه              
شـود، رونـد      عنوان ماده اوليه در تهيه كنسرو اسـتفاده مـي         

تواند ادامه يابـد و       توليد هيستامين پس از كنسروسازي مي     
 كنسرو مـاهي توليـد       هيستامين با گذشت زمان بر محتوي    

توانـد بـه دليـل        علت اين موضـوع مـي     . شده افزوده شود  
ــزيم  ــداري از آن ــدن مق ــده   باقيمان ــسيله كنن ــاي دكربوك ه

ين كه در توليد هيستامين مؤثر هـستند و يـا سـاير       دهيستي
 .]18[واكنشهاي شيميايي باشد

در اين مطالعه بر حسب موقعيت جغرافيايي محـل توليـد           
 ماهيـان   تونهيستامين محتوي كنـسرو   كنسرو ماهي، ميزان    

قرار گرفت كه نتايج آن نشان داد كنسروهاي        مورد بررسي   
 توليدي در مناطق مركزي و شمالي كشوري بـه طـور            تون

 هيـستامين هـستند كـه      ppm 19±9/44متوسط حـاوي    
متوسط آن زير حد مجاز هيـستامين پذيرفتـه شـده بـراي             

اما كنسروهايي كه محـل توليـد آنهـا         . كنسرو ماهي است    
 ppmمناطق جنوبي كشور است به طور متوسـط حـاوي           

 هيستامين هستند كه نزديك دو برابـر حـد          ±6/93 5/24
اين موضوع ممكن است به ايـن علـت باشـد        . مجاز است 

 ماهياني كه داراي كيفيـت      تونكه در مناطق جنوبي كشور      
له منجمـد شـده و در شـرايط مطلـوب           بالا هستند بلافاص  

امـا  . شوند  نگهداري  شده و به ساير نقاط كشور حمل مي         
 ماهياني كه در زمان مناسـب منجمـد نـشده انـد و از               تون

كيفيت بهداشتي مناسـبي برخـوردار نيـستند و در شـرف            
 به كارخانجـات    ،فساد هستند به عنوان آخرين راه مصرف      

ــه ك  ــديل ب ــاهي كنــسروسازي منتقــل شــده و تب ــسرو م ن
علت ديگري كه  براي بالا بودن ميزان هيستامين         .شوند  مي

در كنسروهاي توليدي مناطق جنوبي كشور مي توان ذكـر          
كرد اين است كه در مناطق جنوب به دليـل گرمـاي زيـاد              
ــيون    ــا پخــت و استريليزاس ــي ت ــخ زداي ــان ي ــوا در زم ه

ين فرصــت يدهــاي تجزيــه كننــده هيــست ميكروارگانيــسم
ا به توليد هيستامين بپردازند و ميـزان هيـستامين          يابند ت   مي

  .محصول نهايي را بالا ببرند
رعايت اصـول   در پيشگيري از افزايش محتوي هيستامين ،      

 و شـرايط بهداشـتي مناسـب در زمـان توليـد         1بهينه توليد 
 حفـظ زنجيـره     همچنـين . بسيار موثر اسـت   كنسرو ماهي   

مـاد در    از زمان صـيد مـاهي در دريـا تـا زمـان انج              ماسر
 به طوريكه همواره ماهي صيد شده دردماي كمتـر          ،ساحل

 فعاليـت   در جلـوگيري از    درجه سانتيگراد قرار گيرد      4از  
  .اهميت داردباكتريهاي مؤثر در توليد هيستامين 

 ماهيان نيز بايـد     تون علاوه بر آن واحدهاي توليد كنسرو       
 تـون نسبت به كنترل كيفيت مواد اوليه دقـت نمـوده و از             

هياني كه حاوي مقدار زيادي هيـستامين هـستند جهـت           ما
 .توليد كنسرو استفاده ننمايند

  تقدير و تشكر-5
از معاونت پژوهشي دانشگاه علوم پزشكي تهران به دليـل          
حمايت مالي از انجام اين طرح و همچنـين از سرپرسـت            
مركز تحقيقات آزمايشگاهي غـذا دارو تـشكر و قـدرداني        

 .شود مي

                                                 
1.Good Manufacturing Practices(GMP) 
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