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چکیده
گردد و سلامت جامعه را به مخاطره می اندازد. هاي غذایی میمیتمصرف ماهیان فاسد به ویژه تون ماهیان باعث ایجاد مسمو

گیري هیستامین در کنسرو ماهی براي تعیین میزان کیفیت و سالم بودن آن حائز اهمیت است. از سویی از این رو اندازه
رهاي مؤثر بر کیفیت کنسرو دیگر بررسی میزان بازهاي ازته فرار کل و تیوباربیتوریک اسید در کنسرو ماهی نیز از دیگر فاکتو

است. هدف از این تحقیق اندازه گیري میزان هیستامین، بازهاي ازته فرار کل، تیوباربیتوریک اسید در کنسروهاي ماهی تون 
مارك تجارتی به صورت تصادفی مورد 4کنسرو از 280باشد. از کنسروهاي وارداتی ماهی تون به ایرانوارداتی به ایران می

نتایج حاصل نشان داد میزان هیستامین در گرفت. از آنالیز واریانس یک طرفه و پس آزمون توکی استفاده شد.بررسی قرار
گرم مالون میلی1/0±01/0)، میزان تیوباربیتوریک اسید در کنسرو الف و ب ≥05/0pپی پی ام (33/16±44/1کنسرو الف

گرم نمونه ازبقیه کنسروها 100گرم نیتروژن بر میلی7±01/0نسرو ب دي آلدهید بر کیلوگرم و میزان بازهاي ازته فرار در ک
برند کنسروهاي وارداتی به ایران در این مطالعه بود. 4). نتا یج نشان دهنده سلامت p≤05/0به مراتب بیشتر بود (

.هیستامین، بازهاي ازته فرار، تیوباربیتوریک اسید، کنسرو ماهی تون وارداتیکلمات کلیدي:

مقدمه
هاي بیوشیمیایی، حسی، میکروبیولوژي و فیزیکی استفاده جهت سنجش و ارزیابی کیفیت ماهی از روش

-هاي موجود در مواد غذایی دریایی تولید میکه بوسیله برخی از میکروارگانیسمیی هاشود. توکسینمی
. مسمومیت با هیستامین باشندمی هیستامین مانندهاي غذازاد شوند، عامل ایجاد کننده تعدادي از بیماري

تون ماهیان. این مسمومیت با مصرف ماهیان خانواده ]1[باشدهاي غذازاد میترین بیماريیکی از رایج
شود. هیستامین موجود در ماهی تازه، فاسد شده اي که حاوي مقادیر بالاي هیستامین هستند ایجاد می

سازمان غذا و .]2[ها ایجاد می شودبرخی از باکتريمنجمد و کنسرو شده این خانواده در اثر فعالیت 
. آنزیم ستپی پی ام تعیین کرده ا50داروي آمریکا، حد مجاز هیستامین در کنسروهاي ماهی را 

وهاها، پسودوموناسدربرخی از گونه هاي انتروباکتریاسه، الکتوباسیلوسهیستیدین دکربوکسیلاز 
از سویی تغییرات .]3[ایفاء می کنند آناکتریاسه نقش مهمی را در تولید ویبریوها یافت می شود؛ اما انتروب

شود. پراکسیدها به عنوان محصول هاي دریایی محسوب میچربی یکی از عوامل مهم افت کیفیت فرآورده
طی اکسیداسیون چربی، آورند. اولیه اکسیداسیون چربی شکسته شده و ترکیبات ثانویه را به وجود می
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به عنوان شود. این ماده معمولاًغیراشباع تشکیل میدر اثر تجزیه اسیدهاي چرب چنددهیدمالون آل
نیز . طی نگه داري غذاهاي دریایی بازهاي فرار ]4[شود شاخصی در روند اکسیداسیون چربی استفاده می

ول بازهاي حد قابل قبگیري آن می توان به کیفیت غذاي دریایی پی برد.تشکیل می شود که با اندازه
اند گرم  نمونه عنوان کرده100گرم بر میلی20نیتروژنه فرار براي مواد خام محصولات کنسروي کمتر از 

. در کشور ایران حجم قابل توجهی کنسرو ماهی تون از کشورهاي آسیایی وارد می گردد که بررسی ]5[
عیت هیستامین و ازت تام فرار و شرایط کیفی آن بسیار حائز اهمیت می باشد. لذا در تحقیق حاضر وض

کنسرو ماهی تون وارداتی به کشور مورد بررسی قرار گرفت. چهار میزان تیوباربیوریتیک اسید

کارمواد و روش 
ها علائم تجاري متفاوت وارداتی به کشور که تاریخ تولید آن4ن ماهی با ونمونه کنسرو ت280تعداد 

گردید. به علت حفظ منافع، نام کارخانه تولید کننده با حروف انتخابمنقضی نشده و فاقد نقص بودند
مقدار جهت اندازه گیري ازت تام فرارالفباي اختصاري به صورت الف، ب، ج و د مشخص شده است.

به بالن دستگاه تقطیر وشداسید تري کلرواستیک دو دقیقه مخلوط بامشخصی از نمونه هموژن شده 
حاصل تقطیر ماده شد. تقطیرسود به آن اضافه و سی سی10و آب مقطرلیتر میلی300منتقل شد. 

: آمد) بدست 1. مقدار ازت آزاد از رابطه (]6[نرمال تیتر شد 1/0جمع آوري و با اسید کلریدریک 
TVB-Nبراي نمونه = میلی گرم بازهاي فرار 1/0مقدار مصرفی اسید × 100×4/1

گرم میلی50یک گرم روغن در تترا کلرید کربن حل شده و به آن اسید براي اندازه گیري تیوباربیتوریک 
معرف تیوباربیتوریک اسید اضافه گردید. سپس سانتریفیوژ شد و قسمت آبی در حمام آب جوش قرار 

) اندازه گیري شد 2نانومتر قرائت گردید. تیوباربیتوریک اسید طبق فرمول (532گرفت و میزان جذب در 
]6[:

200/)As-Ab (×50TBA=

As530موج در طولنمونه ب جذان = میز ،Ab530موج در طولشاهد ب جذان = میز
هاي میکرولیتر از محلول25نئوژن الیزاي رقابتی استفاده شد. ، از کیتبراي اندازه گیري میزان هیستامین

میکرولیتر از پادتن 100ریخته شد. خانه 12ي پلیت هاهاي آسیله شده در گودهد، کنترل و نمونهاستاندار
250ها را با گودهسپساتاق قرار داده شد. در دقیقه 40آنتی هیستامین به هر گوده اضافه و به مدت 

، دقیقه20مدت کنژوگه به هاي میکرولیتر از محلول100.شدشستشو داده دو بار میکرولیتر بافر 
شد و اضافه د دقیقه بع10حلول متوقف کننده ی و متاریکدردقیقه 15سوبستراي کروموژن به مدت 

براي تجزیه تحلیل .]7[(ارنست) خوانده شد 3200نانومتر با اسپکتروفتومتر الیزا مدل 450جذب در 
- ها با استفاده از آزمون کولوموگروف. ابتدا نرمالیتی دادهشداستفاده 16نسخه SPSSآماري از نرم افزار 

هاي مورد هاي کلی بین گروهاسمیرنوف بررسی شد. آزمون واریانس یک طرفه براي بررسی وجود اختلاف
ها از آزمون توکی استفاده گردید.نظر استفاده شد. به منظور مقایسه میانگین گروه
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نتایج
شود. میزان و ماهی تون وارداتی مشاهده میهاي کنسرتغییرات میزان هیستامین در نمونه1در شکل 

بر اساس نتایج به دست آمده میزان هیستامین . )p≥05/0(هیستامین در کنسروهاي مختلف متفاوت بود 
موجود در کنسرو الف از بقیه بیشتر بود و کمترین میزان هیستامین در کنسرو ب مشاهده شد. مشاهدات 

ر بین میزان هیستامین چهار نمونه کنسرو تون وارداتی به ایران دادهنده وجود اختلاف معنیموجود نشان
شود. تغییرات میزان تیوباربیتوریک اسید تیمارهاي مختلف مشاهده می2ر شکل د.)p≥05/0(باشدمی

در کل دوره بالاترین میزان متوسط دار بین تیمارها بود.دهنده عدم وجود اختلاف معنینتایج نشان
سید مربوط به نمونه کنسرو الف و ب و کمترین آن متعلق به نمونه کنسرو د بود. تیوباربیتوریک ا

شـود. میـزان بازهـاي ازتـه فـرار در      تغییرات بازهاي ازته فرار تیمارهاي مختلـف مشـاهده مـی   3در شکل 
در کل میزان متوسـط بازهـاي ازتـه فـرار در     ).p≤05/0(داري نشان ندادتیمارهاي مختلف اختلاف معنی

نمونه  باسم بالاتر از بقیه بود. 

گیري شده مربوط به هیستامین در مقادیراندازه-1شکل 
هاي کنسرو تن ماهی وارداتی به ایراننمونه

گیري شده مربوط به میزان تیوباربیتوریک اسید مقادیراندازه- 2شکل
وارداتی به ایران.هاي کنسرو تن ماهیدر نمونه

مقادیراندازه گیري شده مربوط به میزان بازهاي ازته فرار در -3شکل
هاي کنسرو تن ماهی وارداتی به ایران.نمونه

بحث
اسید بر اندیستیماراثرکهدادنشانمختلفدر مطالعه حاضر میزان تیوباربیوریتیک تیمارهاي

پیشنهاد شده که حداکثر میزان قابل قبول باشد.نمیداردرصد معنیپنجاحتمالدر سطحتیوباربیتوریک
در حالی .گرم مالون آلدهید بر کیلوگرم نمونه استمیلی5تیوباربیتوریک اسید براي کیفیت مطلوب ماهی 

. در مطالعه حاضر مشاهده ]8[گرم مالون آلدهید بر کیلوگرم نمونه هم قابل مصرف است میلی8که تا 
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نتایج مقادیر میزان مالون آلدهید در بیشترین مقدار خود از حد مجاز بالاتر نرفته است.گردید که
50نباید بیش از هیستامینپی پی ام بود. میزان 50هیستامین موجود در چهار نمونه در این مطالعه زیر 

. میزان مجاز انه بودآستدر کنسروهاي مورد مطالعه میزان هیستامین بسیار پایین تر از حد .پی پی ام باشد
گرم نمونه است که در مطالعه 100گرم در میلی20هیستامین موجود در کنسرو تون ماهیان در ایران 

که شدمشاهده غذائیهايفرآوردهانواعرويعه اي در مطال. آن بودحاضر مقادیر به دست آمده کمتر از 
هاي از کنسروهاي مطالعه بر روي نمونه.]9[دادنشانراپائینیارقامموجودتیرامینوهیستامینمیزان

تا 5/10هاي مورد مطالعه از کارخانه نشان داد که میزان هیستامین در نمونه10ساردین از وماهی تن
گرم نمونه بوده و همه مقادیر به دست آمده زیر حد مجاز تعیین شده توسط کشور 100گرم در میلی15/0

روي بررسی ) 2013(و همکاران Yesudhason. ]10[گرم) نمونه بود100گرم برمیلی20یوگسلاوي (
در صد کنسروها حاوي هیستامین 9/78. ]11[کنسرو ماهی تون در عمان کار کردند290هیستامین در 

میلی گرم بر کیلوگرم هیستامین داشتند و حداکثر میزان هیستامین 1/3بودند و میانگین حاوي حدود 
ها عنوان کردند بهترین راه کم کردن هیستامین سرد کردن سریع آندر کیلوگرم بود.میلی گرم 9/22

Evangelistaنیز2016ماهی بلافاصله پس از صید و دقت در دستکاري و جابجایی ماهی است. در سال 
د و قوطی حاوي هیستیدین بودن41کنسرو ماهی تون در برزیل را مورد ارزیابی قرار دادند. 92و همکاران 

) به TVB-N. کل بازهاي نیتروزنی فرار (]12[میلی گرم در کیلوگرم بود73/83متوسط هیستامین 
متیل آمین،آمونیاك،نظیرفرارهاي تشخیص تازگی ماهی دامنه وسیعی از ترکیباتعنوان یکی از شاخص

. ]13[شوندولید میهاي میکروبی تکه در اثر فعالیتشودمیشاملرامتیل آمین و تري متیل آمیندي
به میزان بار باکتریایی و در نتیجه فعالیت باکتریایی و آنزیمی وابسته است. حد مجاز قابل TVB-Nمیزان 

. ]14[باشد گرم می100گرم نیتروژن به ازاي میلی25قبول بازهاي نیتروژنی فرار در گوشت ماهی 
گرم میلی7و براي ب 9/6رهاي ج، د و الف همانطور که نتایج نشان داد مقادیر این شاخص براي تیما

هاي کنسرو در نمونهTVB-Nداري بین مقادیر مربوط به گرم بود. تفاوت معنی100نیتروژن به ازاي 
مورد مطالعه مشاهده نشد. 

نتیجه گیري
دارد هاي کیفی کنسروهاي تولیدي وارداتی به ایـران را از نظـر اسـتان   بطور کلی نتایج تحقیق حاضر ویژگی

-دهد. با توجه به اینکه هر ساله میزان قابل توجهی کنسرو ماهی به کشور ایران وارد میمورد تایید قرار می
ها پرداختـه و بـراي حفـظ سـلامت جامعـه از ایـن قبیـل        توان به بررسی فاکتورهاي کیفی آنشود لذا می

تحقیقات بهره جست. 
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