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 های شهر تبریزتعیین میزان هیستامین در کنسروهای ماهی تن عرضه شده در سوپرمارکت
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11/12/2311 :تاریخ پذیرش مقاله                                   22/20/2131 اریخ دریافت مقاله:ت  

 دهیچک

 اتن ماهی نه تنه هایکنسرو هیستامینتعیین مقدار . های دریایی در سراسر جهان استترین بیماری ناشی از غذامسمومیت هیستامینی شایع زمینه و هدف:

 .باشدمیکنندگان نیز بسیار موثر  بلکه در حفظ ایمنی و سلامت مصرف ،دهدمیوضعیت بهداشتی ماهی مورد استفاده را نشان 

شد. سطوح  ابیارزی های شهر تبریز به روش الیزاعرضه شده در سوپرمارکتنمونه کنسرو تن ماهی  02 محتوای هیستامینمطالعه مقطعی  در این  ها:مواد و روش

 10نسخه  SPSSافزار ها از نرمها بر اساس فاصله زمانی بین تولید و فصل تولید با حد مجاز مورد مقایسه قرار گرفت. برای آنالیز آماری دادههیستامین در نمونه

 استفاده شد.

 حد از بالاتر هاآن از ٪02، پایین تر و در کنسروها از ٪32هیستامین در سطوح . متغیر بودگرم بر کیلوگرم میلی 0 – 3/222ها بین میزان هیستامین نمونه نتایج:

 .(>20/2p) داشت داریمعنی آماری تفاوت کشور شمالی و جنوبی مناطق تولید شده ماهی تن کنسروهای در هیستامین میزان .بود( کیلوگرم بر گرممیلی 02) مجاز

 .بودند دارارا  هیستامین میزان کمترین و بیشترین ترتیبه ب پاییز و تابستان در شده تولید ماهی تن کنسروهای

ها نظر به اینکه درصد بالایی از کنسروها حاوی هیستامین بیش از حد مجاز بودند، خطر مسمومیت هیستامینی برای مصرف کنندگان این فرآورده گیری:نتیجه

 وجود دارد.

 کنسرو تن ماهی، آزمون الیزا هیستامین، کلمات کلیدی:

 

 

 مقدمه
ایمنی غذا یک بخش ادغام یافته در بهداشت عمومی است که 

 هایباشد. علی رغم پیشرفتها میهدف آن تامین سلامت انسان

های ایمنی غذا، هنوز غذاهای مستمر در دانش و کاربرد تکنیک

د روند. تولیها به شمار میعامل مستقیم بسیاری از بیماریآلوده 

ای که سلامت مصرف کننده را به و عرضه غذایی سالم، به گونه

تهدید نیاندازد یک اقدام کلیدی در بهبود وضع تغذیه به شمار 

یی ها با منشا دریارود. سموم تولید شده توسط میکروارگانیسممی

مایند، نر روی مواد غذایی تکثیر میهایی که دو یا میکروارگانیسم

هایی با منشا غذایی هستند که از جمله مسئول تعدادی از بیماری

توان به مسمومیت هیستامینی )اسکمبروئیدی( ها میاین بیماری

اشاره کرد. این مسمومیت در اثر خوردن مواد غذایی حاوی مقادیر 

زیه شود. هیستامین محصول تجبالای هیستامین ایجاد می

میکروبی اسید آمینه هیستیدین تحت تاثیر آنزیم هیستیدین 

دکربوکسیلاز است و تولید آن ارتباط مستقیمی با تعداد 

های واجد این آنزیم در غذاهای غنی از اسید آمینه میکروارگانیسم

های خاصی هیستیدین مانند سبزیجات، غذاهای تخمیری و گونه

ه حاوی مقادیر بالایی از . اگر ماهیانی ک(3-1) از ماهی دارد

هیستامین هستند مورد مصرف قرار گیرند پس از مدت زمان 

شود، به نحوی که کوتاهی علایم مسمومیت در فرد ظاهر می

هیستامین در یک وعده غذایی منجر به  mg 1222-02دریافت 

مقاله پژوهشی

  

 پزشکی علوم دانشگاه پیراپزشکی، دانشکده تغذیه، گروه حقیقیان، خادم حسین: مسئول نویسنده *

 :Khademnut@yahoo.com       Email:1121300213: تلفن .ایران اهواز، اهواز، شاپور جندی
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. این مسمومیت طیف (0, 2) شودمسمومیت هیستامینی می

هوع، گرفتگی، ت پوستی، کهیر، گروسیعی از علائم شامل بثورات 

شود که شدت عوارض بستگی به استفراغ و اسهال را شامل می

مقدار هیستامین مصرف شده در غذا و حساسیت فرد مصرف 

تواند سبب مرگ مصرف کننده کننده دارد و در موارد شدید می

. هیستامین تولید شده در ماهی نسبت به حرارت مقاوم (0) گردد

د کنسروسازی، پخت و انجماد تاثیری در کاهش آن بوده و فرآین

که از ماهی با شرایط بهداشتی و کیفی ندارد. بنابراین در صورتی

مناسب برای تولید کنسرو ماهی استفاده نشود، محصول نهایی 

. علاوه بر (1, 0) کنسرو شده حاوی هیستامین بالایی خواهد بود

حرارت انبار و  های فراوری ماهی، درجهشرایط مرتبط با روش

 زمان نگهداری کنسرو ماهی با محتوای هیستامین آن ارتباط دارد

درجه سانتی  2. همچنین نگهداری ماهی در دمای پایین تر از (1)

گراد پس از صید تا زمان فرآوری تاثیر زیادی در جلوگیری از 

. سازمان غذا و دارو (12) تولید هیستامین در بافت ماهی دارد

 حد مجاز هیستامین در کنسرو ماهی تن را 1111ل آمریکا در سا

میلی گرم در کیلوگرم تعیین نمود که این میزان در سال  02

نیز توسط این سازمان تایید شده است و همچنان کاربرد  2211

. از آنجا (12, 11)( استppm دارد )میلی گرم در کیلوگرم معادل 

در اثر  های متعدد هیستامینی از سراسر جهانکه مسمومیت

این تحقیق ( 0)  های آن گزارش شده استمصرف ماهی و فرآورده

به منظور بررسی وضعیت هیستامین کنسروهای ماهی تن عرضه 

 طراحی و اجرا شد. 1311شده در شهر تبریز در سال 

 هامواد و روش
نمونه کنسرو ماهی تن تولید شده  02در این مطالعه مقطعی 

گرم  222از وزارت بهداشت به وزن  در ایران، دارای پروانه ساخت

های سطح شهر تبریز که تاریخ مصرف آن عرضه شده در فروشگاه

به اتمام نرسیده و فاقد هر گونه آسیب ظاهری مانند فرورفتگی، 

زدگی بود، خریداری و به آزمایشگاه انتقال داده بادکردگی و زنگ

 شد. 

ماهی موجود در قوطی کنسرو به روش  :هاآماده سازی نمونه 

دقیقه از روغن  32صاف کردن با استفاده از کاغذ صافی به مدت 

گرم از نمونه هموژنیزه شده  12موجود در کنسرو جداسازی شد. 

میلی لیتر آب مقطر اضافه شده و سپس خوب مخلوط  12و به آن 

ته خهای سانتریفیوژ ریمیلی لیتر از محلول داخل لوله 1گردید. 

دقیقه با سرعت  0به مدت   Heaeusشد و توسط سانتریفیوژ 

rpm2022 درجه سانتی گراد(  22 -20) و در دمای اتاق

سانتریفیوژ و سپس لایه چربی رویی بیرون ریخته شد. 

میلی لیتر  12میکرولیتر از محلول سمت شناور برداشته و در 22

تر داخل گوده میلی لی 122آب مقطر رقیق شده و از آن  به اندازه 

پلیت آسیلاسیون ریخته و طبق دستورالعمل کیت، آزمایش انجام 

برابر غلظت  12گرفت. بافر شستشوی فراهم شده که به میزان 

 با آب مقطر رقیق گردید. 12:1تهیه شده بود، به نسبت 

گیری میزان هیستامین، در این مطالعه برای اندازه :آزمایش الیزا 

که مخصوص  R-BipharmAG, Germany)) از کیت الیزای رقابتی

آنالیز کمی هیستامین در ماهی تازه، ماهی کنسرو شده و شیر 

سازی نمونه، باشد استفاده گردید. در این روش، بعد از آمادهمی

هیستامین به وسیله معرف آسیلاسیون از نمونه جدا  و به استیل 

ن آسیله یشود. در یک الیزای رقابتی، هیستامهیستامین تبدیل می

ا( هشده آزاد و هیستامین باند شده )هیستامین داخل میکروولی

های کنند. بعد از شستشو، پادتنبرای اتصال به پادتن رقابت می

شوند. دار شده به پراکسیداز )آنزیم کونژوگه( اضافه میثانویه نشان

د. هر شونهای هیستامین پادتن باند میها با کمپلکساین پادتن

ود. شای که باند نشده در مرحله شستشو خارج میژوگهآنزیم کن

سپس سوبسترای آنزیمی )پراکسید اوره( و کروموژن )تترامتیل 

های کنیم. آنزیمها اضافه شده و مدتی صبر میبنزیدین( به گوده

رنگ را به یک محصول آبی رنگ کنژوگه باند شده، کروموژن بی

 Stopوقف کننده )کنند. با اضافه کردن محلول متتبدیل می

solution) یابد. سپس با نورسنجی در رنگ آبی به زرد تغییر می

شود. بنابراین گیری مینانومتر میزان جذب اندازه 202طول موج 

 مراحل زیر اجرا گردید:
ها و ها برای همه استانداردها، کنترلتعداد کافی از گوده -1

قرار داده و موقعیت استانداردها و  ها در نگهدارنده میکروولنمونه

 نمونه ثبت شد.

های های استاندارد، کنترل و نمونهمیکرولیتر از محلول 20 -2

 های خاص هر کدام ریخته شد.آسیله شده در گوده

از پادتن آنتی هیستامین به هر گوده اضافه  میکرولیتر 122 -3

 دقیقه در دمای اتاق قرار داده شد. 22گردید و به مدت 
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ها با برگرداندن نگهدارنده میکروول بیرون مایع موجود در گوده -2

ها، ریخته شد و برای اطمینان از بیرون ریختن کامل مایع از گوده

 2و داده و این کار میکرولیتر بافر شستش 202ها را با همه گوده

 بار دیگر تکرار گردید.

میکرولیتر از محلول کنژوگه شده درون هر گوده ریخته  122 -0

 دقیقه در دمای اتاق قرار داده شد. 22شد و به مدت 

میکرولیتر از محلول سوبسترای کروموژن به هر گوده  122 -0

دقیقه در دمای  10اضافه شده و پس از مخلوط کردن به مدت 

 در مکانی تاریک قرار داده شد. اتاق

میکرولیتر از محلول متوقف کننده به هر گوده اضافه شد،   -0

دقیقه بعد از اضافه کردن محلول متوقف کننده جذب  12نهایتاً تا 

نانومتر در برابر بلانک هوا با اسپکتوفتومتر مخصوص الیزا  202در 

 .(13)( مجهز به نمایشگر و چاپگر قرائت شد )ارنست 3222مدل 

برای محاسبه حجم نمونه، از مطالعه : هاآنالیز آماری داده  

به علت تشابه بیشتر متغیرها استفاده شد.  (12) مشابه ایرانی

درصدی آلودگی  21بنابراین، حجم نمونه باتوجه به میزان شیوع 

تن ماهی به هیستامین در آن مطالعه و با سطح  هایکنسرو

درصد محاسبه گردید. پس از  0درصدی و خطای  10اطمینان 

ها، میزان هیستامین هر نمونه دو بار با استفاده سازی نمونهآماده

ها به کامپیوتر از نرم برای ورود داده گیری شد.از روش الیزا اندازه

ها از لحاظ نتایج بررسی استفاده گردید. 10نسخه  SPSSافزار 

 انحراف معیار ارائه شد. ± محتوای هیستامینی به صورت میانگین

 t-testمقایسه عوامل مورد مطالعه با حد مجاز با استفاده از آزمون 

معنی دار  p<0.05ها از لحاظ آماری صورت گرفت. در تمام آزمون

 تلقی شد.

 

 نتایج
میزان هیستامین کنسروهای مورد آزمون در این مطالعه بین 

ppm 3/222- 0  .ها حاوی هیستامین درصد از نمونه 32متغیر بود

ها حاوی هیستامین بیشتر از درصد نمونه 02کمتر از حد مجاز و 

ها حاوی هیستامین بیشتر از سه درصد نمونه 20حد مجاز بودند. 

 برابر حد مجاز بودند.

فراوانی میزان هیستامین محتوی هر نمونه کنسرو تن با توجه 

زمانی بین تولید و آزمون تعیین گردید که نتایج آن در  به فاصله

آورده شده است. با توجه به آزمون آماری آنالیز  1جدول شماره 

واریانس انجام شده روی نتایج، میزان هیستامین بین سه گروه بر 

اساس فاصله زمانی بین تولید و آزمایش، اختلاف آماری 

د مجاز و گروه حاوی داری بین گروه حاوی هیستامین در حمعنی

هیستامین بیش از سه برابر حد مجاز مشاهده گردید. فراوانی 

هایی که دارای هیستامین بیش از حد مجاز هستند در نمونه

 گذردها که بیش از یک سال از زمان تولید آن میگروهی از نمونه

ها بود که کمتر از شش به طور معنی داری بیش از گروهی از نمونه

گذرد. متوسط میزان هیستامین و انحراف ان تولید آن میماه از زم

ا همعیار در کنسروهایی که کمتر از شش ماه از تاریخ تولید آن

که در بود. در حالی ppm 23/11±01 /22گذشته است 

ا هکنسروهایی که بین شش ماه تا یک سال از تاریخ مصرف آن

ت آمد دسه ب  ppm 20/12±1/22گذشته بود، میزان هیستامین 

ه ها گذشتو در کنسروهایی که بیش از یک سال از زمان تولید آن

های مورد است میزان متوسط هیستامین و انحراف معیار نمونه

ها به دست آمد. آنالیز واریانس داده ppm 00/21±20/121آزمون 

گروه اختلاف آماری معنی داری بین میزان هیستامین  3در بین 

ین تولید تا آزمون را نشان داد. در این در این سه فاصله زمانی ب

های کنسرو تولید شده با توجه به محل تولید مورد مطالعه نمونه

ارزیابی قرار گرفتند. به این منظور کنسروهای تولیدی به دو 

منطقه شمالی و جنوبی کشور تقسیم شده و میانگین میزان 

 هیستامین محتوی کنسروها با توجه به محل تولید آن تعیین

آورده شده است. نتایج آزمون  2گردید، که نتایج در جدول شماره 

نشان داد که تفاوت معنی داری بین میزان هیستامین   t-testآماری

1311هیستامین محتوی کنسروهای مورد بررسی بر حسب فاصله زمانی بین تولید و آزمون در سال . توزیع فراوانی میزان 1جدول   

ماه تولید 6کمتر از  میزان هیستامین ماه تولید 32-6  ماه تولید 32بیش از    

عدد( 12)٪00 در حد مجاز عدد( 2)22٪  عدد( 2)12٪   

عدد( 10)٪20/01 بین حد مجاز تا سه برابر حد مجاز عدد( 3)٪ 11/11  عدد( 1)02/21٪   

عدد( 2)٪00/20 بیش از سه برابر حد مجاز عدد( 1)00/0٪  عدد( 12)01/00٪   
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های شمالی وجود دارد. میانگین و های جنوبی و استاناستان

انحراف معیار غلظت هیستامین کنسروهای مورد بررسی بر مبنای 

آورده شده است. بر این اساس  3ها در جدول فصل تولید آن

( ppm 1/11 ± 2/11متوسط مقدار هیستامین در فصل تابستان )

( از ppm 0/12±11/21 از همه فصول بیشتر و در فصل پاییز )

نشان داد که تفاوت  t-testهمه فصول کمتر بود. نتایج آزمون 

معنی داری بین میزان هیستامین فصل ماکزیمم و مینیمم 

 )تابستان و پاییز( وجود دارد.

 و نتیجه گیری بحث
 

های آن یک ماهی و فراوردهمسمومیت هیستامینی ناشی از 

ای تواند مسالهمشکل بهداشت عمومی شناخته شده است که می

مهم و موثر در واردات و صادرات این محصولات تلقی شود. 

 های ناشی ازترین بیماریمسمومیت هیستامینی یکی از شایع

غذاهای دریایی در سراسر جهان است و موارد متعددی از این 

مختلف گزارش شده است. با توجه به  بیماری در کشورهای

های فراوان اخیر مبنی بر افزایش مصرف ماهی به دلیل توصیه

فواید آن بر سلامتی و گسترش شبکه جهانی صید، فرآوری و 

رسد مسمومیت های آن، به نظر میتوزیع ماهی و فراورده

 تری در سلامت عمومی خواهد داشتهیستامینی نقش عمده

(10-11) . 

درصد کنسروهای  32دهد که مطالعه حاضر نشان می نتایج

که حد  ppm  02تن ماهی مورد بررسی دارای هیستامین کمتر از

باشند مجاز اعلام شده توسط سازمان غذا و داروی آمریکا است، می

درصد کنسروهای تن ماهی مورد مطالعه دارای هیستامین  02و

های با یافتهبالاتر از حد مجاز بودند، که این نتایج همسو 

و همکاران  Kamkarای که باشد. در مطالعههای پیشین میمطالعه

نمونه کنسرو ماهی تن و ساردین  122روی تعداد  2222در سال 

 20/21از نظر میزان هیستامین به روش شیمیایی انجام دادند، 

های مورد آزمون دارای هیستامین بالاتر از حد مجاز درصد نمونه

تغییرات میزان هیستامین در کنسروهای مورد بودند و دامنه 

. همچنین در (12) گزارش گردید ppm101-12 مطالعه بین 

، محتوای هیستامین 2211و همکاران در سال  Zareiی مطالعه

های کنسرو تن ماهی عرضه شده در درصد نمونه 20

های . تفاوت(22) های ایران بالاتر از حد مجاز بودسوپرمارکت

تواند به علت اختلاف در روش در این مطالعات می مشاهده شده

ی حاضر از در مطالعهی زمانی بین مطالعات باشد. آزمون و فاصله

( است، ppm0/2) روشی دقیق، با حد تشخیص پایینکه  روش الیزا

تحقیق بر روی  1110استفاده گردید. در کشور اسپانیا در سال 

ید شده و وارداتی میزان محتوی هیستامین کنسروهای ماهی تول

های درصد نمونه 01به این کشور انجام شد و نتایج نشان داد که 

های کنسرو وارداتی دارای درصد نمونه 10تولید داخل و 

و  Tsaiی . در مطالعه(12) هیستامین بالاتر از حد مجاز هستند

های درصد نمونه 22، محتوای هیستامین 2220همکاران در سال 

 .(21) گزارش شد ppm02 یوان بیش از کنسرو ماهی در تا

ی حاضر، در بررسی انجام شده های مطالعهبرخلاف یافته

در ایتالیا، محتوای  2213و همکاران در سال  Muscarellaتوسط 

های کنسرو تن ماهی و ماکرول در هیستامین در تمام نمونه

ها این میزان کمتر از درصد نمونه 12 ی مجاز بود که درمحدوده

ppm12 همچنین (22) تعیین شد .Yesudhason  و همکاران در

نمونه کنسرو ماهی را مورد بررسی  212در عمان،  2212سال 

ها از حد مجاز قرار دادند، که محتوای هیستامین هیچکدام از نمونه

. در کشور ما گزارشی از مسمومیت هیستامینی (23) بالاتر نبود

های مورد درصد از نمونه 20اینکه ، اما با توجه به (12) وجود ندارد

. توزیع فراوانی میزان هیستامین محتوی کنسروهای مورد 2جدول شماره 

1312بررسی بر حسب موقعیت جغرافیایی محل تولید در سال   

 

)ppm هیستامین)میزان   منطقه تعداد 

12/13±22/32 درصد( 21)10   شمالی 

01/22±03/11 درصد( 01)23   جنوبی 

 

 

 

ظت هیستامین محتوی کنسروهای . میانگین و انحراف معیار غل3جدول شماره 

1311مورد بررسی بر فصول مختلف  در سال   

 (ppmمیزان هیستامین) تعداد فصل

 3/01±2/21 12 بهار

 2/11±3/31 1 تابستان

 11/21±0/12 12 پاییز

 21/22±1/11 21 زمستان
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بررسی در این مطالعه حاوی هیستامین بیش از سه برابر حد مجاز 

رسد در ایران نیز مواردی از مسمومیت بودند، به نظر می

پیوندد ولی به دلیل عدم وجود مرکز ثبت هیستامینی به وقوع می

 نهای ناشی از غذا، گزارش مستندی از ایو اطلاع رسانی بیماری

 بیماری وجود ندارد.

تن ماهی در  هایبررسی میزان هیستامین موجود در کنسرو

این مطالعه بر حسب فاصله زمانی بین تولید تا زمان آزمون نشان 

، ها گذشته استدهد کنسروهایی که زمان بیشتری از تولید آنمی

درصد  00که متوسط هیستامین بالاتری دارند. به طوری

ماه  0هیستامین در حد مجاز بودند کمتر از  هایی که داراینمونه

هایی که بالاتر از درصد نمونه 01/00ها گذشته بود و از تولید آن

سه برابر حد مجاز هیستامین داشتند، بیش از یک سال از زمان 

ها گذشته بود. بعلاوه، اختلاف معنی داری بین محتوای تولید آن

اصله زمانی بین هیستامین کنسروهای مورد آزمایش بر حسب ف

که متوسط تولید کنسرو تا زمان آزمایش مشاهده شد. به طوری

هایی که بیش از یک سال از زمان تولید میزان هیستامین در نمونه

ها گذشته بود به میزانی است که با توجه حد مجاز هیستامین آن

تواند مسمومیت هیستامین در مصرف کننده در کنسرو ماهی، می

باشد. های مطالعات پیشین میاین نتایج مؤید یافته به وجود آورد.

و همکاران با بررسی اثر زمان بر تولید  Ben 1998در سال 

 0/2هیستامین مشاهده کردند که نگهداری سه ماهه باعث افزایش 

. همچنین در (22) برابری هیستامین نسبت به زمان تولید گردید

در کشور آفریقای جنوبی توسط  2220ای که در سال مطالعه

Auerswald  و همکاران صورت گرفت، نشان داد که فاکتور زمان

عامل مهمی در تولید هیستامین است. نتایج مطالعه نشان داد که 

ها از روز تولید باعث افزایش هیستامین از نگهداری یک ماهه تن

ppm 1/2  بهppm3/32 ای که ر مطالعههمچنین د .(20) گردید

و همکاران در ارتباط با اثر  Rezaeiدر ایران توسط  2007در سال 

نگهداری و انبارکردن بر تولید هیستامین صورت گرفت، مشاهده 

های بیوژنیک از جمله هیستامین در طول گردید که مقادیر آمین

. نتایج (20) روزه به میزان سه برابر افزایش یافت 11نگهداری 

درصد کنسروهای تن ماهی  02ر نیز نشان داد که مطالعه حاض

به  مورد مطالعه دارای هیستامین بالاتر از حد مجاز بودند،

ماه تولید  12درصد از کنسروهای با بیش از  01/00که طوری

دارای هیستامین بیش از سه برابر مجاز بودند. مطالعات انجام شده 

شرایط نگه  دهد که در صورت نامناسب بودندیگر هم نشان می

داری ماهی که به عنوان ماده اولیه در تهیه کنسرو استفاده 

دامه تواند اشود، روند تولید هیستامین پس از کنسروسازی میمی

یابد و با گذشت زمان بر محتوای هیستامین کنسرو ماهی تولید 

تواند به دلیل باقی ماندن شده افزوده شود. علت این موضوع می

ای دکربوکسیله کننده هیستیدین که در تولید همقداری از آنزیم

 های شیمیایی باشدهیستامین موثر هستند و یا سایر واکنش

(20). 

های این مطالعه، موقعیت جغرافیایی محل تولید براساس یافته

کنسرو تن ماهیان بر محتوای هیستامین آن تاثیرگذار است، بدین 

ماهیان  ترتیب که متوسط میزان هیستامین کنسروهای تن

تولیدی در مناطق شمالی کشور زیر حد مجاز پذیرفته شده برای 

ها مناطق کنسرو ماهی است، اما کنسروهایی که محل تولید آن

جنوبی کشور است به طور متوسط حدوداً حاوی دو برابر حد مجاز 

 سطی انجام شده توهیستامین هستند. این یافته با نتایج مطالعه

Silva  در برزیل مطابقت دارد، که در  2211ال و همکاران در س

آن هیستامین کنسرو تن ماهیان جمع آوری شده از عمده 

گیری بود، های مناطق شمالی اندک و غیرقابل اندازهفروشی

 2/2های نواحی جنوب شرقی و درصد نمونه 3/1که در درحالی

های نواحی جنوبی هیستامین موجود و قابل درصد نمونه

 ppm 2/11و  ppm 2/02ترتیب کمتر از ه سطح آن بگیری و اندازه

. این موضوع ممکن است به این علت باشد که در (1) گزارش شد

مناطق جنوبی کشور تن ماهیانی که دارای کیفیت بالا هستند 

بلافاصله منجمد شده و در شرایط مطلوب نگه داری شده و به 

زمان شوند. اما تن ماهیانی که در سایر نقاط کشور حمل می

اند و از کیفیت بهداشتی مناسبی برخوردار مناسب منجمد نشده

نیستند و در شرف فساد هستند، به عنوان آخرین راه مصرف، به 

کارخانجات کنسروسازی منتقل شده و تبدیل به کنسرو ماهی 

شوند. علت دیگری که برای بالا بودن میزان هیستامین در می

میتوان ذکر کرد این  کنسروهای تولیدی مناطق جنوبی کشور

است که در مناطق جنوبی به دلیل گرمای زیاد هوا در زمان یخ 

ننده های تجزیه کزدایی تا پخت و استریلیزاسیون، میکروارگانیسم

یابند تا به تولید هیستامین بپردازند و میزان هیستامین فرصت می

ی حاضر . در مطالعه(2) هیستامین محصول نهایی را بالا ببرند

وسط مقدار هیستامین در کنسروهای تن تولید شده در فصل مت
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تابستان از همه فصول بیشتر و در فصل پاییز از همه فصول کمتر 

بود، که تفاوت معنی داری بین میزان هیستامین فصل ماگزیمم و 

در پیشگیری از افزایش  )تابستان و پاییز( مشاهده شد. مینیمم

تولید و شرایط مناسب محتوی هیستامین، رعایت اصول بهینه 

. (20) بهداشتی در زمان تولید کنسرو ماهی بسیار مهم است

همچنین حفظ زنجیره سرما از زمان صید ماهی در دریا تا زمان 

که همواره ماهی صید شده در دمای انجماد در ساحل، به طوری

درجه سانتیگراد قرار گیرد، در جلوگیری از فعالیت  2کمتر از 

. نتایج این (12) در تولید هیستامین اهمیت دارد های موثرباکتری

مطالعه نشان داد که درصد بالایی از کنسروها حاوی هیستامین 

بیش از حد مجاز بودند و خطر مسمومیت هیستامینی برای مصرف 

ها وجود داشته که با توجه به اثرات قابل کنندگان این فرآورده

کننده واحدهای  توجه هیستامین بر روی سلامتی افراد مصرف

تولید کنسرو تن ماهیان باید نسبت به کنترل کیفیت مواد اولیه 

دقت نموده و از استفاده از تن ماهیانی که حاوی مقدار زیادی 

هیستامین هستند جهت تولید کنسرو اجتناب کنند. با توجه به 

سازی و نگهداری ماهی بر محتوای موثر بودن شرایط آماده

های نظارتی بیشتر، ین قوانین و سیاستهیستامین آن، با تدو

 کنترل و پیشگیری از این مشکل بهداشتی امکان پذیر است.

. 
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Abstract 

Background & Objective: Histamine poisoning which is induced from seafood is the most common disease around the 

world. Determining the amount of histamine in canned tuna fish shows not only the healthy quality of fish, but also it is 

effective in protecting the health and safety of the consumers. 

Materials & Methods: In this cross-sectional study, 60 samples of histamine content canned tuna fish marketed in 

supermarkets of Tabriz city was analyzed through ELISA method. Histamine levels in the samples were compared based 

on the time between the production and the production seasonwith limited range. Statistical analysis was performed using 

SPSS software version 16. 

Results: Histamine levels between 5-200.3 mg/kg were different. Histamine levelin canned food was 30 % lower and 

70% higher than the permissible limit (50 mg kg) in some cans. Histamine levels in canned tuna produced in North and 

South regions were statistically significant (p<0.05).Canned tuna fish produced in summer and autumn, respectively, had 

the highest and lowest levels of histamine. 

Conclusion: According to high percentage of canned tuna, which have histamine more than permissible limit, the risk of 

histamine toxicity is there for consumers of such kind of food. 

Keywords: Histamine, Canned Fish Tuna, ELISA test. 
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