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 دهچکی
 زهای دکربوکسیی  توسط آنزیم این ترکیبات .باشندهیدروسیکلیک می آروماتیک و ساختارهای کوچک آلی با لکولوهای بیوژن مآمین

 عنیوان بیه  پوترسین و هیسیتامین  استفاده از بررسی امکان مطالعه حاضر هدفگیرند. غذایی شکل می باکتریایی از اسیدآمینه آزاد مواد

هیسیتامین و پوترسیین ماهییان     هیای غلظیت  برای این منظیور . بود کمانآلای رنگینارزیابی تازگی ماهی قزل جهتشاخص مناسب 

هیسیتامین در  این بررسی  . درتعیین گردید HPLCوسیله دستگاه روزه به 3فواصل زمانی  و باروزه 11داری شده در یخ برای دوره نگه

رسیید. غلتیت اولییه    در گیر   میکروگیر     33/1±33/3به  3سومین روز نگهداری تشخیص داده نشد؛ اما پوترسین در روز  اولین و

کیه   گر  رسید درمیکروگر   11و  5/13ترتیب به در انتهای دوره به گر  بود و درمیکروگر   3/1 و 7/3 ترتیبهیستامین و پوترسین به

 بیین جمعیت   نییز هیسیتامین و   مزوفییل و  هیای بین جمعیت بیاکتری  های مطالعه،طبق یافته. دبو (p<35/3) دارمعنی به لحاظ آماری

 ورات سطوح پوترسیین  یتغی بنابراین (.p<35/3داشت )وجود  (p<35/3) داریپوترسین رابطه معنیمقدار و  تروفکرویسا هایباکتریا

 باشد. کمانآلای رنگینی تازگی ماهی قزلتواند شاخص مناسبی برای ارزیابهیستامین می
 

 شیراز ،کمانآلای رنگینهیستامین، پوترسین، بار میکروبی، قزل: کلیدی هایواژه
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 مقدمه

اسلید رلر    از دلیل  داشلتد در لد بلا یی     ماهی به   

اسلت و   فسادپذیرمواد غذایی  غیراشباع و پروتئید جزو

 یللت آنزی للی وداری در شللراین نامناسللع، ف البللا نگلله

میکروبی باعث بلروز فسلاد و کلاهی کی یلت گوشلت      

ای گردد. لذا کنتلرل کی لی آن از اه یلت ویلژه    ماهی می

برخللوردار اسللت و یللوانید و اسللتانداردهای خا للی را 

ارزش غذایی ملاهی در نتیجله    طلبد. کی یت حسی ومی

تشکی   های شی یایی )تغییرات پروتئید و رربی،واکنی

و نیز فساد میکروبی ب لد   و هیپوزانتید( های بیوژنآمید

(. Ozogul et al., 2006) کنلد ملی  از مرگ کلاهی پیلدا  

کلله یللادر بلله دکربوکسیلاسللیون  یهللای مختل للبللاکتری

باشند در محین ایزولله عللله ملاهی    اسیدهای آمینه می

 ,Taylor, 1986; Yoshinaga, and Frank) وجود دارند

هللای   بللاکتریشللام هللاایللد میکروارگانیسلل (. 1982

هلا دارای  بلوده و بیشلتر آن   تروفمزوفیلیک و سلایکرو 

تلرید  باشلند. هیسلتامید از مهل    آنزی  دکربوکسیلاز ملی 

های بیلوژن اسلت کله بیشلتر از دکربوکسیلاسلیون      آمید

 ورت هیستامید به ،آید. از طرفیباکتریایی به وجود می

 های مشلابه نقی دارد و آمید غالع در ایجاد س  در غذا

ورید در تشلدید و ازدیلاد حاللت    اپوترسید و کادمانند 

 ;Bjeldanes et al., 1976من لی هیسلتامید م روفنلد )   

Love, 1980 م هوم خاص تخریع ارگلانیکی .) (SSO: 

Specific Spoilage Organisms)  ک للللک یابلللل 

درک م هللوم فسللاد غللذایی در مللاهی  ای بلله ملاحظلله

تولید آمونیلاک،   ن اید. فساد ارگانیس ی غذای دریاییمی

گلوگردی  و ترکیبلات   ی آللی های بیلوژن، اسلیدها  آمید

آمینلله و اسللتات از  کتللات و    از اسللیدهای حا لل 

 شلود. تولیلد ملی   ATPگزانتید از تنزل تولیدات در هیپو

وجلود  هپوترسید در نتیجه دکربوسیکلاسیون اورنتلید بل  

تلازگی  ارزیلابی  عنوان یک شلاخ  در ملورد   به آمده و

گوشلت  باشد و در مراحل  اولیله فسلاد    میماهی مطرح 

 ;Dawood et al., 1988شللود )ظللاهر مللی  مللاهی

Fernandez-Salguero and Mackie, 1987; 

Yamanaka, 1989دید نیز یلک ملاده   ی(. از طرفی هیست

سیلاز است وکای برای آنزی  دکربکساز یا پیی مادهپیی

اد فسل موللد  هلای  هایی که به باکتریوسیله باکتریکه به

 ,Loveشلود ) م روف هستند تبدی  بله هیسلتامید ملی   

محض ورود هیستامید به جریان خون، اثرات (. به1980

های دی آملید  ه انسان آنزی در رود. ن ایدس ی بروز می

 HMTمتی  ترانس راز -N-هیستامید ( وDAOاز )اکسید

ضرر تبدی  هیستامید را به محصو ت بی کهوجود دارد 

هلای بیشلتر هیسلتامید    در مورد غلظتهر رند  ،کندمی

زدایللی بللرای ج  یللت سلل    HMTو  DAOظرفیللت 

محلض ورود هیسلتامید بله    هیستامید محدود شده و به

 ,Taylorشود )ریان خون، سبع بروز اثرات س ی میج

تواننلد ایلد واکلنی    (. پوترسید و کلاداورید ملی  1986

آنزی ی را متویف ساخته و بنابراید س یت هیسلتامید را  

(. ماهیان تلازه  Eitenmiller et al., 1980قویت ن ایند )ت

گلرم   1/1دارای میزان ک ی هیسلتامید )ک تلر از     ًم  و

 ,.Frank et al) باشلند کیلوگرم وزن بلدن( ملی   111در 

هلای  آمید مقدار های اخیردر سالدلی  ه ید (. به1981

در مهل  و بلا ارزش   عنوان یکی از فاکتورهلای  یوژن بهب

 ,.Krizek et al) دشلو ساد ملاهی یل لداد ملی   سنجی ف

آ ی (. بللا توجلله بلله ارزش ایتصللادی مللاهی یللزل2004

یل  در   متلداول اسلت اده از   و شیوه رایل  و  ک انرنگید

حاضر  مطال هعرضه اید ماهیان،  داری وسردسازی، نگه

و هیسلتامید بلا   پوترسلید  ارتباط بلید میلزان   بررسی به 

سلایکروفی  در ماهیلان   های مزوفیل  و  باکتری ج  یت
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( Oncorhynchusmykiss) یلللزل آ ی رنگلللید ک لللان

 پرداخته است.

 

 هاروش مواد و

 هلای بیلوژن هیسلتامید و   در اید بررسی حلور آمید   

و  تروفسلایکرو پوترسید و تغییرات ج  یت باکتریلای  

 11ک لان در طلول   رنگلید  آ ییزل ماهی درها ی مزوف

آ ی د. ملاهی تلازه یلزل   در ی  بررسی ش داریروز نگه

آ ی رنگللید ک للان از مراکللز پللرورش مللاهی یللزل     

فصل  پلاییز سلال     ک ان در سطح شهر شلیراز در رنگید

  گردیلد.  به آزمایشگاه منتقل  سری اً آوری وج ع  1321

 261ترتیلع برابلر بلا    هلا بله  میانگید طول و وزن ملاهی 

هللا تحللت شللراین گللرم بللود. مللاهی 351متللر و میلللی

بنلدی شلده کله مجهلز بله      های عایقدر ج بهگذاری ی 

هایی برای خارج سلاختد آ  حا ل  از بو    خروجی

در  ی جایگزید اضافه شده وهای  بود بخیره شدند. ی 

 ورت یکنواخت ح ظ شد. نسبت یل  بله   نتیجه دما به

( در طول آزمایی ثابت نگله داشلته شلد.    1به  3ماهی )

ترسلید در طلول   گیری میزان هیسلتامید و پو برای اندازه

روز بله   11صادفی در بازه زمانی   ر تلا  طور تدوره به

 برداشلت  ماهی ن ونه مقداری از علله دو روز 3فا له 

مزوفیللی و   ،یبار میکروبی کلل گیری و جهت اندازهشد 

هیسللتامید و پوترسللید  سللاکروفیلی و ه ینللید مقللادیر

 مورد بررسی یرار گرفت. 
 های میکروبیآزمون

گرمللی از علللله پشللتی هرمللاهی    25ی هللان ونلله   

اسلتری    فیزیوللوژی  لیتر سرممیلی 225با  و گیرین ونه

ن ونله ه گلد    هلر  سریالهای و توالی ریت ه گد شد

. بلرای ت یلید بلار    ندشلد  فیزیولوژی تهیله با ه ان سرم 

 1/1هلای )  لیتری از ریلت میلی 5/1های میکروبی، ن ونه

کشت جامد  ینمحپپتون ( ه گد ماهی در سطح -آ  %

 33و  21ر دملای  د های کشتسپس محینپخی شدند. 

ترتیلع  شلدند تلا بله   گلذاری  رمخانله گ سلسیوسدرجه 

شوند. پس  ش ارشی  و مزوف تروفکرویهای ساباکتری

هللللللای سللللللاعت دوره انکوباسللللللیون، داده 91ز ا

لگلاریت  ت لداد    بله  آوری شلده و میکروبیولوژیکی ج ع

 تبللدی  شللدند  (log cfu) واحللدهای شللک  کلللونی  

(Ghorbani ranjbary et al., 2014). 

 شیمیاییهای زمونآ

مللدل  Shimadzuکرومللاتوگرافی مللایع شللام  تللولی     

10AD  بللرایHPLC     بللوده کلله مجهللز بلله دسللتگاه

های متغیر یاب  رویت فلرابن ی در  طول موج آشکارساز

  هلا و آوری دادهباشلد. ج لع  نانومتر ملی  259طول موج 

افلزار  هلا بلا اسلت اده از نلرم    بلر روی آن ت انجام تغییلرا 

گرافی انجام برای کارماتو CLSS-VP ودزاتوماتیک شی ا

هلللا از یلللک کامللل  محللللولشلللد. بلللرای انحللللال 

است اده شد. بلرای ت کیلک    Syntifik Velpکنندهمخلوط

هلای ملاهی از سلانتری یوژ بلا     بیوژنی از ن ونه هایآمید

( اسللت اده شللد  RC-5Bحللداک ر سللرعت )سللوروال   

(Dawood et al., 1986; Mitz and Karmas, 1978 .) 

 تحلیل آماری تجزیه و

هلای  هلا در زملان  از بررسلی ن ونله  های حا لله  داده   

ملورد تجزیله و تحلیل      SPSS17افلزار  بلا نلرم   مختلف

طرفله  نلد. روش تحلیل  واریلانس یلک    آماری یرار گرفت

دار در جهت بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف م نلی 

 کار رفت.در د بید مقادیر حا له به 5سطح 

 

 

https://www.google.com/search?hl=en&tbo=d&noj=1&spell=1&q=Collecting+data+and+doing+variations+on+them+using+automated+software+to+do+Mato+Shima+does+CLASS-VP+scintigraphy+was+performed.+For+complete+dissolution+of+a+mixed+solution+was+used+Syntifik+Velp.&sa=X&ei=osXlUITpL8ed0QWSwoDQCw&ved=0CDMQBSgA&biw=1366&bih=703
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 هایافته

ک  شل ارش باکتریلایی در ملاهی     تغییرات حا   در   

 ن لودار در داری نگهدر طول دوره ک ان آ ی رنگیدیزل

هلای  وع بلاکتری ( نشان داده شده است. مج ل 1) ش اره

 5/1ی  به انلدازه   در شده بخیره ،مزوفیلی در ماهی تازه

سلپس   کاهی یافتله و  3از روز   ر تا واحد لگاریت ی 

افزایی  دارینگهوز ر 6در  cfu/g  log 9به طور ثابت تا 

ک تلر از   ابتلدا  تروفهای سلاکرو باکتری ج  یتیافت. 

سلبت بله   تلری ن اما روند سریع های مزوفیلی بودباکتری

داری بله  نگله  11مزوفیلی افزایی و در روز  هایباکتری
1-cfug 1 د.رسی 
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 داریانحراف م ار( در علله ماهی یزل آ ی رنگید ک ان طی دوره نگه ±های مزوفی  و ساکروتروف )میانگید ج  یت باکتری -(1) ن ودار

   
مزوفیللی   هاییت باکتریج  ز لحاظ آماری مج وع ا   

داری ت للاوت م نللی  11 و 15در روز  روتروفیو سللاک

 .(>15/1p)داری . اما تجزیه آماری ت اوت م نلی نداشت

. مشلاهده شلد   11و  1در روز  باکتریلایی  ج  یلت بید 

  یدارم نللیرنللید مشللخ  گردیللد ه بسللتگی   هلل 

(21/1 R=بللید بللا )غلظللتو  تروفیهللای سللاکروکتری 

 رد. امللا در مللورد هیسللتامید ایللد پوترسللید وجللود دا

مشلاهده   هلای مزوفیل   بلاکتری ج  یلت  ه بستگی بید 

 گردید.

آ ی هیستامید در ملاهی یلزل   های پوترسید وغلظت   

 روز در 11ملدت  یل  بله   داری شلده در نگه ک انرنگید

پوترسلید در   .( نشان داده شلده اسلت  2ش اره )ن ودار 

رای اولید بار در روز ب و آشکار نشد دارینگه   ر روز

روز  11شد. سطح ایلد آملید در طلول     ردیابیبخیره  3

داری را هلای م نلی  افزایی یافت؛ تجزیه آماری، ت اوت

.(>15/1p) داری نشلان داد آخرید روز نگه بید اولید و
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 داری شده در ی  نگه ک انآ ی رنگیدوترسید و هیستامید در ماهی یزلهای بیوژن پ( آمیداریم  انحراف ± میانگیدمقادیر ) -(2) ن ودار

   

داری در هلر  نگله  11 روزدر آمید بیلوژن هیسلتامید      

داری افزایی م نلی  15برداری، به است نا روز نوبت ن ونه

بیشلترید   ،رنید مشخ  شد. ه (>15/1p) را نشان داد

 11 و 2روز  افزایی میانگید غلظت اید آمید مربوط بله 

بلود. نتلای     2به  6بود و بیشترید جهی مربوط به روز 

ت هیستامید نشان داد کله میلانگید   ظحا   از ت یید غل

در مقایسلله بللا میللانگید  15غلظللت هیسللتامید در روز 

 داری نداشلللته اسلللتتغییلللر م نلللی 12ت روز ظلللغل

(111/1p<). 
 

 گیریو نتیجه بحث

 آ ییلزل  ملاهی  یرو بر گرفته انجام هایآزمایی در   

 هلای آملید  از یکهیچ، ی  در شده دارینگه ک انرنگید

 نشلد  ردیلابی  دارینگله  اول روز در بررسی مورد بیوژن

 شراین تحت هایرباکت ف الیت عدم آن احت الی دلی  که

 علدم  طرفلی  از. باشلد ملی  تحقیلق  اید در بخیره خاص

 تللوانمللی را دارینگلله سللوم روز در هیسللتامید ردیلابی 

 شلوک  از ناشلی  مزوفیل   هلای بلاکتری  کاهی واسطههب

 بلا  دیگلر  عبارتبه. دانست روز سه اید طی در سرمایی

 هسلیتامید  مقلادیر ، مزوفیل   باکتریلایی ج  یت  افزایی

 هلای بلاکتری  بلا ی  مقادیر در سپس ک تر شدت با ابتدا

 بلا . (>15/1p) یافلت  افلزایی  بیشلتر  شلدت  بلا  مزوفی 

 در پوترسلید  مقلدار ، تروفیسلاک  باکتریلایی  بار افزایی

 رابطله  از و یافتله  افلزایی  یل   در شلده  دارینگه علله

، مشلابه  تحقیلق  در. بلود  برخلوردار  (>15/1p) دارم نی

 و حسلی  تغییرات با هاآن رابطه و بیوژن هایآمید ایجاد

 آ ییلزل  یهملا  شلده  لاف  بخلی  و ک  میکروبی بار

 تظل غل کله  داد نشلان  ی  در شده دارینگه ک انرنگید

 هلای یباکتر که هنگامی ی نی روز 11 طول در پوترسید

 یافت افزایی رسیدند cfu/g 311ت داد  به فیوسایکروتر

(Chytiri et al., 2004 .) دسلت  در گزارشلاتی  هررنلد 

 بیلوژن  هلای آمید سطوح و انواع دهندمی نشان که است
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 بسلتگی  بلاکتری  ج  یلت  و میکروفللور  به گرفته شک 

 سی ارد وداهر   (Veciana-Nogues et al., 1997) دارد

 شلل ارش گللاو گوشللت مللورد در کلله دادنللد نشللان در

 ایجللاد بللا خللوبی ه بسللتگی کروفیلییسللا باکتریللایی

که با نتای   (.Daher and Simard, 1985) دارد پوترسید

آ ی ایی در ملورد ملاهی یلزل   دست آمده در اید آزمبه

دهد کله  ن مینشا باشد. تحقیقاتمیسازگار ک ان رنگید

هلای  و مزوفی  در تشکی  آملید ایکروفی  های سباکتری

 ,Taylor and Sumnerبیللوژن نقللی مه للی دارنللد )

در خصللوص هیسللتامید در تحقیللق حاضللر     .(1986

ج  یللت  گردیللد کلله مقللدار هیسللتامید بلله مشللخ  

دارد. دملای مناسلع بلرای     بسلتگی  مزوفی  هاییباکتر

 سلسلیوس درجه  31تا  21ها در حدود رشد اید باکتری

های تولیلد کننلده   هررند که ب لی از اید باکتری ،است

 سلسلیوس درجه  11تر از هیستامید دمای مطلو  پایید

بنابراید سطوح  .های ویبریو(از گونه دارند )مانند ب لی

دهد که فرایند هیستامید با  در غذاهای دریایی نشان می

نلای    طلور بله کله  کرده یا ایلد  سازی تویف پیداخنک

مورد ماهیان دریلایی   در ایطی مطال ه است. اع ال شده

اید نتیجه حا   شد که ت داد زیادی از ماهیان پلاژیک 

هایی که شنای مسلت ر و سلرعت   خصوص آندریایی به

ها بیشتر توسل ه یافتله   با یی دارند نسبت علله تیره آن

تلر در م لرف فسلاد یلرار     است که اید ماهیلان، سلریع  

نیز به دلی  داشلتد علللات    هاس ومیت با آنگرفته و م

دارای غلللت بلا یی از آمینلو اسلید هیسلتدید       تیره و

 ,Taylor and Sumner) بللودهسللتند بیشللتر خواهللد 

در خصلوص   هلای محققلید  اساس گلزارش  (. بر1987

هلای مزوفیل    تولید آمید بیلوژن در ارتبلاط بلا بلاکتری    

عامل    داریملای نگله  د کله د گلرد وضوح مشاهده میبه

کننده در میزان سللامت و کی یلت آن گونله    ا لی ت یید

آبزی خواهد بود، زیرا درجه حرارت مناسع سبع رشد 

به تبع آن آملید   گردد ومی دماکتری متناسع با آن نوع با

تولیلد  بلاکتری   آن نلوع  بیوژن مورد نظر بر اثلر ف الیلت  

 از ایلد  محققید حاکیهای خواهد شد. از طرفی گزارش

تواننلد  کننلده هیسلتامید ملی   هلای تولید باکتریاست که 

را تح ل  کننلد و حتلی در    محدوده دمایی با  و پلایید  

داری در یل  و در ب للی موایلع در حاللت     شراین نگه

 هر شوند.انج اد سبع تولید هیستامید در مقادیر ک  می

هلای مختللف باکتریلایی    رند که در ایلد تحقیلق گونله   

رسد کله برخلی از ایلد    یشناسیی نگردید ولی به نظر م

های تولیدکننلده هیسلتامید کله یلادر بله تح ل        باکتری

شراین دمایی پایید هستند توانستند با بقای خلود میلزان   

داری ماهیلان در یل  ایجلاد    اندکی هیستامید را در نگله 

ن ایند و ایلد میلزان هیسلتامید در انتهلای دوره بسلیار      

 ی  داده شد.  تر از حد مجاز استاندارد جهانی تشخپایید
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Abstract 
Biogenic amines are small organic molecules with an aromatic and hydrocyclic structure. These 

compounds are formed duo to the decarboxylation of foods’ free amino acids by microbial enzymes. The 

aim of present study was to investigate the possibility of using putrescine and histamine contents as an 

indicator to assess the freshness of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss). Therefore, using HPLC the 

concentrations of putrescine and histamine was determined in cold-stored rainbow trout samples. The 

samples were analysed every 3 days from day 0 to 18. Based on results, histamine was not detected at the 

first and third days of the storage, however putrescine was estimated at 1.30±0.03 µg/g. Initial 

concentrations of histamine and putrescine were 0.7 and 1.2 µg/g respectively. Theses parameters reached 

to 13.5 and 18 mg/g at the end of 18 days of storage which was statistically significant (p<0.05). Moreover, 

a direct and significant relationship was observed between the load of aerobic mesophilic bacteria and 

histamine contents in the fish samples. Similar relation (p<0.05) was found between the load of 

psychrotrophic bacteria and putrescine content. Consequently, histamine and putrescine concentrations 

could be used as an indicator to assess the freshness of rainbow trout. 
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