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در دو روش  فارسخلیج شده در موتو ماهیان گیریاندازهتغییرات میزان هیستامین بررسی میزان 

 سنتیصنعتی و  هایبه روشاین منابع  کردنخشک

 

 کیدهچ

در دو  فارسخلیج شده در موتو ماهیان گیریاندازهدامنه تغییرات میزان هیستامین  بررسی منظوربهاین مطالعه 

مختلف بر میزان فلور باکتریایی  هایروش تأثیرو  سنتیصنعتی و  هایروشاین منابع به  کردنخشکروش 

در سه فصل پاییز،  بردارینمونه با توجه به فصول مختلف و زمان انجام آزمایش مورد مقایسه قرار گرفت.

انجام  فارسخلیجمختلف موتو معمولی در منطقه  هایگونهز مناطق غالب صید ا 1398 -1399زمستان و بهار 

 مقدار و تعیین HPLC بالا کارایی با مایع کروماتوگرافی وشر به هیستامین مقدار تعیین گرفت. جهت

 احتساب با و کالیبراسیون منحنی از استفاده با مجهول نمونه آلودگی میزان محاسبه از نمونه، در هیستامین

 ایران، ملی استاندارد ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه و با استفاده از روش استاندارد رقت ضریب

شده در دو  گیریاندازهدامنه تغییرات میزان هیستامین  اگرچه کهانجام شد. نتایج نشان دادند  9594 شماره

نشان  هامیانگینبسیار به هم نزدیک بوده است ولی مقایسه روند تغییرات مربوط به  سنتیروش صنعتی و 

بیشتر از روش صنعتی بوده است  مراتببه سنتیشده در روش  گیریاندازهکه سطح میزان هیستامین  دهدمی

این دو روش  مابین که دادکولموگروف نشان  آزمون ازبا استفاده  هامیانگینکه مقایسه مربوط به طوریهب

(. نتایج حاکی از این >05/0Pوجود داشته است ) داریمعنیشده اختلاف  گیریاندازهمیزان هیستامین  ازنظر

 موردمطالعهفصول  مابینخشک شدن ماهی،  هایروشاثرات تیمار زمان در هریک از  از نظرصرفاست که 

 هایبررسیبا توجه به  (.<05/0P) نداردوجود  داریمعنیشده اختلاف  گیریاندازهمیزان هیستامین  ازنظر

به  تواندیمکه  در فصول مختلف نسبت به زمان روند افزایشی داشته است هاباکترینسبت فراوانی  شدهانجام

غالب  هایباکتری عنوانبه سرمادوست هایباکتریاین امر باشد که در طول فرایند نگهداری ماهی،  دلیل

 که گرفت نتیجه توانمی شدهگزارش موارد دیگر با شده مقایسه نتایج به توجه با . همچنیناندداشتهفعالیت 

 روش هیستامین تولید سرعتبه توجه با است ممکن ماهیان هایفرآورده در گیریاندازهقابل هیستامین غلظت

 .باشد متغیر کردنخشک و سازیآماده حین در هاآن تجزیه میزان و فصل مورداستفاده

 

 ، فصل.فارسخلیجان، هیستامین، موتو ماهی :واژگان کلیدی

 

 

 مقدمه

برداشـت باشـد. از  حال درروی منابـع  صیادی فشارکمـک بزرگـی در کاهـش  تواندمی، اندشده برداریبهرهشـناخت منابـع آبزیانـی کـه کمتـر 

ماهیـان از اهمیـت  موتوسـاردین ماهیـان و  ویژهبهو دریـای عمـان، ماهیـان سـطح زی ریـز  فارسخلیج درمیـان ذخایـر متنـوع آبزیـان 

ماهیـان سـطح زی ریـز، سـاردین سـند و موتـو  هایگونهـت کـه از بیـن اخیـر نشـان داده اس هایمهروموم هایبررسیخاصـی برخوردارنـد. 

 1امین درا 

 2بستی آخوندزادهافشین 

 *3پیمان مهستی شتر بانی

 3سعید تمدنی جهرمی

 4مهدی جبار زاده شیاده

 

. دانشجوی دکترای بهداشت مواد غذایی، واحد 1

 اسلامی، قشم، ایران. آزادالملل قشم، دانشگاه ینب

. استاد گروه بهداشت و کنترل مواد غذایی، 2

 دانشکده دامپزشکی، دانشگاه تهران، تهران، ایران.

و دریای  فارسیجخلپژوهشکده اکولوژی . 4و  3 

عمان، موسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور، 

سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی، 

 .، ایرانبندرعباس

الملل قشم، قشم، ینباسلامی، واحد  آزاد. دانشگاه 5

 ایران.

 

 *مسئول مکاتبات:
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این مقاله پژوهشی و برگرفته از رساله 

 دکتری است.

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jm

b.
ah

va
z.

ia
u.

ir
 o

n 
20

25
-0

7-
08

 ]
 

                             1 / 14

http://jmb.ahvaz.iau.ir/article-1-909-fa.html


 ... / درا و همکاران یهامنابع به روش نیکردن ادر دو روش خشک فارسجیخل انیشده در موتو ماه یریگاندازه نیستامیه زانیم راتییتغ زانیم یبررس 

2 

 

 توانمیاز ایـن ذخایـر در اسـتان هرمـزگان،  برداریبهرهبـا بررسـی رونـد صیـد و  .اندداشتهمعمولـی بیشـترین سـهم را در صیـد ایـن ماهیــان 

 کهطوریبه .باشدمیکــه بیانگــر پتانســیل خــوب از ایــن ذخایــر در ایــن منطقــه  مرحلـه توسـعه را بــرای ایــن ذخایــر تعریــف نمــود

سـاردین  بینازایناسـت، کـه  شدهبینیپیشهـزار تـن  65از ذخایـر سـاردین ماهیـان و موتـو ماهیـان  برداشتقابل، میـزان هامدلبـر اسـاس 

اختصــاص  خود بهایــن ذخایــر را  برداشتقابلدرصــد از میــزان  57متوســط  طوربهماهیـان  درصـد و موتـو 43متوسـط  طوربهماهیـان 

در  کهطوریبه، اندداشتهریز ساردین و آنچوی بیشترین سهم را در صید جهانی  زی سطحاز این میان، گروه ماهیان  (.FAO, 2014) .اندداده

های دیگری از ساردین و آنچوی در و گونه میلیون تن رتبه اول صید 7/4( با Engraulis ringens Jenyns, 1842) آنچوی پرو 2012سال 

 (.FAO, 2014) دارندگونه اول صید جهانی قرار  23زمره 

 های ایرانریز در آب زی سطحهزار تن بوده است، در همین سال صید ماهیان  535برابر با  1393های جنوب ایران در سال میزان صید در آب

ریز را به خود اختصاص داده است )دفتر  زی سطحدرصد از صید ماهیان  92هزار تن، حدود  59، استان هرمزگان با است شدهگزارشهزار تن  65

درصد  3و  ماهیان ساردیندرصد  35ماهیان،  درصد موتو 62ریز در استان هرمزگان،  زی سطح(. ترکیب صید ماهیان 1394و بودجه،  ریزیبرنامه

 کهدرحالیرا به خود اختصاص داده،  زی سطحدرصد بالاترین میزان صید ماهیان  76های جنوب جزیره قشم با باشد، آبنیز سهم سایر آبزیان می

 (.1394عالی زاده و اولیایی، ) دارندهای بعدی قرار درصد در رتبه 11با  جاسک بندردرصد و  13بندرلنگه با 

 

 
 .و دریای عمان فارسخلیجهای در آب 2013ریز )درصد( سال  زی سطحد ماهیان : ترکیب صی1 شکل

(FishstatJ, 20141385 ،پوری سالار ؛) 

 

سیستان و بلوچستان و هرمزگان،  هایاستان هایآببرخوردارند. در  ایویژهساردین ماهیان و موتو ماهیان در چرخه غذایی تون ماهیان از اهمیت 

بیوژنیک در ماهی مستقیماً  هایآمینایجاد  (.1371 )شوقی، دهندمیدرصد از تغذیه هوور را ساردین ماهیان و دیگر ماهیان ریز تشکیل  60حدود 

 زداییسمی موجود در دستگاه روده انسان توسط اکسیدازها طورکلیبهاین ترکیبات  .دارای فعالیت دکاربوکسیلاز ارتباط دارد هایمیکروارگانیسمبا 

توسط غذا  هاآنمصرف  تواندمیمونوآمینو اکسیداز  ضدافسردگی، اما برخی شرایط مانند مصرف الکل، کمبود آنزیم یا استفاده از داروهای شوندمی

سایر ماهیان

1%

موتو ماهیان

25%

شمسک ماهیان

3%
تون کوچک

7%

طلال

11%

ساردین ماهیان 

53%
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نظارتی برای محصولات شیلاتی  هایودیتمحداست و دارای  فردمنحصربهبه دلیل سمی بودن هیستامین، این آمین بیوژنیک  .را خطرناک کند

 (.Visciano et al., 2020) است

مهلکی برای سلامتی ایجاد  خطرات تواندمیاگرچه هیستامین عملکردهای فیزیولوژیکی مهمی در بدن دارد، اما در صورت جذب در مقیاس بالا، 

در  گرممیلی 500بالاتر از  طورکلیبهکند مسمومیت با هیستامین، ممکن است پس از مصرف غذاهایی با محتوای هیستامین غیرمعمول بالا )

 از تعدادی مسئول شودمی تولید ،نمایندمی تکثیر غذایی مواد روی ر د که هاییمیکروارگانیسم. (Comas et al., 2020) کیلوگرم( رخ دهد

توان به ماهی ها میازجمله این ماهیرد. ک اشاره هیستامینی مسمومیت به توانمی هابیماری این ازجمله که هستند غذایی منشأ با هایبیماری

 ،Scombridae ،Clupeidae ،Engraulidae ،Coryfenidae هایخانوادهمتعلق به  هایگونهساردین، آنچوی، ماهی تن و سایر 

Pomatomidae و Scombresosidae اشاره کرد (Cicero et al., 2020 .)مقادیر حاوی غذایی مواد ن خورد اثر ر د مسمومیت این 

 هایمسمومیت موارد شیوع ر د عمدتاً اسکومبروسوسیده و هداسکومبری خانواده ماهیان که هداد نشان مطالعات .شودمی ایجاد هیستامین بالای

 .شودمی تولید هستند کربوکسیلازین دهیستید آنزیم حاوی که هاییباکتری از سته د یک توسط اًتعمد هیستامین .دارند دخالت هیستامینی

 ،هاکلستریدیوم هایسویه برخی ویبریوها، هالاکتوباسیلوس نظیر دکربوکسیلاز هیستیدین آنزیم، حاوی هایباکتری دسته توسط عمدتاً هیستامین

 موجود هیستیدین میزان ،ایگونه هایتفاوت نوع ماهی، به بستگی ماهی در شدهتشکیل هیستامین میزان .شودمی تولید روباکتریاسهانتر خانواده

 .دارد رطوبت و دما مانند هامیکروب رشد روی بر مؤثر پارامترهای سایر و میکروبی فلور ،هاآن در عضلات

به این منابع  کردنخشکدر دو روش  فارسخلیج شده در موتو ماهیان گیریاندازهدامنه تغییرات میزان هیستامین  بررسی منظوربهاین مطالعه 

مختلف بر میزان فلور باکتریایی با توجه به فصول مختلف و زمان انجام آزمایش مورد مقایسه قرار  هایروش تأثیرو  سنتیصنعتی و  هایروش

 گرفت.

 

 هاروشمواد و 

 به مولار 1 اسید پرکلریک محلول لیتر میلری 10 و وزن همگن نمونه از گرم یک .گردید همگن و شده آسیاب باید آزمایشگاه به واردشده نمونه

 گرادسانتیدرجه  4در دمای  دقیقه 10 مدت به و التراسونیک دقیقه 10 زده، هم به شیکر با دقیقه 10 مدت به نمونه مخلوط .شودمی اضافه آن

 QC ،20کاری و نمونه  استانداردهای تزریق از بعد و شدهداده عبور سرسرنگی فیلتر از رویی محلولدور بر دقیقه(.  1200) گرددمی سانتریفیوژ

 .تزریق شد HPLCآن به دستگاه  لیتر میکرو

 :نمونه در هیستامین مقدار تعیین

گرفت.  انجام رقت ضریب احتساب با و کالیبراسیون منحنی از استفاده با مجهول نمونه آلودگی میزان محاسبه از نمونه، در هیستامین مقدار تعیین

 طوری کالیبراسیون گردید. منحنی تزریق کالیبراسیون منحنی رسم جهت هیستامین کاری استانداردهای از لیتر میکرو 20 مقدار منظور برای این

 تغییرات (Y) هاعرض محور روی و PPM برحسب کاری استانداردهای غلظت به مربوط تغییرات (X) هاطول محور روی که گرددمی رسم

 به مربوط محاسبات ابتدا .گردید تزریق دستگاه به QCنمونه  از لیتر میکرو 20 باشد. مقدار منحنی ارتفاع یا منحنی پیک زیر سطح به مربوط

 .است قرارگرفته قبولقابل محدوده در بازیافت شد که درصد حاصل اطمینان و شدهانجامبازیافت 

انجام  QC نمونهِ یا کاری استانداردهای در هیستامین بازداری بازمان مجهول نمونه در هیستامین بازداری زمان مقایسه از هیستامین تشخیص

 .شودمی

 :شودمی اتمام زیر معادلات از استفاده با رقت، ضریب احتساب با و کالیبراسیون منحنی از هیستامین، مقدار تعیین
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  Wsmp =signalsmp –b)/ a :1 رابطه

Wsmp برحسب "شدهتزریق محلول" در موجود هیستامین = غلظت 

:a کالیبراسیون منحنی شیب ppm 

:B کالیبراسیون منحنی مبدأ از عرض 

Signalsmp مجهول نمونه برای منحنی زیر = سطح 

 

 .شودمی محاسبه نمونه در آلودگی میزان 2 معادله از استفاده با Wsmpمحاسبه  از بعد

 :2 رابطه
𝐶𝐻𝑖𝑠 =

𝑊𝑠𝑚𝑝 × 𝑉

𝑊𝑡
 

Chisبرحسب  نمونه در هیستامین : غلظتPPM 

:tW (گرم): وزن نمونه 

smpW  =برحسب شدهتزریق محلول در موجود هیستامین غلظت PPM 

V  =لیترمیلی برحسب استخراج برای مصرفی حلال حجم 

R = بازیافت  درصد(%Recovery) 

 

 :شد محاسبه 3 رابطه از را بازیافت درصد

 ((Recovery%بازیافت  درصد) = آمدهدستبه غلظت میزان /انتظارقابل غلظت )میزان 100× :3 رابطه

 

گستره  در غلظت تا شودمی انجام استخراج حلال با سازیرقیق باشد، بیشتر کالیبراسیون منحنی عدد ترینبزرگ از آنالیت غلظت کهدرصورتی

 .گیرد قرار کالیبراسیون خطی منحنی

به  هیستامین میزان گیریاندازه -تون ماهی ،4043 شماره ایران، ملی استاندارد ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه دستورالعمل مطابق با

 است. شدهانجام روش فلوریمتری

 درجۀ 7 دمای در هاپلیت که تفاوت این باگرفت.  انجام Pour plateاستاندارد  روش با نیز( سایکروفیل) سرمادوست هایباکتری شمارش

 (.Fernandes, 2009) شدند داده قرار دار یخچال گرمخانه در روز 5 مدت به سلسیوس

 این استفاده شد. در .Pour plate روش و (Merck, Germany) آگار بایل رد ویولت محیط کشت از موجود، هایکلیفرم شمارش منظوربه

 گرمخانه ساعت 24 مدت به سلسیوس درجۀ 37 در و شد داده پلیت کشت هر در لیترمیلی یک مقدار ،شدهتهیه متوالی هایاستاندارد رقت روش،

 گردید. شمارش نهایتاً و گذاری

آماری  یافزارهانرماز  هاداده لیوتحلهیتجزو جهت  Excel افزارنرمو رسم نمودارها از  یموردبررسحاصل از پارامترهای  یهادادهجهت ثبت 

SPSS  اسمیرنوف )-کلموگرواز دو آزمون  هادادهاین تحقیق برای بررسی نرمال بودن  در استفاده گردید. 18نسخه Sample-Two

Kolmogorov-Smirnov( و شفیرو ویلک )Shapiro-Wilk استفاده گردید. برای انجام آنالیز واریانس چند طرفه و رگرسیون خطی جهت )

 (Zhou et al., 2006حذف گردد ) هادادهبه توزیع نسبی نرمال سعی گردید که مقادیر انتهایی از مجموعه  هادادهنزدیک شدن پراکندگی 
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 نتایج

بررسی و مقایسه تغییرات میزان هیستامین  سنتیصنعتی و  روش دوماهی به شده در  گیریاندازهبررسی و مقایسه تغییرات میزان هیستامین 

نتایج حاصل نشان داد که میانگین مقدار  گردیده است. گزارش ،1جدول و  3و  2 شکل در سنتیصنعتی و  روش دوشده در ماهی به  گیریاندازه

 (.2بیشتر از روش صنعتی بوده )شکل  مراتببه اندشدهخشکماهی که به روش سنتی  هاینمونه درشده  گیریاندازههیستامین 

 

 
 سنتیروش صنعتی و  ( در ماهی به دوMean±SE) شده گیریاندازه: مقایسه تغییرات هیستامین 2شکل 

 .(>05/0P) است بودن دارمعنینشانه  نامشابه* حروف 

 

 
 بافاصله سنتیصنعتی و  روش دو( در Mean±SE) شده گیریاندازه: مقایسه میانگین تغییرات هیستامین 3شکل 

 .درصد 95اطمینان 
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 .سنتیصنعتی و  روش دوشده در ماهی به  گیریاندازهمربوط به مقایسه تغییرات هیستامین  یهاآماره: 1جدول 

 حداکثر حداقل خطای معیار انحراف معیار میانگین روش 
 ND 1985 88/100 0/856 08/634 صنعتی

 1982 150 15/81 62/688 72/836 سنتی

 ( گردیده است.30تشخیص =  غیرقابل) NDدر محاسبات آماری صفر جایگزین  *

 

شده در  گیریاندازهساعت( بر روند تغییرات میزان هیستامین  16ساعت، پس از  8زمان صفر، پس از ) نتایج مربوط به تغییرات اثرات تیمار زمان

نتایج حاصل بیشترین میزان هیستامین  اساس برگردیده است.  ارائه 2و جدول  7 الی 4 هایشکل درصنعتی و سنتی( ) ماهیدو روش خشک شدن 

جدول ) رسیددر زمان صفر( به ثبت ) اولدر تیمار زمانی  سنتی در روشساعت( و  8صنعتی در تیمار زمانی دوم )بعد از  در روششده  گیریاندازه

تفاده از آزمون کروسکال والیس نشان داد که در هر روش خشک شدن ماهی مابین تیمارهای زمانی با اس هامیانگین(. نتایج مربوط به مقایسه 2

درصد و مقایسه روند  95محاسبه در سطح اطمینان  هایمیانگینبا بررسی و مقایسه  طورکلیبه .(>05/0P) وجود نداشته است داریمعنیاختلاف 

در  شده در روش سنتی گیریاندازهگفت که سطح غلظتی میزان هیستامین  توانمی موردبررسیدر سه تیمار زمانی  هامیانگینتغییرات مربوط به 

اسمیرنوف که در جدول  –(. نتایج آزمون کولموگروف 7الی  4 هایشکلبیشتر از روش صنعتی بوده است ) مراتببه موردمطالعه هایزمانتمامی 

وجود  داریمعنیشده تفاوت  گیریاندازهمیزان هیستامین  ازنظرر زمانی صفر مابین دو روش خشک شدن ماهی آمده است نشان داد که در تیما 5

شک شدن خ روش دوشده در  گیریاندازهساعت مابین سطح هیستامین  16ساعت و  8در تیمارهای زمانی  کهدرصورتی (<P 05/0نداشته است )

 (.3)جدول بیشتر از صنعتی بوده است  مراتببه سنتیسطح غلظتی آن در روش  و( >05/0P) دار تودهمعنیماهی اختلاف 

 

 
در  سنتیصنعتی و  روش دوبه  انماهی موتو( در Mean ± SE) شده گیریاندازه: مقایسه تغییرات هیستامین 4 شکل

 .مختلف هایزمان
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 .درصد 95( در فاصله اطمینان Mean ± SE) شده گیریاندازه: مقایسه میانگین تغییرات هیستامین 5شکل 

 

 
خشک شدن  روش دوشده در  گیریاندازه( تغییرات هیستامین Mean ± SE) میزان برزمان: نمودار اثرات 6شکل 

 .درصد 95ماهی در سطح فاصله اطمینان 
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خشک شدن ماهی  روش دوشده در  گیریاندازه( Mean ± SEتغییرات هیستامین ) : مقایسه میانگین میزان7 شکل

 .برحسب زمان

 

در  سنتیصنعتی و  روش دوشده در ماهی به  گیریاندازهمربوط به مقایسه تغییرات هیستامین  یهاآماره: 2 جدول

 .مختلف هایزمان

 حداکثر حداقل انحراف معیار خطای معیار میانگین روش / زمان

 a622/06 140/647 843/883 ND 1935 (11زمان صفر ) -صنعتی

 a655/17 216/726 919/493 ND 1985 (12) ساعت 8بعد از  -صنعتی 

 a637/06 210/326 892/339 ND 1911 (13) شانزده ساعت -صنعتی 

 b837/58 114/003 684/019 262 1982 (21) صفردر زمان  - یسنت

 b846/06 168/333 714/175 230 1972 (22) ساعت 8بعد از  - یسنت

 b825/67 167/814 711/973 150 1946 (23) ساعتبعد از شانزده  - یسنت

 ND 1985 784/437 65/370 735/40 تغییرات کل

 (.>05/0P)باشد میمختلف  تیمارهایبودن در بین  دارمعنینشان  نامشابهحروف  *
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مابین دو روش خشک شدن  یریگاندازهاسمیرنوف جهت مقایسه میزان هیستامین -نتایج آزمون کولموگروف :3جدول 

 .موردمطالعهماهی در هریک از تیمارهای زمانی 
Smirnov Test-Sample Kolmogorov-Two :aTest Statistics 

 یموردبررسشده در هر تیمار زمانی مابین دو روش  یریگاندازهمقایسه میزان هیستامین 

فر
ص

ن 
زما

در 
 

Most Extreme Differences 

Absolute .250 

Positive .250 

Negative -.167 

Kolmogorov-Smirnov Z .866 

Asymp. Sig. (2-tailed) .441 

از 
س 

پ
8 

ت
اع

س
 

Most Extreme Differences 

Absolute .750 

Positive .750 

Negative -.083 

Kolmogorov-Smirnov Z 2.598 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 

از 
س 

پ
16 

ت
اع

س
 

Most Extreme Differences 

Absolute 1.000 

Positive 1.000 

Negative .000 

Kolmogorov-Smirnov Z 3.464 

Asymp. Sig. (2-tailed) .000 
a. Grouping Variable: روش خشک شدن ماهی 

 

 ±) یانگینماست نشان داد که  (Bacterial count) یاییباکترشمارش  ( کهPsychrotrophic Countمیکروبی ) زیآنالنتایج مربوط به  

و حداقل و حداکثر آن معادل  9/87323 ± 270617 /7 در این تحقیق برابر با شدهشمارش هاییباکترانحراف معیار( تغییرات میانگین فراوانی 

زمان صفر( به ثبت رسید. بررسی فراوانی نسبی اول )و  (ساعت 16)زمانی سوم  یمارهایتدر  یببه ترتعدد در فصل بهار که  1700000الی  15

صدم درصد و کمترین  3/68نشان داد که در طی دوره بررسی بیشترین درصد فراوانی مربوط به زمان صفر برابر با  شدهشمارش هاییباکترتعداد 

 (.4. )جدول صدم درصد بوده است 4/7ساعت که معادل  8آن مربوط به زمان دوم یعنی پس از 
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به روش  شدهخشکدر ماهی  شدهشمارش هاییباکترمربوط به فراوانی  شدهمحاسبه یهاآمارهبرخی از  :4جدول 

 .صنعتی

 حداکثر حداقل معیار خطا انحراف معیار میانگین *(کل )فراوانی  زمان فصل

 بهار

 1700000 7500 170770.22 591565.38 436625.00 (9/81)5239500 صفر

 160000 65 16590.29 57470.47 47038.83 (8/8)564466 ساعت 8

 590000 15 98302.36 240790.62 98488.33 (2/9)590930 ساعت 16

 1700000 15 77199.32 422838.08 213163.20 6394896 تغییرات

 پاییز

 1500 68 120.21 416.42 304.08 (3/0)3649 صفر

 360 82 44.98 110.18 145.83 (1/0)875 ساعت 8

 530000 9800 85966.30 210573.57 213133.33 (6/99)1278800 ساعت 16

 530000 68 27768.54 136037.49 53471.83 1283324 تغییرات

 زمستان

 580 65 42.34 146.66 152.67 (2/29)1832 صفر

 452 82 47.73 150.94 240.10 (2/38)2401 ساعت 8

 520 58 46.70 161.79 170.75 (6/32)2049 ساعت 16

 580 58 26.28 153.24 184.76 6282 تغییرات

ی
ت زمان

تغییرا
 

 1700000 65 65301/40 391808/41 145693/92 (3/68)5244981 صفر

 160000 65 8243/35 43619/72 20276/50 (4/7)567742 ساعت 8

 590000 15 35518/43 174004/06 77990/79 (4/24)1871779 ساعت 16

 1700000 15 28847/94 270617/7 87323/9 7684502 کلتغییرات 

 درصد فراوانی نسبی *

 

 گیریو نتیجه بحث

، مواد معدنی به مقدار هاویتامین، چربی، پروتئینی، ترکیبات نیتروژنه ی غیر پروتئینتمامی جانداران دارای آب،  بدن ماهی و سایر آبزیان، همانند

 مورداستفادهیک شاخص برای شرایط فیزیولوژیکی  عنوانبه تواندمیدر بدن ماهی  هاآناین ترکیبات و تغییرات  میزان .باشندمی هاهیدروکربنکمی 

بسیار به هم  سنتیشده در دو روش صنعتی و  گیریاندازهمطالعه هرچند که دامنه تغییرات میزان هیستامین  این در(. Ali, 2005)قرار گیرد 

 گیریاندازهکه سطح میزان هیستامین  دهدمیآمده است نشان  1که در شکل  هامیانگینند تغییرات مربوط به نزدیک بوده است ولی مقایسه رو

 دادکولموگروف نشان  آزمون ازبا استفاده  هامیانگینکه مقایسه مربوط به طوریهبیشتر از روش صنعتی بوده است ب مراتببه سنتیشده در روش 

 هایمیانگین(. نتایج مربوط به P<0.05وجود داشته است ) داریمعنیشده اختلاف  گیریاندازهمیزان هیستامین  ازنظراین دو روش  مابین که

 استشده در روش سنتی نسبت به روش صنعتی بوده  گیریاندازهحاکی از بالا بودن میزان هیستامین  نیزدرصد  99در سطح احتمال  شدهاصلاح

در روش صنعتی  1985تشخیص تا حداکثر  غیرقابلشده در این بررسی از حد  گیریاندازهکثر میزان هیستامین حداقل و حدا طورکلی. به(3جدول )

 هایروشمیزان هیستامین به ثبت رسیده در  حداکثردرصد اطمینان حداقل و  95 بافاصلهدر نوسان بوده است.  سنتیدر روش  1982الی  150تا 

کمتر  مراتببهشده این فاکتور در ماهی  یریگاندازهبوده که با محدوده  4/442 – 4/884، 90/674 – 5/998 برابر با ترتیب بهسنتی و صنعتی 

بیشتر از روش صنعتی بوده است  مراتببهآن  شدهمحاسبهمقدار  سنتینشان داد که در روش  شدهمحاسبه هایمیانهنتایج مربوط به  .است بوده

شده، حداقل  گیریاندازه هایدادهاهمیت سطح میزان هیستامین در ماهیان خوراکی و بالا بردن سلامت غذایی و افزایش دقت  دلیل به (.3)جدول 
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میزان هیستامین میانگین  سنجش ازکه پس  باشد بهترکه  رسدمیسنتی و صنعتی به نظر  هایروشمیزان هیستامین به ثبت رسیده در  حداکثرو 

در درصد  95در فاصله اطمینان  آمدهدستبهمطالعه میانگین و محدوده تغییرات  یندر اگزارش گردد.  95 یناناطماصله ف و نوسان سطح آن در

که مقدار آن بوده  (1/442 – 844/4، 99/603 ± 88/100، )(674/90 - 998/5 ،19/803 ± 54/81)برابر با  ترتیب بهسنتی و صنعتی  هایروش

شده  گیریاندازهروند تغییرات میزان هیستامین  برزمانشده بوده است. در ارتباط با اثرات  گیریاندازهکمتر از میانگین و دامنه نوسانات  مراتببه

درصد و مقایسه روند تغییرات مربوط  95محاسبه در سطح اطمینان  هایمیانگینبا بررسی و مقایسه  طورکلیبهدر دو روش خشک شدن ماهی، 

 هایزماندر تمامی  شده در روش سنتی گیریاندازهگفت که سطح غلظتی میزان هیستامین  توانمی موردبررسیدر سه تیمار زمانی  هایانگینمبه 

آمده است نشان  3اسمیرنوف که در جدول  –(. نتایج آزمون کولموگروف 7الی  4 هایشکلبیشتر از روش صنعتی بوده است ) مراتببه موردمطالعه

وجود نداشته است  داریمعنیشده تفاوت  گیریاندازهمیزان هیستامین  ازنظره در تیمار زمانی صفر مابین دو روش خشک شدن ماهی داد ک

(P>0.05) خشک شدن ماهی اختلاف  روش دوشده در  گیریاندازهساعت مابین سطح هیستامین  16ساعت و  8در تیمارهای زمانی  کهدرصورتی

 زمانبیشتر از صنعتی بوده است. نتایج مربوط به اثرات متقابل دو تیمار  مراتببه سنتیو سطح غلظتی آن در روش ( >05/0P) بودهدار معنی

روش )نحوه خشک شدن ماهی( بر اساس آزمون کروسکال والیس و آنالیز واریانس دوطرفه در × فواصل زمانی سنجش هیستامین در ماهی( )

 یسنتزمان صفر و در  صنعتیدر زمان صفر،  یسنتزمان صفر و در  صنعتیمابین تیمارهای  که دهدمینشان  گردیده است، ارائه 3و  2 هایجدول

 8بعد از  -ساعت، صنعتی  8بعد از  - یسنتو  ساعت 8بعد از  -در زمان صفر، صنعتی  یسنت ساعت و 8بعد از  -بعد از شانزده ساعت، صنعتی  -

 8بعد از  - یسنت و ساعت شانزده ازبعد  –صنعتی  در زمان صفر، یسنتو  ساعت شانزده ازبعد  -صنعتی بعد از شانزده ساعت، - یسنتو  ساعت

در همین ارتباط بایستی  (.>05/0P) وجود داشته است یداریمعنبعد از شانزده ساعت اختلاف  - یسنت و ساعت شانزده ازبعد  –صنعتی  و ساعت

 داریمعنیشده اختلاف  گیریاندازهمیزان هیستامین  ازنظرانتخابی  هایزمان، مابین شدهانتخاببه این نتیجه نیز اشاره گردد که در هر روش 

 روش دوکه چون در تیمار زمانی اول مابین  دهدمیدو تیمار نشان  هایاندرکنش. لذا بررسی نتایج مربوط به (>05/0P) وجود داشته است

نبوده است. لازم  دارمعنی نیز نبوده است لذا اثرات متقابل این دو تیمار دارمعنیشده تفاوت  گیریاندازهمیزان هیستامین  سطح ازنظر موردمطالعه

نزولی برخوردار بوده و این  روندیکزمان از  اگذشتب موردمطالعه هایروششده در هر یک از  گیریاندازهبه ذکراست که سطح میزان هیستامین 

بسزایی داشته  تأثیرروند نزولی  این درکه اثرات دما و تغییرات فصلی  رسدمی نظر به است. بوده دارمعنیآماری  ازنظرکه بیان شد  طورهمانروند 

امیر و همکاران  ازلم .باشد تأملقابلشک شدن موتو ماهیان تغییرات میزان هیستامین و اثرات متقابل آن بر روش خ روند برباشد و اثرات آن 

ضمن بررسی سطح هیستامین و برخی  یانقرهو کپور  کمانینرنگ یآلاقزل، horse macherel ،mackerel یماه( بر روی پنج گونه 2008)

 15در پایان نتیجه گرفتند که سطح هیستامین پس از  هاآن انددادهرا در شرایط سرد شده مورد ارزیابی قرار  هاآنشیمیایی  ازنظرپارامترهای کیفی 

( نشان دادند که سطح 2020و همکاران ) Cicero پیشنهادی قرار داشته است که با شرایط این تحقیق مطابقت دارد. یمحدودهاز  تریینپاروز 

کاملاً  .شودیمر به رشد میکروبی و تولید هیستامین است که منج یموردبررسشرایط بد نگهداری محصولات ماهی  دهندهنشانبالای هیستامین 

قادر به ارزیابی  هاآنمتأسفانه در این گزارش  .گیردیممشهور است که تجمع هیستامین اغلب تحت تأثیر ترکیب زمان و درجه حرارت ذخیره قرار 

 .برای ارزیابی همبستگی احتمالی با میزان هیستامین نبودند سازییرهذخهمچنین زمان و دمای  و یآورجمعواقعی دما از زمان 

شرایط محیطی  12فاسد و در  (Skipjack)از هوور مسقطی  جداشده هایباکتری روی بر 1980 همکارانتوسط آرنولد و  شدهانجاممطالعه 

یزان آن بستگی به گونه باکتری و عوامل محیطی داشته و م تولیدشده گرادسانتیدرجه  30و  19مختلف نشان داد که بالاترین مقدار هیستامین در 

سریع گوشت ماهی تا درجه  کردن سرداست که  شدهگرفتهنتیجه  لذا وتولید نگردیده  درجه صفراست. همچنین مشخص گردید که هیستامین در 

پروتئوس ابتدا با سرعت زیادی  هایگونه، الذکرفوق هایحرارتاز تولید هیستامین ممانعت نماید. در درجه  است ممکنحرارت نزدیک انجماد 

 200 تا 150میکروبی سرانجام در مقادیر  هایتستتجزیه گردید. غلظت هیستامین در  درنهایت هاآنکه اکثر  شروع به تولید هیستامین نمودند
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 هایفرآوردهدر  گیریاندازهقابلر باشد که غلظت هیستامین دلیلی بر این ام تواندمیکه این تحقیق  اندداشتهبیان  هاآندرصد ثابت شد.  گرممیلی

نشان داد  شدهشمارش هاییباکتربررسی فراوانی نسبی تعداد  از تعادل بین سرعت تولید هیستامین و تجزیه آن باشد. متأثرماهیان، ممکن است 

 8صدم درصد و کمترین آن مربوط به زمان دوم یعنی پس از  3/68که در طی دوره بررسی بیشترین درصد فراوانی مربوط به زمان صفر برابر با 

نشان داد که بیشترین  هر فصلبه تفکیک  شدهشمارش هاییباکترصدم درصد بوده است. بررسی فراوانی نسبی تعداد  4/7ساعت که معادل 

صدم درصد در تیمار زمانی سوم یعنی  6/99ر با صدم درصد(، در فصل پاییز براب 9/81درصد فراوانی در فصل بهار مربوط به تیمار زمانی صفر )

 شدهانجام هاییبررستوجه به  با درصد بوده است. 2/38ساعت( که برابر با  8پس از )ساعت و در فصل زمستان در تیمار زمانی دوم  16پس از 

بروی تولید  ایمطالعهو همکاران  2013ارمنش،افش .(4)جدول  در فصول مختلف نسبت به زمان روند افزایشی داشته است هایباکترنسبت فراوانی 

 تعداد که در طول فرایند نگهداری ماهی، دارندمیبیان  هاآن در ماهی تون زرد باله طی نگهداری زیر یخ را انجام دادند. بیوژنیک هایآمین

و همکاران در تحقیقی که بروی  1389حسینی، .اندشدهدادهغالب نشان  هایباکتری عنوانبه سرمادوست هایباکتریو  یافتهافزایش هاباکتری

مزوفیل و سرمادوست از روز اول تا پایان روز هجدهم رشد و تکثیر  هایباکتریکه هرچند  اندداشتهنیز بیان  انددادهماهی شوریده در زیر یخ انجام 

بکار رفته در ارتباط با ماهیان نگهداری شده در  هایآزمایش ده است.سرمادوست بو هایباکتریمربوط به  هاباکتریاما بیشترین رشد  اندنموده

همچنین . (Gram and Dalgaard, 2002) دهندمیبیشترین رشد را به خود اختصاص  سرمادوست هایباکتری غالباًداده است که  نشانیخزیر 

Perez ( در بررسی 2020و همکاران )به آنچوبه های نمک زدالعه مربوط در یک مطباکتریایی  هاییهسو (Engraulis anchoita) ،وهفتپنجاه 

 4 -7تنها  فنوتیپ و ظرفیت تخریب هیستامین را مشخص نمودند که در این میان ازنظرجدایه میکروبی هالوفیلی در مقیاس متوسط و شدید 

 هاییباکترنتایج آزمون کروسکال والیس نشان داد که در هریک که در فصل بهار فراوانی  ها قادر به تخریب هیستامین بودند.جدایه درصد

ساعت  16و  8ساعت و  16تیمارهای صفر و  یندر بساعت و در فصل پاییز  16و صفر و  ساعت 8زمانی صفر و  یمارهایتدر بین دو  شدهشمارش

بهینه از منابع موتو ماهیان در  برداریبهرهنتایج مناسبی را در ارتباط با  تواندمیعات این اطلا (.>05/0P) از وجود داشته است دارییمعناختلاف 

 اجرا قرار دهد. بخشاختیار پژوهشگران و نیز 
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