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دانشكده  دامپزشکیی دکترای عمومی رشتهدانشجوي فروغ ذوالفقار کرهرودی اينجانب 

  و مهدی زارعیدکتر تحت راهنمايی  689702دانشگاه شهید چمران به شماره دانشجويی  دامپزشکی
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 کنم.اصالت تمام مطالب مندرج در آن را تايید می

 ام.ها را در منابع ذکر نمودهدر صورت استفاده از آثار ديگران، مشخصات کامل آن -2
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کلیه حقوق معنوي اين اثر به دانشگاه شهید چمران تعلق داشته و مقالات مستخرج از آن، ذيل نام  -5

 چاپ خواهد رسید.به  (Shahid Chamran University of Ahvaz)دانشگاه شهید چمران اهواز 

اند )اساتید راهنما و مشاور( در مقالات نامه تاثیرگذار بودهحقوق معنوي تمامی افرادي که در اين پايان -6

 مستخرج از آن رعايت خواهد شد.

ها، کلیه ضوابط و اصول اخلاقی مندرج در هاي آندر صورت استفاده از موجودات زنده يا بافت -7

 لاق پژوهش وزارت علوم، تحقیقات و فناوري رعايت شده است.منشور موازين و اصول اخ

در صورت اثبات تخلف از مندرجات فوق، مسئولیت هر گونه  پاسخگويی به اشخاص حقیقی و     

حقوقی و مراجع ذيصلاح بر عهده اينجانب بوده و دانشگاه شهید چمران هیچ مسئولیتی بر عهده 

وق و منافع دانشگاه، حق پیگیری موضوع در مراجع نخواهد داشت. همچنین در صورت تضییع حق

ذيصلاح و اعمال قوانین مربوطه برای دانشگاه شهید چمران در حال و آينده محفوظ بوده و اينجانب 

 کلیه خسارات وارده خواهم بود.مسئول پرداخت 

 کرهرودی فروغ ذوالفقار                                                                                           

13/21/3171                                                    

 مالکیت نتايج و حق نشر

اي، نرم افزارها و تجهیزات هاي رايانهبرنامهي حقوق معنوي اين اثر و محصولات آن )مقالات مستخرج، کلیه    

ساخته شده( به دانشگاه شهید چمران تعلق داشته و بدون اخذ اجازه کتبی از دانشگاه قابل واگذاري به غیر نیست. 

 استفاده از اطلاعات و نتايج اين پايان نامه بدون ذکر مرجع مجاز نیست.



 

 

به: قدیم می نمایمت این پایان نامه را در کمال افتخار   

عزیزم  پدر و استقامت ، صبرکوهی از   

 و

 و خواهر نازنینم مادر از سخاوت و مهربانی، د ریایی

 و

همیشگی ام، 
همسرمهمراه   

بی انتهایتان را ای از الطاف ه گرچه ناقابل است ولی باشد که ذر

 ....جبران نموده باشم

 



 

 

 سپاستشکر و 

 وفضل آرا   دکترجناب آقای   زارعی و جناب آقای دکتر از اساتيد راهنمای ارجمند

مرا مرهون و  مرا راهنمایی نمودهصبر و مهربانی که همواره با     نجف زادهکتر جناب آقای د

 .اند کمال تشکر و قدردانی را دارملطف و محبت خود قرار داده

زحمت  که   مکتبیکتر جناب آقای دو   راضی جلالیکتر آقای دجناب  از اساتيد محترم

نماینده تحصيلات   پور مهدیکتر جناب آقای د و  این پایان نامه را تقبل کردند داوری 

 .کمال تشکر و قدردانی را دارم،  تکميلی

همچنین  
تحصيلی افتخار   

تقدیر و تشکرمی کنم از کلیه اساتيدمحترمی که در طول این  دوره 

 شاگردیشان را داشتم.
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 فصل اول

 مقدمه و هدف                               



 فصل اول: مقدمه و هدف

 

3 

 

 

 

 

 

 

 ل: مقدمه و هدففصل او

طور طبیعی در باشد که علاوه بر اينكه بهمهم می 3هاي بیوژنیکهیستامین يكی از آمین

هاي غذايی که حاوي اسید آمینه آزاد اي از مواد غذايی وجود دارد، امكان تولید آن در فرآوردهپاره

ه بوسیله آنزيم هیستیدين باشند، وجود دارد. هیستامین در نتیجه دکربوکسیلاسیون آنزيمی ک

در مواد غذايی حاوي اسید آمینه آزاد  ،پذيردباکتريايی صورت می 2هیستیدين دکربوکسیلاز

ويژه مواد غذايی هگردد. تولید اين ترکیب در انواع مواد غذايی گوشتی بهیستیدين تولید می

خانواده  هاي متعددي ازباکتري. دريايی، همچنین در پنیر و غذاهاي تخمیري گزارش شده است

توانايی تولید  کلستريديوم، ويبريو، لاکتوباسیلوسهاي ی از جنسيها، همچنین گونهانتروباکترياسه

و  Kim)آنزيم هیستیدين دکربوکسیلاز و در نتیجه تبديل هیستیدين به هیستامین را دارند. 

  .(Hernandez-Jover ،7991 ؛Olley ،2111و  Lehane؛ 2113همكاران، 

زياد هیستامین همراه با غذا باعث بروز علائم مسمومیت هیستامینی در فرد مصرف مقادير 

باشد علائم بالینی اين مسمومیت هیستامینی يک بیماري ملايم با تنوع علايم کلینیكی میگردد. می

یبی بسیار پايدار شود. هیستامین ترکمسمومیت به سه دسته جلدي، گوارشی و عصبی تقسیم می

                                                 
1. Biogenic amines 

2.  Histidine decarboxylase 
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انجماد و فرايندهايی  هايی نظیر پخت،وسیله پروسهه، بواد غذايیم لید دراست و در صورت تو

-رود. از اين رو جهت حفظ سلامت مصرفسازي و دودي کردن از بین نمیچون کنسروهم

مواد غذايی ويژه هدر مواد غذايی بمیزان هیستامین گیري پايش مداوم و اندازه هکنندگان تنها را

 .(FDA ،2113؛ Olley ،2111و  Lehane)د باشدريايی نظیر ماهی می

هاي متعددي در منابع مختلف استفاده شده است. گیري هیستامین از روشجهت اندازه

امروزه کمتر بوده است که  3گیري هیستامین، روش کروماتوگرافی لايه نازکروش قديمی اندازه

گیري هیستامین، روش ارائه شده روش استاندارد و مرجع براي اندازه گیرد. مورد استفاده قرار می

AOAC بوسیله
گیري میزان هیستامین در . اين روش براي اندازه(AOAC ،2111)باشد می 2

مشتق فلورسنس هیستامین  کنسروهاي ماهی ابداع گرديده است. اساس اين روش بر مبناي ايجاد

گیري و براي عصاره درصد 75از متانول  باشد. در اين روشگیري میزان فلورسنس میو اندازه

گردد و سپس اين عصاره از ستون کروماتوگرافی تعويض استخراج هیستامین از نمونه استفاده می

 ،1آلدئیدديفتال -اٌ عبور داده می شود. محلول بیرون آمده از ستون کروماتوگرافی با ترکیب يون

-جود در نمونه با اندازهمخلوط شده تا مشتق فلورسنت هیستامین ايجاد شود. مقدار هیستامین مو

گردد وسیله دستگاه فلورومتر مشخص میهگیري میزان فلورسنس ايجاد شده توسط آن ب

(AOAC ،2111). 

و  5، کروماتوگرافی مايع با کارايی بالا4نظیر الايزاهاي مختلفی علاوه بر روش فوق تاکنون از روش

 .تحقیقات مختلف استفاده شده استگیري اين ترکیب در اندازه جهت 6مايع-کروماتوگرافی گاز

                                                 
1. Thin-layer chromatography (TLC)  

2. Association of Official Analytical Chemists (AOAC) 

3.  O-phthaladehyde 

4 . Enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA) 

5 . High performance liquid chromatography (HPLC) 

6 . Gas-liquid chromatography (GLC) 
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گیري هیستامین استخراج هاي اندازهنظر از نوع روش، اولین مرحله در کلیه روشصرف

محققین مختلف در شود که با مطالعه منابع مختلف مشخص می باشد.هیستامین از ماده غذايی می

ختلفی جهت استخراج هاي مماده غذايی مورد آزمايش از حلال تحقیقات خود با توجه به نوع

ن حلال در استخراج هیستامین از آن نوع آاند بدون اينكه میزان کارايی  هیستامین استفاده کرده

-خاص غذا را مورد ارزيابی قرار دهند. متانول، اتانول، اسید پرکلريک، اسید کلريدريک و تري

محققین مختلف  توسط صورت ترکیبیهو يا ب هاي مختلف هر کدام در غلظت کلرواستیک اسید

ن در حالی . اي(Olley ،2111و  Lehane؛ Conte ،3336و  Moret)مورد استفاده قرار گرفته است 

اج هیستامین از کنسروهاي حلال مورد اشاره جهت استخر، AOACاست که در روش مرجع 

 .(AOAC ،2111) باشددرصد می 75محلول متانول  ماهی تن

از جمله مراحل مهم و ، هیستامین از مواد غذايیراج کامل که استخبا توجه به اين 

-رغم وجود تفاوتعلی ،کهگردد و نیز اينگیري دقیق اين ترکیب محسوب میهزدر انداتأثیرگذار 

اطلاعات بسیار محدودي در زمینه تاٌثیر  ،مختلف منابعدر هیستامین استخراج  هايدر روشهايی 

بنابراين  ،فاده براي استخراج هستامین وجود داردنوع بافت ماده غذايی و نوع حلال مورد است

گیري هیستامین در ماهی  استخراج کننده بر اندازهتحقیق حاضر با هدف ارزيابی تأثیر نوع حلال 

 گرفت.تازه، منجمد و حرارت ديده صورت 

 75متانول شامل نوع حلال مختلف  6در اين تحقیق بر اساس مطالعه منابع در دسترس، 

 درصد، اسید 5کلرواستیک اسید نرمال، تري 4/1اسید کلريدريک  -درصد  75ل درصد، متانو

نرمال، به عنوان  4/1اسید کلريدريک  -درصد 75اتانول  و درصد 75اتانول  نرمال، 3/1کلريدريک 

. در اين گرديدماهی تازه، منجمد و کنسرو شده استفاده هاي استخراج کننده هیستامین از محلول
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 دهابه دلیل امكان دسترسی به ماهی تازه و غیرمنجمد استف 3کمانآلاي رنگینی قزلتحقیق از ماه

هیستامین افزوده شده  2همچنین به منظور ارزيابی توانايی حلال مورد استفاده در بازيابیگرديد. 

ی با مقادير مشخص يهاي طبیعی، در نمونههانمونهعلاوه بر به نمونه طبیعی، مقدار هیستامین 

 گیري گرديد.مین افزوده شده نیز اندازههیستا

 

 

 

 فروغ ذوالفقار کرهرودي

 3131 خرداد                                                                              

 
 

 

                                                 
1. Oncorhynchus mykiss  

2 . Recovery 
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 فصل دوم: مروری بر منابع 

 پس از صید در ماهیتغییرات  -الف

بلافاصله پس از صید و خارج کردن ماهی از آب، مجموعه تغییراتی در بدن ماهی آغاز 

گردد. اي در اختصاصات کیفی محصول ايجاد می شود که در اثر اين تغییرات، کاهش قابل توجهمی

تحت  ها متفاوت بوده وگردند ولی سرعت پیشرفت آناگرچه اين تغییرات به تدريج ظاهر می

هاي پس از صید قرار دارد. از اين رو عدم توجه به شرايط نگهداري پس از تأثیر مستقیم فرآيند

در اختصاصات کیفی ماهی شده و در ادامه منجر به ظهور  3صید باعث بروز تغییرات نامطلوب

 هاي مكانیكی در هنگام صید، ساختار و ترکیب شیمیايی گردد. استرس و آسیبمی 2علائم فساد

هايی هستند که سرعت اين و دماي نگهداري از جمله فاکتور pHبدن ماهی، فصل و منطقه صید، 

، Venugopal؛ Connell ،3335؛ 3186، رضوي شیرازيدهند )تغییرات را تحت تأثیر قرار می

2116.) 

                                                 
1. Deterioration 

2. Spoilage 
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ترين با توجه به فسادپذيري خاص ماهی و سرعت بالاي تغییرات کیفی در ماهی، مهم 

جلوگیري از بروز تغییرات يا کاهش سرعت  ،آوري يا عرضه محصولات با کیفیتملموضوع در ع

 هاست که اين خود مستلزم آگاهی از حدود و نحوه پیشرفت و شدت تأثیر تغییرات بر  آن

هاي کیفی محصول است. کیفیت ماهی در هنگام خروج از آب نیز خود تحت تأثیر عواملی فاکتور

به تنهايی يا توأماً قادرند در کیفیت ماهی صید شده تأثیر داشته باشند، از قرار دارد که اين عوامل 

، رضوي شیرازيتوان به محل صید، فصل، زمان صید و تغذيه اشاره نمود )جمله اين عوامل می

 (.Venugopal ،2116؛ 3186

 جمود نعشی -3-الف

يا  3سفت شدن نمايداز جمله نخستین تغییراتی که پس از صید در بدن ماهی بروز می

هاي ماهی زنده حالت گويند. ماهیچهمی 2سخت شدن عضلات است که به آن جمود پس از مرگ

گردد که در نتیجه سري تغییرات میسان دارد اما بلافاصله بعد از مرگ دچار يکالاستیكی و کش

بستگی  شود. آغاز جمود نعشی به دما و نوع ماهیانعطاف و سخت می قابلي بدن غیرآن، همه

 -(. ذخیره گلیكوژنی عضلات ماهی نیز در آغاز روند جمودHuss ،3335؛ Connell ،3335دارد)

 گیردنعشی نقش مهمی دارد، تجزيه گلیكوژن براي تولید انرژي از دو طريق صورت می

 که نیازمند اکسیژن است و دوم گلیكولیز  1میرهوف -اول گلیكولیز هوازي از طريق مسیر آمبدون

شود و شود. با صید و مرگ ماهی فعالیت قلب متوقف میزي که در غیاب اکسیژن انجام میهوابی

شود، در واقع توقف تنفس هوازي باعث فعال شدن هوازي فعال میپروسه گلیكولیز بی

شود که در نهايت منجر به تولید اسیدلاکتیک، هوازي میاکسیداسیون گلیكوژن به صورت بی

                                                 
1. Stiffness 

2. Rigor mortis  

3. Embden meyerhof pathway 
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 pHهوازي باعث خواهد شد تا شود. فعال شدن تنفس بیمی 3فسفات يتر  پیرووات و آدنوزين

يک  ATPشود. به تدريج و با کاهش میزان  5/6 - 8/6نهايی عضله پايین آمده و در حدود 

گردد. در اين حالت بین اکتین و میوزين که دو پروتئین انقباض بدون بازگشت در عضله ايجاد می

گردد. در دهد و کمپلكس اکتومیوزين ايجاد میط دائمی رخ میاصلی انقباضی عضله هستند، ارتبا

شود. شروع جمود نعشی از ناحیه دم بوده و به طرف سر نتیجه بدن ماهی به تدريج سخت می

(. در واقع جمود نعشی طی مدت چند Venugopal ،2116؛ Huss ،3335يابد )ماهی گسترش می

جايی محصول سازي و جابهاز نحوه فرآيند، آمادهساعت يا چند روز بعد از مرگ به صورت تابعی 

تر و با شدت بیشتري ايجاد افتد. اگر ماهی بعد از صید سرد نگردد، جمود نعشی سريعاتفاق می

هاي عضلانی به دلیل انقباض شديد پاره شوند. اين حالت گردد. ممكن است تعدادي از رشتهمی

شود، اتفاق يی محصول به نحو نامناسبی انجام میجاسازي و جابهمخصوصاً در شرايطی که آماده

 (.Venugopal ،2116؛ Huss ،3335افتد )می

 0هضمیاتولیز يا خود -0-الف

 هايی است که پس از صید در بدن ماهی آغاز هضمی مجموعه فرآينداتولیز يا خود

هاي بدن انجام شده  هاي موجود در عضلات و ديگر ارگاني آنزيمها به وسیلهگردد. اين فرآيندمی

 ها و بافتی از جمله نوکلئوتیدو در نهايت منجر به شكسته شدن بسیاري از ترکیبات درون

هاي اي از واکنش در طی روند اتولیز در عضلات با مجموعه ATPگردد. تجزيه ها میپروتئین

 -، آدنوزين1تفسفافسفات به ترتیب به آدنوزين ديشیمیايی همراه است که طی آن آدنوزين تري

                                                 
1. Adenosine triphosphate (ATP)  

2. Autolysis  

3. Adenosine diphosphate (ADP) 


