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 Background and Objectives: In recent years, food safety and quality have become critical public health 
issues, driven by increased consumer awareness and globalization of food markets. The measurement of 
biogenic amines, which are formed from the decarboxylation of amino acids by bacteria in protein-rich foods, 
is one of the most practical methods for assessing quality in fish. The most common biogenic amines found 
in seafood include histamine, tyramine, putrescine, spermine, spermidine, and cadaverine. Therefore, the 
present study aimed to evaluate the quality of cage-reared Asian sea bass based on the measurement of 
changes in biogenic amines during 6 months of frozen storage.  

Methods: Asian sea bass fish immediately after being caught, were placed one by one in a box containing 
ice powder and transferred to the Pasabandar fish processing plant located in Dashtyari County for freezing 
and storage in a cold store at -18°C. After packaging the fish in polyethylene bags, freezing was performed at 
-36°C. In addition, a number of fish samples were transferred to the laboratory immediately after being 
caught as fresh and control samples for the measurement of biogenic amines. The biogenic amines studied 
included tyramine, histamine, cadaverine, putrescine, spermine, and spermidine. To measure the biogenic 
amines of the fish transferred to the processing plant, sampling was performed once a month after the fish 
were stored in a cold store at -18°C for 6 months. The biogenic amines were measured by acid extraction and 
derivatization. 

Findings: According to the results, the levels of biogenic amines putrescine and cadaverine increased with 
time compared to fresh samples, while spermine and spermidine decreased significantly (P<0.05). Although 
the level of histamine did not show a significant difference between day 0 and the sixth month of storage 
(P>0.05), its level increased significantly between the remaining storage times (P<0.05). In fresh samples, the 
highest levels of biogenic amines were related to spermine and spermidine. Histamine was higher in fresh 
samples than in frozen samples, then decreased, and increased again at the end of the storage period, but 
did not reach the permissible limit. Tyramine, along with histamine, was not identified as another dangerous 
biogenic amine until the end of the storage period, so they cannot be considered as a risk factor in Asian sea 
bass. Putrescine and cadaverine showed a uniform increasing trend over time, and in samples stored in the 
frozen state, the highest amount of biogenic amine was related to putrescine. 

Conclusion: Considering the uniform increasing trend of putrescine and cadaverine over time and the high 
level of putrescine, it can be said that these two biogenic amines are more effective than the others in 
assessing the quality of this fish. Although the levels of spermine and spermidine were higher than other 
biogenic amines, they cannot be considered as a suitable quality indicator for this fish due to the decreasing 
trend. The values obtained from all biogenic amines were lower than the permitted limit by the end of the 
storage period, which indicates the good quality of Asian sea bass during 6 months of storage in the cold 
storage. According to the results obtained, the quality of these fish was assessed as safe by the end of the 
storage period at -18°C. 
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  پژوهشی همقال

 ( پرورشی در قفس طی انجمادLates calcariferهای بیوژن در ارزیابی کیفیت ماهی باس دریایی آسیایی )کارایی آمین
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 چکیده  اطلاعات مقاله
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شینه و اهداف:  سال پی شدهدر  سلامت عمومی تبدیل  سائلی حیاتی در  ست،  های اخیر، ایمنی و کیفیت مواد غذایی به م ا

های بیوژن که از گیری امیناندازهکننده و جهانی شییدن بازارهای مواد غذایی اسییت  این امر ناشییی از افزایآ اگاهی مفییر 

سط باکتری سیدهای امینه تو سیون ا سیلا شکیل میدکربوک ترین گردند، یکی از کاربردیها در مواد غذایی غنی از پروتئین ت

های بیوژن موجود در غذاهای دریایی شامل هیستامین، تیرامین، ترین امینها برای ارزیابی کیفیت در ماهی است، متداولروش

سیایی پ ضر با هد  ارزیابی کیفیت ماهی باس دریایی ا ستند،  بنابراین مطالعه حا سپرمیدین و کدورین ه سپرمین، ا سین، ا وتر

 ماه نگهداری در حالت انجماد انجام شد   6های بیوژن طی پرورش یافته در قفس بر اساس سنجآ تغییرات امین

سیایی  :هاروش فله ماهیان باس دریایی ا صید از قفس های پرورشی خلیج چابهار بلاف به صورت یک در میان در پس از 

جهت انجماد کارخانه فراوری ماهی پسابندر واقع در شهرستان دشتیاری  داخل یونولیت حاوی پودر یخ قرار داده شده و به

های داخل کیسییهبندی ماهیان درگراد منتقل شییدند  پس از بسییتهدرجه سییانتی -18و نگهداری در سییردخانه با دمای 

سانتی -36اتیلنی عمل انجماد در دمای پلی شد  درجه  ضمن تعدادی از نمونهگراد انجام  صله پس از در  های ماهیان بلافا

های بیوژن مورد مطالعه امینهای بیوزن به ازمایشگاه منتقل شدند  صید به عنوان نمونه تازه و شاهد جهت سنجآ امین

ماهیان انتقال  جهت سنجآ امین های بیوژنورین، پوترسین، اسپرمین و اسپرمیدین بودند  شامل تیرامین، هیستامین، کد

گراد هر ماه یکبار نمونه درجه سیییانتی -18با دمای ماه نگهداری ماهیان در سیییردخانه  6یافته به کارخانه فراوری، پس از 

 ق سازی صورت گرفت از طریق استخراج اسیدی و مشتهای بیوزن برداری انجام شد  و سنجآ امین

های تازه با گذشییت زمان افزایآ و  های بیوژن پوترسییین و کدورین در مقایسییه با نمونهطبق نتایج مقادیر امین ها:یافته

ست ) شته ا سپرمیدین کاهآ معناداری دا سپرمین و ا صفر و ماه ششم   ( >05/0Pا میزان هیستامین هر چند که بین روز 

های نگهداری با افزایآ معناداری همراه بوده (، اما میزان ان بین بقیه زمان<05/0Pن نداد )نگهداری تفاوت معناداری نشییا

های تازه بالاترین میزان امین بیوژن مربوط به اسیییپرمین و اسیییپرمیدین بود  هیسیییتامین در در نمونه ( >05/0P)اسیییت 

سبت به نمونهنمونه سپس کاهآ یافت وهای تازه ن شتر بود و  در پایان دوره نگهداری مجددا افزایآ یافت،  های منجمد بی

های بیوژن خطرناک تا پایان دوره اما به بالاتر از حد مجاز نرسید  تیرامین نیز در کنار هیستامین به عنوان یکی دیگر از امین

شد، بنابراین نمی سایی ن شنا سیایینگهداری  شند   توانند به عنوان عامل ایجاد کننده خطر در ماهی باس دریایی ا مطرح با

شان دادند و در نمونه شی یکنواختی ن شت زمان روند افزای سین و کدورین با گذ شده در حالت انجماد پوتر های نگهداری 

  بیشترین میزان امین بیوژن مربوط به پوترسین بود

توان پوترسین می با توجه به روند افزایشی یکنواخت پوترسین و کدورین با گذشت زمان و بالا بودن مقدار گیری:نتیجه

گفت که این دو امین بیوژن کارایی بهتری نسبت به بقیه در ارزیابی کیفیت این ماهی دارند  مقادیر اسپرمین و اسپرمیدین 

توانند به عنوان شاخص کیفیت مناسبی برای این های بیوژن بود، اما بدلیل روند کاهشی نمیهر چند بالاتر از سایذ امین

های بیوژن تا پایان دوره نگهداری کمتر از حد مجاز تعیین شده شوند  مقادیر بدست امده از تمام امینماهی در نظر گرفته 

ماه نگهداری در سردخانه است و با توجه به نتایج بدست امده  6بود که بیانگر کیفیت خوب ماهیان باس دریایی اسیایی طی 

 گراد ایمن ارزیابی شد رجه سانتید -18کیفیت این ماهیان تا پایان دوره نگهداری در دمای 
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 قدمهم

ماهیان منبع ارزشمندی از مواد مغذی ضروری از جمله پروتئین و 

ها و مواد ها( و همچنین ویتامینلیپیدهای با کیفیت بالا )درشت مغذی

ها( هستند که نقشی محوری در تقویت امنیت غذایی معدنی )ریز مغذی

و در مقایسه با سایر منابع تازه،  [1] دارندو تغذیه در سراسر جهان 

تواند به سرعت پس از ها میکیفیت انو  ها بسیار فسادپذیر بودهماهی

صید و در حین حمل و نقل و نگهداری کاهآ یافته و منجر به فساد و 

  [2] ضرر اقتفادی برای صنعت ماهیگیری و مفر  کنندگان شود

تأثیر عواملی مانند دما، مدت کیفیت گوشت ماهی تا حد زیادی تحت 

زمان حمل و نقل و شرایط نگهداری پس از صید است  بنابراین حفظ 

دمای مطلوب و شرایط ذخیره سازی در سراسر زنجیره تامین ماهی برای 

کنندگان ضروری اطمینان از تحویل محفول با کیفیت بالا به مفر 

تدا توسط های دریایی ابهای موجود در ماهیپروتئین .[3] است

شوند و سپس پروتئازها و پپتیدازها به اسیدهای امینه تجزیه می

ها های دکربوکسیلاز که توسط میکروارگانیسماسیدهای امینه با انزیم

 [4] کنندهای بیوژنیک میشوند واکنآ داده و  تولید امینمتابولیزه می

های بیوژن ترکیبات نامطلوبی هستند که از طریق که این امین

های بیماری زا کربوکسیلاسیون اسیدهای امینه ازاد توسط میکروبد

شوند و خطرات جدی برای سلامت عمومی و ایمنی مواد تشکیل می

غذایی ایجاد می کنند  این امین ها در انواع مواد غذایی از جمله ماهی 

های گوشتی وجود دارند و به عنوان و محفولات ماهی، گوشت و فراورده

ی مهم برای ارزیابی کیفیت و ایمنی مواد غذایی عمل های کیفشاخص

های بیوژن در ماهی تازه و محفولات شیلاتی تشکیل امین .[5] کنندمی

ممکن است ناشی از دکربوکسیلازهای اسید امینه درون زا یا رشد 

هایی باشد که تحت شرایط مناسب دارای فعالیت میکروارگانیسم

ن، کدورین، هیستامین، اسپرمین، پوترسی .[2] دکربوکسیلاز هستند

ترین امین های بیوژنیک موجود در غذاهای اسپرمیدین و تیرامین از مهم

 شونددریایی هستند که از طریق دکربوکسیلاسیون باکتریایی تولید می

یا مهار ها باکتریتشکیل امین های بیوژن را می توان با مهار رشد  .[3]

ها که یکی از این روش [6] نترل کردک هاباکتریفعالیت دکربوکسیلاز 

برای حفظ کیفیت مواد غذایی تازه، به ویژه غذاهای دریایی با محتوای 

پروتئین و رطوبت بالا انجماد و نگهداری ماهی در دماهای پایین است 

زیرا دمای پایین و نگهداری ماهی در حالت انجماد سبب کند شدن ، [7]

 شودهای بیوژن میر در تشکیل امینها و در نتیجه تاخیفعالیت باکتری

سنجآ مقدار امین بیوژنیک ماهی تازه و محفولات شیلاتی به  .[8]

دلیل تأثیر بر سلامت انسان و اقتفاد محلی مورد توجه قرار گرفته است، 

زیرا هم به عنوان شاخفی از تازگی و تجزیه مواد غذایی و هم به عنوان 

در  ،[5] یک عامل حیاتی برای تضمین ایمنی مواد غذایی عمل می کند

های بیوژنیک در مواد غذایی بسیار مهم زیه و تحلیل امیننتیجه، تج

است و مطالعات متعددی در این زمینه بر روی ماهیان و محفولات 

 جهانی تقاضای فشار و افزایآ. [12-9،3،2] شیلاتی انجام شده است

 طریق از ماهی پرورش و تولید رشد سریع سبب اخیر سال 20 طی در

با اسم ماهی باس دریایی اسیایی ، [13] گردید دنیا نقاط تمام در قفس

به دلیل مقاوم بودن به شرایط محیطی،  نیز Lates calcariferعلمی 

اوری بالا، پرورش در اسارت، سرعت رشد سریع، گوشت مغذی و هم

های بسیار مناسب برای پرورش در تقاضای بازار به عنوان یکی از گونه

بنابراین در اینده با توجه به  ،[14] نظر گرفته شده استقفس در 

پروری در قفس و عرضه به بازارهای افزایآ سهم این ماهی در ابزی

المللی به صورت منجمد ارزیابی کیفیت ان ضروری به نظر داخلی و بین

بررسی کارایی و تعیین تغییرات  رسد و مطالعه حاضر با هد می

کیفیت ماهی باس  هایی برای ارزیابیعنوان شاخصبه های بیوژنامین

طی نگهداری در حالت انجماد  یافته در قفسپرورش دریایی اسیایی

 انجام شد  

 روش پژوهش

شرکت اگسام در ماهیان باس دریایی اسیایی از مزرعه پرورش در قفس 

تهیه و بلافاصه پس از شستشو تحت  1397در زمستان خلیج چابهار 

های ماهی در داخل جعبهگذاری شده به صورت یک لایه یخ و شرایط یخ

ها سوراخی جهت خروج احتمالی اب حاصل از یونولیت که در کف ان

به کارخانه فراوری ماهی پسابندر واقع در  [15] ذوب یخ تعبیه شده بود

شهرستان دشتیاری منتقل شدند  ماهیان منتقل شده به کارخانه پس 

 -36با دمای اتیلنی، در تونل انجماد های پلیاز بسته بندی با کیسه

 -18درجه سانتیگراد منجمد شدند و پس از انجماد در سردخانه با دمای 

در همین فواصل ماه نگهداری شدند   6درجه سانتی گراد به مدت 

های ماهیان بلافاصله پس از صید به عنوان نمونه تازه و تعدادی از نمونه

 های بیوزن مستقیما بهشاهد )نمونه روز صفر( جهت سنجآ امین

های بیوژن شامل در ادامه مقادیر امینازمایشگاه منتقل شدند  

هیستامین، کدورین، پوترسین، اسپرمین، اسپرمیدین و تیرامین در 

ماه نگهداری در سردخانه مورد سنجآ  6و  5، 4، 3، 2، 1های صفر، زمان

های بیوژن عملیات استخراج به منظور سنجآ میزان امینقرار گرفتند  

سازی به روش و مشتق Mietz and Karmas (1977)  [16]به روش 

Dawood ( انجام شد1988و همکاران ) [17] گرم  50  به طور خلاصه

 TCAلیتر میلی 75گوشت با شده با چرخعضله ماهی بدون پوست همگن

دقیقه مخلوط سپس محتوی ان  2کن به مدت درصد توسط مخلوط 5

دور  4000دقیقه در سرعت  10ت های سانتریفوژ منتقل و به مدبه لوله

لیتر میلی 10وژ گردید  سپس محلول فوقانی فیلتر و یدر دقیقه سانتریف

لیتر میلی 5درصد و  NaOH 50لیتر میلی NaCl ،1گرم  4ان با 

دور  3000دقیقه در  5( مخلوط و  به مدت 1+1بوتانول )-کلروفرم

-nلیتر میلی 15ها سانتریفیوژ و فیلتر شد  حال به مجموع استخراج

نرمال اضافه و پس از جداسازی  2/0لیتر اسیدکلریدریک میلی 1هپتان، 

لیتر اب مقطر به ان اضافه شد  لوله محتوی این میلی 1فاز پایینی 

گراد( قرار داده شد تا با درجه سانتی 80ها در حمام اب داغ )استخراج

استخراج  کمک جریان ملایم هوا خشک گردد  در ادامه به ماده خشک

میلی  2میکرولیتر بنزویل کلراید،  5مولار،  NaOH 2میلی لیتر 1شده 
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اشباع اضافه شد تا عمل مشتق سازی متوقف گردد،  NaClلیتر محلول 

دقیقه در  5میلی لیتر دی اتیل اتر به ان اضافه و به مدت  2سپس 

قل و دور سانتریفیوژ گردید  بعد فاز بالایی )اتر( به لوله تمیز منت 2500

با جریان ملایم گاز نیتروژن تبخیر گردید تا خشک شود  پس از استخراج 

به ماده خشک بدست  HPLCسازی برای تزریق نمونه در اسیدی و مشتق

میکرولیتر متانول اضافه و از فیلتر  200سازی امده در مرحله مشتق

 20میکرومتر عبور داده شد  سپس  45/0میلی پور با قطر منافذ 

 HPLCبه دستگاه  Hamiltonتر از ان با سرنگ میکرولیتری میکرولی

در تنظیم شده  UV-VISمدل شیمادزو، کیوتو ژاپن شامل پمپ، دتکتور 

تزریق گردید  اساس  ODS، 18Cنانومتر و ستون  254طول موج 

در طول موج  UVجداسازی امین های بیوژن استفاده از جذب  سنجآ

، استفاده از فاز معکوس با سیستم ایزوکراتیک متانول و اب نانومتر 254

میلی لیتر در دقیقه  1/1( با جریان حلال 30و  70)به نسبت حجمی 

 در دمای اتاق بود  

های پیشنهاد شده شاخص کیفیت و شاخص امین بیوژن طبق روش

و  Veciana-Noguesو  Karmas (1977 )و  Mietzتوسط 

  [18،16] محاسبه شد 2و  1اده از روابط با استف( 1997همکاران )

(/ )کدورین، پوترسین + 1( )اسپرمیدین + اسپرمین + 1رابطه )

 هیستامین(= شاخص کیفیت 

( )تیرامین + پوترسین + کدورین + هیستامین(= شاخص امین 2رابطه )

 بیوژن 

انجام پذیرفت   22نسخه  SPSSها با نرم افزار تجزیه و تحلیل اماری داده

تجزیه واریانس یکطرفه و ازمون توکی با حداقل تفاوت معنادار  روش

(LSD جهت بررسی وجود یا عدم وجود اختلا  معنی دار در سطح )

، 1های صفر، درصد بین مقادیر حاصل از هر امین بیوژن در زمان 05/0

 ماه استفاد شد  6و  5، 4، 3، 2

 نتایج و بحث

هایی مانند هیستامین، تیرامین، تریپتامین، پوترسین، کاداورین، امین

در غذاهای دریایی به دلیل حساسیت اگماتین، اسپرمین و اسپرمیدین 

بالای این محفولات به الودگی میکروبی و شرایط نامناسب نگهداری 

های تازگی و فساد مواد به عنوان یکی از شاخص ای دارند واهمیت ویژه

گیری های بیوژن اندازهامین  [19] گیرنداستفاده قرار می غذایی مورد

شده در تحقیق حاضر شامل هیستامین، کدورین، پوترسین، اسپرمین، 

اسپرمیدین و تیرامین بودند  بر اساس نتایج حاصله امین بیوژن تیرامین 

قابل ردیابی نبود که  HPLCتا پایان دوره نگهداری توسط دستگاه 

عدم فعالیت و رشد باکتری های دکربوکسیله کننده احتمالا به دلیل 

تیروزین و یا میزان کم این اسیدامینه در ماهی باس دریایی اسیایی 

است، زیرا تشکیل تیرامین عمدتاً به دلیل دکربوکسیلاسیون میکروبی 

 100سطح قابل قبول تیرامین در ماهی   [19] اسید امینه تیروزین است

اصلا که در مطالعه حاضر  [5] پیشنهاد شده استگرم بر کیلوگرم میلی

از لحاظ امین بیوژن ها بودن نمونه ایمن، این امر بیانگر شناسایی نشد

تا پایان دوره نگهدای است  مطابق با نتایج مطالعه حاضر در تیرامین 

بر روی ماهی  [20]( 1999و همکاران ) Koutsoum anisمطالعه 

تیرامین تا پایان دوره نگهداری  (Sparus aurataشانک سرطلایی )

بر روی ماهی  [10]( 2015و همکاران ) Bitaشناسایی نشد  در مطالعه 

و  Arulkumar( و Epinephelus coioidesهامور معمولی )

 Panulirusبر روی لابستر خاردار ) [21]( 2019همکاران )

polyphagus در طی نگهداری در یخ تیرامین در ابتدای دوره )

قابل ردیابی نبود، اما با گذشت زمان  HPLCتوسط دستگاه نگهداری 

نگهداری میزان ان افزایآ یافت  بر خلا  نتایج مطالعه حاضر تیرامین 

در عضله ماهیان باس دریایی اسیایی نگهداری شده در یخچال و ماهی 

  [8،5] منجمد شناسایی شد( Rastrelliger kanagurta)ماکرل 

تفاوت در نتایج مطالعه حاضر با سایر مطالعات به این دلیل است که 

تجمع تیرامین به حضور اسیدهای امینه پیآ ساز، رشد یا فعالیت 

  [22] کربوکسیله کننده و شرایط نگهداری بستگی دارددهای باکتری

میزان هیستامین به جز روز صفر با گذشت زمان افزایآ  1طبق شکل 

( 2012و همکاران ) Hu(  که با نتایج مطالعه >05/0pمعناداری داشت )

  میزان هیستامین در مطالعه حاضر تا پایان دوره [23] مطابقت دارد

خوب نگهداری کمتر از حد مجاز تعیین شده بود که بیانگر کیفیت 

 -18داری شده در سردخانه با دمای ی نگهماهیان باس دریایی اسیای

برخی از محققین گزارش کردند  گراد در طی شآ ماه است درجه سانتی

میلی گرم بر کیلوگرم نشان  10که محتوای هیستامین کمتر از مقدار 

 50و  30های بین دهنده کیفیت خوب ماهی است، در حالی که غلظت

بر   [24] ه فساد قطعی استمیلی گرم بر کیلوگرم به ترتیب نشان دهند

( کاهآ در 2006و همکاران ) Rossanoخلا  نتایج مطالعه حاضر 

مقدار هیستامین را با گذشت زمان در ماهی انچوی اروپایی 

(Engraulis encrasicholus نگهداری شده در حالت انجماد )

 Afsharmaneshای توسط همچنین در مطالعه  [25] گزارش نمودند

امین بیوژن هیستامین در ماهی گیدر  [26]( 2012و همکاران )

(Thunnus albacares نگهداری شده در حالت انجماد تشکیل نشد )

میزان بالای هیستامین در روز که با نتایج مطالعه حاضر مطابقت ندارد  

های مزوفیل دکربوکسیله فعالیت و رشد باکتریصفر احتمالا به دلیل 

س از صید است که سبب ازاد شدن بیشتر هیستدین کننده هیستدین پ

 های عضله و در نتیجه تولید بیشتر هیستامین شده استاز پروتئین

پس از روز صفر، میزان هیستامین در ماه اول کاهآ یافت، مقدار   [27]

های ماهی باس دریایی اسیایی منجمد شده در کم هیستامین در نمونه

کننده های دکربوکسیلهبسیار اندک باکتریماه اول احتمالا به دلیل رشد 

هیستیدین در شرایط نگهداری در حالت انجماد یا اثر بازدارنده دمای 

   [28] پایین بر تولید و فعالیت انزیم دکربوکسیلاز این امین بیوژن هست
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: تغییرات هیستامین ماهی باس دریایی آسیایی در طی نگهداری در 1شکل 

ها حروف کوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار در شکلدر تمام  سردخانه

 . (P<0.05) (.>05/0Pهای مختلف است )ماه

 

کدورین در روز صفر و ماه اول نگهداری قابل ردیابی نبود و پس از ان 

( و بیشترین میزان >05/0p)با گذشت زمان افزایآ معناداری داشت 

مربوط به ماه ششم گرم بر کیلوگرم میلی 2/0 ± 06/0ان برابر با 

 مقادیر(  در مطالعات مختلف بر روی ماهیان 2نگهداری بود )شکل 

گرم بر میلی 500تا  20کدورین بسته به شرایط و مدت نگهداری از 

ای در تطابق با نتایج مطالعه حاضر در مطالعه  [19] کیلوگرم متغیر بود

در ماهیان کپور  Vasunhara (2002 )[29]و  Shakilaتوسط 

و  Hu( و Labeo rohita( و روهو )Catla catlaهندی کاتلا )

های مختلف ماهیان و سایر ابزیان نیز در گونه [23]( 2012همکاران )

میزان کدورین در دماهای مختلف نگهداری با گذشت زمان به طور 

معناداری افزایآ یافت  بر خلا  نتایج مطالعه حاضر کدورین در ماهی 

( و ماهی هامور معمولی Epinephelus aeneusهامور سفید )

(Epinephelus coioides تا پایان دوره نگهداری در یخ شناسایی )

که این تفاوت احتمالا بدلیل شرایط متفاوت نگهداری  [30،10] نشد

باشد، زیرا زمان و دمای نگهداری ماهی بر تشکیل امین های بیوژنیک 

( نیز کاهآ کدورین را 2004و همکاران ) Krizek   [31] تأثیر دارد

با گذشت زمان در طی نگهداری کپور معمولی در شرایط سرما گزارش 

حد   غلظت کدورین بدست امده در این مطالعه کمتر از [32] اندنموده

-Rauscherگرم بر کیلوگرم( توسط میلی 510پیشنهاد شده ) مجاز

Gabernig ( 2012و همکاران )[33] ی بود که نشان دهنده برای ماه

های مورد مطالعه در تحقیق حاضر است  غلظت کیفیت خوب نمونه

های ماهی باس دریایی اسیایی، احتمالا به پایین کدورین در نمونه

دلیل عدم فعالیت و رشد باکتری های دکربوکسیله کننده لیزین و یا 

ین میزان کم این اسیدامینه در ماهی مورد مطالعه است، زیرا مهمتر

های باکتری ها های بیوژنیک، انزیمعامل تشکیل امین

)دکربوکسیلازها( و عمل انها بر روی سوبستراهایی مانند اسیدهای 

از طرفی گزارشاتی نیز وجود دارد که نشان می   [10] امینه ازاد است

دهد انواع و سطوح امین های بیوژن تشکیل شده به فلور باکتریایی 

   [31] ان ماهی بستگی دارد

 

 
: تغییرات کدورین ماهی باس دریایی آسیایی در طی 2شکل 

 نگهداری در سردخانه
 

به (، >05/0p)پوترسین با گذشت زمان روند افزایشی معناداری داشت 

گرم بر کیلوگرم در روز صفر میلی 42/0 ± 07/0طوری که میزان ان از 

نگهداری رسید گرم بر کیلوگرم در ماه ششم میلی 36/11 ± 85/0به 

های مختلف ماهی، سطوح پوترسین ای روی گونه(  در مطالعه3)شکل 

این روند در  ،[19] گرم بر کیلوگرم متغیر بودمیلی 300تا  10بین 

و همکارن  Hu، [32] (2004و همکاران ) Krizekنتایج مطالعات 

افزایآ نیز مشاهده شد   [34]( 2012و همکاران ) Liو  [23]( 2012)

های سرمادوست دخیل میزان پوترسین احتمالا به علت رشد باکتریدر 

گیری سریع پوتروسین در ماهی به شکل  در تولید پوترسین هست

دلیل فعالیت انزیمی بالا )به دلیل الاینده میکرو فلورا( است که هم 

دکربوکسیلاسیون اسید گلوتامیک و ارژنین و هم سنتز اورنیتین را 

 ،[17] شودتشکیل و افزایآ مقدار پوتروسین میمنجر به  سبب شده و

، [35] (2006) و همکاران Olafsdottirهای به طوری که در یافته

Esaiassen و  [36]( 2004) و همکارانDalgaard و همکاران 

 Photobacteriumنیز به خفوص حضور باکتری  [37] (1997)

phosphoreum تولید  باشند، درهای سرمادوست میکه از باکتری

 پوترسین در ماهیان طی نگهداری در سرما گزارش شده است 
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(35) 

: تغییرات پوترسین ماهی باس دریایی آسیایی در طی نگهداری 3شکل 

 در سردخانه

 

اسپرمین و اسپرمیدین جزو امین های بیوژن پلی امین بوده که عمدتاً 

توسط فعالیت میکروبی تولید می شوند و به عنوان یک نشانگر 

میزان اسپرمین   [5] روندیکی برای ارزیابی کیفیت غذا بکار میبیولوژ

های مورد مطالعه، با گذشت زمان و اسپرمیدین برخلا  سایر امین

که بیشترین و کمترین طوری( به>05/0pروند کاهشی نشان داد )

میزان این دو امین بیوژن مربوط به روز صفر و پایان دوره نگهداری 

های زیرا ماهی تازه معمولاً غنی از پلی امین ( 5و  4بوده است )شکل 

های بیوژن فقیر است  اسپرمین و اسپرمیدین است و از نظر سایر امین

طول ذخیره سازی و نگهداری ماهی، کاهآ سطح پلی  رمعمولا د

های بیوژن از جمله پوترسین، ها و افزایآ همزمان در امینامین

که نتایج مطالعه حاضر نیز موید  [38] کدورین و هیستامین وجود دارد

گرم بر کیلوگرم میلی 600سطح قابل قبول اسپرمیدین   این امر است 

که در مطالعه حاضر خیلی کمتر از این میزان  [5] پیشنهاد شده است

ها تا پایان دوره نگهدای بدست امد، این امر بیانگر تازه بودن نمونه

(، ماهی 2024ان )و همکار Mohamedای توسط است  در مطالعه

ماکرل منجمد خام میزان اسپرمیدین بالاتری نسبت به ماهی ماکرل 

کبابی داشت، که این امر را به نقآ مهارکنندگی دود نسبت به رشد 

با توجه   [5] کننده امین بیوژن نسبت دادنددکربوکسیلههای باکتری

 به نتایج ثبت شده از اسپرمیدین برای ماهی ماکرل منجمد، برخی

محققین میزان این امین بیوژن را بالاتر از حد مجاز تعیین شده 

اند که با نتایج مطالعه حاضر مطابقت ندارد  این تقاوت گزارش نموده

های بیوژن اسپرمین می تواند مربوط به تغییرات متابولیک سریع امین

ها های بیوژن و میزان انهمچنین وجود امین ،[5] و اسپرمیدین باشد

د غذایی به عوامل متعددی از قبیل وجود اسیدهای امینه ازاد، در موا

   [31] ، تراکم باکتری و دما بستگی داردpHفعالیت ابی مواد غذایی، 

: تغییرات اسپرمین ماهی باس دریایی آسیایی در طی نگهداری در 4شکل 

 سردخانه
 

 : تغییرات اسپرمیدین ماهی باس دریایی آسیایی در طی نگهداری5شکل 

 در سردخانه

 

های بیوژن در طول دوره نگهداری، مقادیر همگام با افزایآ مقادیر امین

( که این 1شاخص کیفیت و شاخص امین بیوژن نیز افزایآ یافت )جدول 

های تازه )روز صفر( افزایآ در پایان دوره نگهداری در مقایسه با نمونه

 Hamzehو  Hosseiniاین روند در مطالعات (  >05/0Pمعنادار بود )

( در یخ Cyprinus carpio( در طی نگهداری ماهی کپور معمولی )2014)

 .[39]نیز مشاهده شد 
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گرم بر کیلوگرم( )میلیتغییرات شاخص کیفیت و آمین بیوژن : 1جدول 

 در طی نگهداری در سردخانهماهی باس دریایی آسیایی 

 دوره نگهداری )ماه(
(Storage time 
(month)) 

کیفیتشاخص   
(Quality index) 

 شاخص امین بیوژن
(Biogenic amines 
index) 

0 0.06 1.30 

1 0.27 4.60 

2 0.28 4.82 

3 0.48 7.30 

4 0.67 8.48 
5 0.85 10.37 

6 1.05 12.54 

 
Mietz  وKarmas (1978 شاخص شیمیایی کیفیت از )را برای  10تا  0

ارزیابی فساد ماهی با استفاده از امین بیوژن هیستامین، پوترسین، کاداورین، 

را به عنوان حد پذیرش  10اسپرمین و اسپرمیدین معرفی کردند و عدد 

، که در مطالعه حاضر بالاترین مقدار این شاخص [40] ماهی در نظر گرفتند

(  این بدان معنا 1و در ماه ششم نگهداری ثبت شد )جدول  05/1برابر با 

ن دوره نگهداری از کیفیت یااست که از لحاظ این شاخص نیز ماهیان تا پا

 مطلوبی برخوردار بودند   

 گیرینتیجه
های بیوژن کمتر از حد مجاز در مطالعه حاضر هر چند که مقادیر تمام امین

گر ایمن بودن و کیفیت خوب ماهیان باس تعیین شده بود که این امر بیان

های بیوژن ماه نگهداری در سردخانه صرفا از نظر امین 6دریایی اسیایی طی 

است، اما با توجه به بالا بودن و روند افزایشی یکنواخت پوترسین و کدورین 

توانند کارایی بهتری در مقایسه با با گذشت زمان، این دو امین بیوژن می

بیوژن مورد مطالعه برای ارزیابی کیفیت ماهی باس دریایی  هایسایر امین

 اسیایی داشته باشند 

 مشارکت نویسندگان

 بر مقاله کلی نگارش در نگارش این مقاله نویسندگان سهم یکسانی داشتند 

 انالیز و اول نویسنده عهده به عملیات میدانی در شرکت دوم، نویسنده عهده

 نتایج تجزیه و تحلیل و صحت و اول و سوم عهده نویسنده به ازمایشگاهی

   است بوده دوم عهده نویسنده به هاداده

 )اختیاری( تشکر و قدردانی

ارزیابی  "این مقاله حاصل بخشی از پایان نامه کارشناسی ارشد با عنوان 

پرورش یافته در قفس  Lates calcarifer کیفی ماهی سی باس اسیایی

های دریایی خلیج چابهار با استفاده از شاخص های شیمیایی و میکروبی 

 مالی است که با حمایت 1398در سال  "طی نگهداری بفورت منجمد

 انجام چابهار و در اداره دامپزشکی چابهاردانشگاه دریانوردی و علوم دریایی 

داره دامپزشکی جهت و از کارشناسان ازمایشگاه دانشگاه و ا شده است

  گرددهمکاری تشکر و قدردانی می

 تعارض منافع

 « گونه تعارض منافع توسط نویسندگان بیان نشده استهیچ»
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