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ن ی رنگي قزل آلاکیوژنی بياه نیآم و مقدار ییایمقدار بار باکترمطالعه 
  خی در ي طول زمان نگهداردر (Oncorhynchus mykiss) کمان

 
  3، مهرنوش حیدري2نعیم منتظري جویباري، * 1سعود رضائیم

 
  اه تربیت مدرسگ شیلات، دانشکده منابع طبیعی و علوم دریایی، دانش گروه دانشیار -1
  دانش آموخته کارشناسی ارشد گروه شیلات، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد لاهیجان - 2

   مربی گروه شیلات، مؤسسه آموزش عالی خزر محمودآباد-  3
)12/5/87:  تاریخ پذیرش7/12/86: تاریخ دریافت(  

  
 

  چکیده
سرماگرا و ( بار باکتریایی باآنها  ارتباط و )Oncorhynchus mykiss( در ماهی قزل آلاي رنگین کمان  ترکیبات ازته غیر پروتئینی ازبرخیرات ییتغ

مقادیر .  مورد ارزیابی قرار گرفتخی در )18و 15، 12، 9، 6، 3صفر،  (يزمانها  مدت هجده روز نگهداري دردر) سرما دوست، سودوموناس و مزوفیل
 در صورتی که تیرامین در هیچیک از نمونه ها یافت ،)>05/0P(یش یافتند هیستامین و بار باکتریایی در طول دوره نگهداري افزا ،کاداورینپوترسین، 

افزایش پیدا کرد و گروه سرماگرا و سرما دوستها، بار باکتریایی غالب را تشکیل   میکروگرم در گرم97/8 به 4/0مقدار پوترسین در طول دوره از . نشد
    ن ارتبـاط را بـا گـروه باکتریهـاي سـودوموناس و سـرماگرا و سرمادوسـت        مستقل بیشتری  بر اساس نتایج حاصله پوترسین به عنوان متغیر       . داده بودند 

)980/0 R= (41/0 [ آن به صورتنشان داد و معادله رگرسیونی + psy 69/0  +pse 83/0 [PUT =همچنین معادله رگرسـیونی دیگـر   .  بدست آمد
 به نظر می  هرچند،با توجه به نتایج حاصله.   بدست آمد = time × 576/0[CAD – 49/3[بصورت  )= R 955/0(   و زمان نگهداريکاداورینبین 

ن، سـودوموناس و یـا سـنجش    ی، با استفاده از مدل ارائه شده، با اندازه گیري یکی از فاکتورهاي پوترسن کمانی رنگي ارزیابی کیفیت قزل آلا    رسد که 
  . ن گونه، بررسی توأم این فاکتورها لازم استیاما به منظور کنترل دقیق کیفیت ا، امکان پذیر می باشد، ی سرمادوست تا اندازه خوبيهایباکتر

  
  ، کنترل کیفیت، قزل آلاي رنگین کمانخی در ي نگهدار، بار باکتریایی،کیآمین هاي بیوژن : واژگانکلید

 

  مقدمه -1
  یا میزان  که   مصرف کننده است  براي  فاکتور کیفیمهمترین             غیر  دچن   چرب  اسیدهاي  بالاي درصد داشتن  ماهی به دلیل 

  آنها  نگهداري  درجه فساد را در ماهی یا محصولات آن هنگام              با  و است  الفساد  سریع غذایی  مواد   ءروتئین جزپ  ویاشباع
 ].2[ دهد نشان می                آنزیمی و میکروبی  فعالیتهاي نامناسب، شرایط   در  هداريگن

   و  شود می شروع   آن  فساد میرد،  می    ماهی که    زمانی از              لذا  ردد،گمی  ماهی وشت گ باعث بروز فساد و کاهش کیفیت 
  و  شیمیایی   آنزیمی، هاي   فعالیت  اثر  در اي پیچیده تغییرات                و قوانین  است و اي برخوردار هژکنترل کیفی آن، از اهمیت وی

   ایمنی  سیستم  با مرگ ماهی و تضعیف .میکروبی رخ می دهد                ارزش  و حسی کیفیت   .می طلبد را   استانداردهاي خاصی 
   هجوم فتهابدن، باکتریها به راحتی تکثیر یافته و به سرعت به با              پروتئین  تغییرات (شیمیایی  در نتیجه واکنش هاي ماهیغذایی 

   از  حاصل مواد  از  آورند و باکتریهاي ویژه فساد با استفاده می               ادفس و نیز)  هیپوزانتین  و بیوژن  آمین هاي  چربی، تشکیلو 
   تولید   با  نیزمهاارگا این  .یابند خود هضمی، رشد و تکثیر می               یماه  تازگی .]1[  کندمی   پیدا  میکروبی بعد از مرگ کاهش

                                            
   rezai_ma @modares.ac.ir : مسئول مکاتبات*
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نـامطبوع   متابولیتهایی در ماهی باعث بوجود آمـدن ترکیبـات   
تولید بـو یـا     مرتبط با فساد می شوند بطوریکه در اغلب موارد          

 است که توسط متابولیسم باکتریایی  حاصل فسادیطعم نامطبوع
رخ می دهد؛ گاهی نیز همبستگی بین تعداد کل باکتریها و فساد 

 تنها بخشی از کل فلور در فساد نقش دارنـد           وجود ندارد چون  
]3[. 

ن شاخص ها براي ییکی از مهمتر که آمین هاي بیوژن 
ترکیبات آلی نیتروژنه بازي  باشند، ی میت ماهیفیارزیابی ک

دکربوکسیلاسیون از غیرفرار با وزن ملکولی کم هستند و 
 با برداشتن گروه آلفاکربوکسیل(اسیدهاي آزاد  باکتریایی آمینو

 .]2،4[ایجاد می شوند) آنها

مهمترین آمین هاي بیوژن و آمینواسید پیش ساز آنها که در 
، )اورنیتین(پوترسین : مواد غذایی مطرح می باشند عبارتند از

، )هیستیدین(، هیستامین )تیروزین(، تیرامین )لیزین (کاداورین
 ، تریپتامین)آرژنین(، آگماتین )فنیل آلانین(بتافنیل اتیل آمین 

، اسپرمین و اسپرمیدین که یا از تبدیل پوترسین و )تریپتوفان(
گاه در مسیرهاي بیولوژیک طبق شکل زیر به یکدیگر تبدیل 

 ].6 ، 5[شوند می

  
  
  
  

  
مسیرهاي بیولوژیک تشکیل برخی از آمین هاي بیوژن  1شکل 

]5.[  
 

 با نام (Rainbow trout)ماهی قزل آلاي رنگین کمان      
 از خانواده آزاد ماهیان Oncorhynchus mykiss علمی

(Salmonidae)  و از ماهیان پرورشی بسیار با ارزش در
این . ]7[ شود ه ایران محسوب میبسیاري از نقاط جهان، به ویژ

به همراه یخ از مراکز پرورشی به بازار د یپس از صماهی عمدتاً 
ه در سالهاي اخیر نیز بصورت مصرف منتقل می شود البت

 .شود محدودي به شکل زنده نیز به مشتري عرضه می

 درصد 80 تا 70گوشت تازه قزل آلاي رنگین کمان حاوي 
 درصد چربی 8 درصد پروتئین و حداکثر تا 20 تا 18آب،  
 یی غذامیزان چربی و آب، با توجه به فصل و نوع جیره. است
 ].8[ متغیر خواهد بود آنها

توجه به روند گسترش و توزیع این ماهی در اکثر نقاط با  
کشور و گذشت زمان نگهداري تا زمان رسیدن ماهی از محل 
صید به فروشگاهها و نهایتاً به مشتري و حتی صادرات آن به 
کشورهاي دیگر، لزوم کنترل کیفی به منظور دستیابی به 
فاکتورهایی جهت ارزیابی تازگی ماهی چه از لحاظ 

ت ظاهري و چه از لحاظ شیمیایی، فیزیکی و خصوصیا
میکروبیولوژیکی براي اطمینان از تازگی و سلامت اینگونه 

لذا این تحقیق تا  .شود ماهیها امري غیرقابل اجتناب تلقی می
حدي می تواند زمینه ساز پاسخگویی به این نیاز در امر کنترل 

 .کیفی محصولات شیلاتی باشد
 

  مواد و روشها -2
 .O) ین مطالعه از ماهیهاي قزل آلاي رنگین کماندر ا 

mykiss) پرورش یافته در حوضچه هاي بتونی یکی از مراکز 
 بروجرد که بطور زنده به تهران  شهرستانتکثیر و پرورش حومه

 از بین ی به طور تصادفها  نمونه .منتقل شده بودند، استفاده شد
ها پس از صید ماهی. ماهیهاي هم اندازه و سالم، انتخاب شدند

داخل مخلوطی از آب و یخ قرار داده شدند تا توسط شوك 
سپس بصورت کامل .  کشته شوند(Hypothermia)سرمایی 

بصورت یک لایه در میان (داخل جعبه یونولیت ) پاك نشده(
ها  قرار داده شدند انتخاب نمونه) 1 به 3یخ و ماهی به نسبت 

تصادفی صورت جهت آزمونهاي میکروبی و شیمیایی بصورت 
                     ها در فواصل زمانی  با همین روند نمونه. گرفت
 روز مورد ارزیابی شیمیایی و 18و  15، 12، 9، 6، 3 صفر، 

 یخ به ماهی با اضافه کردن 1 به 3نسبت  .میکروبی قرار گرفتند
  .یخ بطور روزانه در کل دوره ثابت ماند

  آزمون میکروبی 2-1
مون میکروبی از ناحیه فوقانی خط جانبی هر  انجام آزيبرا

 از  گرم5 ،ماهی، تحت شرایط استریل، با کنار زدن پوست
گوشت برداشته و داخل ظروف استریل نمونه برداري قرار داده 

و به آزمایشگاه میکروبیولوژي مواد غذایی دانشگاه آزاد  
سپس با اسنفاده از . اسلامی واحد گوهردشت کرج منتقل شد

 ملی ایران، رقت هاي متوالی يها استاندارددررائه شده روش ا
شمارش باکتریهاي و ] 9 [ تهیه شدند0001/0 و 001/0، 01/0

  آگماتین  کدورین  پوترسین 

 اسپرمین

  اسپرمیدین

 پروتئین
  لیزین

   گلوتامین هیستامین

  هیستیدین
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 با استفاده از محیط ،)رماگرا ـ سرمادوستس(مقاوم به سرما 
 ساعت 48ت ها به مدت ی پلونیو انکوباس King Agarکشت 

مارش شو ] 10 [انجام شد سانتی گراد 21±1در درجه حرارت 
 با استفاده از محیط کشت ، باکتریهاي سودومونادس

Cetrimide Agar ساعت 48ت ها به مدت یون پلیو انکوباس 
 .]11 [ سانتی گراد انجام شد37در درجه حرارت 

             اســتفاده از  بــا  ،(TMC)باکتریهــاي مزوفیــل  شــمارش 
         هـاي تهیـه   لیتـر از رقـت    میلـی 1 بـا  محیط کشت آگار مغـذي  

ون یو انکوباس ـ )Pour Plate(شده بـه روش کـشت مخلـوط    
 سانتی گـراد  37 ساعت در درجه حرارت     48ت ها به مدت     یپل

ــد   انجـــام ــده بـــصورت  داده]. 12 [ شـ ــاي بدســـت آمـ               هـ
           هـاي شـمارش شـده بـه ازاء هـر            کلنـی  لگاریتم طبیعی تعـداد   

                         .شـــدند ارائـــه (LogCFU/g±SD)  بـــدن  گـــرم وزن
  آزمون شیمیایی 2-2

بدون پوست و ( گرم گوشت 100از هر ماهی حدود  
.  و توسط مخلوط کن همگن گردید شدبرداشته) استخوان

به  و  شد گرمی برداشته50 نمونه 3 مخلوط همگنسپس از این 
  درصد5 دیک اسی کلرو استيتر بااسنخراج   پس ازبیترت

استفاده از فاز  و] 14 [ بنزویل کلراید بايمشتق ساز، ]13[
به ( متانول و آب (Isocratic)معکوس با سیستم ایزوکراتیک 

 میلی لیتر در دقیقه 1/1با جریان حلال ) 38 و 62نسبت حجمی 
ک با استفاده از دستگاه یوژنی بينهایآم، طیمحت رادر درجه حر

HPLC)  1525مدلWaters (دستگاه .  شديریاندازه گ 
HPLCجهز به ستون  مODS ) 4.60 mm *  250 و قطر 

تنظیم  )  2487Waters  (  UVبا آشکارساز ) 5µmذرات 
برراي بررسی میزان .  نانومتر بود254شده در طول موج 

بازیافت آمین هاي بیوژن به نمونه هاي مورد آزمون مقدار 
معینی از استاندارد آمین هاي بیوژن اضافه شده و تحت شرایط 

 آمین ها بر اساس تطابق زمان .تخراج و تزریق شدندآزمایش اس
پیک هاي نمونه هاي مجهول  ) Retention time(ماندگاري 

با نمونه هاي استاندارد و با توجه به سطح زیر منحنی پیک ها با 
  ].14[استفاده از منحنی استاندارد مربوطه تعیین غلظت شدند 

  
  
  
  تجزیه وتحلیل آماري 2-3

 SPSS 12.0با نرم افزار , اري داده هاتحلیل آم تجزیه و
 يبرا واریانس یک طرفه لی تحليآزمون آمار. انجام پذیرفت

 5سطح  در بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف معنی دار
                 زمانهاي  شاخص در هر حاصل از درصد بین مقادیر

در صورت وجود . رفت به کار  روز18، 15، 12، 9، 6، 3، صفر
 Least Significant) ي دار، از آزمون آماریف معناختلا

Difference) LSD با و گیشپمدل س پس. استفاده شد
 Enter)رسیون خطی به روش گاستفاده از آزمون آنالیز ر

Method) و با انجام ترانسفورماسیونهاي لازم، با توجه به 
 بار  آمین هاي بیوژن وی برخبین میزان تولیدارتباط معنی دار 

               همچنین زمان نگهداري  و موجود) متغیرها(تریایی باک
  .ردیدگتعیین ) تیمارها(

 

  جینتا -3
نمونه شاهد، نمونه کروماتوگرام هاي نمونه هاي استاندارد،  

در روز صفر و هیجدهم به   هاي ماهی قزل آلاي رنگین کمان
همچنین .  آورده شده است5 و4، 3، 2 ترتیب در شکل هاي 

هاي نگهداري شده در یخ   در نمونهکیهاي بیوژن دیر آمینمقا
 6 شکلدر ) 18 و 15، 12، 9، 6، 3، هاي صفر مربوط به روز(

از چهار آمین مورد بررسی پوترسین،  .استنشان داده شده 
 و هیستامین ردیابی شدند و تیرامین در هیچیک از کاداورین

 واریانس یک لیتحلآزمون آماري حاصل از . ها یافت نشد نمونه
       آمین ها در اولـیـن روز مقدارطرفه نشان داد که بین میانگین 

افـزایـش ) هـجـدهـم(و آخـریـن روز نـگـهـداري ) صـفـر(
در این آزمایش پوترسین . P) >05/0(معنی داري وجود دارد 

 ریمقاد با کاداورینعمده ترین آمین تشکیل شده بود و به همراه 
 میکرو گرم در هر گرم از اولین روز 17/0  و  42/0اولیه 

تا روز ششم روند افزایشی تقریباً  و نگهداري قابل ردیابی بودند
یکنواختی را نشان داد و از روز ششم به بعد در هر نوبت نمونه 

 در مورد P) >05/0(برداري نیز افزایش معنی داري داشت 
دهم به دوازاي از روز نهم  ملاحظه  پوترسین افزایش قابل

 سه برابر شد و  حدوداًروز غلظت آنطی این سه . مشاهده شد
ن پس از روز هجدهم، یهمچن. در گرم رسید میکروگرم 62/6به 

 از يشتریرات بییدامنه تغ ،55/8 با داشتن مقدار نیپوترس
   . داشت63/6ن با مقدار برابر با یکدور
  میکروگرم در36/0 اولیه مقداراز روز نهم و با  تامین،هیس

ها ردیابی شد و به استثناي روز دوازدهم با روند  گرم نمونه
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 میکرو گرم نمونه رسید 61/1 مقدارافزایش معنی داري نهایتاً به 
 )05/0< ( P را نشان مقدار و نسبت به دو آمین فوق کمترین 
  .داد

  
  

   نیز روند افزایش نسبتاً مشابهی با پوترسین نشان دادکاداورین

 میکروگرم در 99/0اري مقدار آن به  و در روز ششم نگهد
در ادامه نگهداري با شدت بیشتري بر غلظت آن . گرم رسید

افزوده شد، با این حال جهشی که در پوترسین از روز نهم به 
  . مشاهده نشدکاداوریندوازدهم وجود داشت در مورد 

  

  
  

  
 

 

 معادل غلظت صفر محلول استاندارد Blankگرا م نمونه شاهد یا  کروماتو 3شکل 
  آمین ها

 

  میکروگرم در 20مربوط به غلظت (  کروماتوگرام نمونه هاي استاندارد 2شکل 
  )  میکرو گرم در نمونه ماهی2میلی لیتر، معادل 
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 ) .mykiss O( کروماتوگرام شاخص نمونه ماهی قزل آ لاي رنگین کمان 5شکل 
  نگهداري در یخ) هجدهم(در روز آ خر 

 

  ).mykiss O (  کروماتو گرام شاخص نمونه ماهی قزل آلاي رنگین کمان4شکل
  در روز صفر 
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 تفاوت معنی حروف متفاوت بیانگر وجود.(هنگام نگهداري در یخ)O. mykiss( نگین کمان تغییرات آ مین هاي بیوژن در ماهی قزل آلاي ر6شکل 

 .) هستند05/0دار در سطح 

مقادیر لگاریتمی بار باکتریایی گروه سرماگرا و سرمادوست،  
سودوموناس و مزوفیل در نمونه ها به همراه نتایج آزمون 

  . آورده شده است1حداقل تفاوت معنی دار در جدول 
تمامی نمونه ها، روند  باکتریایی در مقادیر میانگین بار

 واریانس یک طرفه، لی تحلافزایشی را نشان داد و آزمون آماري
در آخرین روز نگهداري نمونه ها تغییر معنی دار را نسبت به 

از این سه  .P ) >05/0(  هاي اولیه نگهداري نشان داد روز
اگرا و سرمادوستها باکتریهاي گروه سرم   Log CFU/g ،گروه

 اول قابل مشاهده بودند که مقدار آن  از روز65/2با مقدار اولیه 
افزایش  ي و هجدهم نگهدار نهميها در روزدو مرحله،طی 
ها از روز  کلنی سودوموناس .P) >05/0( داشت ي داریمعن

 مقدار آن  ودوازدهم نگهداري نمونه ها در یخ قابل مشاهده بود
         دار با روز دوازدهم نشان داد ف معنیدر روز هجدهم اختلا

 )05/0< (P  . بار باکتریایی مزوفیل ها از روز نهم مشاهده شد
 78/5 به Log CFU / g  62/3    بار آنها از در روز هجدهمو

  .رسید
 ارتباط را با گروه پوترسین به عنوان متغیر مستقل بیشترین

) =R 98/0(ت باکتریهاي سودوموناس و سرماگرا و سرمادوس
 psy 69/0 + pse + 41/0[شگو بصورت ینشان داد و مدل پ

83/0 [PUT =بدست آمد :pse)ها   سودوموناس.psy  : 
همچنین مدل ). پوترسین PUT : .تسرماگرا و سرمادوس
 )= R 955/0( و زمان نگهداري کاداورینرگرسیونی دیگر بین 

بدست آمد    = time  ×576/0[CAD – 49/3[بصورت 
)time:  زمان نگهداري به روز و CAD:  کاداورین.(  

  

  بحث -4
 یقی تحقيافته هایق مطابق با ین تحقیج بدست آمده در اینتا

 نگهداري شده در آلاي رنگین کمانماهی قزل ياست که بر رو
در تحقیقی مشابه بر روي ماهی قزل  ].14[یخ مشاهده گردید 

 و  2/0ترتیب ه  تیرامین ب،آلاي رنگین کمان کامل و فیله شده
 و این در  شدمیکروگرم در گرم در روز هجدهم گزارش 4/0

حالی بود که در همین روز بار سودوموناس به ترتیب در ماهی 
 2/9 و 2/7  به و بار مزوفیل2/8 و 2/6  بهکامل و فیله شده

Log CFU/gدر حالیکه در تحقیق حاضر ].15 [ رسیده بود 
  و 88/4ناس در روز آخر نگهداري بار باکتریایی سودومو

ر این عدم ردیابی تیرامین د . بودLog CFU/g 27/6مزوفیل 
 و اي موجود بین گونه يبه علت تفاوت هاتحقیق می تواند 

  ].16[ باشد تیروزین یعنیمیزان پایین آمینو اسید پیش ساز آن 
که پوترسین عمده ترین آمین تشکیل شده بود  ق،ین تحقیدر ا
]. 15،17،18[ند ی نماید میین را تـأیز ای نيمتعددقات یتحق

 روند افزایشی تقریباً ،پوترسین طی نه روز اولیه نگهداري
 میکرو گرم در گرم رسید و 2/2یکنواختی را نشان داد و به 

 6/6 برابر این میزان یعنی 3یکباره از روز نهم تا دوازدهم به 
 Log CFU/ gهمزمان با آنمیکروگرم درگرم افزایش یافت و 

و   و سرماگرا6/4 به 6/3ها از   و مزوفیل6/3ها به  سودو موناس 
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 تواند ین میش پوترسین افزایبنابرا.   رسید6/4سرمادوست به 
 باکتریهاي مزوفیل و سرمادوست ها در ل نقش مهمیبه دل

مطالعات زیادي نشان ن، یهمچن]. 19[باشد ها  تشکیل آمین
مل اصلی دکربوکسیلاسیون دادند که سودوموناس ها از عوا

هاي لیزین و اورنیتین هستند و منجر به تشکیل  آمینواسید
 مربوط یونیمعادله رگرس ].15[د  و پوترسین می شونکاداورین
 ییاین را با بار باکترین آمین ارتباط ایشترین، بیبه پوترس

.  دهدیسودوموناس و سرما گراها و سرمادوست ها نشان م
 ایجاد آشیانه زیستی پایین يدماهاند که در ا مطالعات نشان داده

می شوند که عمدتاً مربوط به سرماگرا و سرمادوست ها است 
 فساد، بیشتر از علتمی یابد ولی   فعالیت میکروبی کاهشو

است که با شکستن ها   سودوموناسژهیها به وطرف سرماگرا 
ل ی تبدنواسید هایبه مونومرها مثل آممولکولهاي درشت، آنها را 

  ].20[ کند یم
   ق ازین تحقی در ای مورد بررسيها  در نمونهکاداورین ریمقاد

  

آلاي رنگین کمان در مقادیر گزارش شده در ماهی قزل
در و ، ]21 [هاي کامل و شکم خالی نگهداري شده در یخ نمونه
هاي کامل و فیله شده هنگام نگهداري در صفر درجه نمونه

ت یل فعالی که ممکن است به دلبود بالاتر ] 15 ،14 [سانتی گراد
را در یز] 18[ کامل باشد یدتر در ماهیک شدیتی پرتئولیمیآنز
 ی فراوانی گوارشيمهای آنزي کامل، دستگاه گوارش حاویماه

  ]. 4[کند        د ی را تشدیند خودهضمی تواند فرآیاست که م
 بیشترین ارتباط این کاداورینمعادله رگرسیونی مربوط به 

یکی از  .می دهدنشان ) روزهاي نگهداري(با زمان ا آمین ر
هایی شیمیایی وجود دارد مشکلاتی که در استفاده از شاخص

اي از عوامل خود  اینست که تجزیه مواد تحت تأثیر مجموعه
 هضمی،  اکسیداسیون شیمیایی و فعالیت باکتریایی رخ می دهد

می در در تحقیق حاضر نیز امکان دارد که عوامل آنزی]. 22[
مقایسه با عوامل باکتریایی از شدت بیشتري برخوردار بوده و 

 را بدین طریق موجب شونکاداورینل تشکی

    هنگام نگهداري در یخ( O. mykiss)  تغییرات بار باکتریایی ماهی قزل آلاي رنگین کمان   1جدول 

 سودوموناس مزوفیل
سرما گرا و 

 سرمادوست

        نوع بار باکتریایی
 
 

)   روز(ان نگهداريزم  

- -** 25/0 ± 65/2  
a* 

 صفر

- - 00/0 ± 00/3    
a 

3 

- - 21/0 ± 15/3     
a 

6 

33/0 ± 62/3  
a 

- 12/0 ± 56/4  
b 

9 

23/0 ± 62/4  
b 

45/0 ± 66/3  
a 

49/0 ± 62/4  
b 

12 

13/0 ± 76/4  
b 

05/0 ± 97/3  
a 

54/0 ± 95/4  
b 

15 

37/0 ± 78/5  
c 

31/0 ±21/5  
b 

21/0 ± 11/6  
c 

18 

  .حروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت معنی دار است.  تکرار می باشد3 انحراف معیار حاصل از ±اعداد ارائه شده در جدول میانگین  * 
  .بود log 2  از رتعداد باکتري ها کمت   **

مقدار کم هیستامین در نمونه هاي مورد بررسی در این 
            ، ]24، 23، 21، 15[ر محققین دیگتحقیق، مطابق با یافته 

می تواند به دلیل پایین بودن مقدار باکتریهاي انتروباکتریاسه و 
مقدار کم پیش ساز هیستامین یعنی هیستیدین باشد و مغایر با 

یافته تحقیقی است که در آن هیستامین در مدت نگهداري ماهی 
 5/4 به 1قزل آلاي رنگین کمان در صفر درجه سانتی گراد از 

   ].14[ میکروگرم در گرم افزایش یافت
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   نتیجه گیري-5
معنی داري در مقادیر نتیجه آن که در این تحقیق، اختلاف 

آمین هاي بیوژن طی روزهاي مختلف نگهداري وجود داشت و 
 آمین بیوژن باارتباط خوبی بین میزان بار باکتریایی ن یهمچن

 که شت وجود داهداري زمان نگبا کاداورینبین ز ی و نپوترسین
بر اساس مدل را ن کمان ی رنگيت قزل آلایفی کیابی ارزاگرچه

 ين فوق تا حدودی دو آم ازیکی يری ارائه شده با اندازه گيها
هاي   با توجه به پایین بودن مقادیر آمیناما  سازدیر میامکان پذ

بیوژن در ماهی قزل آلا و اختلاف آن با نتایج بدست آمده 
حققین می توان اذعان داشت که در این زمینه نیاز توسط سایر م

تغییر در محیط آبی که می زیرا باشد  به تحقیقات بیشتري می
ه تواند نوع باکتریهاي موجود روي پوست و آبشش ماهی تاز

اختلاف ، ، روش کشتن ماهیصید شده را تحت تأثیر قرار دهد
 مقداره، گوننوع ماهی،   سن، ساز در مقادیر آمینواسیدهاي پیش

فلور باکتریایی خاص منطقه و صید،   چربی، مکان صید، روش
  . هستنداختلاف از عوامل مهم در بروز این  صید،فصل
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Study of Bacterial Load and Biogenic Amines content in 

Rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) during storge  in ice 
 

Rezaei, M. 1 *, Montazeri, N. 2, Heydari, M. 3 
 

1- Associate Professor, Department of Fisheries, College of Natural resources, Tarbiat Modares University, 
Noor, Iran 

2- Educated of Fisheries, College of Natural Resources, Azad university, Lahijan,Iran 
3- Instructor, Department of Fisheries, Khazar University, Mahmoud Abad, Iran 

 
The biogenic amines content of whole rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) and its related bacterial 

load (psychrotroph and psychrophiles, pseudomonads and mesophiles) were monitored during ice 
storage in a period of eighteen days (zero, 3, 6, 9, 12, 15 and 18). The levels of putrescine, cadaverine 
and histamine and bacterial loads increased (P<0.05) during storage but tyramine was not detected in 
any of the samples. Initial concentration of putrescine was 0.4 and finally reached to 8.97 µg/g, and 
psychrotroph and psychrophiles were the dominant microorganisms. The best correlatios were found 
among putrescine and psychrotroph and psychrophile and its regression equation derived relating 
PUT, pse and psy (R=./98): [PUT =0.83 pse + 0.69psy+ 0.41]. In adition another regression equation 

derived relating CAD and time (R=0.955): [CAD =0.576 time - 3.49].It is therefore concluded that 
although the quality control of Rainbow trout can be approximately estimated by measurement of 
either putrescine or psychrophiles with the usage of derived equation, but it's much better to evaluate 
some of these factors simultaneously to accomplish a precise quality assessment. 

 
Keywords: Biogenic amines, Bacterial counts, Ice stored, Rainbow trout (Oncorhynchus mykiss),  

Quality control                                                                                                                          
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