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 :الملخص
يعددد وجددود الأميندددات الحيويددة فددي الأطعمدددة ماشددر ا كيمياذي ددا عمدددى تمددف الأحييددة. مدددن بددين الأمينددات الحيويدددة،          

الدراسدة، تدم جمد   هدي  فدية ، الهستامين هو الأكثر مشاركة في التسمم الغياذي، لتقييم نسدب الهسدتامين فدي سدمت التوند
 ( تددمEو أربدد  عينددات مددن الددبطن  Dينددات مددن الظهددر عيندة مددن أربدد  أسددمات التونددة علكددل مجموعددة تددم أ ددي أربد  ع 24

العينددات فددي ثددلاث ظددروف م تمفددة مددن درجددات الحددرارة، تددم ت ددزين عينددات التونددة الطازجددة عحيددر المموثددة( عنددد درجددات 
سدداعة عمددى التددوالي، تددم جمعهددا مددن السددو   124، 72، 24( لمدددة A، B، Cدرجددة مذويددة، ع 250و 60و 50حددرارة 

ليبيا، وتم تحميل الهستامين وقيمة الدرقم الهيددروجيني. تدم تحديدد الهسدتامين فدي جميد   -مصراتةالمحمي قصر أحمد في 
.  مددن  ددلال النتدداذم كددان مسددتو  pH meter( والددرقم الهيدددروجيني عددن طريدد  ELISAالعينددات عددن طريدد  إجددراء ع
اَعمدى بكثيدر مدن Eلدبطن اكاندا فدي منطقدة الظهدر أو منطقدة  ء، سواA < 50. ppm/100gالهستامين في المجموعة 

(. وفددددي ppm/100g 15الحدددددود المسددددموح بهددددا مددددن قبددددل المركددددز الددددوطني الميبددددي لممواصددددفات والمعددددايير القياسددددية ع
كاندددت  دددمن الحددددود  5. 66845 ± 11.5275( هدددو SD±ع الهسدددتامين مسدددتو وجدددد أن متوسدددط  B-Dالمجموعدددة 
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( فددي SD±ع الهسددتامين مسددتواالمسددموح مددن قبددل المركددز الددوطني الميبددي لممواصددفات والمعددايير القياسددية. بينمددا متوسددط 
اَعمددى مددن معددايير المركددز الددوطني الميبددي لممواصددفات والمعددايير القياسددية، أمددا  1.255± 25.245هددو  Bالمجموعددة 

± 6.5625هدددي  C-E. والمجموعدددة 33151± 3.9755( هدددي SDع±لمهسدددتامين  C-Dمتوسدددط نتددداذم المجموعدددة 
. فهي أقل مدن معدايير المركدز الدوطني الميبدي لممواصدفات والمعدايير القياسدية. قديم الدرقم الهيددروجيني 26556 

 الددددرقم قدددديم(. متوسددددط 6.8لمعينددددات كانددددت  ددددمن معددددايير المركددددز الددددوطني الميبددددي لممواصددددفات والمعددددايير القياسددددية ع
 5.5555، 546±.5.8925، 558±. 6.5775تدم تحديدد القدراءة لتكدون  Cو Bو Aلد ( لمعينات SE±ع الهيدروجيني

 ، عمى التوالي.±5.558 
درجددة مذويددة، تبدددأ فددي ازديدداد نسددب مسددتويات الهسددتامين  55يمكددن أن نسددتنتم أن الدرجددة لحفددظ الأسددمات الطددازج هددي 

درجددة مذويددة واَعددلا، اسددتناد ا إلددى الماشددرات. تاكددد هددي  النتدداذم أهميددة تطبيدد  ممارسددات النظافددة  65أثندداء الت ددزين عنددد 
 سمسمة التبريد. واحترامالجيدة 

 ،الاس الهيددددروجين  ،درجدددة حدددرارة الت دددزين  ،سدددمت التوندددة فالزعنفدددة الزرقددداء ف ،مسدددتو  الهسدددتامين : الكلماااال الجالاااة
 .الت زين

 Abstract 

The presence of bioamines in food is a chemical indicator of food damage. Among the bioamines, histamine is 
most involved in food poisoning. And to evaluate the ratios of histamine in Thunnus thynnus, In this study, 24 
samples of 4 Thunnus thynnus were collected (for each group, 4 samples were taken from the back D and 4 
samples from the abdomen E) Samples were collected in three different temperature conditions and stored fresh 
(uncontaminated) Thunnus thynnus at temperatures of 0 °, 6 ° and 200 °C, (A, B, C) for 24, 72, 124 hours 
respectively.  All samples collected from the local market of Qasr Ahmed in Misrata- Libya, and the histamine and 
the pH value were analyzed. Histamine was identified in all samples by the ELISA procedure and pH by pH meter. 
By the results, the histamine level in group A was 50.0 ppm/100g<, whether they were in the back or abdominal 
area, they are more above the limits allowed by the Libyan National Centre for Standardizations and Metrology 
(ppm/100g 10). In group B-D, the average histamine (±SD) level was found to be 11.0275±66845. 0 was within 
the limits allowed by the Libyan National Centre for Standardizations and Metrology. 
While the average histamine level (±SD) in Group B-is 20.240± 1.205 is higher than the criteria of the Libyan 
National Centre for Standardizations and Metrology, the average results of the C-D group for histamine (±SD) are 
3.9750 ±33151. The C-E group is 6.5625 ±26056. They are below the standards of the Libyan National Centre 
for Standardizations and Metrology. The pH values for samples were within the standards of the Libyan National 
Centre for Standardizations and Metrology (6.8). Average pH values (±SE) for samples for A B & C the reading 
was determined to be 6.0775 ±.058, 5.8925±.046, 5.5550 ± 0.058, respectively. 
We can conclude that the degree to preserve fresh fish is 0°C. Based on the indicators, the ratios of histamine 
levels start to increase at storage of 6°C and above. These results emphasize the importance of applying good 
hygiene practices and respecting the cold chain. 
Keywords: Histamine level, bluefin tuna, storage temperature, pH, storage. 
 
 



403 

 

 المقجمة: 
اهتمام البشرية بالأحيية من حيث القيمة الغياذية ودورها الأساسي في بنداء جسدم الكداذن الحدي، حيدث يعتبدر الغدياء 
بنيدددة معقددددة يتكدددون مدددن عفبروتيندددات، كربوهيددددرات، دهدددون، معدددادن، فيتاميندددات، إنزيمدددات ... وحيرهددداف( وهددديا مدددا يجعدددل 

عمى قيدد الحيداة. ويعتبدر الغدياء مصددر مدن مصدادر الأمدراض التدي التركيبة الكيمياذية للأحيية  رورية للإنسان لمبقاء 
تصددديب الإنسدددان عدددن طريددد  تعر دددو إلدددى التمدددوث بصدددور م تمفدددة كيمياذيدددا وفيزياذيدددا واشدددعاعيا وميكروبيدددة عالبكتيريدددا، 

لنقدددل الاعفدددان، ال مددداذر، الفيروسدددات، الطفيميدددات(، ويلدددت  دددلال جميددد  مراحدددل الإنتددداج عالتصدددني  والإعدددداد والت دددزين وا
والتداول( وحتى مراحل التقديم لممستهمت عمى طاولة الطعدام، ويترتدب عمدى يلدت حمايدة المسدتهمت مدن الإصدابة بالتسدمم 

 .2022 فهج.،الغياذي، سواء كان التسمم ميكروبي أو كيمياذية 

يمكددن أن يتسددبب تندداول بعددض أنددواع الأسددمات فددي حدددوث مددرض مفدداج  بعددد فتددرة قصدديرة جدددا مددن تناولهددا. ولهدديا 
المددرض أعددراض مميددزة تددتم ص فددي احمددرار الوجددو والكتفددين والغثيددان أو القدديء، حرقددة فددي الفددم والصددداع الشددديد، وقددد 

واع الحساسدية لممدواد الغياذيدة، وقدد أدت نتداذم يصاحب هيا كمو الإسهال. ونظرا  لأن هي  الأعراض تتشابو م  بعض أن
الأبحاث والدراسات في مجال هيا التسمم إلى استبعاد الحساسية، فهيا المرض مرتبط بتنداول أندواع معيندة مدن الأسدمات 
دون حيرهدددا، كالتوندددا والماكريدددل والسدددردين والرنجدددة، وقدددد تبدددين أندددو قدددد سدددب  لممصدددابين تنددداول لحدددوم هدددي  الأسدددمات دون 

ل أعراض مر ية لديهم، وأنهم يمكن أن يتناولون الأسمات نفسها بعد شدفاذهم دون حددوث الأعدراض مجدددا . فمدو حصو 
كددان الأمددر حساسددية لتسددببت أنددواع أكثددر مددن الأسددمات فددي حدوثددو ولكددن داذمددا الحصددول عنددد الأشدد اص الدديين لددديهم 

 (.( Hilmer-Frank,& Yoshinaga.,2008 حساسية  د الأسمات 

عبدددارة عدددن مدددادة نشدددطة بيولوجي دددا، ومدددن الممكدددن إيجادهدددا فدددي مجموعدددة كبيدددرة ومتنوعدددة مدددن  (Histamineع ينالهسدددتام
يتشددكل الهيسددتامين عددن طريدد  نددزع مجموعددة الكربوكسدديل مددن الحمددض الأمينددي المعددروف باسددم  الكاذنددات الحيددة، حيددث

، يمكن لبعض البكتيريا إنتاج الهيسدتامين باسدت دام إندزيم بواسطة إنزيم الهستدين ديكاربوكسيلاز((Histidine الهستدين 
الهسددتدين ديكاربوكسددديلاز. يعتبدددر الفسددداد الميكروبدددي وبالإ دددافة لنشددداط الإنزيمدددي المصددداحب لدددو العامدددل الدددرذيس لفسددداد 

معداء إلدى الأسمات، توجد أعداد كبيرة من البكتريا بصورة طبيعية في الطبقة الم اطية السطحية وعمى ال ياشيم وفدي الأ
أن هي  البكتيريا لا تكون  ارة للأسدمات الحيدة السدميمة صدحيا  يات الجهداز المنداعي الطبيعدي الديي يمند  البكتيريدا مدن 
تعدددي حدددود أعددداد معينددة ولكددن بعددد مددوت الأسددمات تبدددأ البكتريددا والإنزيمددات التددي تفرزهددا فددي حددزو الأنسددجة بدددءا  مددن 

يددة أو تغددزو الجمددد مباشددرة ثددم مددن  ددلال الأحشددية المبطنددة لمتجويددف المعددوي وقددد ال ياشدديم ثددم تتحددرت فددي الأوعيددة  الدمو 
 .2891الطائي.، تد ل إلى المحم من  لال إي  دش أو جرح فيو 

يعددد التسددمم بالهيسددتامين الأكثددر شدديوعا  والندداتم عددن تندداول المددمكولات البحريددة والأسددمات حيددث إنددو عددادة مددا يظهددر عمددى 
ي  الحالدة عنددما لا يدتم تجهيدز، تدداول وحفدظ الأسدمات فدي درجدات حدرارة مناسدبة ممددا شدكل رد فعدل تحسسدي وتحددث هد

البكتيريددا المسدداولة عددن تحويددل  .2022احميااج& ه جاااجر.، يدداثر يلددت سددمبا  عمددى جددودة المنتجددات السددمكية الم تمفددة 
 Hafniaو Morganellaو Klebsiellaمثددل  Enterobacteriaceaeالهسددتدين إلددى الهسددتامين مددن العاذمددة المعويددة 
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 ,.Kim et aIوهدي موجدودة إمدا فدي ال ياشديم أو تجويدف الأمعداء أو مدن  دلال عمميدات النقدل والمعداملات الرديذدة 
 (HDC. يدددتم تكدددون الهيسدددتامين فدددي الأسدددمات مدددن قبدددل بعدددض الكاذندددات الدقيقدددة القدددادرة عمدددى إنتددداج إندددزيم ع2003

Histidine decarboxylase  وهدديا الأنددزيم التدي تنتجددو البكتريددا الموجبددة والسددالبة لصدبغة جددرام عمددى حددد سددواء يحفددز
 تحويددل الهسددتدين الحددر إلددى هسددتامين والموجددود بشددكل طبيعددي فددي مسددتويات عاليددة فددي ع ددلات بعددض الأسددمات

Björnsdóttir-Butler & Green., 2010  . 

ن عشر دقاذ  الى عدة ساعات وأحياندا عددة أيدام، عمدى هيذدة فترة الح انة عادة ما تكون قصيرة، وتظهر الأعراض م 
حرقددان فددي الفددم، تددورم واحمددرار فددي الوجددو والرقبددة مدد  إحسدداس بالسدد ونة وعدددم ارتيدداح ويميددو صددداع شددديد مدد  الشددعور 
حماء، حساسية تورم جمددي، حرقدان الفدم والحمد ،  بنب ات القمب م  ظهور بعض الاعراض الا ر  عمى شكل دوار وا 

.  تندددداول 2889عااااجنا .،سددددري  و ددددعيف، حثيددددان، دوار وقدددديء، ولام فددددي الددددبطن وهبددددوط شددددديد فددددي ال ددددغط نددددبض 
مميجدرام يدادي الدى تدورم وهيجدان تظهدر  155إلى  55مميجرام يادي إلى صداع بينما من  55إلى  25الهيستامين من 

بالهيستامين معظمهدا حددثت فدي الأعراض حسب الكمية المم وية من الهيستامين، حيث ان حدوث مثل هي  التسممات 
.الأسدمات مدن الأحييدة 2889عباج الحمياج.، اليابان، الولايات المتحدة وانجمترا وبدرجة أقل في عددد مدن الددول الأ در  

سريعة الفساد، وهي مدن الأسدباب الأولدى لحددوث التسدمم الغدياذي فدي كثيدر مدن البمددان، ويرجد  يلدت حالبدا إلدى الطريد  
رض الأسمات في الأسوا  مما يعر ها الدى التمدوث. ومدن أهدم أسدباب سدرعة فسداد الأسدمات هدو ال اطذة في تداول وع

عدم الالتزام بدرجات الحرارة المن ف ة عالتبريد( أثناء التداول، ليلت يجدب عدرض الأسدمات مبدردة أو مثمجدة لتثبديط نمدو 
ذي من الأسمات نتيجدة تنداول أسدمات فاسددة وتكاثر الميكروبات بال ص ميكروبات التسمم الغياذي. ويحدث التسمم الغيا

أو بدددأت تتحمددل نتيجددة لزيددادة البكتريددا  اصددة الأنددواع التددي تفددرز سددموما. ويرجدد  السددبب الرذيسددي والأكبددر فددي اسددتهلات 
اسمات من عاذمة سكومبرويد مثل التوندة، الماكريدل، الرنجدة، البونيتدو... وكديلت بعدض الأندواع الغيدر تابعدة لهدي  العاذمدة 

. تعتبددر أسددمات الإسددكومبرويد وأسددمات التونددة الأ ددر  الطددازج  اليددة بشددكل 2009شااه ت ,.، أسددمات السددردين  وهدي
 ;Geiger et aI., 1944; Geiger, 1948; Hardy & Smith, 1976أساسددي مددن الهسددتامين 

Fernandez-Salguero & Mackie, 1979. 

 مذكلة البحث: 
تتمثل مشكمة البحث في سوء التعامل او التداول م  سمت التونة بالسو  الميبي من ناحيدة الت دزين والنقدل والعدرض مدن 

 قبل الصياد والباذ  والمستهمت. 

 أجمية البحث:
نظددرا لزيددادة إقبددال السددو  المحمددي لاسددتهلات المنتجددات البحريددة عالأسددمات( لا ح ددنا الزيددادة المفرطددة لددد  العديددد مددن 
الاشدد اص الاصددابة بالحساسددية اثندداء تندداول الأسددمات وبددالأ ص سددمت التونددة، ممددا جعمنددا نركددز عمددى دور الهسددتامين 

مسددبب الرذيسددي وراء الحساسددية والتددي يمكددن تفاديهددا باتبدداع المسددبب لهدديا النددوع مددن الحساسددية محاولددة منددا فددي إيجدداد ال
 الارشادات الصحية لتداول الأحيية.
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 الهجف من البحث:
يهدف هيا البحث بتسدميط ال دوء عمدى توعيدة الصديادين والتجدار والمسدتهمكين، باتبداع الطدر  والأسداليب الصدحيحة فدي 

 الأسمات وفقا  لمعايير السلامة الغياذية.عممية حفظ ونقل سمت التونة كيات عممية العرض لمنتجات 

 Materials and methods مهاد وطرق العمل

 تجميع العينال:
 لال موسم صيد أسمات التونة يات الزعنفة الزرقاء تم تجمي  عيندات عشدواذية صدباحا  مدن سدو  الأسدمات بدقددصر     

أحمددد، كانددت التونددة حيددر منددزوع الأحشدداء والددرأس، تددم أ ددي العينددات مددن أربدد  أسددمات م تمفددة ومددن كددل سددمكة تددم ا ددي 
ثم و دعو فدي أكيداس بلاسدتيت معقمدة  (،2ل )بالذكالعينات عمى شكل قطاع عر ي من المنتصف حسب ما مو ح 

وتدددم و دددعها فدددي حافظدددة بهدددا ثمدددم مجدددروش ونقمدددت مباشدددرتا  إلدددى معمدددل عمدددم الحيدددوان كميدددة العمدددوم جامعدددة مصدددراتة 
  سم.155كجم، والطول  555لاست دامها في التجربة، كان متوسط حجم أسمات التونة 

  

   الخطي   الوو""( يوضح موقع أخذ القطاع من سمكة التونة "بي   1شكل )

 طريقة العمل:

، باست دام مشدرط حداد تدم تقسديم القطداع الدى نصدفين عمنطقدة الظهدر، ومنطقدة الدبطن( تدم 2523في شهر مايو        
 4إلدى  3سدم، ووزنهدا مدن  13إلدى  15أ ي العينات من كدل منطقدة تدم و د  القطد  الفرديدة عالتدي يبمدح سدمكها حدوالي 

تدم تقسديمها إلدى  (،2الذاكل )رمدز  داص كمدا فدي  جم بما في يلت الجمد( فدي أكيداس معقمدة منفصدمة، كدل منهدا يحمدل
سدداعة، بعدددها نقمددت إلددى  24لمدددة  25ᵒ زنددت فددي درجددة حددرارة الغرفددة وكددان متوسددطها  Aثددلاث مجموعددات، مجموعددة 
سددداعة وبعدددددها نقمدددت إلدددى الفريددددز،  72لمددددة  6ᵒ زندددت فدددي الثلاجددددة فدددي درجدددة حددددرارة  Bالفريدددز، والمجموعدددة الثانيددددة 

سداعة وكدان عددد العيندات فدي كدل معاممدة مدن  124مذويدة لمددة  0ᵒزنت في الفريزر عند درجة   Cوالمجموعة الثالثة 
  (.Eو أرب  عينات من البطن  Dعينات علكل مجموعة تم أ ي أرب  عينات من الظهر  8معاملات درجة حرارة 
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من شهر مايو جمعت العينات بحافظة تحتوي عمى ثمم ونقمت إلى مركز الرقابة عمى  35صباح يوم الثلاثاء المواف  
عن طري  حرس  pH meterبواسطة جهاز  pHلإجراء التحاليل اللازمة وقياس قيمة  ،الأحيية والأدوية فدرع مصراتة

المر ز الهطني الليبي للمهاصفال ، ELISAبتقنية  -جهاز بروب في المحم ثم أ ي القراءة ونسبة الهيستامين بواسطة 
 .2020والمعايير القياسية 

 

 

 

 

 

 

 

 يو ح حجم السمكة وحجم وشكل العينات وتوزي  العينات. (2شكل ع

ز وتحليل العينات  :تجهي 
ي للتونة:  لأسقياسات ا - 1

 الهيدروجينز

ي سحبت من الووق
ي لعينات سمك التونة  أستم قياس ال، كما تم فك تجميد العينات سمك التونة الت 

الهيدروجيت 

ي أباستخدام مقياس ال
  Mohan, et.al2013كما وصفه  ،ألمانياi / SET 315 (Weilheim،)س الهيدروجيت 

شيح ثم تم غرس بروب جهاز  (3الشكل) ي  pH meterتمت إزالة الووائل من لحم التونة باستخدام ورق الت 
ف 

. pH  العينة من أجل توجيل القراءة  

 

 

 

 

 

.  أسجهاز قياس ال (.3الشكل ) ي
 الهيدروجيت 
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ز للتونة:   قياسات الهيستامي 

ي سحبت من الووق. استعملت طريقة التحاليل للعينات وفق الدليل الوار" 
تم فك تجميد العينات سمك التونة الت 

ي للمواصفات والمعايت  القياسية  مع جهاز التحليل ي الليت 
ي  1، حيث أخذ 0202المركز الوطت 

غرام من كل عينة ف 

ان الحواس أخذ  ي أنبوبة  9أنبوبة اختبار "بعد عملية طحن العينة" بواسطة المت  
مل ماء مقطر ووضع مع العينة ف 

اوح بي   12اختبار  ي جهاز الرجاج لمزج المكونات جيدا لمدة تت 
 5-3مل وتم تغطيتها. وضعت أنبوبة الإختبار ف 

ي جهاز "قائق. ووضعت أنابيب الإ 
لفة/"قيقة لفصل  3522"قائق بمعدل سرعة  5لمدة  Sentarfyugختبار ف 

مل من محلول العينة الأصلية تحت طبقة الدهن بواسطة 1طبقة الدهن من العينة. جهاز التخفيف الأول بوحب 

Pipette  ي أنبوبة اختبار ثانية ثم أضيف إليها
ي فوحب  9ووضعت ف 

ميكرو  022مل ماء مقطر. أما التخفيف الثان 

ي أنبوبة اختبار الثالثة وأضيف إليها  رليت
مل ماء مقطر. رجت الأنبوبة جيدا  9.8من التخفيف الوابق ووضع ف 

ي الثلاجة عند "رجة حرارة 
الحقن بحوالي  في"رجة مئوية. تم إخراج العينات من الثلاجة قبل البدء  4وخزنت ف 

 ز: ساعة، جهزت العينات وفق الطريقة الوار"ة مع الجها

 

 Histamine 96 kitو.  ELISAصورة جهاز  :(4الشكل )

  Micropipetteميكرو لتر لكل منهما باست دام  155ما يصل إلى  CRMيتم أ ي من عينات التونة -1

 (.4الذكل )كما في  Histamine 96 kitو عت عمى ويل 

 ميكرو لتر من  ميط التفاعل إلى كل ويل. 255تمت إ افة -2

 رجت العينة لمدة دقيقة واحدة ثم لفت بمنديل ممفوف لمدة دقيقة واحدة، وتم تح ينها لمدة ساعة واحدة-3

 في درجة حرارة الغرفة تحت ظروف مظممة.
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نانومتر. قيست كمية الهيستامين لمعينات بثلاث مكررات، وتم  455بطول  ELISAتم أ ي القراءة عمى قارئ -4
(. است دم التصميم العشواذي الكامل SDع± عميها بالمتوسطات م  الانحراف المعياري  التعبير عن النتاذم المتحصل

( لدراسة تمثير الأنواع الم تمفة في الصفات المدروسة، قورنت الفرو  المعنوية بين المتوسطات عند مستو  CRDع
 ول ورسم المنحنيات.وكيلت لإعداد الجدا (25اصجار  SPSS)، باستعمال برنامم  P-value  0.005 ≥معنوية 

 النتائج: 

 اختبار الهدتامين: 

تم ا تبار النتاذم في مركز الوطني لرقابة عمى الأحيية والأدوية فدرع مصراتة، لعينات سمت التونة التي تم       
التي تو ح أن النتاذم متفاوتة م  المعاملات  ELISAتجميعو من سو  الأسمات قصر احمد باست دام طريقة 

ففي درجة حرارة  A(، كانت مستويات الهستامين 1الم تمفة من درجات حرارة الت زين يمكن رايتها في الجدول ع
ففي درجة  C( بينما وصل مستويات الهستامين ppm/100gع ≥ 55.55ف يات قيمة أعمى حيث بمغت 200الغرفة 

ف 60(. أما بالنسبة لمعاممة العينات فدرجة حرارة الثلاجة ppm/100g) ±5.268 قيمة حوالي ف أقل00حرارة الفريزر 
(، وقورنت المعاملات الثلاثة بالمواصفات والمعايير القياسية ppm/100g) ±15.633كانت مستويات الهستامين 

 عالكنترول(. AAلممركز الوطني الميبي 

Report  

 درجة الحرارة العينات

 .ph. Sig الهيستامين

Mean 

Std. 

Deviation Mean 

Std. 

Deviation 

AA AA 10.0000 .00000 5.4625 .01258 .000 

Total 10.0000 .00000 5.4625 .01258 .000 

Total A 50.0000 .00000 6.0775 .05874 .000 

AA 10.0000 .00000 5.4625 .01258 .000 

B 15.6338 5.00629 5.8925 .04621 .000 

C 5.2688 1.41035 5.5550 .05806 .000 

D A 50.0000 .00000 6.0250 .02517 .000 

B 11.0275 .66845 5.8525 .02062 .000 

C 3.9750 .33151 5.5025 .02062 .000 

Total 21.6675 21.14351 5.7933 .22793 .000 

E A 50.0000 .00000 6.1300 .00816 .000 

B 20.2400 1.20552 5.9325 .01708 .000 

C 6.5625 .26056 5.6075 .00957 .000 

Total 25.6008 18.95120 5.8900 .22527 .000 

 لإف "رجة الحرارةتخايوضح اختلاف معدلإت الهوتامي   ب (1الجدول رقم )

  الهستامين بين المعاملات م بمن درجة الحرارة تمعب دور كبير في ا تلاف تركيز  (1الجدول عيت ح من  لال 

ي عينات  ،P< 2.222وجو" فروق معنوية عالية بي   جميع المعاملات 
 تركت   الهوتامي   ف 
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  تأثير الحرارة في تر يز الهدتامين

      .الهستامين تركيز على العينة أخذ ومكان الحرارة درجة تأثير يوضح (5) الشكل

. ± 5.226از"ا"ت بمقدار  B، وكذاك المجموعة AAعن العينات  52.222. ± 2222قد از"ا" بمقدار  Aالتونة 

عند موتوى احتمالية  AAمقارنة بالمجموعة  A &Bبي   المجموعة  كما يلاحظ وجود فروق معنوية ،AAعن  15.633

2.222 >P،  ي المجموعة
كما يلاحظ وجو" فروق   AAعن المجموعة 5.0688± 1.41235اقل  Cتركت   الهوتامي   ف 

ي وبالمقارنة بالمواصفات القياسية الليبية الخاصة بالتونة  ،P< 2.222معنوية بي   المعاملتي   بمقدار 
المركز الوطت 

ي للمواصفات والمعايت  القياسية.،  أقل من المواصفة وهو  Cحيث كانت عينات المجموعة  0202الليت 

ppm/100g 12  أما عينات المجموعةB ي  تتفق هيئة التقييس لدول مجلس مع مواصفات "ول الخليج العرن 

،. ي وكذلك موصفات "ستور  ppm/100g02حيث لإ تزيد نوبة الهوتامي   عن  .0201التعاون لدول الخليج العرن 

ي التونة يجب ألإ  Codex Alimentarius.، 2018الأغذية 
تشت  إل أن الحد الموموح به من تركت   الهوتامي   ف 

ي بأنه تركت   الهوتامي   المجموعة  ppm/100g 02يزيد عن 
ي ضمن الحدو" الآمنة. ما موتويات  Bوهذا يعت 

 
ف

ي المجموعة 
ي للمواصفات  Aالهوتامي   الموجو"ة ف  ي الليت 

ي المركز الوطت 
 
أعلى بكثت  من الموتويات الموموح بها ف

ي )وكذلك الموتويات المحد"ة بواسطة معايت  مر  0202والمعايت  القياسية.، 
 Okada, Fish asاقبة الجو"ة اليابان 

raw food material, in.1990 (ppm<52))( ي النطاق
 
( الموموح به من ppm 022-122، ولكنها لإ تزال ف

 . P. Visciano,at.al.2014 & P.Visciano,et.al 2020قبل الدول الأوروبية 
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 تر يز الهدتامين في عينال التهنة:
على حوب أماكن أخذ العينات أظهرت تباين واضح مع وجو" فروق معنوية عالية بي   جميع  نتاج نوب الهوتامي   

، العينات المأخوذة من الظهر كانت قيمة الهوتامي   منخفضة مقارنة بالعينات المأخوذة  ،P< 2.222المعاملات 

ي المجموعة 
، 52.22بمقدار   A  C & B على حوب "رجة الحرارة  Dمن جهة البطن، كان تركت   الهوتامي   ف 

ي لظهر  3.97& 11.207 كيب النويج  على التوالي وذلك يرجع ال عد" من الأسباب ومن أهم هذه الأسباب الت 

ي سمك التونة يكون نوب الدهون أقل وكذلك كثافة الكتلة العضلية هذا تركيب يحيل "ون سرعة عملية 
فالظهر ف 

بمقدار C & B A ركت   الهوتامي   حوب "رجة الحرارة كان ت  Eتحلل النويج وتكسر الهوتدين  ، المجموعة 

ي  6.56&  02.042، 52.22
ي سمك  (5الشكل)على التوالي كما ف 

ي للبطن ف  كيب النويج  وذلك يرجع ال سبب الت 

ي 
التونة يكون نوب الدهون أكتر مما يجعل الكتلة العضلية أقل بالؤضافة لوجو"ها حول الأحشاء مما يوهل  ف 

ي تحلل الإنوجة وهذا يتفق مع 
ي تلعب "ور كبت  ف 

ارتفاع  Yan Ramona,.2023انتشار الأحياء الدقيقة الت 

يا تنتمي إل عائلات غت  معوية ولكنها لم تظهر موتوى الهوتامي    ي عينات خاصره التونة قد يكون ناتجًا عن بكتت 
ف 

ي "راستهم. 
ي الموتخدم ف 

ي الوسط الإنتقان 
  استجابة للنمو ف 

ي 
 :pHقياس الأس الهيدروجينز

، على 2.258±  5.5552، 246±.5.8905، 258±. 6.0775وتم تحديدها على أنها  A B &Cعند "رجات الحرارة 

ي عينات الأسماك التونة ضمن القيمة موصى به من قبل 
ي ف 
. كانت قيمة الرقم الهيدروجيت  ي المركز التوالي

 الوطت 

ي للمواصفات والمعايت  القياسية  ي 0202الليت 
 (1الجدول ).وتظهر هذه القيم ف 

 

.  ومكانيوضح تأثت  "رجة الحرارة  (6الشكل ) ي
 أخذ العينة على الأس الهيدروجيت 
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 :pHتقييم الأس الهيجروجيني 

التغيددرات فدي الددرقم الهيددروجيني لدثلاث درجددات حدرارة ت دزين م تمفددة مد  وجدود فددرو  معنويدة عاليددة  (6الذاكل )يظهدر 
± 5.46. وتددم قيدداس قدديم الددرقم الهيدددروجيني الأوليددة لمعينددات الطازجددة لتكددون عنددد P< 5.555بددين جميدد  المعدداملات 

بشكل عدام، أظهدرت الدراسدة أن قديم  6.5و 6.5يتراوح الرقم الهيدروجيني للأسمات بعد اصطيادها مباشرة بين  5.512
مددددى التددددوالي ، ع5.558±  5.5555، 546±.5.8925، 558±.6.5775الأس الهيدددددروجيني لممعدددداملات الثلاثددددة   

درجدددات مذويدددة. الزيدددادة فدددي قددديم الدددرقم الهيددددروجيني فدددي  200و 60و 00لددددرجات حدددرارة الت دددزين  (6الشدددكل عكمدددا فدددي 
قدددد يكدددون سدددبب يلدددت ارتفددداع  .Nikheel & Asif.2013الأسدددمات ناتجدددة بشدددكل رذيسدددي عدددن التحمدددل الإنزيمدددي 

يدروجيني ولكن قيمة الدرقم الهيددروجيني للأسدمات بعدد الجميكوجين تحمل الجميكوجين إلى حمض اللاكتيت يغير الرقم اله
 حسددب القيمددة موصددى بددو مددن قبددل المركددز الددوطني الميبددي لممواصددفات والمعددايير القياسددية.، 6.8الصدديد مقبولددة حتددى 

. ومدد  يلددت، قددد تحتددوي بعددض أنددواع الأسددمات عمددى لحددوم 7.5ودرجددة الحمو ددة الأسددمات الفاسدددة أعمددى مددن  2020
دها مباشدرة. ولديلت، لا ينبغدي اسدت دام قيمدة الدرقم الهيددروجيني كماشدر وحيدد لجدودة الأسدمات.  دلال قموية بعدد اصدطيا

التغييرات بعدد الوفداة، سدتكون قيمدة الدرقم الهيددروجيني ثابتدة إلدى حدد مدا أو تزيدد قمديلا  بسدبب تكدوين المركبدات الأساسدية 
Huss,. 1988; Love,. 1980 & Shewan,. 1977. ،أن التغيدرات فدي الدرقم الهيددروجيني  عمدى الدرحم مدن

تكدددون صدددغيرة إلدددى حدددد مدددا بشدددكل عدددام، إلا أن لهدددا أهميدددة تكنولوجيدددة كبيدددرة. إن الدددرقم الهيددددروجيني بعدددد الوفددداة، وفقدددا  
Huss,. 1988 هددو العامددل الأكثددر أهميددة الدديي يدداثر عمددى أنسددجة السددمت فيسددبب فددي حدددوث فجددوات نسدديجيةف أي ،

أسباب يلت هو أنو التغيرات الطفيفة في الرقم الهيدروجيني تاثر بشدكل كبيدر عمدى  صداذص تمز  النسيم ال ام. أحد 
 النسيم ال ام.

 :Discussion المناقذة

أظهرت نتاذم هدي  الدراسدة أن درجدة الحدرارة تمعدب دور كبيدر فدي تكدوين الهسدتامين، بدل تعتبدر العامدل الأساسدي        
ر درجددة الحددرارة يمكددن ملاحظتهددا فددي هددي  الدراسددة التددي تددم إجرااهددا عمددى سددمت لتكددون الهسددتامين فددي هددي  العمميددة، تددمثي

 حرارة الم تمفة.  التونة الطازج والم زن في درجات

أظهددرت سددمت  درجددة مذويددة 200فدي هددي  الدراسددة كددان أعمدى تركيددز لمهسددتامين فددي العيندات الم زنددة عنددد درجددة حدرارة 
ذص الحسية بسبب يلت الت زين حير السميم، والتدي ربمدا كاندت بسدبب التونة علامات تمف ممحوظة وتغيرات في ال صا

نمددو البكتيريددا. وهددي  النتدداذم تتفدد  مدد  أعمددى معدددل لإنتدداج إنددزيم ديكاربوكسدديلاز الدديي يعمددل عمددى تحويددل الهسددتدين إلددى 
 Ekici, & Omer. 2020 درجة مذوية.  37ᵒو ᵒ25الهستامين من قبل منتجيها حدث عند درجة حرارة تتراوح بين 

هندات زيدادة سدريعة فدي الهسدتامين يمكدن ملاحظتهدا فدي وقدت مبكدر  ( ،5الشدكل ع، كما هو مبين في الرسم البياني في 
الزيددادة لددديها  Bدرجددات مذويددة المجموعددة  60درجددة مذويددة ، بينمددا عنددد  200سدداعة مددن الح ددانة عنددد 24يصددل إلددى 

، عنددد Lehane & Olley,.  2000البيانددات مدد  مددا نقمتدو  وتتفد  هددي  (.2الجااجو) )اتجدا  أبطددم بكثيددر كمددا فدي 
 Zaman et aI.,2010الت زين فدي درجدات حدرارة التبريدد يندتم عدادة الهسدتامين بكميدات أقدل وهدي  النتيجدة تتفد  مد  
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،التكددوين السددري  للأحمدداض الأمينيددة بعددد الوفدداة يعتمددد عمددى درجددة الحددرارة، وقددت الت ددزين ودرجددة الحددرارة هددي العوامددل 
 Cفي إنتاج الأمينات الحيوية. كمدا أن النشداط المداذي لممدواد المجمددة يسداوي الصدفر فدي المجموعدة  الرذيسية التي تاثر

وهيا يبط  أو يوقف النشاط التحفيزي للإنزيمات. يبددأ فدي الزيدادة بشدكل ممحدوظ عنددما تدم تح دين العيندات عندد درجدة 
 4ᵒأي دا عندد  Rossano, at.al. 2006. وهديا يتماشدى مد  Bدرجات مذويدة أو أعمدى كمدا فدي المجمدوع  4ᵒحرارة 

درجات مذوية أو أكثر يبدأ مستويات الهستامين بالزيادة في العينات، يتدمثر بطدول فتدرة الح دانة. عمدى الدرحم مدن وجدود 
رة أطدول تباين كبير في النتاذم من الدراسات التي تم فيها حفدظ المدمكولات البحريدة فدي ظدروف م تمفدة، بشدكل عدام، لفتد

. ومدد  يلددت هددي  النتدداذم Flick et aI.,2001يبدددو أن الأوقددات وارتفدداع درجددات الحددرارة يزيددد مددن إنتدداج الهسددتامين 
لأنددو مددن ال ددروري النظددر فددي الأنددواع البكتيريددة المسددببة، والتددي قددد يكددون لهددا دور فددي تكددون الهسددتامين ليسددت مطمقددا، 

درجدات مذويدة فدي التوندة ولكدن لديس عندد درجدة  50ازجدة وعمدى درجدة حدرارة التي حالب ا ما تكون متواجددة فدي التوندة الط
 Amani H,. et al. 2018.  وفقدا لدراسدة أجراهدا .Emborg, & Dalgaard, 2006درجدة مذويدة  37ᵒحدرارة 

يومددددا( ارتفدددد  محتددددو   25، 15، 15، 5، 5عمددددى الهسددددتامين فددددي أسددددمات التونددددة، فقددددد أصددددبح  ددددلال فتددددرات زمنيددددة ع
 12.6،4.6فددي جميدد  العينددات بشددكل ممحددوظ أن الحددد الأقصددى والحددد الأدنددى لمسددتويات الهسددتامين كانددت  الهسددتامين

ppm 5.75، 2.6، عمددددددى التددددددوالي. فددددددي العينددددددات المجمدددددددة، كددددددان أعمددددددى وأدنددددددى الهسددددددتامين ppm عمددددددى التددددددوالي ،
Sadeghi,. et al. 2015 درجدة مذويدة أو قدد يصدبح حيدر نشدط  80−، م  ان فاض معدل النشاط عند درجة حدرارة
.مدن النتداذم يت دح أن الان فداض فدي درجدة حدرارة Burns,. 1985درجة مذوية  80−تمام ا عند درجة حرارة أقل من 

 Yanيدددادي إلدددى قمددد  تكدددوين الهيسدددتامين بشدددكل كبيدددر عمدددى العكدددس مددد  ارتفددداع فدددي درجدددة الحدددرارة وهددديا يتفددد  مددد  
Ramona,.2023.  التغيدددرات فدددي قددديم الأس الهيددددروجيني أثنددداء ت زيندددو فدددي  (6الذاااكل )درجدددة الحمو دددة. يظهدددر

درجات حرارة الم تمفة. وم  يلت كانت قيمة الرقم الهيدروجيني في عيندات المعداملات الثلاثدة  دمن القيمدة موصدى بدو 
والمعدددايير  الدددوطني الميبدددي لممواصدددفاتالمركدددز  (6.8مدددن قبدددل المركدددز الدددوطني الميبدددي لممواصدددفات والمعدددايير القياسدددية ع

 .2525القياسية.، 

 :Conclusionالخلاصة 

ا التددي تسددببها الأسددمات والمنتجددات السددمكية. وعمددى الددرحم مددن  يعددد التسددمم بالهسددتامين      أحددد أكثددر الأمددراض شدديوع 
الاهتمدام المتزايدد بسددلامة الأحييدة، فددان عددد الحددالات و دي فددي الارتفداع، ربمددا بسدبب عدددم تمييدز المسددتهمت بدين السددمت 

. يجدب أن يكدون المسدتهمكون عمدى الطازج من عدمو، التغير في عادات الأكدل وزيدادة اسدتهلات الأسدمات الغيدر طازجدة
دراية بالت زين المناسب لمنتجات الممكولات البحرية، من وقدت الشدراء إلدى وقدت إعدداد المنتجدات واسدتهلاكها. مدا ظهدر 
فددي الدراسدددة الحاليدددة هدددو أن الت ددزين حيدددر السدددميم يمكدددن أن يددادي إلدددى تكدددوين الهسدددتامين بمسددتويات أعمدددى بكثيدددر مدددن 

، وأن وقددت الت ددزين ودرجددة الحددرارة همددا العدداملان الرذيسدديان المدديان يدداثران Aحدددث فددي المعاممددة الحدددود القانونيددة كمددا 
درجددات مذويددة، سددوف يتباطددم إنتدداج الهسددتامين، لددوحظ أن  60عمددى هددي  العمميددة. فددي حددين كددان مددن المتوقدد  أنددو عنددد 

يمكددن أن يكددون وسدديمة لزيددادة العمددر  ان فدداض درجددة الحددرارة لا يتوافدد  بال ددرورة مدد  تكددوين أقددل لمهسددتامين. وبالتددالي
ف يحدد مدن تكسدر الاحمداض Cدرجدة مذويدة فالمعاممدة  00الافترا ي لهيا الطعام، في حين أن العينات فدي درجدة حدرارة 
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ا التمكيد عمى أهمية نظافة الأدوات المسدت دمة فدي التعامدل مد   الامينية وبتالي من  تكون الهستامين. بشرط ينبغي أي  
ا مصدر ا لمتموث بالبكتريا التي تمعب دور في تكون الهستامين.الأسمات، لأن  ها يمكن أن تكون أي  

تركز الدراسة الحالية عمى تحميدل الهسدتامين فدي أسدمات التوندة المعر دة لظدروف م تمفدة. سديكون مدن المثيدر للاهتمدام 
السداذدة المسداولة عدن تطدوير هديا  مواصمة هيا البحدث فدي المسدتقبل مدن منظدور ميكروبيولدوجي لدراسدة الأحيداء الدقيقدة

 الأمين الحيوي. 

 التهصيال:

إتبددداع الطدددر  والأسددداليب الصدددحيحة فدددي عمميدددة حفدددظ ونقدددل سدددمت التوندددة، وكددديلت عمميدددة العدددرض لمنتجدددات  -
 الأسمات وفقا  لمعايير السلامة الغياذية. 

رب الكبيدرة وو د  الاسدمات احتواء قارب الصيد عمي حافظات ثمم لمقدوارب الصدغيرة وثلاجدات لمجرافدات والقدوا -
 فيها مباشرا  ويلت لتثبيط النشاط الإنزيمي.

 يجب مراعاة الت زين الجيد والعرض في أماكن مبردة وعدم ابقاء سمت التونة معرو ة ليوم كامل. -

 يجب شراء سمت التونة الطازجة. -

وا  بيدد  الأسددمات لسددلامة الاهتمددام بعمميددات النظافددة وتقميددل فتددرة العددرض والتجهيددز الأحييددة فددي المصددان  وأسدد -
 المستهمت.

 تجهيدز ومصدان  الأسدمات وعدرض بيد  أسدوا  فدي الجيددة الصدحية المظداهر وتطبيد الغياذيدة  السدلامة بدرامم تطبيد 
 الأسمات  وحفظ
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