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 چکیده

های مهم فساد باکتریایی یکی از شاخصبلکه  ،کنندگان شود تواند موجب مسمومیت مصرفنه تنها میحضور هیستامین در مواد غذایی 

گیری این تحقیق، برای اندازهایی برخوردار است. در سزاز اهمیت ب این آمین بیوژن قدارگیری مسایی و اندازهشنابنابراین  شود.محسوب می

سوش  عنوانبه TYH1 استافیلوکوکوس اپیدرمیدیس ،مولد هیستامین هایتوسط باکتری TSBدر محیط کشت  هیستامین تولیدی قدارم

دارای ژن مولد و  جدا شده از شیر گوسفند استافیلوکوکوس کارنوسوس و پیتیساکوس کاستافیلوکواستاندارد مولد هیستامین و دو سوش 

ای با ینهوئم الکتروفورزمرجع و  روش عنوانبه (HPLC) کروماتوگرافی مایع با عملکرد بالااز دو روش  ، هیستیدین دکربوکسیلاز،هیستامین

 بازداریزمان  و CZEدر روش مهاجرت زمان  .از دو روش با هم مقایسه شدند هآمد دستبه هاییافتهاستفاده شد و  (CZE) ساز جذبیرآشکا

خطی با معادله  صورتبه µg/ml 200- 29/2 منحنی استاندارد در محدوده دقیقه و 0/12و  4/9ترتیب بهبرای هیستامین  HPLC در روش

هیستامین تولید شده توسط سه سوش باکتری و  قدارم آمد. دستبه y=0.000004x (=0.9992r)و  y=0.000004x (999=0.2r) رگرسیون

از دو روش  آمده دستبه هاییافتهو ضریب همبستگی بین  (P=0.39)داری نداشت گیری شده با دو روش مذکور تفاوت آماری معنیاندازه

بودن  ینهو کم هز یتحساس ی،سادگ نمونه، یسازآمادهبه  یازعدم ن دلیلبه CZEمشابه دو روش، روش  هاییافتهبا توجه به بود.  55/0

 گردد.پیشنهاد میمیکروبی های کشت گیری مقدار هیستامین در محیطروشی مناسب برای اندازه عنوانبه

 بالا با عملکرد یعما کروماتوگرافی ،ایینهوئمرزوالکتروف ،هیستامین :های کلیدیواژه
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 مقدمه

 از مواد بسیاری در ژن ترکیبات طبیعیبیو هایآمین

توسط  و نگهداری که در طی فرآوری باشندمی غذایی

در  ،مورد استفاده کشت میکروبیمیکروفلور طبیعی یا 

غذایی تخمیر شده که از مواد  در مواد ژهیوبهمقادیر زیاد 

تولید  ،اندآمده دستبهخام با محتوای پروتئین بالا 

 ژنبیو هایآمین .(Bover-Cid et al., 2001) شوندمی

دکربوکسیلاسیون میکروبی  ههیستامین، در نتیج مانند

خاطر اثرات سمی که ه های آمینه تولید شده و بداسی

 شوندمحسوب می برای انسان دارند، ترکیبات نامطلوبی

(Sanceda et al., 1999)ن که بیوژ های. بعضی از آمین

های ذایی )مانند فرآوردهد غمعمول در انواع موا طوربه

تخمیری(  هایپنیر، شراب، آبجو و سوسیسماهی، 

شامل  آمینیشوند، ترکیبات آروماتیک تکیافت می

که دارند  آمیناتیلنیلهیستامین، تیرامین، تریپتامین و ف

 گردانیو روان (Vasoactive) خاصیت وازواکتیو

(Psychoactive) دهنداز خود نشان می (Brink et al., 

ن یکی از خصوصیات بیوژ هایتولید آمین (.1990

ها، انتروباکتریاسه ها از جملهگروهی از میکروارگانیسم

های سودوموناس، ها، گونهمیکروکوکاسه

 Lactic Acidباکتری )اسید لاکتیک  ها،انتروکوکوس

Bacteria: LAB)  باشد می هااستافیلوکوکوسو

(Halász et al., 1994.) 

باشد می نبیوژ هایآمین نیترمهمهیستامین یکی از 

مغذی  موادر در شرایط فقها توسط باکتریکه تولید آن 

 که در این شرایط دکربوکسیلاسیون یابد، چراافزایش می

 است هیستیدین یک مسیر اضافی برای تولید انرژی

(Konings et al., 1997).  این آمین بیوژن موجب

ترین علائم متداولشود. مسمومیت هیستامینی می

نسان شامل تهوع، سختی تنفس، در امسمومیت 

، تپش تعریقبرافروختگی همراه با افزایش دمای بدن، 

 قلب، سردرد، بثورات قرمز روشن، سوزش در ناحیه

 ,.Mah et alباشد )می یشبه آلرژهای واکنش و دهان

2003). 

زا، های بیماریشامل انواع باکتری هاستافیلوکوکوسا

ستارتر در صنعت ا هایاستافیلوکوکوسمولد فساد و 

طبیعی  طوربههای گرم مثبت . این کوکسیباشندمیغذا 

روی پوست، غدد پوستی و غشاهای مخاطی انسان و 

ها استافیلوکوکوسحیوانات خونگرم وجود دارند. 

هوا و  ،چنین از منابع محیطی شامل آب، خاکهم

های غذایی متعددی نظیر گوشت، پنیر و شیر فرآورده

هایی با استافیلوکوکوس (.Irlinger, 2008اند )دهشجدا 

-نمک هایتوانایی تولید هیستامین از ماهی

 یهافرآورده ، (Hernandez-Herrero et al., 1999)سود

و  (Landeta et al., 2007) شده ریتخم یگوشت

 اند.( جدا شدهTsai et al., 2007های سویا )فرآورده

یک ، TYH1استافیلوکوکوس اپیدرمیدیس  باکتری

از خمیر ماهی  است که کننده هیستامین تولید ریباکت

باکتری قادر به تولید این  است. شده جداتخمیر شده 

ت شرایط اسیدی در محیط حاوی گلوکز هیستامین تح

 (.Yokoi et al., 2011) باشدمی

غذایی به دو دلیل  هایدر نمونههیستامین شناسایی 

ها و میت آنباشد: نخست به دلیل سحائز اهمیت می

 کیفی غذا. شاخص عنوانبهها دوم به دلیل استفاده از آن

برای شناسایی هیستامین در  های گوناگونیروش

ها شامل . این روششده استغذایی پیشنهاد  هاینمونه
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کروماتوگرافی مایع با عملکرد لایه نازک،  کروماتوگرافی

همراه با  فلورسانس یا با آشکارساز جذبی بالا

کروماتوگرافی تبادل  سازی، کروماتوگرافی گازی،مشتق

اکثر . در باشندمی اسپکترومتری جرمی و یونی

رای جداسازی هیستامین در های فوق، زمان لازم بروش

 دقیقه و در بعضی موارد بسیار طولانی 3-12محدوده 

 لیدلاتریکس غذایی یکی از ما. پیچیدگی باشدمی

د که با تداخل در باشمیزمان جداسازی  شدن یطولان

یابد. بنابراین های شناسایی نمود میظهور پیک

سازی نمونه قبل از آنالیز انجام هایی برای آمادهروش

شود که اثر تداخلی سایر ترکیبات غذایی را کاهش می

افزایش هزینه و خود باعث  نوبهبهامر دهد. این 

- زالکتروفور .گرددمی آنالیز بازه زمانی شدن ترطولانی

یک روش ( Capillary Electrophoresis) ایینهوئم

است که قادر به ایجاد شرایط مناسب برای  شناسایی

ی های تداخلاسازی ترکیب مورد نظر و کاهش پیکجد

خود با اشد که این بناشی از سایر ترکیبات غذایی می

آنالیز موجب از سازی قبل برطرف کردن نیاز به آماده

 Vitali et) شودند شناسایی میسرعت بخشیدن به فرآی

al., 2013.) 

 الکتروفورز مقایسه روشمطالعه هدف از این 

 Capillary) جذبی با آشکارساز ایمنطقه ایینهوئم

Zone Electrophoresis: CZE)  کروماتوگرافیبا روش 

 High Performance Liquid) عملکرد بالا با مایع

Chromatography: HPLC) رجع،م روش عنوانبه 

تولیدی توسط هیستامین  گیری مقداراندازهبرای 

در محیط  تولید کننده هیستامینهای کوکوساستافیلو

 باشد.می کشت باکتریایی

 هامواد و روش 
 و محیط کشت هاباکتری -

از سه سوش استافیلوکوکوس مولد  در این تحقیق

 استافیلوکوکوس اپیدرمیدیسهیستامین شامل سوش 

TYH1 وفسور ویکتور نیزت، دانشگاه اهدایی پر

 پیتیسااستافیلوکوکوس ک و دو سوشدیگو کالیفرنیا سن

که در تحقیقات اخیر  استافیلوکوکوس کارنوسوس و

جدا شده و دارا بودن از شیر گوسفند نویسندگان مقاله 

 Histidine) ، هیستیدین دکربوکسیلازژن تولید هیستامین

decarboxylase: hdc)  گردیده است،  دییتأها آندر

 TSBدر محیط های انتخاب شده شد. باکتری ستفادها

(Germany ،Merck ) به درجه سلسیوس  37در دمای

 10. شدندگذاری و احیا ساعت گرمخانه 24مدت 

روی محیط کشت  هر باکتری تازهمیکرولیتر از کشت 

 صورتبه (Oxoid, England) آگار رپارکجامد برد

درجه سلسیوس  37مای شد و در د خطی کشت داده

 رنگاهیسهای ساعت تا ظهور کلنی 24مدت به

 ،. تک کلنی حاصل از کشت خطیشدندگذاری گرمخانه

 مولارمیلی 9/0با غلظت  TSBمحیط ر لیتمیلی 9به 

درجه  37منتقل و در دمای ( Sigma, USA)هیستیدین 

کنترل  گذاری شد.ساعت گرمخانه 24مدت بهسلسیوس 

با  TSBلیتر محیط میلی 9شامل ترتیب بهمنفی و مثبت 

 9 بدون باکتری و هیستیدین مولارمیلی 9/0غلظت 

 مولار هیستامینمیلی 1 حاوی TSBلیتر محیط میلی

(Sigma, USA) گذاری گرمخانهآماده و  بدون باکتری

 گذاری شدههای گرمخانهنمونهحاصل از سوپ ند. شد

در  (rpm) دقیقه دور در 14000دور  در با سانتریفوژ

 قدارم گیریاندازهو برای  جدادرجه سلسیوس  4دمای 
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درجه سلسیوس  -۰0هیستامین تولیدی در دمای 

 نگهداری شد.

 HPLCگیری هیستامین با روش اندازه -

 های های استاندارد با استفاده از غلظتمحلول

µg/ml200-29/2  هیدروکلراید در اسیددیهیستامین 

لیتر از میلی 1مولار تهیه شد. به  1/0هیدروکلردریک 

 2لیتر سود میلی 2/0 استانداردهای هریک از محلول

 مخلوطاشباع اضافه و  کربناتیبلیتر میلی 3/0مولار و 

 Dansyl) کلرایددنسیل %1لیتر محلول میلی 2به 

Chloride)  در ادامه پس از شددر استون افزوده .

 49مدت ل بهمخلوط کردن با ورتکس، مخلوط حاص

گذاری و با گرمخانهدرجه سلسیوس  40 دقیقه در

گذاری میکرولیتر آمونیاک و ادامه گرمخانه 100افزودن 

دقیقه حجم محلول با استفاده از استونیتریل  30مدت به

 . محلول حاصل با سرعت شدلیتر رسانده میلی 9به 

g10000  درجه سلسیوس  4دقیقه در دمای  9به مدت

ژ شده و محلول فوقانی پس از فیلتراسیون با سانتریفیو

 د.گردیتزریق  HPLCمیکرون به دستگاه  49/0فیلتر 

لیتر از میلی 1سازی از روش مشابهی جهت آماده

های کنترل منفی، مثبت و نمونهسوسپانسیون فیلتر شده 

 .شداستفاده  HPLCو تزریق به  باکتریایی

مجهز  HPLCتگاه از دسهیستامین  قدارمآنالیز به منظور 

و نانومتر(  294)طول موج  UV-Visible آشکارگربه 

 ،C18 (KNAUER, Germany)، فاز معکوسستون فاز

های مختلف استفاده شد. فاز متحرک مخلوطی از نسبت

 .(Lee et al., 2015استونیتریل و آب بود )

 CZEگیری هیستامین با روش اندازه -

غییرات اندکی در ها با تهیستامین در نمونه قدارم

پرینس،  CZE، با دستگاه و همکاراننومانگولو  روش

 PrinCE-C 450)، 490آسانسوره و سری  1مدل 

Series, Netherlands) گیری شداندازه (Numanoglu 

et al., 2008).  یک آشکارساز  دستگاه مجهز بهاین

نانومتر، یک دستگاه کنترل  210طول موج  جذبی،

افزار آنالیز و یک نرمه سلسیوس درج 29مای دمایی، د

 صورتبهها و استاندارد باشد. نمونه، میDAxداده، 

ثانیه( به  3مدت به باریلیم 90ینامیکی )فشار دهیدرو

 20و ولتاژ ثابت  تحت شرایط قطبیتو  دستگاه تزریق

قطر داخلی آن و  لوله موئینطول  کیلوولت آنالیز شدند.

و سطح زیر بود میکرومتر  79متر و سانتی 92ب به ترتی

 .شدهیستامین استفاده  قدارمگیری اندازهمنحنی برای 

مولار نمک میلی 90غلظت  جداسازی شاملر باف

 1با اسیدفسفریک آن  pHفسفات بود که سدیممنو

 (.pH= 9/2) گردیدتنظیم  مولارمیلی

ن جدید با وئیم یک لوله ،سازیآمادهبرای  

 1فسفریک ر، آب مقطر و اسیدمولا 1سدیم هیدروکسید

 1/0 فسفریکاز هر بار تزریق نمونه، با اسیدو قبل  مولار

 12مولار )میلی 90و بافر جداسازی  (دقیقه ۰ مولار )

 شسته و آبکشی شد. دقیقه(

( با µg/ml 1000 غلظت)استاندارد هیستامین  استوک

 اسیدر لیتمیلی 10گرم هیستامین در میلی 10حل کردن 

های استاندارد غلظتسایر  و مولار 1/0 وکلریکهیدر

(µg/ml 200- 29/2با رقیق ) استوک استاندارد با  کردن

و پس از فیلتراسیون  مولار آماده 1/0 هیدروکلریک اسید

 CZE میکرومتری به دستگاه 49/0 سرنگی سربا فیلتر 

 .(Numanoglu et al., 2008) تزریق شدند

لیتر از میلی 1، هانمونه برای استخراج هیستامین
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 9را در یک میکروتیوب  TSBمحیط کشت مایع 

 1/0 هیدروکلریک اسید لیترمیلی 2و  ریخته لیتریمیلی

 2مولار به آن اضافه کرده و با استفاده از ورتکس )

. سپس محلول شددقیقه( محلول حاصل یکنواخت 

دور در دقیقه و در دمای  10000دقیقه، با دور  9مدت به

سانتریفوژ و مایع رویی جدا شد. جه سلسیوس در 29

لیتری منتقل و میلی 9به میکروتیوب  اًرویی مجددمایع 

مولار پر  1/0 هیدروکلریک لیتر با اسیدمیلی 4تا حجم 

شدن آماده  حاصل پس از مخلوط و فیلتر. محلول دش

 ;Cinquina et al., 2004) شد CZE تزریق به دستگاه

Numanoglu et al., 2008 .) 

 

  هایافته

های مولد هیستامین تولیدی توسط باکتری قدارم

 هایبا استفاده از روش ،TSBدر محیط کشت هیستامین 

 HPLC  وCZE سهها در گیریگیری شد. اندازهاندازه 

، تزریق استانداردمنحنی رسم برای  تکرار انجام شدند.

 تکرار در فواصل 9با  ستانداردی اهاهر یک از غلظت

 µg/ml 200 – 29/2  و در محدوده زمانی متفاوت

 هایروشهیستامین برآورد شده با  قدارم .انجام شد

HPLC  وCZE های استاندارد برای هر یک از غلظت

 قابل مشاهده است. (1)در جدول 

 (CZE) آشکارساز جذبیو  (HPLC) کروماتوگرافی مایع با عملکرد بالاهای گیری شده با روشهیستامین اندازه مقایسه مقدار -(1) جدول

 غلظت استاندارد هیستامین 

 )g/ml)µ شده تزریق

 مقدار هیستامین برآورد شده با

 )HPLC g/ml)µ روش

 مقدار هیستامین برآورد شده با

 )CZE g/ml)µروش 

29/2          a 97۰/0   1۰2/2 a 019/0   230/2 

9/12  b 025/0   452/12 b 45۰/0   42۰/12 

29 c 112/0   535/24 c 10۰/0   541/24 

90 d 100/0   5۰3/45 d 122/0   795/45 

100 e 020/1   32۰/55 e 555/1   297/5۰ 

200 f 523/1   532/15۰ f 222/2   221/155 

 .(P < 0.01)باشد می حروف غیر مشابه نشانگر تفاوت آماری در سطر

 

 (Retention time) بازداریزمان ، HPLCروش در  

دقیقه و منحنی استاندارد در محدوده  12هیستامین 

خطی با معادله رگرسیون  صورتبه استاندارد یکسان

در  آمد. دستبه y=0.000004x (=0.9992r)خطی 

 (Migration time) مهاجرتزمان  ،CZE روش

 دقیقه و منحنی استاندارد در محدوده 4/9هیستامین 

µg/ml 200 – 29/2 صورت خطی با معادله رگرسیون به

 قدارمآمد.  دستبه y=0.000004x (999=0.2r)خطی 

 و HPLC هایبا روش هشد گیریهیستامین اندازه

CZEمثبت و کنترل های کنترل منفی، ، در نمونه

.شودمشاهده می (2)های باکتریایی در جدول نمونه

. 
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  (HPLCبدا عملکدرد بدالا ) یعمدا کرومداتوگرافیهدای ری شدده بدا روشگیهیستامین اندازه قدارممقایسه  -(2) جدول      

میلی مول هیستیدین و سه سوش بداکتری اسدتافیلوکوکوس  9/0حاوی  TSBدر محیط کشت  (CZE) یجذب آشکارساز

 سلسیوس درجه 37 دمای در گذاریگرمخانه ساعت 24بعد از 

 

 سوش باکتری

مقدار هیستامین برآورد شده با 

 )HPLC g/ml)µ روش

مقدار هیستامین برآورد شده با 

 )CZE g/ml)µروش 

 a 0 a 0 کنترل منفی

 b 03/9   53/172 b2۰/4   99/173 کنترل مثبت

 TYH1 c 5۰/0   39/45 c 02/0   54/45استافیلوکوکوس اپیدرمیدیس 

 d ۰4/0   42/17 d 02/1   34/17 استافیلوکوکوس کاپیتیس

ساستافیلوکوکوس کارنوسو  e 01/1   52/۰ e 53/0   14/5 

  1 یحاو TSBکشت  طیمحو کنترل مثبت شامل  نیدیستیه مولیلیم 9/0 یحاو TSBکشت  طیمحکنترل منفی شامل 

  (P < 0.01).باشدیم سطر در یآمار تفاوت نشانگر رمشابهیغ حروف بود. نیستامیه مولیلیم

 

 مولارمیلی 9/0با غلظت  TSBدر محیط کشت 

های روشیدین بدون باکتری )کنترل منفی(، در هیست

CZE  وHPLC  منحنی هیستامین مشاهده نشد و مقدار

الکتروفروگرام ، (1) نموداردر  .گردیدآن صفر برآورد 

در شرایط  نمونه کنترل مثبت و کنترل منفیدر  هیستامین

( 2) و در نمودار CZEروش  بابهینه آنالیز 

قابل  TYH1 یمونه حاوو ن یکنترل منففروگرام تروالک

 دستبه یکیپ چیه یدر کنترل منف .باشدیممشاهده 

ها با مقدار هیستامین برآورد شده در سایر نمونه و یامدن

های در محدوده غلظت HPLCو  CZE هر دو روش

استاندارد هیستامین شناسایی شدند که ضریب 

در تمامی نمونه  HPLCو  CZE همبستگی دو روش

، HPLCو  CZE باشد. در هر دو روشمی 55/0

هیستامین تولید شده مربوط به  قدارمبیشترین 

 µg/ml با مقدار TYH1 استافیلوکوکوس اپیدرمیدیس

02/0  54/45 دقت و حساسیت در از نظر باشد. می

و  CZE یهاروشتشخیص هیستامین تفاوتی بین 

HPLC .مشاهده نشد 
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( و )نمودار قرمز رنگ میلی مولار هیستامین 1حاوی  TSBشامل در نمونه کنترل مثبت  نیستامیالکتروفروگرام ه -(1)نمودار 

 بافر O2.2H4PO2NaH( در شرایط بهینه آنالیز ))نمودار سیاه رنگ نیدیستیه میلی مولار 9/0حاوی  TSBشامل  یکنترل منف

 .CZEروش  در ولت( کیلو 20جداسازی و ولتاژ 

 

 
  TYH1 استافیلوکوکوس اپیدرمیدیس سوش توسط TSBهیستامین تولید شده در محیط  الکتروفروگرام -(2)نمودار 

 CZEروش  در

 

Time (min) 

A
b

so
rb

an
ce

 (
m

A
U

) 
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 گیریبحث و نتیجه

آمده در این تحقیق، در مورد  دستبه هاییافته 

گیری برای اندازه HPLCو  CZEدو روش مقایسه 

ها همخوانی دارد.  حقیقتسایر  هاییافتههیستامین، با 

دقیقه و در  2در کمتر از  CZEدر روش هیستامین 

طرفی در . از شددقیقه شناسایی  20 تا HPLCروش 

سازی نمونه قبل از تزریق بسیار آماده HPLCروش 

سازی بر بوده و ترکیبات مورد استفاده برای آمادهزمان

ین امر بسیار حساس به دما و اکسیداسیون هستند و ا

 دنسیل شود.ها میگیریاندازهاعث ایجاد خطا در ب

با  HPLCکلراید ترکیب مورد استفاده در روش 

حساس  رساز جذبی، ترکیبی بسیار گران قیمت وآشکا

ترکیبات مشابه و تقلبی آن در بازار  متأسفانهبوده که 

زیاد شده و دسترسی به ترکیب اصلی آن تا حدودی 

ایجاد شرایط مناسب با  CZE روشباشد. در می دشوار

های برای جداسازی ترکیب مورد نظر و کاهش پیک

-تداخلی ناشی از سایر ترکیبات غذایی، نیاز به آماده

موجب سرعت گردد که میآنالیز مرتفع از سازی قبل 

بخشیدن به فرآیند شناسایی، کاهش هزینه و کاهش خطا 

 ینههز مجموعدر  شود.در تشخیص ترکیب مورد نظر می

ارزان  یلدله ، بCZEدر روش  یکساننمونه  یک زیآنال

روش، کمتر  ینمورد استفاده در ا یباتبودن ترک یمتق

 .باشدیم HPLCبا روش  یازمورد ن ینهاز نصف هز

از نظر قیمت تمام شده در  CZEهمچنین دستگاه 

توان گفت تر بوده و می، ارزانHPLCمقایسه با دستگاه 

 قدارمگیری ازهروشی انتخابی برای اند CZEکه 

  باشد.                        می هیستامین

هیستامین در کنسرو ماهی  قدارمدر تحقیقات قبلی 

 (Vitali et al., 2013، ماهی تن )(ER et al., 2014تن )

با روش  (Bolygo et al., 2000و گوجه و سس گوجه )

CZE حد تشخیص ترین کم. ه استگیری شداندازه

 بود µg/ml 2/0حقیقات انجام شده هیستامین در ت

(Bolygo et al., 2000).  روش  ،ایهای مطالعهیافتهدر

CZE روشی سریع و حساس، بدون نیاز به  عنوانبه

سازی نمونه قبل از آنالیز و تنها با سازی و آمادهمشتق

سازی، استخراج اسیدی هیستامین و نیاز به رقیق

های نمونهمین در گیری هیستافیلتراسیون برای اندازه

 گردیدمعرفی  ،غذایی )سالامی، پنیر، شراب و آبجو(

(Kvasnicka and Voldrich, 2006.)  مطالعات در

هم مقایسه  را با HPLCو  CZEدیگری نیز دو روش 

های بیوژن با و به این نتیجه رسیدند که آمین اندشده

در  HPLCدقیقه و در روش  10در کمتر از  CZEروش 

 هاییافتهدقیقه قابل شناسایی هستند که با  20کمتر از 

 Lange etخوانی دارد )آمده در این تحقیق هم دستبه

al., 2002.) 
مشکل دو های بیوژن در مواد غذایی در آنالیز آمین

. پیچیدگی ماتریکس غذایی و غلظت اساسی وجود دارد

مشکل دو . این های بیوژن در آنپایین بعضی از آمین

بعضی از  شدن گیریقابل اندازهغیروجب توانند ممی

سازی های مشتق. بنابراین روششوندهای بیوژن آمین

تشخیص کردن ترکیب مورد نظر برای تمیز و قابل

ی توان این مرحله را نقطهباشد که میضروری می

های آنالیزی در نظر روشبر و در عین حال زمانبحرانی 

  گرفت.

های مختلف باکتریایی روی گونه تحقیقات زیادی بر
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یابی توانایی های استافیلوکوکوس برای ارزگونه ژهیوبه

هیستامین خصوصاً بیوژن و  هایها در تولید آمینآن

 HPLCاکثر این تحقیقات از روش در است.  انجام شده

 سازییا فلورسانس همراه با مشتق ساز جذبیبا آشکار

 Gardini et al., 2002; Simonova) سته اشد استفاده

et al., 2006; Mah and Hwang, 2009; Lu et al., 

2010; Simion et al., 2014; Lee et al., 2015 ). 

، HPLCها قبل از تزریق به دستگاه سازی نمونهمشتق

رکیبات بسته به نوع آشکارساز، مستلزم استفاده از ت

 :o-phthalaldehyde) کلراید و اورتوفتالآلدهید دنسیل

OPA) های جذبی و ترتیب برای آشکارسازبه

شدن زمان  یکه علاوه بر طولان باشدفلورسانس می

 ترکیبات مذکور بسیار گران قیمت هستند.گیری، اندازه

با وجود بودن این دو مشکل و بدون  CZEدر روش 

هیستامین قابل  یجزئسازی مقادیر نیاز به مشتق

 باشد.گیری میاندازه

یک روش ارزان  CZEروش ه این تحقیق نشان داد ک

لازم و ویژگی  و دارای حساسیتبا زمان آنالیز کوتاه 

هیستامین در محیط کشت گیری برای شناسایی و اندازه

 باشد.می میکروبی

 

 سپاسگزاری

کارشناس آزمایشگاه  آقای شمسایی از وسیلهبدین

به خاطر  شیراز دانشگاه مرکزی دانشکده دامپزشکی

پروفسور ویکتور نیزت، و  همطالع این همکاری در

 سوش نیتأمبه خاطر  دیگو،دانشگاه کالیفرنیا سن

TYH1  تشکر  استافیلوکوکوس اپیدرمیدیسباکتری

 نماییم.می
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Abstract 

The presence of histamine in foods, as a chemical indication of food spoilage, can also cause food 

poisoning. Therefore, monitoring of histamine levels in food and food products is important. This paper 

has focused on the comparing of a fast and selective separation method, capillary zone electrophoresis 

(CZE), with HPLC, for the determination of histamine in TSB, inoculated with histamine producing 

strains including histamine forming gene, histidine decarboxylase-hdc, Staphylococcus epidermidis 

TYH1, isolated from fish miso in Japan, Staphylococcus capatis and staphylococcus carnosus, isolated 

from milk of sheep in Iran. The migration time of histamine in the proposed method, CZE and retention 

time of HPLC, were 5.4 and 12 min, respectively. The calibration graph was linear in a range of 6.25-200 

μg mL-1 in CZE and HPLC method with same regression equation, y=0.000004x, and both methods 

showed a good agreement (r2=0.999). Determination of histamine produced by these three strains 

indicated no significant differences by both methods (P=0.39). The results show that the CZE is suitable 

for the determination of histamine in bacterial culture, as to perform the method, there is no need for 

initial preparation, simplicity, sensitivity and low cost. 
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