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 A B S T R A C T 

The processes of manufacturing and canning fish products such as tuna, sardines and mackerel 

considered important food industries. They consumed in large quantities locally and internationally, due 

to their good nutritional components, in addition to the ease of preparation, but they may sometimes 

cause some cases of poisoning to the consumer such as cases of histamine poisoning, which is one of the 

most important risks and challenges facing manufacturers of canned and fresh fish products. In the first 

part, this study aims to determine the extent of the effect of processing steps on the concentration of 

histamine in fish products in samples of fresh sardines and mackerel in a local factory and their 

conformity with Libyan and international standards. The second part also included drawing random 

 المفتاحية: الكلمات

 لتسويقا

 تونة

 سردين

 العرض

 ماكريل

 مراحل التصنيع

 هستامين

 الملخص 

ذائية غتعتبر عمليات تصنيع وتعليب المنتجات السمكية مثل التونة، السردين والماكريل من الصناعات ال

، وذلك بسبب مكوناتها الغذائية الجيدة إضافة الى سهولة 
ً
 وعالميا

ً
الهامة، حيث تستهلك بكميات كبيرة محليا

 في حدوث بعض حالات التسمم للمستهلك مثل حالات التسمم 
ً
تجهيزها وتحضيرها، إلا أنها قد تتسبب أحيانا

صنعي المنتجات السمكية المعلبة والطازجة. تهدف بالهستامين، وهو أحد أهم المخاطر والتحديات التي تواجه م

هذه الدراسة في الجزء الأول الى تحديد مدى تأثير خطوات حفظ الأسماك على تركيز الهستامين في المنتجات 

السمكية بعينات من السردين والماكريل الطازج بأحد المصانع المحلية ومدى مطابقتها للمواصفات القياسية 

. كما تضمن الجزء الثاني سحب عينات عشوائية من الأسماك الطازجة تونة، سردين وماكريل الليبية والعالمية

من سوق السمك بمدينة طرابلس خلال ثلاث فترات: الصباحية، الظهيرة والمسائية بغرض دراسة علاقة تأثير 

ات بإستخدام تقنية العين الفترة الزمنية لعرض الأسماك بالسوق وتركيز الهستامين. تم تقدير تركيز الهستامين في

.ELISA  ،كان متوسط تركيز الهستامين في عينات السردين الطازج خلال مراحل التصنيع وهي مرحلة الإستلام

 ..3.، 3.3.تحت الصفر المئوي  04بعد الغسل، نزع الأحشاء والتنظيف والتجميد السريع عند درجة حرارة 

، 4341ما عينات الماكريل فكانت نتائج تركيز الهستامين> غ على التوالي. أ044مغ/ 01300، 04303، 63.8، 

غ خلال تلك المراحل على التوالي. اتضح وجود فروق معنوية عند 044مغ/ .34.، .438، 4300، 43.0

بين مرحلتي الإستلام والمنتج النهائي. أما فيما يخص نتائج عينات الأسماك الطازجة من  %.مستوى معنوية 

سردين وماكريل خلال الفترات الثلاثة فتبين ارتفاع تركيز الهستامين وخاصة في الفترة  سوق السمك وهي تونة،

المسائية ووجود فروق معنوية بينها، مما يدل على إن لعمليات تجهيز الأسماك وزيادة فترة العرض دور في زيادة 

 الاهتمام بعمليات النظافة وتقليل فتر 
ً
إستخدام ات العرض والتجهيز و تركيز الهستامين وعليه من الضروري جدا

 نظم إدارة سلامة الأغذية في المصانع وأسواق بيع الأسماك.
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samples of fresh fish: tuna, sardines and mackerel from the fish market in the city of Tripoli during three 

periods: morning, noon and evening in order to study the relationship of the effect of the time displaying 

fish in the market and the concentration of histamine. The concentration of histamine in the samples was 

estimated using ELISA technology. The average concentration of histamine in fresh sardines samples 

during the manufacturing stages, namely the receiving stage, after washing, evisceration, cleaning and 

quick freezing at a temperature of -40 degrees Celsius was 3.39, 5.53, 8.56, 10.19, 12.11 mg/100g, 

respectively. As for the mackerel samples, the histamine concentration results were <0.02, 0.34, 0.14, 

0.63, and 3.05 mg/100g during those stages, respectively. It found that there were significant differences 

at 5% probability level between the two stages of receiving and the final product. As for the results of 

fresh fish samples from the fish market, which are tuna, sardines and mackerel during the three periods. 

it was found that the concentration of histamine increased, especially in the evening period, and there 

were significant differences between them, which indicates that the processing of fish and the increase 

in the supply period have a role in increasing the concentration of histamine. Therefore, it is very 

necessary paying attention to hygiene operations, reducing supply and processing periods, and using 

Food Safety Management Systems in factories and fish markets. 

 دمةمقال

تعتبر الأمراض المرتبطة بالمأكولات البحرية وخاصة الأسماك هي مصدر قلق 

هام للصحة العامة في جميع أنحاء العالم لا سيما بالنظر إلى الزيادة المطردة 

في استهلاك المنتجات السمكية والمأكولات البحرية المختلفة. ان عمليات 

 صة للأسماك ومنتجاتهامراقبة الجودة وتطبيق نظم إدارة سلامة الأغذية وخا

 للمحافظة على جودة المنتجات وعلى صحة وسلامة المستهلك 
ً
أمر مهم جدا

بغرض تحقيق الجودة والتنمية المستدامة. يعتبر التسمم بالهستامين الأكثر 

 والناتج عن تناول المأكولات البحرية والأسماك حيث إنه عادة ما يظهر 
ً
شيوعا

ذه الحالة عندما لا يتم تجهيز، تداول على شكل رد فعل تحسس ي، وتحدث ه

 على جودة 
ً
وحفظ الأسماك في درجات حرارة مناسبة مما يؤثر ذلك سلبا

عادة ما تكون أسماك السكومبرويد مثل التونة المنتجات السمكية المختلفة. 

والماكريل وبعض الأسماك غير السكومبرويد مثل السردين تحتوي في 

الهيستيدين الأميني الحر، ومن خلال وجود  عضلاتها على تركيزات عالية من

إنزيم هيستيدين ديكاربوكسيلاز يتم تحويل الهستادين إلى هستامين كنتيجة 

لوجود بعض أنواع البكتريا والتي يمكن أن يكون مصدرها من الأمعاء المعوية 

للأسماك، البيئة البحرية الملوثة، التلوث العرض ي من معدات ومرافق تقديم 

. ترتبط تركيزات [0وء عمليات الحفظ والتجهيز المختلفة ]الطعام وس

الهستامين العالية بحدوث حالات تسمم أو مرض سريري حيث يجب الحاجة 

إلى تعزيز لوائح السلامة الغذائية ومراقبة الجودة، حيث أن الحفاظ على 

أعداد البكتيريا ومستويات الهستامين المنخفضة هو التبريد السريع 

الصيد مباشرة والحفاظ على سلسلة التبريد أثناء المناولة  للأسماك بعد

والتخزين والعرض، وكنتيجة للتوسع الهائل في التجارة العالمية للمنتجات 

السمكية المختلفة خلال السنوات الأخيرة، فلقد تم إحراز تقدم كبير لضمان 

 ةجودة ومراقبة وسلامة المنتجات السمكية وذلك بتطبيق المعايير الدولي

يعتبر سوء مناولة الأسماك المصطادة من حيث درجة [. 04لسلامة الأغذية ]

صة خا الحرارة والزمن هما العاملان الأساسيان لحدوث التسمم بالهستامين

وأن الأسماك تصنف ضمن الأغذية سريعة الفساد، وأن مدة حفظها تكون 

محدودة وبالتالي فإن عدم الإسراع في تبريدها بعد الصيد مباشرة وخلال 

عمليات التداول والتصنيع والعرض للبيع يوفر ظروف ملائمة لنمو البكتيريا 

م بالهستامين تظهر أعراض التسم [.01] المسؤولة عن إنتاج الهستامين به

عادة بعد فترة حضانة قصيرة جدا تتراوح ما بين دقائق إلى بضع ساعات من 

 لكمية الهستامين المتناولة في الوجبات 
ً
تناول أسماك ملوثة بالهستامين تبعا

في وحدة  1402حدثت حالة تسمم غذائي بالهستامين خلال العام الغذائية. 

ت الإشارة إلى أن شرائح التونة ذاعسكرية فرنسية بالقرب من باريس، حيث تم 

الزعانف الصفراء المطبوخة هي المصدر المحتمل جدًا للتسمم الغذائي 

وسببه عدم كفاءة سلسلة التبريد، حيث وجد تركيزات عالية من الهيستامين 

مغ/كغ في  21.مليغرام/كيلوغرام )مغ/كغ( في بقايا التونة، و021وصلت الى 

كثير من القيم المسموح بها في معيار الاتحاد التونة المطبوخة وهي أعلى ب

غ. يعتمد 044مغ/ 14( وهو Codexومعيار دستور الأغذية ) (EU)الأوربي 

إنتاج الأمينات الحيوية بشكل أساس ي على إساءة استخدام درجات الحرارة 

أثناء عمليات التداول والعرض والتجهيز أي الانحراف عن درجة حرارة 

زمنية، وتوفر البكتريا المسببة للفساد هي الأسباب  التخزين المثلى لفترة

من مبررات  [.00]الرئيسية لزيادة تركيز الهستامين وحدوث حالات التسمم 

هذه الدراسة عدم وجود رقابة صارمة على تطبيق برامج سلامة الأغذية وعدم 

مراقبة المظاهر الصحية الجيدة في أسواق بيع وعرض الأسماك ومصانع 

الأسماك و عدم متابعة سلسلة التبريد وعلاقتها بمحتوى  تجهيز وحفظ

الهستامين، ندرة الدراسات والبحوث المحلية فيما يخص تقدير تركيز 

 التأكد منلذلك تهدف هذه الدراسة الى الهستامين في الأسماك الطازجة، 

مدى مطابقة الأسماك الطازجة من التونة والسردين والماركيل للمواصفات 

تأثير  دراسةالهستامين، كذلك تركيز لليبية والعالمية من حيث القياسية ا

عمليات العرض والبيع خلال فترات زمنية مختلفة من النهار على تركيز مستوى 

ودراسة تأثير عمليات التجهيز والحفظ في المصانع على مستوى  الهستامين

 تركيز الهستامين.

 المواد وطرائق البحث

 جمع العينات

تم تجميع عينات عشوائية من أحد مصانع تجهيز وتجميد الأسماك في ليبيا 

من نوع السردين والماكريل وذلك خلال مراحل التجهيز المختلفة والمتمثلة في 

خمسة مراحل أساسية التي تتم داخل المصنع وهي مرحلة الإستلام، بعد 

جمد عند ائي المالغسل، نزع الأحشاء والتنظيف، التجميد السريع والمنتج النه

درجة مئوية تحت الصفر. أخذ حوالي كيلو غرام من كل  04درجة حرارة 

مرحلة من المراحل والمتمثل في الجزء الأول من هذه الدراسة. أما الجزء 

الثاني والمتمثل في أخذ عينات طازجة من سوق بيع الأسماك بمدين طرابلس، 

وم ل ثلاث فترات في اليحيث سحبت عينات سردين، ماكريل وتونة طازجة خلا

)الصباحية، الظهيرة والمساء( وبكمية حوالي كيلو غرام واحد لكل عينة في كل 

مرة. جمدت العينات الى حين إجراء عملية التحليل وتم تكرار عملية أخذ 

العينات من السوق ومن المصنع ثلاثة مرات لكل عينة وكان ذلك خلال شهر 

 م.1403سبتمبر من سنة 
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 ليل العيناتتجهيز وتح

تم فك تجميد العينات وتنظيف ونزع الأحشاء لأسماك السردين والماكريل 

التي سحبت من السوق وكذلك التي سحبت من خلال مرحلة الاستلام 

بالمصنع. استعملت طريقة التحليل للعينات وفق الدليل الوارد مع جهاز 

 غرام من كل عينة وتم خلطها ومزجها جي 044التحليل، حيث أخذ 
ً
دا

غ من كل عينة في أنبوبة اختبار بواسطة  0بواسطة خلاط كهربائي، ووزن 

مل ماء مقطر ووضع مع العينة في أنبوبة اختبار وتم  3الميزان الحساس. أخذ 

. وضعت 
ً
تغطيتها. وضعت أنبوبة الاختبار في جهاز الرجاج لمزج المكونات جيدا

 1.44معدل سرعة دقائق وب .الأنابيب في جهاز الطرد المركزي لمدة 

 0لفة/دقيقة لفصل طبقة الدهن من العينة. جهز التخفيف الأول بسحب 

مل من محلول العينة الأصلية تحت طبقة الدهن بواسطة ماصة ووضعت في 

مل ماء مقطر. أما التخفيف الثاني  3أنبوبة اختبار جديدة ثم أضيف إليها 

جديدة  وبة اختبارميكروليتر من التخفيف السابق ووضع في أنب 144فسحب 

 وخزنت في الثلاجة عند  336وأضيف إليها 
ً
مل ماء مقطر. رجت الأنابيب جيدا

درجة مئوية. تم إخراج العينات من الثلاجة قبل البدء في الحقن  0درجة حرارة 

بحوالي ساعة، جهزت العينات وفق الطريقة الواردة مع الجهاز. 

وتم قراءة النتائج  ELISAووضعت العينات في جهاز   Histamine kitجهز

 بواسطة جهاز الحاسوب المرفق مع الجهاز.

قيستتتتتتتتتتتتتت كميتتة الهستتتتتتتتتتتتتتتامين للعينتتات بثلاث مكررات، وتم التعبير عن النتتتائج 

استتتتتتتتتتتتتخدم (. SD)± المتحصتتتتتتتتتتتتل عليهتا بالمتوستتتتتتتتتتتتطات مع الانحراف المعياري 

 ت( لدراسة تأثير الأنواع المختلفة في الصفاCRDالتصميم العشوائي الكامل )

المتدروستتتتتتتتتتتتة، وقورنتتت الفروق المعنويتتة بين المتوستتتتتتتتتتتتطتتات بواستتتتتتتتتتتتطتتة اختبتتار 

Duncan  كما أستتتتتتتتتتتتعمل برنامج .434متعدد الحدود عند مستتتتتتتتتتتتوى معنوية ،

(Micro Soft Excel 2010.لإعداد الجداول ورسم المنحنيات ) 

 النتائج والمناقشة

 في عينات السردين الطازج خلال مراحل التصنيع: تركيز الهستامين

الذي يبين تركيز مستوى الهستامين في عينات  0يتضح من خلال الجدول رقم 

السردين الطازج خلال مراحل التصنيع المختلفة داخل المصنع بأن تركيز 

الهستامين في زيادة مطردة بداية من مرحلة الاستلام وحتى )المنتج النهائي( 

درجة تحت الصفر المئوي كما هو  04حفظ عند درجة حرارة عملية ال

 4366±3.3.(. فكان تركيز الهستامين في مرحلة الإستلام 0موضح بالشكل )

غ. كما تبين وجود 044مغ/ .134±01300 غ، وفي المنتج النهائي044مغ/

ويتضح  %.فروق معنوية عالية بين المراحل المختلفة عند مستوى احتمالية 

الهستامين في مرحلتي التجميد السريع والمنتج النهائي غير مطابقتا بأن تركيز 

والتي تشير بأن المستوى  [.0]للمواصفة القياسية الليبية الخاصة بالسردين 

غ. كما تعتبر النتائج متوافقة مع حدود مواصفة 044مغ/04به هو المسموح 

مين في . كما إن تركيز الهستا[7] غ044مغ/ 14 (Codexدستور الأغذية )

 الى عدم إتباع نظم إدارة سلامة الغذاء مما 
ً
الأسماك المختلفة قد يرجع عادة

 [.3ينتج عن ذلك بعض المخاطر على صحة وسلامة المستهلك ]

( تركيز الهستامين في السردين والماكريل الطازج خلال مراحل 1جدول )

 التجهيز والتجميد بالمصنع
 أنواع العينات

 مرحلة

 التصنيع 

 غ044كمية الهستامين مغ/

 الماكريل السردين

e عند الإستلام 

.3.3   ±4366 
c <4341 

d بعد الغسيل 

.3..  ±4332 
b

43.0  ±4341 

c نزع الأحشاء والتنظيف 

63.8   ±0301 
b

4300 ±4304 

b التجميد السربع 

04303  ±03.6 
b

438.  ±430. 

º  aس 04-المنتج النهائى 

01300  ±134. 
a

.34. ± 4331 

الواحد لا يوجد بينها  العمودالمتوسطات التي تحمل حروف متشابهة في 

 (% .فروق معنوية عند مستوى احتمالية )

 

 تركيز الهستامين في عينات الماكريل الطازج خلال مراحل التصنيع:

( بأن نتائج التحليل لتركيز الهستامين في عينات 0يتبين من خلال الجدول )

 4341 >الطازج خلال عمليات التصنيع المختلفة قد تراوحت ما بين  الماكريل

غ وبأن تركيز الهستامين يزداد خلال عمليات التصنيع 044مغ/ .34.و

. حيث تبين بأن لعمليات التصنيع 1المختلفة كم هو موضح بالشكل رقم 

 بعمليات الغسيل ونزع 
ً
والتنظيف المختلفة بداية من مرحلة الاستلام، مرورا

ذلك للأحشاء والتجميد لها دور في زيادة تركيز الهستامين بعينات الماكريل. ا

 الاهتمام بعمليات النظافة والمظاهر الصحية والتحكم في 
ً
من الضروري جدا

 
ً
درجات الحرارة المناسبة أثناء عمليات التجهيز والتصنيع وهذا ما يؤكده كلا

هذه  بين %.احتمالية  مستوى  عند معنوية فروقلوحظ وجود  [.5]من 

نتائج كانت مطابقة للمواصفة القياسية الليبية رقم المراحل إلا إن هذه ال

الخاصة بالماكريل وكذلك في حدود مواصفة دستور  .140لسنة  188

 .[6] الأغذية

 

 
ل الطازج خلال مراح تركيز الهستامين لعينات السردين والماكريل( 2شكل )

 التجهيز والتجميد داخل المصنع

تركيز الهستامين في عينات التونة الطازجة في السوق المحلي خلال فترات 

 مختلفة:

بأن تركيز الهستامين في عينات التونة الطازجة  1يتضح من خلال الجدول رقم 

ة الفتر غ 044مغ/ 4301±43.4أثناء العرض والبيع في السوق قد ازداد من 

في الفترة المسائية، أي بزيادة الفترة غ 044مغ/ .430±1344الصباحية إلى 

الزمنية للعرض وخاصة عندما تكون كميات الثلج المغطاة الأسماك بسيطة 

وغير كافية. كما يلاحظ وجود فروق معنوية بين فترتي الصباحية والظهيرة 

نة بالمواصفة وبالمقار  %.مستوى احتمالية مقارنة بالفترة المسائية عند 

كانت كل العينات ضمن حدود حيث  [1القياسية الليبية الخاصة بالتونة ]

تشير الى  [8] غ. إلا إن موصفة دستور الأغذية 044مغ/04المواصفة وهو 

 14ان الحد المسموح به من تركيز الهسامين في التونة يجب ألا يزيد عن 
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 الهستامين الى نمطغ، ويرجع هذا التفاوت في حدود مستوى تركيز 044مغ/

وكمية الإستهلاك اليومي للشعوب المختلفة، حيث ان ليبيا من الدول 

المستهلكة لكميات مرتفعة من التونة وخاصة أطفال المدارس والعائلات 

بصفة عامة خلال وجبات الإفطار والعشاء وغيرها وهذا يستوجب تخفيض 

فة منتجاتها بصالكميات المسموح بها في التونة بصفة خاصة والأسماك و 

ي دراسة التالعامة بالمواصفات القياسية. تتوافق نتائج هذه الدراسة مع 

أجريت على التونة الطازجة التي تم اصطيادها من مياه هاواي حيث احتوت 

 [.00غ من الهستامين ]044مغ/ 430أنسجة الأسماك على تركيز 

 

مدينة لسمك ب( تركيز الهستامين لسمك التونة الطازجة في سوق ا3جدول )

 طرابلس خلال فترات زمنية مختلفة

 العينات              

 الفترة 

 الزمنية

 غ 111/غتركيز الهستامين م

 الماكريل السردين التونة

 الساعة الصباحية

(7-11 ) 

b

15.1  ±1512 
b

15.3  ±1520

 
b

1521  ±1533

 

 الظهيرة الساعة

 (12-11 ) 

b

1502  ±151.   
b

15.7  ±1530 
 

a

3507  ±157. 
 

 الساعة المسائية

 (10-10 ) 

a

2511  ±1513  
a

3500  ±15.1 
 

a

15..  ±1502 
 

المتوسطات التي تحمل حروف متشابهة في الصف الواحد لا يوجد بينها 

 (% .فروق معنوية عند مستوى احتمالية )

 

عينات سمك السردين الطازج من السوق المحلي خلال فترات تحليل نتائج 

 مختلفة:

بأن تركيز الهستامين في عينات السردين  .يتبين من خلال الجدول رقم 

غ والفترة 044مغ/ 4318±.433الطازج خلال الفترة الصباحية كان 

( ساعات 04-3وذلك خلال فترة ما بين ) غ044مغ/ 4334±388.المسائية 

من العرض داخل السوق مما نتج عنه ارتفاع في تركيز الهستامين في السمك 

وض وقد يكون سبب هذا الارتفاع عدم إتباع الطرق المثلي في عمليات المعر 

 بالثلج للمحافظة 
ً
عدم زيادة و ا جتهاعلى طز التبريد وعدم تغطية الأسماك كليتا

مما نتج عنه نمو بعض الأنواع من البكتريا الأمر الذي بها،  الهستامينمستوى 

فروق  ما تبين بأنه هناكأدى الى زيادة تركيز الهستامين في أنسجة الأسماك. ك

معنوية بين فترتي الصباح والظهيرة مقارنة بالفترة المسائية عند مستوى 

. إلا أنه كانت هذه التركيزات من الهستامين ضمن حدود %.احتمالية 

هذه النتائج توافق مع [. 0]المواصفة القياسية الليبية الخاصة بالسردين 

الدراسة التي أجريت في شمال غرب المكسيك على سمك السردين الطازج 

 وكان تركيز الهستامين  00الذى تم تخزينه على درجة حرارة الصفر لمدة 
ً
يوما

غ ويرجع ذلك لعملية التبريد الجيدة 044مغ/ 434406فيها لم تتعدى 

ودة وسلامة الأغذية أثناء وظروف النظافة الصحية وتطبيق نظم إدارة الج

 [..0عرض وحفظ الأسماك ]

 

نتائج عينات سمك الماكريل الطازج من السوق المحلي خلال فترات 

 مختلفة:

لوحظ من نتائج تحليل عينات الماكريل الطازج خلال الفترات الزمنية الثلاثة 

 قالصباحية، الظهيرة والمسائية بأنه هناك ارتفاع في تركيز الهستامين متواف

مع عدد ساعات العرض والبيع داخل السوق. كان تركيز الهستامين في الفترة 

كما  4361±.033غ وفي الفترة المسائية 044مغ/ ..43±0310الصباحية 

بين الفترة الصباحية  %.هناك فروق معنوية عند مستوى معنوية تبين بأنه 

مين ملحوظ امقارنة بفترتي الظهيرة والمسائية حيث كان ارتفاع مستوى الهست

 حيث كان ضمن حدود المواصفة القياسية 
ً
بين الفترات ولكنه ليس خطرا

[. قد يرجع هذا الارتفاع في تركيز مستوى .الليبية الخاصة بالماكريل ]

الهستامين إلى الإرتفاع في درجة الحرارة وعدم إتباع الظروف الصحية المثلى 

يها ج تتوافق مع دراسة تم فأثناء عملية العرض والبيع في السوق. هذه النتائ

تحليل لعينات سمك الماكريل الطازج بعد تخزينه عند درجتي حرارة إحداهما 

درجة مئوية فكان تركيز الهستامين  .1درجة مئوية والثانية عند درجة  0عند 

غ إي 044مغ/ .16منخفض جدًا عند درجة الحرارة المنخفضة بينما كان 

مئوية وذلك نتيجة لنمو بعض أنواع  درجة .1مرتفع عند درجة الحرارة 

البكتريا التي تساهم في تحويل الهستادين إلى هستامين وبالتالي زيادة تركيزه في 

 [.01العينات ]

 
تركيز الهستامين لعينات التونة والسردين والماكريل الطازج في ( 3شكل )

 سوق السمك بمدينة طرابلس خلال فترات زمنية مختلفة

 شكر وتقدير

نتقدم بجزيل الشكر لمركز الرقابة على الأغذية والأدوية فرع طرابلس على 

 والتحاليل لهذه الدراسة. الاختباراتتقديم المساعدة في إجراء بعض 
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