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  )٢٠١٢يناير ( والثلاثون سساد العدد ال-مجلة أسيوط للدراسات البيئية 
  

  التسمم الغذائي السكمبرويدي
  

أشرف محمد عبد / كتورد   - ن سھيلة فتحى حس/ كتورةد
  *المالك

  

   المملكة العربية السعودية– جامعة جازان – كلية الطب –قسم الأحياء الطبية 
  أسيوط جامعة – كلية الطب البيطرى -  )اللحوم ومنتجاتها (قسم الرقابة الصحية على الأغذية* 

  
تعتبر الأسماك من الأغذية سـريعة الفـساد، وهـى مـن الأسـباب الأولـى لحـدوث التـسمم          

الغذائي في مصر، ويرجـع ذلـك إلـى العـادات الخاطئـة فـي تـداول الأسـماك مثـل عـرض الأسـماك 
ـــى المناضـــد ـــاع حـــر  عل ـــه يعرضـــها لارتف ـــث أن ـــراب  حي ـــذباب والت ـــسيارات وال ارة الجـــو وعـــادم ال
يمكـن أن تتـسبب لحـوم بعـض أنـواع مـن الأسـماك فـي حـدوث مـرض مفـاجئ كمـا  .والميكروبات

ولهــذا المــرض أعــراض مميــزة تــتلخص فــي احمــرار . للإنــسان بعــد فتــرة قــصيرة جــدا مــن تناولهــا
، وقــد يــصاحب هــذا كلــه الوجــه والكتفــين والغثيــان أو التقيــؤ، حرقــة فــي الفــم والــصداع الــشديد

ونظراً لأن هذه الأعراض تتشابه مع بعض أنواع الحساسية للمـواد الغذائيـة، فقـد كـان . الإسهال
ــر متلائمــة مــع  ــة غي ــاول مــواد غذائي ــى أنهــا نتيجــة لتن ــتم التعامــل مــع الحــالات المرضــية عل ي

وقـد أدت نتـائج .  مـا يعتقـد الكثيـر مـن عامـة النـاسالأسماك مثل منتجات الألبان أو البـيض، ك
الأبحاث والدراسات في مجال هذا التـسمم إلـى اسـتبعاد الحـساسية، فهـذا المـرض مـرتبط بتنـاول 

وقـد تبـين أنـه قـد . أنواع معينة مـن الأسـماك دون غيرهـا، كالتونـة والماكريـل والـسردين والرنجـة
رضـية سبق للمصابين بهذا النوع من التسمم تناول لحوم هـذه الأسـماك دون حـصول أعـراض م

لديهم، وأنهـم يمكـن أن يتنـاولوا لحـوم نفـس الأسـماك لاحقـاً بعـد شـفائهم دون حـدوث الأعـراض 
  .  مجدداً 

 
  : نـدور الھستامي

  

ن لحوم الأسماك التي تسبب المرض تحتـوي علـى كميـات كبيـرة مـن الهـستامين أوجد 
ويعرف هذا المـرض . ة بينما تخلو تماماً من هذه المادة وهي في حالة طازجة بعد الصيد مباشر 
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وهـي مـن أهـم المـواد الغذائيـة التـي تـسبب  بالتسمم السكمبرويدي لأن أسماك التونـة والماكريـل،
 لوجـود علاقـة بـين هـذا المـرض ونظراً  (Scombroidae) هذا التسمم، تتبع للعائلة السكمبرويدية
  .ن بالهستامي والهستامين فأنه يدعي أحيانا التسمم

  
  : نـة لمادة الھيستاميالحدود الآمنة المطلوب

  

)  جـزء فـى المليـون٥٠(جـم ١٠٠/ مجـم٥الحدود الآمنـة المطلوبـة لمـادة الهيـستامين 
مـم مـن هـذه ) ٤.٠٠ – ١.٥(لأسـماك بينمـا للتأكيد على الاسـتهلاك الآمـن لهـذه النوعيـة مـن ا

 توسـطي المأن الهستامين لا يزيد فوروبى لأ يعتبر الاتحاد او .  المادة يسبب ظهور هذا المرض
لقبـول التونـة والأسـماك الأخـرى التـي تنتمـي )  جـزء فـي المليـون١٠٠(جم ١٠٠/ مجم ١٠ عن
 لمنظمة الصحة العالمية فإن الحـدود الآمنـة وطبقاً  . )لعائلة السكمبرويديةا ( Scombridaeإلى 

لـك  ومـع ذ ، ملليجرامـا لكـل مائـة جـرام مـن المـادة الغذائيـة  ٢٠ من الهستامين يجب ألا تزيد علـي
لأن وجود مواد أخري لو صاحبت وجود الهستامين فـي الغـذاء تزيـد  فهذه المقاييس ليست ثابتة

بعض المركبات الأمينية ومنها مركب التيرامين وينتج من الحمض الأمينـي  من تأثيره السام مثل
 لية كذلك فإن المشروبات الكحو  ، التربتوماين وينتج من الحمض الأميني التربتوفانو ن التيروسي

التـى تعمـل عن طريق تثبيط أنزيمات الأمعـاء   وبعض الأدوية تزيد من التأثير الضار للهستامين
  . ن لهيستامين مثل أوكسيديز دياميعلى تأييض مادة ا

  
  : ن في لحوم الأسماكـإنتاج الھستامي

  

علـى تراكيـز  تمتاز لحوم التونة والماكريل والـسردين والرنجـة باحتوائهـا بـصورة طبيعيـة
الغذائيـة الأخـرى الغنيـة  ويمتاز هذا الهستدين عن ذلك الموجود في المواد. الية من الهستدينع

ــاللحوم الحمــراء والحليــب، فــي أنــه موجــود بــصورة حــرة، أي ــره مــن  بــه ك ــر مــرتبط مــع غي غي
ويرتبط تكوين الهستامين فـي لحـوم الأسـماك مـع عـدم . ى نية أو المركبات الأخر يالأحماض الأم
قبل التصنيع أو الاسـتهلاك، الأمـر الـذي يمكـن أن يـؤدي  ورة صحيحة بعد الصيد أوتبريدها بص

الهـستامين يعـود إلـى تـأثير  فقـد اتجـه التفكيـر إلـى أن تكـوين ولـذا. إلى نمـو أحيـاء دقيقـة فيهـا
الهـستيدين، الأمـر الـذي أثبتتـه  لحوم الأسماك علـى الحمـض الأمينـي البكتيريا أثناء نموها على

. لـدى بعـض أنـواع البكتيريـا الواسـعة الانتـشار فـي البيئـة مثـل هـذه القـدرة ينت أنتجارب عدة ب
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تكوين الهستامين فـي لحـوم التونـة والماكريـل والـسردين والرنجـة أمـر ممكـن فـي حالـة  وبذا فإن
الحفـظ  لحومها بمثل هذه البكتريا، إذا أتيح لها المجال للنمو والتكاثر، كما هو الحـال عنـد تلوث

إلـى نـوع البكتيريـا  لذا فان درجة الحرارة وطول فترة الحفظ بالإضافة. رد للحوم الأسماكغير المب
ارتفعـت درجـة حـرارة الحفـظ  الموجودة تعتبر العوامل المحددة لكميات الهستامين المنتجـة، فكلمـا

 ولا. ن الحفـظ ازدادت تراكيـز الهـستامي واقتربت من درجة حرارة الغرفة مع الاطراد في طـول فتـرة
التـي  السكمبرويدي على تنـاول الأسـماك الـسابق ذكرهـا طازجـة، فمعلباتهـا يقتصر سبب التسمم

  : الهستامين يمكن أن تسبب التســمم في حالتين تخلو أصلا من
 

أســـماك ملوثـــة نمـــت فيهـــا البكتيريـــا وأنتجـــت الهـــستامين نتيجـــة لحفـــظ ن لحـــوم التعبئـــة مـــ -أ
بقـي الهـستامين فعـالاً حتـى بعـد معـاملات التعبئـة وي. لفترة غير قـصيرةر مبردة الأسماك غي
 .ة  للحرار ةنه وبعكس البكتيريا المنتجة للهستامين مقاومأإذا  والتعقيم،

 طبيعية وتخلـو مـن الهـستامين ولكـن لـم يـتم تناولهـا مباشـرة بعـد ى العلبلحوم الأسماك ف -ب
ن يعرضــها للتلــوث لفتــرة غيــر قــصيرة غيــر مبــردة، الأمــر الــذي يمكــن أ فــتح العلــب وتركــت

نزع كربوكسيل الهستدين ولإنتاج الهـستامين بكميـات كبيـرة، كمـا هـو ة على بالبكتيريا القادر 
. استعمال لحم التونة بعد فتح العلب فـي إعـداد بعـض أنـواع الـسلطات أو البيتـزا الحال عند

ما تفرغ التونـة مـن العلـب وتتـرك فـي جـو المطـاعم لحـين الحاجـة، حيـث تكـون فيهـا  فغالباً 
وقــد تطــول فــي بعــض الأحيــان .  عرضــة للتلــوث بالبكتيريــا المنتجــة للهــستامين اللحــومههــذ

الحفــظ غيــر المبــرد هــذه معطيــة المجــال لتكــوين الهــستامين بتراكيــز كافيــة لإحــداث  فتــرات
  .م التسم

  

مــن معلبــات التونــة   حــوادث التــسمم الــسكمبرويدي المتعــددةوتفــسر هاتــان الحالتــان
  .م والماكريل والسردين في مناطق مختلفة من العال

  
 :  فى الأطعمة الأخرىنـدور الھستامي 

  

 بعــد الإلمــام بــالظروف التــي تــؤدي إلــى إنتــاج الهــستامين بواســطة البكتيريــا فــي لحــوم

تـوافرت  ت كبيـرة فـي مـواد غذائيـة أخـرى إذاالأسماك، فإنـه يمكـن توقـع وجـود الهـستامين بكميـا
تركيـز عـال  فيها ظروف مشابهة للحوم أنواع الأسماك السابق ذكرها فيمـا يتعلـق بمحتواهـا مـن

ـــد ســـجل ـــان ، وق ـــواع الأجب ـــسممت حـــالاتمـــن الهـــستيدين الحـــر، كمـــا هـــو الحـــال فـــي أن   الت
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تكـوين الهـستامين إلـى  عالسكمبرويدي نتيجة لتناول أنواع معينة من الأجبان المنـضجة، ويرجـ
لبروتينـات الحليـب واللحـم  أنه خلال عمليات الإنضاج، التي قد تمتد لعدة شهور، يحصل تحلـل

البكتيريـا الموجـودة بـصورة  يمكن أن تؤدي إلى انطلاق الهـستيدين بـشكل حـر لتعمـل عليـهكما 
ل مــن هــذا الكربوكــسي إن كانــت مــن النــوع الــذي يــستطيع نــزعخاصــة طبيعيــة بهــذه المنتجــات، 

  .ى الحمض الأمين
  

  : ى التسمم السكمبرويدتشخيص الاصابة بمرض 
  

ب عراض التى تظهر على المـصالأ على اساساً أصابة بهذا المرض لإيعتمد تشخيص ا
. أدويـة مـضادات الهيـستامينعـراض ، مـدى الاسـتجابة بـالعلاج بمن حيث بداية وقت ظهور الأ

فـى غـضون سـاعات قليلـة "  صـابةسبب الإ" شتبه به ت من الطعام المن يتم اخذ العيناويجب أ
  ".  لتأكيد التشخيص" للتأكد من التشخيص 

  
  :ى الوقاية من التسمم السكمبرويد

  

عتمــد الوقايــة مــن التــسمم الــسكمبرويدي فــي الدرجــة الأولــى علــى عــدم تلويــث لحــوم ت
ن هذا الأمر، فـبعض مـن إلا أنه لا يمكن ضما. إنتاج الهستامين الأسماك بالبكتيريا القادرة على

لـذا يبقـى تبريـد الأسـماك . جـزءاً مـن التركيـب الميكروبـي الطبيعـي للأسـماك هـذه البكتيريـا تعتبـر
الــصيد وحفظهــا مبــردة حتــى الاســتهلاك أو التــصنيع خيــر ضــمان لعــدم نمــو هــذه  الفــوري بعــد
مـستوردة، المعلبـة وبالنـسبة للأسـماك ال .ن وجدت، وبالتالي لعدم تكـوين الهـستامي البكتيريا، إن

التـسمم  المدخنة أو المخللة، والتي يتبع معظم الموجود منها في أسواقنا للأنواع التـي تـسبب أو
ممثلـة مـن  أخـذ عينـاتهـو السكمبرويدي، فخيـر وسـيلة لمنـع تـسببها فـي حـصول هـذا التـسمم 
. ن ن الهـستاميخلوهـا مـ الدفعات الواردة قبل دخولها للبلاد والسماح فقط بإدخال تلك التي يثبت

التونة والـسردين المعلبـة بعـد فـتح العلـب   أخيراً الانتباه إلى أنه يجب تناول لحوم اسماكوينبغى
 فيجب حفـظ اللحـوم مبـردة دون تعرضـها  وإذا لم يتم ذلك، كما هو الحال في المطاعم،. مباشرة

 .ظ الحف للتلوث ودون أن تطول فترات

  :التوصيات 
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ـــزع  -١ ـــة ن ـــر عملي ـــر  الأEviscerationاء حـــشأتعتب ـــضل الطـــرق أســـماك ذات الحجـــم الكبي ف
 والتأكيـد "Biogenic amines"مينـات الحيويـة لأللتخلص من البكتيريـا التـى تـسبب تكـون ا

  . سماكلج لسرعة العمل على تبريد هذه الأحشاء بقطع الثلأ ائعلى ضرورة مل
سـماك لأو اأ محتوياتها اللحوم حشاء بعناية فائقة حتى لا تلوثلأن تتم عملية نزع ايجب أ -٢

  . بالبكتيريا المسببة
  

    Scromboid fish poisoning :الطريقة المثلى والفعالة لمنع التسمم
  

 فـى كـل الاوقـات مـن " Prop. Refregiration "سـماك لأهـى عمليـة التبريـد الجيـد ل
  .ْ م ٤.٤ حتى تجهيزها للاستهلاك عند درجة وقت الصيد

  

 "  "sensory evaluation smell and tasteسـماك لأ الظـاهرى لتعتبر عملية الفحـص
الاختبــارات الكيميائيــة فــإن و عــدم وجــود الهيــستامين ولــذلك ليــست كافيــة للكــشف عــن وجــود أ

  . ضروريةمطلوبة و 
  

 يجــب علــى الجهــات الرقابيــة فــى مــصر إضــافة تقــدير الهــستامين فــى الأســماك خيــراً وأ
حيــث . بــا وأمريكــاو ازجــة والمــصنعة أســوة بمــا يــتم فــى أور كــدليل علــى مــدى جــودة الأســماك الط

 .  جزء فى المليون كحد أقصى مسموح به من الهستامين فى الأسماك١٠٠حددت نسبة 
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