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  !! Histamineمن " هستامين " 
ـــاً إن هـــذه ـــة حق ـــة ، أو تســـعة حـــروف لاتيني ـــى ســـبعة حـــروف عربي ـــد عل ـــى لا تزي   الكلمـــة الت

ــدان الــذى  ــا المتاعــب الآلام . لقــد ســمع الكثيــرون مــنكم عــن " هســتامين " الأب مازالــت تثيــر لن
ينطلق لدى الأشخاص ذوى الحساسية متجمعاً فى عضو من الأعضاء محدثاً الهيجان والفوران 

" الهستامين " الذى ينطوى عليه ما نأكل من طعام . عفواً لا  ولكن ليس كلكم يعرف الكثير عن
  أقصد كل الطعام بل أعنى صنوفاً من الأسماك وأنواعاً من المنتجات السمكية المقلقة . 

  
  أھى حساسية ؟ 

  

لقـد كــان علــى العلــم أن يقطــع شــوطاً طـويلاً قبــل أن يكتشــف ســر العلاقــة الكئيبــة بــين 
ــاحثينأنــواع مــن الأســماك وعــوارض مر  ــاه الب   ضــية تجتــاح آكليهــا . فالشــئ الــذى اســتلفت انتب

أن هناك من يجتاح جلده بغته طفح أحمر وحكـة فـى الوجـه والكتفـين ويشـكو مـن صـداع شـديد 
وتنتابه نوبة من القئ والإسهال عقب تناول وجبـة مـن أسـماك الرنجـة أو الماكريـل أو التونـا أو 

فقــد ظــل البــاحثين فتــرة مــن الوقــت  …ى حــد كبيــر الســردين . لقــد كانــت هــذه الظــاهرة محيــرة إلــ
يعزون الظاهرة إلـى الحساسـية الغذائيـة . وكـان الأسـاس الـذى بنـوا عليـه تفسـيرهم هـذا بسـيطاً 

مثيـر لأجهـزتهم المناعيـة ،  Antiginفهؤلاء الأشخاص لديهم حساسية لمنبه خاص " أنتيجن " 
مزيـــد حتـــى ينطلـــق فـــى أجســـامهم يوجـــد فـــى الســـمك المـــأكول وهكـــذا فمـــا إن يطمعـــوا منـــه ال

الهســتامين متجمعــاً هنــا وهنــاك وحــافزاً علــى تمــدد الشــعيرات الدمويــة الدقيقــة . وإذ ذاك تبــدأ 
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السوائل فى التسرب من الأغشية المخاطية ويظهر على الجلد طفح أحمر وتتنبه أعصـاب الألـم 
  به فتنشأ الحكة المعروفة . 

  فهل كانت هذه الفكرة صحيحة ؟
  

  سممية .. لا حساسية :عوارض ت
  

الواقع أن الانتظار والشكوك هما الرفيقـان الملازمـان لبحـوث العلمـاء .. فمـع اسـتمرار 
البحث ساور العلماء الشك فى أن تكون العـوارض المرضـية التـى تصـيب آكلـى الأسـماك راجعـة 

ى فـى للأسماك . إذ يعرف البـاحثون أن أمـراض الحساسـية تسـر  Allergicإلى حساسية طبيعية 
العــائلات وأن الوراثــة مــن أحــد أســبابها . ولهــذا فــإن بحــث وتعقــب تــاريخ أيــة حالــة للحساســية 
يكشف عادة عن وجود حالات مماثلة فى عائلة المريض . ولكن حينما تعقب الباحثون التـاريخ 
المرضى لمن يؤذيهم أكل السمك لم يعثـروا علـى أى عامـل متـوارث لـدى عـائلاتهم . ومـا كـادت 

حقيقــة تســتبين حتــى ظهــرت حقيقــة أخــرى مؤكــدة فقــد اســتبان أن المصــابين بــالعوارض هــذا ال
  المرضـــــــــــــــية ســـــــــــــــبق لهـــــــــــــــم تنـــــــــــــــاول لحـــــــــــــــوم التونـــــــــــــــا والماكريـــــــــــــــل والرنجـــــــــــــــة
والســردين مــن دون حصــول أيــة عــوارض مقلقــة . لــيس هــذا فحســب فــإن بوســعهم كــذلك تنــاول 

الإطـلاق ، وإذن لـو كانـت  الأسماك الطازجة نفسها بعد أن يتماثلوا للشفاء من دون خوف علـى
الحالة حساسية غذائية للسمك لوجب الامتناع عن أكله فى كل حين وآن . ولو كانت حساسـية 
غذائية لما شـفى المصـاب علـى هـذا النحـو الحـادث . فالحقيقـة أن الأدويـة المعروفـة التـى درج 

سـية علـى الحساسون على تناولهـا كلمـا ظهـرت علـيهم أعـراض الحساسـية لا تشـفى مـن الحسا
  الدوام ، بل إنها تخفف من أعراضها ليس غير .

  

ــة حساســية للأســماك لكانــت العــوارض المرضــية دائمــة الحصــول لــدى  ــو كانــت الحال ــذا فل وهك
المصـاب ولمـا أمكـن الـتخلص مــن آثارهـا علـى الـدوام بمجـرد إعطــاء عقـاقير مـن نـوع مضــادات 

ج الأمثـل ، لأن العلمـاء عثـروا علـى الهستامين . ماذا ؟ نعـم .. مضـادات الهسـتامين هـى العـلا
قــدر وافــر مــن مركــب الهســتامين فــى لحــوم الرنجــة والماكريــل والتونــة والســردين الممرضــة وهــى 
ــد بالهســتامين يفجــر العــوارض  ــل لأن العلمــاء وجــدوا أن حقــن شــخص تحــت الجل العــلاج الأمث

م يتخلـق داخـل أبـدانهم المرضية نفسها التى تجتاح آكلى تلك الأسماك . فهذا الهستامين إذن لـ
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ــدان عبــر أســماك ملوثــة أصــلاً  بســبب حساســية لأنتيجينــات بالأســماك بــل إنــه تســرب إلــى الأب
  بالهستامين .

  
  أسماك ملوثة بالھستاميـن :

  

لــم يكــن البــاحثون تعرفــوا بعــد علــى الخــواص الفارماكولوجيــة لمــادة  ١٩١١حتــى عــام 
" و " ليدلاو " إلى جملـة حقـائق مدهشـة أنـارت الهستامين ففى ذلك العام توصل العالمان " ليل 

ســبيل البــاحثين . فقــد تبــين أن هــذه المــادة تســبب انقباضــاً فــى العضــلات الرخــوة الموجــودة فــى 
الشعيبات الرئوية والأوعية الدموية والأمعاء . وعزى إليها القدرة على إحـداث تمـدد فـى شـعيرات 

والجلد على نحو ييسر إنفاذ السـوائل منهـا . كمـا الدم الدقيقة التى توجد فى الأغشية المخاطية 
تبين أن بوسع هذه المادة تنشيط إفراز الغدد الأنفية والدمعية وزيادة إفـراز الغـدد الهضـمية إلـى 
حد كبير . وقد أمكن فى ضوء هذه الحقائق تفسير الكثير من الأعراض المرضية التـى تصـاحب 

ــاحثى التســمم بأســماك ملوثــة بمســتويات عاليــة مــن ال هســتامين . وقــد أصــبح فــى اســتطاعة ب
التغذية أن يعرفوا تدريجياً آليات تخليق الهستامين فى لحوم التونا والماكريـل والرنجـة والسـردين 

  ، وما الذى ينشط أو يعيق عمليات التخليق .
  

  ابحث عن الھستيدين :
  

  منــذ بضــع ســنوات أجــرى بعــض البــاحثين تجربــة بســيط ومحكمــة فــى الوقــت نفســه
تساءلوا : ما الذى يجعل لحم التونا والرنجة والمكريل والسـردين يتعـرض للتلـوث بالهسـتامين  إذ

؟ ولكــى يهتــدوا إلــى الإجابــة قــاموا بــإجراء تحليــل دقيــق لمكونــات هــذه الأســماك . ووجــدوا أنهــا 
تتشــارك جميعــاً فــى احتوائهــا بصــورة طبيعيــة علــى نســبة وافــرة مــن الحــامض الأمينــى المعــروف 

. بل إن بعض محللى الأغذية عثروا فى العضلات الداكنة اللون لـبعض  Histidineدين بالهستي
ملليجــرام لكــل مائــة جــرام مــن  ٢٠٠٠أنــواع الأســماك علــى نســبة كبيــرة مــن الهســتيدين بلغــت 

الأنسجة الطازجة وقد استلفت نظر الباحثين وجود الهستيدين فى الأسماك على صورة حرة ، لا 
ل فى هستيدين بقية أنواع الطعام . وعلى هذا النحو أصبح واضحاً أن هـذا مرتبطة كما هو الحا

الهستيدين الحر هـو نفسـه مصـدر الهسـتامين الـذى تنطـوى عليـه الأسـماك . إذ لا يخفـى علـى 
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ـــــــــــــــــــــــــــزع مجموعـــــــــــــــــــــــــــة الكربوكســـــــــــــــــــــــــــيل (كربكســـــــــــــــــــــــــــلة)    العـــــــــــــــــــــــــــارفين أن ن
Decarboxylation . (هستامين) من الهستيدين يعطى الأمين المقابل  
  يبقى السؤال الأهم : بأى الآليات يجرى هذا التغير الكيميائى الأثيم ؟ ولكن

  

 
 
 
 
 
 

  
  الطازج لا يسمم الآكليـن :

  

يستطيع المرء أن يأكل ما يشاء من أسماك الماكريل والسردين والرنجة والتونا ، عقب 
 صــيدها مباشــرة وهــى لا تــزال بحالــة طازجــة ولــم يمسســها تلــف أو ســوء أجــل ، فقــد أظهــرت
التحليلات أن الأسماك الطازجة تخلو تماماً من الهستامين . ولكن ما أن تترك فى الجو العـادى 

 Histamineمــن دون وضــعها فــى ظــروف التبريــد فإنهــا تصــبح مصــدراً للتســمم بالهســتامين 

poisoning لقد اتضح الآن كل شـئ : فعمليـة الكربكسـلة التـى تجـرى للهسـتدين ويتكـون عنهـا .
دث خــلال فتــرة مــا بعــد الصــيد ، وتنشــط كلمــا زادت درجــة حــرارة التخــزين . ففــى الهســتامين تحــ

أسماك الرنجة على سبيل المثال رصد الباحثون حدوث انخفاض فـى نسـبة الهسـتيدين يصـاحبه 
ساعة من  ٨٠جم بعد  ١٠٠ملليجرام/ ٤٥ارتفاع فى نسبة الهستامين ، حيث تصل نسبته إلى 

م) . وكـان يمكـن التنبـؤ سـلفاً بهـذه النتيجـة لأن الأسـماك ١٣ْ – ١٠التخزين على درجة حرارة (
تتعــرض بعــد صــيدها للعديــد مــن التغيــرات الإنزيميــة والميكروبيــة التــى تفضــى إلــى تــدهورها بعــد 

  حين .
  

  بيـن الإنزيمات والميكروبات : 
  

  لنعد مع ذلك نسأل عما يدفع بقوة نحو تخليق الهستامين من الهستيدين ؟ 
ض خبــراء التغذيــة لفتــرة أن الإنزيمــات الطبيعيــة هــى المســؤول الأول عــن تخليــق لقــد اعتقــد بعــ

الهستامين فى عضلات الأسماك . وعندهم أنه يصحب عملية التحلـل الـذاتى للأسـماك ، تحريـر 
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. ثمـة مـا  Lysosomesللإنزيمات الكامنة فى الأكياس الخلوية الدقيقـة المعروفـة باليزوسـومات 
من الإنزيمات المحللة تكمن فيها كـل منهـا  يقـوم بتحليـل وتكسـير نـوع  يربو على خمسين نوعاً 

محدد من التراكيب الخلوية . ويمكن أن يكون من بينهـا إنزيمـات مـن شـأنها تحويـل الهسـتيدين 
إلى هستامين . على أن التفسير الإنزيمى لم يكن ليتفق مع معظـم نتـائج البحـوث التـى أجريـت 

اك . وهــى النتــائج التــى أظهــرت بوضــوح أن معظــم الهســتامين فيمــا بعــد علــى هســتامين الأســم
يتكــون كنتيجــة مباشــرة للنشــاط الميكروبــى ، أمــا الجــزء القليــل البــاقى فإنــه ينــتج عــن إنزيمــات 
التحلل الذاتى فى عضـلات الأسـماك .حقـاً إن لـدى بعـض أنـواع البكتيريـا الواسـعة الانتشـار فـى 

ئــة البحريــة القــدرة علــى القيــام بعمليــة نــزع مجموعــة البيئــة لا ســيما تلــك التــى تعــيش فــى البي
الكربوكســـيل مـــن الهســـتيدين فـــى البيئـــة البحريـــة ، القـــدرة علـــى القيـــام بعمليـــة نـــزع مجموعـــة 

ديكاربوكسـيليز) محولـة إيـاه  –الكربوكسيل من الهستيدين بفضل احتوائها علـى إنـزيم هسـتيدين 
يرية المراوغة تحتل اليوم مكاناً يقع فى صـميم إلى مركب الهستامين . إن مثل هذه الأنواع البكت

آليــة تكــوين الهســتامين فــى لحــوم الماكريــل والتونــا والرنجــة والســردين . ومــع ذلــك فإنهــا بــذاتها 
عاجزة عن إنجاز هذا العمـل ، مـا لـم تتـوفر ظـروف النمـو والتكـاثر السـريع . فـالحق أن تخـزين 

فترة قصـيرة قبـل الاسـتهلاك أو التصـنيع يعـد الأسماك عقب صيدها مباشرة فى ظروف التبريد ول
عقبة كأداء فى طريق تكوين الهستامين ، فى حين يؤدى التخزين علـى درجـة حـرارة قريبـة مـن 
حرارة الغرفة ولزمن طويـل إلـى زيـادة نسـبة الهسـتامين . ووفقـاً لتلـك الحقيقـة فقـد اقتـرح بعـض 

  كأحد مقاييس الطزاجة فى الأسماك .الباحثين ضرورة استعمال طريقة تقدير نسبة الهستامين 
  

  احذروا ھذه المعلبات :
  

يحتل التسمم بهستامين الماكريل والتونا والسردين موقعاً متقـدماً فـى الجبهـة الأماميـة 
لحــالات التســمم الغــذائى  التــى تنــتج عــن تنــاول الأســماك ومنتجاتهــا . ولقــد تملكتنــى الدهشــة 

العديـد مـن دول العـالم ، فقـد عـزى إلـى هـذا التسـمم  والعجب إزاء هذا الإحصاء الـذى أجـرى فـى
% مــن حــالات تفشــى الأمــراض التــى تنتقــل بالأســماك خــلال الفتــرة مــن عــام ٢٥مــالا يقــل عــن 

. ولا يتســمم الآكــل بهســتامين الأســماك الطازجــة فحســب بــل إنــه قــد  ١٩٧٨إلــى عــام  ١٩٧٠
أن يكون الأمر حقاً بهـذا السـوء يتسمم من هستامين الأسماك المعلبة والمصنعة أيضاً . أيمكن 

؟ نعم إذا غـاب الـوعى وحضـرت الغفلـة وإذا تسـيد الإهمـال الموقـف . وأعنـى بـذلك عـدم مراعـاة 
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شروط التعليب الصحى لدى إعداد وتجهيز لحم الأسماك كأن يترك السـمك خـارج الثلاجـات فتـرة 
  الهســـــتامين قبـــــل التعليـــــب ممـــــا يهيـــــئ المجـــــال كـــــى تنمـــــو فيـــــه البكتيريـــــا وتنشـــــط وتنـــــتج 

ولا يظنن أحد أن " تعقيم " المعلبات بالحرارة العالية يضمن تطهيرها مـن الهسـتامين ، فالحقيقـة 
أن الحــرارة لا تــؤثر إلــى علــى البكتيريــا ولا حيلــة لهــا إزاء الهســتامين . وإذن تبقــى هــذه المــادة 

أن يصـاب بضـرر فعالة فى المعلبات منتظـرة مـن يسـوقه حظـه العـاثر فـيطعم منهـا وعندئـذ لابـد 
مبين . وإن هذا السيناريو الكئيب ليفسر لنا الكثير مـن حـوادث التسـمم الغـذائى التـى تنـتج عـن 
تناول معلبات الأسماك . وهاهنا لابـد أن تقفـز إلـى أذهاننـا نتـائج دراسـات تحليليـة أجريـت علـى 

ــاج إحــدى شــركاتنا لتعليــب الأســماك . فقــد اســتبان وجــود تركيــ زات مــن أســماك معلبــة مــن إنت
الهستامين فى هـذه المنتجـات . صـحيح أن التركيـزات لـم تكـن تكفـى للإضـرار بصـحة الآكلـين ، 
ولكنها تكفى بغير شك للإنذار والتنبيه عن غياب الشروط الصحية الواجبة لـدى إعـداد وتصـنيع 
منتجات الأسـماك . ويـأتى فـى أعقـاب ذلـك إنـذار آخـر وتنبيـه عـن غيـاب الشـروط الصـحية فـى 

م التــى درجــت علــى اســتخدام معلبــات التونــا فــى إعــداد البيتــزا وبعــض أنــواع الســلطات . المطــاع
وإننا لنسمع كثيـراً لا سـيما فـى شـهور الصـيف عـن حـدوث تسـمم غـذائى بالهسـتامين بـين رواد 
هذا المطعم أو ذاك ثم نعلم أن السبب إنما يكمن فى لحم التونا الـذى أصـابته البكتيريـا المنتجـة 

عد فتح المعلبات .أجل فقد جرت عادة الطهاة على إفراغ لحم التونـا مـن عبواتـه ثـم للهستامين ب
تركه لحين الحاجة معرضاً لظروف الجو طوال ساعات العمل فـى ليـل أو نهـار . وهـذا كمـا نـرى 

  سلوك شائن يعرض لحم التونا للتلوث بأكداس من البكتيريا المسؤولة عن إنتاج الهستامين .
  

  ـن الفسيخ ؟وماذا عن ھستامي
  

ينبغى علينا ان نتذكر أن ثراء أسماك كالرنجة والمكريل والتونا والسردين فى الحامض 
الأمينــى هســتيدين بحالــة حــرة هــو الــذى الــذى ييســر إنتــاج الهســتامين ومــع ذلــك فــإن البــاحثين 
ــة مــن  ــو) علــى تركيــزات غيــر مقبول عثــروا فــى منتجــات ســمكية كالفســيخ (لا ســيما النــوع الحل

امين . هـذا علـى الـرغم مـن أن أسـماك البـورى وهـى التـى يصـنع منهـا الفسـيخ لا تحتـوى الهست
  سوى على قدر يسير من الهستيدين الحر . فكيف نفسر ذلك ؟

الواقع أن السر يكمن فى ظروف إنتاج الفسيخ وفى طريقة تصنيعه وبتعبيـر أفصـح فـإن تخليـق 
الحـر فـى العضـلات فحسـب ، بـل يمكـن أن الهستامين لا يرتبط بوجود قدر كبير من الهستيدين 
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يــرتبط كــذلك بــبعض الظــروف التــى تيســر تحريــر الهســتيدين المــرتبط ثــم تحويلــه مــن بعــد إلــى 
هســتامين . وهــا هــى دراســات أجريــت علــى أنــواع الفســيخ الحلــو الــذى يغمــر أســواقنا عرفنــا 

تامين على محـو بموجبها مقدار ما تنطوى عليه تلك المنتجات من أمينات وبخاصة مركب الهس
ينذر بتسمم الآكلين . ولابد أنك تسأل الآن عن الكيفية التى تهيئ إنتاج الهستامين فى الفسـيخ 

  الذى يغفل عن أضراره الكثيرون ؟
  

  الفسيخ الحلو : موئل للھستاميـن :
لعل أبسط ما يقال عن الفسـيخ هـو أنـه طعـام فاسـد متحلـل عفـن لا يختلـف كثيـراً عـن 

ة . هكـذا يقـول الميكروبيولوجيـون . ولعـل أبسـط مـا يقـال عـن صـناعة الفسـيخ الحيوانات النافق
فى بلادنا هو أنها بحق مستنقع للعديـد مـن الأنـواع البكتيريـة والفطريـة المؤذيـة . ففـى أسـواقنا 
يجــد النــاس نــوعين مــن الفســيخ ، أحــدهما يوصــف بــالحلو والآخــر يوصــف بالمــالح . أمــا عــن 

التحضـير يلجـأ إليـه الصـناع عـادة قبـل المواسـم والأعيـاد بأيـام الصنف الأول فهو صنف سريع 
قليلة ، حينما يشتد الطلب على شراء الفسيخ . وهو يحضر بترك السمك البورى أياماً فى الجـو 
العادى حتى تتحلل بروتيناته وينتفخ ثم يضاف إليه الملح فى آخـر الأمـر . هـذا بينمـا يلـزم أولاً 

سيخ المالح . وسواء أكان الفسيخ حلواً أم مالحـاً فإنـه لا ينجـو مـن تمليح السمك عند إعداد الف
المؤاخذة والتجريح . ففى النوع الحلو على وجه الخصوص كشف الباحثون عـن طبيعـة العلاقـة 
بــين الانتفــاخ الــذى يصــيب الســمك وتقــدم عمليــات التحلــل الميكروبــى علــى نحــو مثيــر . وممــا 

وا العدد الكلى للبكتيريا فى سمك البورى الحديث الاصـطياد يستطاب ذكره أن البكتريولوجيين قدر 
فــى الجــرام الواحــد مــن العضــلات . كمــا اســتبان لهــم أن  ٤١٠×  ٤المعــد لإنتــاج الفســيخ بنحــو 

،  (Micrococcus)بعض الأجناس البكتيرية هى التى تسـود علـى غيرهـا مـن مثـل : ميكروكـوس 
 (Pseudomonas)والباســيدوموناس  (Achromobacter)، الأكررموبــاكتر  (Bacillus)الباســيلس 

ومن الطبيعى أن يتضاعف عدد البكتيريا الكلى عنـد تـرك السـمك فـى الجـو العـادى حتـى تتحلـل 
بروتيناته وينتفخ . وقد ذكر أن العدد يصل قبل التمليح إلى عـدة ملايـين فـى الجـرام الواحـد مـن 

ى يســتمر فــى الارتفــاع طــوال الأســبوع العضــلات . وحتــى فــى ظــروف التملــيح فــإن العــدد البكتيــر 
ــذ أجنــاس بكتيريــة مــن مثــل : الميكروكــوكس ، الباســيلس ،  ــيح ، وتســود عندئ الأول مــن التمل
السارسينا والفلافوباكتريوم . وهكذا لم يعد خافياً ما تتعرض لـه الأسـماك قبـل تمـام تمليحهـا مـن 

ــوث ميكروبــى ســواء بســبب تعــدد الأيــدى التــى تــداولتها مــن لحظــ ة اصــطيادها حتــى لحظــة تل
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تمليحهــا أو بســبب تركهــا معرضــة لحــرارة الشــمس زمنــاً حتــى تنــتفخ . وإذن لابــد أن يتعــرض 
الفسيخ طوال مراحل إعداده وتجهيزه الطائفة من العمليات الإنزيمية والميكروبيـة ، وبخاصـة مـا 

ا مخلفـة قـدراً يتصل بتحليل مكوناته البروتينية وهى عمليـات مقلقـة عـادة مـا تسـتمر إلـى غايتهـ
وافــراً مــن الأحمــاض الأمينيــة الحــرة التــى يتصــدرها الحــامض الأمينــى هســتيدين . ويتصــاعد فــى 
أعقاب ذلك مباشرة احتمال الضـرر حينمـا تقـوم البكتيريـا بعمليـة نـزع مجموعـة الكربوكسـيل مـن 

الطعــم الهسـتيدين محولــة إيـاه إلــى مركـب الهســتامين . وإن البـاحثين ليعــزون إلـى هــذا المركـب 
المميزة لأنواع الفسيخ ، كما يعزون إليه مظـاهر  pungent Glavorاللاذع أو النكهة الحريفة   

  التسمم التى تحتاج بعض آكلى الفسيخ .
  

  ضد الھستاميـن :
والآن .. بعد ما ذكرنا مـن أمـر التسـمم بالهسـتامين ومـن أصـوله وسـبل انتقالـه يمكـن 

ــاً بعــض التوصــيات المهمــة  ــداول مع ــا أن نت ــل والتون ــدى التعامــل مــع أســماك الرنجــة والماكري ل
والســردين . إن أول مــا نــدعو إليــه هــو الحــرص علــى تبريــد الأســماك ســريعاً عقــب صــيدها إلــى 
حين استهلاكها أو البدء فى التصنيع . فقد أثبت وضع السمك فى ظروف التبريد أنه فعـال فـى 

ــا الطبيعيــة وفــى تعطيــل قــدرتها علــ ى إنتــاج الهســتامين . ولكــى نتقــى شــر إعاقــة نمــو البكتيري
التسمم بالهستامين من معلبات الماكريل والسردين والتونا التى تُجلب من كافة الأنحاء ، يتعـين 
قبــل الســماح بتــداولها فــى أســواقنا إجــراء تقــدير كمــى للهســتامين لعينــات عشــوائية تؤخــذ مــن 

من مغبة إفراغ لحوم التونا والسـردين شحنات المعلبات المستوردة . ولا يفوتنا أن نحذر الآكلين 
من عبواتها ثم تركها زمناً من دون أن تؤكل أو تودع فـى أجهـزة التبريـد . ولا ننسـى أن نوصـى 
بالامتنـــاع عـــن تنـــاول الفســـيخ الحلـــو بحســـبانه مـــوئلاً للهســـتامين ولنتـــذكر دومـــاً أنـــه بموجـــب 

الأقصـــى المســـموح بـــه مـــن التشـــريعات الغذائيـــة المعمـــول بهـــا فـــى البلـــدان شـــتى يعـــد الحـــد 
الهستامين فى الأسماك الطازجة أو المصنعة ، هو مائة جزء فى المليون . وإنـى لمقتنـع تمامـاً 
بــأن توصــيات ثمينــة كهــذه يمكــن بواســتطها محاصــرة الخطــر المتوقــع مــن هــذه الكلمــة القصــيرة 

لوعى والفهم مـدلولها المخيفة " هستامين " .. وإننا لنأمل بحق فى أن تفقد هذه الكلمة بالعلم وا
  المشئون !!
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