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اللحم البقريفيالأمینات الحیویة في بعض تأثیر كلورید الصودیوم 
آلاء محمد سدخانوأم البشر حمید جابر   

قسم الصناعات الغذائیة والتقانات الاحیائیة، كلیة الزراعة، جامعة البصرة، العراق

ودراسة تأثیر لبقرياتضمنت الدراسة الحالیة تحضیر مستخلصات الأمینات الحیویة من لحم العجل المستخلص: 
في درجة حرارة أیام7العینات لمدة حفظتوقد%.5و% 3المعاملة بملح كلورید الصودیوم بتركیزین 

أیاموسبعة وأربعة أیامالتي كانت یوم واحد مدد الخزن متابعة قیاس تراكیز الأمینات خلال توتمم)1±35(المختبر
وبوجود الأمینات الحیویة القیاسیة التي High-Performance Liquid Chromatography (HPLC)جهازتعمالباس

تراكیز الأمینات أنالنتائج أظهرتوقد.برمیدین والبیوترسین والتایرامینشملت الهستامین والكادافیرین والسبرمین والس
تراكیز الأمینات فيواضحتأثیرلتركیز الملحوقد ظهرالحیویة ازدادت باستمرار مدة الخزن وفي جمیع المعاملات 

الهستامین زتراوح تركیكلورید الصودیوم ملح%3تركیزفعند،الملحكیزها بزیادة تركیزانخفضت ترااذالحیویة 
في الیوم الأول ولكن كان تركیزه وجودهالكادافیرین فلوحظ عدم أما،1-كغم.ملغم1.836إلى1- كغم.ملغم0.738من

،1-كغم.ملغم3.907إلىملغم/كغم 0.174تراوح تركیزه  منقدالسبرمینو ،1- كغم.ملغم1.845في الیوم السابع  
1.931إلى1-ملغم.كغم0.004والبیوترسین من ،1- ملغم.كغم4.070إلى1-ملغم.كغم0.487والسبرمیدین من

% كلورید الصودیوم تراوح 5عند تركیزأما1- ملغم.كغم0.544إلى1-كغم.ملغم0.095والتایرامین من ،ملغم/كغم
الكادافیرین فلوحظ عدم تواجده في الیوم الأول أما،1- كغم.ملغم0.522إلىكغم 1-.ملغم0.306تركیز الهستامین من 

إلى1-ملغم.كغم0.189والسبرمین تراوح تركیزه من ،1- كغم.ملغم0.049في الیوم السابع  فقد كان تركیزه أما
0.0007من والبیوترسین،1- كغم.ملغم1.087إلى1-كغم.ملغم0.197والسبیرمیدین من،1- ملغم.كغم0.338
وكانت هذه1-كغم.ملغم0.095إلى1-ملغم.كغم0.055والتایرامین من ،1- كغم.ملغم1.080إلى1- ملغم.كغم

. التراكیز للیومین الأول والسابع
.HPLC. . لحم البقر الطازجكلورید الصودیومالأمینات الحیویة. :كلمات مفتاحیة

المقدمة  
تعرف الأمینات الحیویة بأنها قواعد عضویة  ذات  

طئة تتكون أساساً من نزع  مجموعةأوزان  جزیئیة وا
أوDecarboxylationكربوكسیل الأحماض الأمینة 

أو Aminationأمینمجموعةعن طریق إضافة
دیهایداتللالTransaminationالامینيالانتقال

یضیة  الطبیعیة الأالفعالیةبوساطةخلقتوالكیتونات،
وتشمل ،(5)والمیكروباتالنباتاتو في الحیوانات

والتایرامینHistamineالهستامینالحیویةالأمینات
Tyramine البیوترسینوPutrescienن والكادافیری

Cadaverine والسبیرمینSpermine والسبیرمیدین
Spermidineأسماء العدید من الأمینات الحیویة ف

على و ، ماء  منشئها من الأحماض الامینیةتتوافق مع أس
سبیل المثال عند نزع مجموعة الكاربوكسیل 

decarboxylatedلامیني الهستدین من الحامض ا
یسین تیروسین واللاومن التربتوفان وال، ینتج  الهستامین

ینتج كل من التبرتامین والتایرامین والكادافیرین على 
ثلاثة منینتجیمكن أنفأما البیوترسین  ،التوالي

نجماتیوالارجنین  والاالجلوتامین هية أمینیاحماض
في الأغذیة وجوداً أكثر  الأمینات  الحیویة و .)6، 2(

اثیل امین والتایرامین هي الهستامین والفینیلوالمشروبات
والتربتامین والبیوترسین والكادافیرین والسبرمین 

فيكلورید الصودیومیؤثرو) 9، 8(والسبرمیدین
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الامینیة والمشاركةالاحماضنزع كربوكسیلإنزیمنشاط
نزع مجموعة نشاطالحیویة.الأمیناتتكوینفي

Enterobacterابكتریمن قبلكاربوكسیل الهستدین 
cloacae Staphylococcus capitis یساعد في

بكتریا أماالمخمرةالأغذیةوین الأمینات الحیویة فيتك
Pantoea agglomeransبیطها عند نسبة قد تم تثف

تراكم الأمینات الحیویة ینخفض.عالیة من الأملاح
ن بشكل ملحوظ مع زیادة تركیز كلورید الصودیوم. ٕ وا

الكاربوكسیل كلورید الصودیوم ینشط نازعاتجود و 
التایروسین ولكنه یثبط فعالیة نزع كاربوكسیل الهستدین

على محتوى NaClالطعامملحتركیزیؤثر.)3(
أن اذ وجد،الأمینات الحیویة في الصوصج المتخمر

% ملح یقلل من المحتوى الكلي للأمینات 6تركیز 
أن لوحظ% ملح كما 3الحیویة عند المقارنة مع تركیز 

% 83مقداره اً أعلى محتوى للملح اظهر انخفاض
وتایرامین لل% 28بیوترسین و لل% 43كادفیرین و لل

سبب انخفاض محتوى یعتقد انفنیل اثیل أمین لل% 98
نمو البكتریا هو% ملح 6تركیز عندالأمینات الحیویة
وهوEnteropacteriaceaeالحیویة المنتجة للأمینات

هذهمن والهدف.)7(% 3اقل مقارنة مع تركیز 
فيمعرفة تأثیر تركیز كلورید الصودیوم هوالدراسة

تكوین الأمینات الحیویة في اللحوم. 
المواد وطرائق العمل 

اللحم
تم شراء لحم البقر الطازج (منطقة الفخذ) من السوق 

تم تقطیعه إلى قطع صغیرة اذالمحلیة في مدینة البصرة،
لَ تركیز وحفظالحجم  من ملح كلورید انبالتملیح إذ اسُتعمِ

%. وتمت متابعة محتوى اللحم 5% و 3الصودیوم 
الحفظ مدة من الأمینات الحیویة وقیم نسب الملح خلال 

وهي یوم واحد وأربعة أیام وسبعة أیام لمعرفة تأثیر الملح
، بعد ذلك تمت ي اللحمتكوین الأمینات الحیویة ففي

محتوى اللحم من فيبالملح المعاملةدراسة تأثیر
الأمینات الحیویة من خلال متابعة محتوى اللحم من 

.الحیویة بعد سبعة أیام من الحفظالأمینات

ملح كلورید الصودیوم (ملح الطعام)عمالتم استالملح:
% و 3وتم تحضیره بتركیزین في درجة حرارة المختبر

. وتم حفظه بدرجة حرارة المختبر5%
تقدیر وتشخیص الأمینات الحیویة :

استعملت تقنیة الكروماتوغرافیا السائل عالي الكفاءة 
HPLCتشخیص الأمینات الحیویة  (الهستامینفي،

االسبیرمین ،التایرامین،البیوترسین،الكادافیرین
إذ اتبعت في عملیة الفصل وتقدیرها والسبیرمیدین)

استعمال). إذ تم4(والتقدیر الظروف المذكورة في
من الأمینات الحیویة القیاسیةر میكرولت10الحجم

استعمل وقدمیكرولتر للعینات المدروسة.10فضلاً عن 
HPLCجهاز الكروماتوغرافیا السائل عالي الكفاءة 

وزارة الصناعة و للزیوت النباتیة /والتابع للشركة العامة 
وتركیزهالتقدیر نوع الأمینات الحیویةالمعادن/ بغداد

C18وذلك  باستعمال عمود الطور المعكوس  ODS2

ملم نوع العمود المستعمل )4.6 × 250(الأبعادذي 
Hi-Plex H وقد نانومتر. 245وعلى طول موجي

اجري الفصل باستعمال الطور المتحرك المتكون من 
حجم) وتم (حجم:Acetonitril:H2O (5:5)منخلیط 

1م وسرعة جریان 40أجراء الفصل عند درجة حرارة  
. وقدرت كمیة الأمینات الحیویة حسب المعادلة مل/دقیقة
:)4التالیة (

تركیز الأمین في العینة =

×تركیز الأمین القیاسي

محالیل الأمینات الحیویة القیاسیةتجهیز 
ضرت الأمینات  0.5بتركیزالحیویة القیاسیةحُ

كل مركب قیاسي وسحب منTCA%5فيمل1ملغم/
كل من الأمین القیاسي والعینة) لمیكرولتر (200حجم

الیهونقل إلى أنبوبة زجاجیة ذات غطاء معقمة وأضیف 
المشبع وتم الخلط ثم أضیف NaHCO3مل من 0.5

ملغم في Dansyl Chloride)0.1مل من الكاشف 1
،خلاط قويعمالمل أسیتون) مع الخلط الجید باست10

م لمدة 70وضع الخلیط في حمام مائي في درجة حرارة 

مساحة حزمة العینة 
مساحة حزمة الأمین 
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مل 5مرات بإضافة 3دقائق وتم استخلاص الخلیط 10
كل وجمعت طبقة المذیب العلیا فيDiethyletherمن 
، بعد ذلك ركزت في أنبوبة زجاجیة أخرى ذات غطاءمرة

طبقة الداي اثیل ایثر بمساعدة تیار هوائي وفي حمام 
م بالتبخیر ثم خففت العینة 35مائي على درجة حرارة 

الأمینات تحقنبعدها، Methanolمل من 1بحجم 
.)HPLC)4جهازمایكرولتر في10القیاسیة بحجم 

الحیویةاستخلاص الأمینات
) 4تم استخلاص الامینات الحیویة باستعمال طریقة (

المعامل بمحلول غم من اللحم المفروم25وزن حیث تم
% ولكل المدد الزمنیة  كما 5و%3ملحي بتركیزین

أیام بالتبرید 7اعیدت هذه التجربة بعد خزن اللحم لمدة 
و1ركیزین من الملح ومتابعته لمدةثم معاملته بنفس الت

مل 125في بیكر وجنس مع یوم، تم وضع اللحم7و 4
خلاط كهربائي،عمالباستائقدق3لمدة TCA% 5من

رقمWhatmanثم رشح المزیج باستخدام ورقة ترشیح 
زجاجیة بویة أنإلى من المستخلصمل10تم نقل )،1(

مل منNaCl1من مل4الیهاوأضیفغطاءذات
NaOH50% 5عمال الاستخلاص  باستعملیة تمتو

-nمل  butanol:chloroform خلط جیداً و (1:1)
عملیة النبذ المركزي للمزیج على لتهاتدقیقتینلمدة وبقوة

یج ثم ترك المز ائقدق10دقیقة لمدة دورة/3000سرعة 
، طبقة علیا رائقة لیستقر حتى الحصول على طبقتین

، مل50سحبت بمحقنة معقمة إلى قمع فصل سعة 
مل 15أضیف إلى قمع الفصل .الطبقى السفلىأهملتو 

ومزجت محتویاته ثم اجري n-heptaneمن 
HCl0.2 Nمل من 1مرات بحجم ثلاثاستخلاص 

ومزجت محتویات قمع الفصل حتى الحصول على 
طبقتین طبقة سفلى شفافة أنزلت في أنبوبة زجاجیة ذات 

الطبقى تأهملو على الأمینات الحیویةالحاویةغطاء
وضعت الأنبوبة الزجاجیة في حمام مائي وقد.العلیا

ثم تركت لتجف بمساعدة تیار م °95درجة حرارته 
. بعد ذلك أجریت عملیة تكوین المشتقات المدنسلة هوائي

المشبع تلتها NaHCO3مل من محلول 0.5بإضافة 
Dansyl Chlorideمل من الكاشف 1مباشرة إضافة 

وضع الخلیط و عمال خلاط قويجیداً باستبالتدریج وخلط 
. دقائق10م لمدة °70في حمام مائي في درجة حرارة 

مل من 5مرات بإضافة ثلاثثم تم استخلاص الخلیط
Diethylether طبقة المذیب العلیا في كل مرةتجمعو

، بعد ذلك ركزت في أنبوبة زجاجیة أخرى ذات غطاء
هوائي وفي حمام طبقة الداي اثیل ایثر بمساعدة تیار

م بالتبخیر ثم خففت العینة °35مائي على درجة حرارة 
10، ثم تم الحقن بحجم Methanolمل من 1بحجم 

.HPLCمیكرولتر في 
في اللحوم ملح كلورید الصودیوم تقدیر نسبة 

المملحة
NaClتم حساب النسبة المئویة لملح كلورید الصودیوم 

.)1حسب الطریقة المذكورة في (للحوم
النتائج والمناقشة

تكوین الأمینات الحیویة فيملح الطعامتأثیر
) تراكیز الأمینات الحیویة 1توضح النتائج في الشكل (

كلورید الصودیومن اللحم المعامل بملحعالتي تم فصلها 
راكیز الأمینات %  إذ یلاحظ وجود تباین في ت3

ففي الیوم الأول كانت تراكیز .الحیویة المدروسة
لهستامین والسبرمین والسبیرمیدینالأمینات الحیویة ا

0.487و0.174و 0.738والبیوترسین والتایرامین
على التوالي عندما 1-كغمملغم.0.095و 0.004و

) في 1(% جدول0.598كانت نسبة الملح في اللحم 
، وقد لأوللم  یلاحظ وجوده في الیوم احین الكادافیرین

الهستامین والكادافیرین الحیویةازدادت تراكیز الأمینات
امین في الیوم والسبرمین والسبیرمیدین والبیوترسین والتایر 

و1.523و 1.548و 0.378و1.291الرابع الى 
على التوالي وكانت 1-كغمملغم.0.146و 0.786

، واستمرت الزیادة في تراكیز %0.686نسبة الملح 
الخزن ففي الیوم السابع مدةالأمینات الحیویة باستمرار

لوحظ زیادة واضحة بتراكیز بعض الأمینات ومنها 
و 4.070إذ بلغت تركیزهما ،السبیرمیدین والسبرمین

، تلیها البیوترسین التواليعلى 1-كغمملغم.3.907
1.931والكادافیرین والهستامین إذ بلغت تراكیزها

ملغم/ كغم على التوالي أما اقل 1.836و1.845و
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1- ملغم.كغم0.544تركیز كان للتایرامین إذ بلغ
أن و %. 0.817وكانت نسبة الملح في الیوم السابع

الخزن شجعت نشاط مدةزیادة نسبة الملح باستمرار 
النازع الأنزیمالبكتریا المحبة للملوحة وبذلك ازداد افراز 

ما لوحظیویة وهذا للكاربوكسیل والمكون للأمینات الح
بزیادة تراكیز بعض الأمینات في الیوم السابع وقد اتفقت 

الذین وجدوا أن تركیز الأمینات )7(هذه النتائج مع 
مع% كان أعلى مقارنة3الحیویة المتكونة بتركیز ملح

% وذلك 6تركیز الأمینات الحیویة عند تركیز ملح
یویة نتیجة نمو البكتریا المنتجة للأمینات الح

Enteropacteriaceae6التي یقل نموها عند تركیز
% 5%. أما عند معاملة اللحم بمحلول ملحي بتركیز

) ان هناك انخفاضاً 2فتوضح النتائج في الشكل (
ملحوظاً في تركیز الأمینات الحیویة المدروسة مقارنة مع 

%  ففي 3تركیز الأمینات في اللحم المعامل بالملح 
انت تراكیز الأمینات الحیویة الهستامین الیوم الأول ك

0.306والسبرمین والسبیرمیدین والبیوترسین والتایرامین 
0.055و 0.0007و 0.197و 0.189و 

د وجو على التوالي ولم یكن هناك 1- ملغم.كغم
، 2)(% جدول 0.788للكادافیرین وكانت نسبة الملح 

أما في الیوم الرابع فقد ازدادت تراكیز الأمینات الحیویة 
1-كغمملغم.0.886وكان أعلى تركیز للسبرمیدین 

ثم السبرمین ملغم/كغم0.433الهستامینبعدهجاء 
1-كغمملغم.0.142والبیوترسین 1-كغم.ملغم0.239

0.066وكان التایرامین الأقل تركیزاً بینهم إذ بلغ تركیزه 
له اي وجودالكادافیرین لم یكن هناك أماملغم/كغم 

، واستمرت الزیادة فكانت %0.905وكانت نسبة الملح 
واضحة جداً في الیوم السابع  وخاصة للسبرمیدین 

1.080و 1.087والبیوترسین فكان تراكیزهما 
على التوالي اما الهستامین والسبرمین 1- ملغم.كغم

0.522كانت  تراكیزها والتایرامین والكادافیرین
على 1-كغمملغم.0.049و0.095و0.338و

ا% وقد یرجع سبب هذ1.051، وبنسبة ملح التوالي
الانخفاض في تراكیز الأمینات إلى النسبة العالیة للملح 

كاربوكسیلالتي أثرت على البكتریا المكونة لنازعات
یة الحیو وبالتالي عدم تكوین الأمیناتالحامض الامیني 

انخفاض تكوین الأمینات بزیادة تركیز الى )9اشار(إذ
أن وجود كلورید )3(دكلورید الصودیوم كما وج

ویثبط نزع كاربوكسیل التایروسینالصودیوم ینشط فعالیة
نزع كاربوكسیل الهستدین، أما الزیادة الملحوظة فعالیة 

قد یرجع سببها الى في تركیز السبرمیدین والبیوترسین
جنین استمرار عمل الانزیمات النازعة لكاربوكسیل الار 

.والاورنثنین خلال مدد الخزن

.%3: تركیز الأمینات الحیویة في اللحم المعامل بملح كلورید الصودیوم )1شكل (
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.%5م: تركیز الأمینات الحیویة باللحم المعامل بملح كلورید الصودیو )2شكل (

أیام7% على تركیز الأمینات الحیویة في اللحم بعد خزنه بالتبرید لمدة 3: تأثیر المعاملة بالملح )3شكل (

.أیام7% على تركیز الأمینات الحیویة في اللحم بعد خزنه بالتبرید لمدة 5: تأثیر المعاملة بالملح )4شكل (
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.م% كلورید الصودیو 3: النسبة المئویة للملح في اللحم المعامل بــ )1جدول (

النسبة المئویة للملحمدة الخزن

0.598الیوم الأول

0.686الیوم الرابع

0.817الیوم السابع

.% كلورید الصودیوم5: النسبة المئویة للملح في اللحم المعامل بـ )2جدول (

النسبة المئویة للملحمدة الخزن

0.788الیوم الأول

0.905الیوم الرابع

1.051الیوم السابع

.أیام تبرید7% كلورید الصودیوم بعد 3: النسبة المئویة للملح في اللحم المعامل بــ)3جدول (

النسبة المئویة للملحمدة الخزن

0.515الیوم الأول

0.851الیوم الرابع

1.062الیوم السابع

أیام7% كلورید الصودیوم بعد 5): النسبة المئویة للملح في اللحم المعامل بــ 4جدول (

النسبة المئویة للملحمدة الخزن

0.605الیوم الأول

1.263الیوم الرابع

1.416الیوم السابع

على الأمینات الحیویة ملح الطعامتأثیر 
) تراكیز الأمینات الحیویة التي 3تبین النتائج في الشكل (

% كلورید 3تركیزتم فصلها من اللحم المعامل ب

أیام بالتبرید ویتضح وجود 7لمدةالصودیوم بعد خزنه
، إذ راكیز الأمینات الحیویة المدروسةاختلاف في ت

مدةالحیویة باستمرار یلاحظ زیادة في تراكیز الأمینات
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% 0.515الخزن ففي الیوم الأول كانت نسبة الملح 
ملغم.5.822كان أعلى تركیز للهستامین و ) 3(جدول 

5.213البیوترسین والسبرمین والسبیرمیدین یلیه1-كغم
على التوالي أما 1-كغمملغم.4.400و 4.470و 

و 0.020فبلغت تراكیزهماالتایرامین والكادافیرین
، أما في الیوم الرابع على التوالي1-كغمملغم.0.001

كانت الزیادة واضحة اذ% 0.851فنسبة الملح كانت 
ملغم/كغم أما 7.065بلغ تركیزه و اكثر للهستامین 

والتایرامین البیوترسین والسبیرمیدین والسبرمین 
5.258و 5.501والكادافیرین فكانت تراكیزها 

على 1-كغمملغم.0.005و 0.054و4.928و
الخزن لوحظ ارتفاع مدةستمرار فيالاالتوالي وعند 

%  وزیادة في 1.062النسبة المئویة للملح في اللحم 
،البیوترسین، السبیرمیدین، تراكیز الأمینات الهستامین

و 7.029و7.141والكادافیرینرامینالتای،السبرمین
- كغمملغم.0.014و0.269و6.327و 6.656

نتائج أن تركیز . ویتضح من خلال هذه العلى التوالي1
تركیز الأمینات في% لم یؤثر 3المحلول الملحي 

فيالحیویة المتكونة في اللحم غیر المعامل ولم یؤثر 
البكتریا المكونة للأمینات. وعند معاملة اللحم غیر 

% كلورید الصودیوم لمعرفة تأثیر هذا 5المعامل بتركیز 
الأمینات الحیویة المتكونة كما هو فيالتركیز من الملح

لوحظ تباین في تراكیز الأمینات .)4موضح في الشكل (
كن هناك فروقات واضحة تالحیویة المدروسة ولكن لم 

اكیز الأمینات الحیویة مقارنة مع اللحم المعامل في تر 
% ففي الیوم الأول نسبة الملح كانت 3بالملح 
بلغت و ،)4(جدول الكما هو موضح في0.605%
والكادافیرین للهستامینالامینات الحیویةتراكیز

5.822والسبرمین والسبیرمیدین والبیوترسین والتایرامین  
0.020و 5.213و4.400و4.470و 0.001و 

وفي الیوم الرابع من الخزن .ملغم/ كغم على التوالي
كانت تراكیز الهستامین والكادافیرین والسبرمین 

0.019و 7.141والسبیرمیدین والبیوترسین والتایرامین 
ملغم.0.042و 5.439و 4.402و 4.135و 
% اما 1.263التوالي وكانت نسبة الملح على1- كغم

%  1.416لسابع فقد كانت نسبة الملح افي الیوم 
لهستامین والكادافیرین لوكانت تراكیز الأمینات الحیویة 

7.211والسبیرمیدین والبیوترسین والتایرامین والسبرمین
0.095و 5.614و 6.580و 4.135و 0.027و 

ذلك یتضح أن زیادة تركیز من ، و ملغم/ كغم على التوالي
اللحم من الامینات الحیویة إذ محتوىفيالملح لم تؤثر

الخزن إذ مدةتراكیزها باستمرارفيلم یلاحظ انخفاض
تراكیزها  ثابتة  بقیتلم  تتحطم  بالملح  و أن الأمینات

)7( .
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Effect of Sodium Chloride on Some Biogenic Amines in Beef Meat

Aum-El-Basher H. Jaber and Alaa. M. Sdkhan

Abstract: The study included preparation of biogenic amines extracts from veal beef
and study the effect of treatment with sodium chloride 3% and 5% . samples preserved
for 7 days and the concentrations of amines were measured during periods of storage
(1,4 and 7 days) using a High-Performance Liquid Chromatography (HPLC) in the
presence of  standards of biogenic amines, which included histamine , cadaverine ,
spermine , spermidine , puterscine and tyramine. As for the effect of the salt, the
results showed that the concentration of salt have a clear effect on the presence of
biongenic amines, when we use 3% NaCl, concentration of histamine ranged from
0.738 mg / kg to 1.836 mg / kg, cadaverine was not observed  in the first day but it
was  found in the seventh day, 1.845 mg / kg and spermine ranged from 0.174 mg / kg
to 3.907 mg / kg, and spermidine from 0.487 mg / kg to 4.070 mg / kg, and putrescine
from  0.004 mg / kg to 1.931 mg / kg, and tyramine from 0.095 mg / kg to 0.544 mg /
kg, whileat 5% sodium chloride, concentration of histamine was ranged from 0.306
mg / kg to 0.522 mg / kg, cadaverine was not observed in the first day but in the
seventh day it was 0.049 mg / kg, spermine ranged concentration was 0.189 mg/ kg
to 0.338 mg / kg, spermidine from 0.197 mg / kg to 1.087 mg / kg, putrescine from
0.0007 mg / kg to 1.080 mg / kg, and tyramine from 0.055 mg / kg to 0.095 mg / kg
these were for the first and seventh days.
Key words : Biogenic amines  , sodium chloride , fresh beef meat , HPLC .


