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บทคัดย่อ 
วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้คือ เพื่อสร๎างแบบจ าลองการวิเคราะห์ฮิสตามีนในปลาซาร์ดีนสดด๎วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปก 

โทรสโกปี โดยตรวจวัดสเปกตรัมของตัวอยํางปลาซาร์ดีน ด๎วยเครื่อง MICRO NIR Spectrometer ชํวงความยาวคลื่น 1150-2150 
nm โดยใช๎ปลาซาร์ดีนสด sadinell longiceps จากประเทศจีน จ านวน 149 ตัว โดยลักษณะปลาที่ใช๎ในการสแกนมีดังตํอไปนี้  
ปลาเต็มตัว (Intact fish) ปลาผําครึ่งเอาก๎างออก (Fillet) เนื้อปลาบด (Minced meat) และเนื้อปลาบดจะสแกนผํานแก๎ว (Minced 
meat with glass) จากนั้นน าข๎อมูลสเปกตรัมการดูดกลืนคลื่นแสงดั้งเดิมและที่ผํานการจัดการทางคณิตศาสตร์โดยวิธีตํางๆ ไปสร๎าง
แบบจ าลองในการท านายปริมาณฮิสตามีนด๎วยวิธี Partial least square regression (PLSR) พบวําแบบจ าลองในการท านายสามารถ
ให๎การท านายปริมาณฮิสตามีนในเนื้อปลาบดและในเนื้อปลาบดที่สแกนผํานแก๎วได๎ผลดีที่สุด โดยแบบจ าลองทั้งสองได๎มาจากการ
พัฒนาสเปกตรัมด๎วยวิธี Smoothing 5 point+Derivative S. Golay 2 nd 11 point โดยมีคํา Coefficient of determination 
(R2), Standard error of prediction (SEP) และ Bias ของทั้งสองแบบจ าลองเทํากัน คือ 0.470, 27.209 และ 1.094 ppm 
ตามล าดับ โดยมี PLS factor เทํากับ 7 จากคํา R2 ระหวําง 0.26-0.49 แสดงวําความสัมพันธ์ระหวํางข๎อมูลเชิงแสงกับคําที่วัดโดยวิธี
มาตรฐานมีความสัมพันธ์ที่ไมํดี อาจเป็นเพราะองค์ประกอบภายในของปลามีน้ ามาก ท าให๎เกิดการบดบังพีคของฮีสตามีนซึ่งมีปริมาณ
น๎อยมากในระดับ ppm 

ค าส าคัญ: ฮิสตามีน, เนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี, การดูดกลืนแสง, การสะท๎อนแสง 

Abstract 
Objective of this research was to evaluate the histamine in sardine by measuring spectra of sardine samples using 

MICRO NIR spectrometer (1150-2150 nm). The 149 fresh sardine fish (sadinell longiceps) from China were subjected to the 
experiment in four different forms including intact fish, fillet, minced meat, and minced meat through glass. The 
absorbance spectra with or without different mathematic pretreatment were used to develop the prediction model for 
histamine using Partial Least Square Regression (PLSR). The best form of fish that gave better model performance was 
minced meat and minced meat with glass. The best model was developed after spectra pretreatment of Smoothing (5 
points)+Derivative S. Golay 2 nd 11 point and they provided the same coefficient of determination (R2), Standard Error of 
Prediction (SEP) and bias of 0.470, 27.209 ppm and 1.094 ppm, respectively with 7 PLS factors. The R2 between 0.26-0.49 
indicated that the correlation between optical data and the reference values of histamine was not good. This might be 
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because fish contained a lot of water and the water absorbance band coverred the peak of the histamine content which 
was very low in ppm level. 

Keywords: Histamine, Near Infrared Spectroscopy, Absorbance, Reflectance

1 บทน า 
อุตสาหกรรมการท าปลาซาร์ดีนกระป๋องนับเป็นกิจการที่มีมูลคํา

ทางเศรษฐกิจอยํางหนึ่งของประเทศไทย จากสถิติของกรมศุลกากร
รายงานวํา ประเทศไทยมีการสํงออกปลาซาร์ดีนกระป๋อง ปี 2554 
(ม.ค.–มี.ค.) ปริมาณ 16,909.69 ตัน คิดเป็นมูลคํา 1,153.39  
ล๎านบาท และปี 2555 (ม.ค.–มี.ค.) ปริมาณ 24,444.99 ตัน คิดเป็น
มูลคํา 1,919.96 ล๎านบาท อัตราการเปลี่ยนแปลงปริมาณ 44.56 ตัน 
คิดเป็นมูลคํา 66.46 ล๎านบาท การตรวจรับปลาซาร์ดีนเข๎าสูํโรงงาน
จ าเป็นต๎องตรวจความสดของปลาโดยวัดปริมาณฮิสตามีน 
(histamine) เนื่องจากในเนื้อปลามีสารฮิสติดีน (histidine) ที่เป็น
กรดอะมิโนจ าเป็นตํอรํางกายและสารฮิสติดีนเป็นสารตั้งต๎นของสาร
ฮิสตามีน (histamine) ที่เกิดจากการเก็บรักษาปลาไว๎เป็นเวลานาน
ในอุณหภูมิสู งเกินไปท าให๎แบคที เรียที่ เป็นตัวสร๎างเอนไซม์ 
histidinedecarboxylase ท าการยํอยสลายกรดอะมิโนฮิสติดีนให๎ 
กลายเป็นสารฮิสตามีนซึ่งเป็นพิษตํอรํางกายมนุษย์ ฉะนั้น ระดับ 
ฮิสตามีนในเนื้อปลาเป็นดัชนีหนึ่งในการบํงบอกความสดของปลา
และการวิเคราะห์ปริมาณฮิสตามีนในเนื้อปลาจึงเกี่ยวข๎องกับสุขภาพ
ของผู๎บริโภค และอายุการเก็บรักษาเนื้อปลา การทดสอบฮิสตามีนจึง
เป็นกลยุทธ์ในการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยซึ่งสามารถใช๎
โดยผู๎ประกอบการอาหารทะเล จากรายงานของ Köse et al. (2011) 
กลําววํา ระดับการควบคุมปริมาณฮิสตามีนในปลาตระกูล 
scombrotoxic มีคําประมาณ 10-200 ppm ระดับที่ผิดปกติของ 
ฮิสตามีน คือสูงกวํา 50 ppm ซึ่งก าหนดในสหรัฐอเมริกา ตามที่
กลําวถึงโดย Köse et al. (2011) ซึ่ งได๎อ๎างอิงผลการวิจัยของ 
Federal Register (1995) 

การวัดปริมาณฮิสตามีนโดยวิธีดั้งเดิมต๎องใช๎เวลาและขั้นตอนที่
ซับซ๎อนด๎วยวิธีการที่มีราคาแพงใช๎สารเคมีจ านวนมาก ซึ่งวิธีการที่
ยอมรับในการน าเข๎าและสํงออกในอุตสาหกรรมปลากระป๋อง คือ วิธี
ตามมาตรฐานของโรงงานซึ่งประยุกต์มาจากมาตรฐานสากล AOAC 
official method 977.13 และ AOAC official method 957.07 
Histamine in seafood โดยวิธี Fluorometric method ด๎วย
เครื่อง Fluorometer ซึ่งต๎องใช๎สารเคมีจ านวนมาก เชํน Histamine 
dichloride, o-Phthaldialdehyde (OPT), Phosphoric acid และ 
Ion-exchange resin เป็นต๎น 

เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี เป็นวิธีการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีที่รวดเร็ว แมํนย า ไมํต๎องใช๎สารเคมี เป็นมิตร

กับสิ่งแวดล๎อม ไมํต๎องเตรียมตัวอยําง แตํการน าเทคโนโลยีนี้มาใช๎
จ าเป็นต๎องมีการสร๎างแบบจ าลองเพื่อใช๎ในการท านาย (Calibration 
model) กํอนการน าไปใช๎งานเพื่อเปรียบเทียบความแมํนย ากับวิธี
อ๎างอิงที่เป็นมาตรฐานในปัจจุบัน หากพิสูจน์ได๎วํามีความแมํนย าเป็น
ที่ยอมรับได๎จะใช๎เวลาเพียง 2-3 s ในการวิเคราะห์ ท าให๎ลดต๎นทุนใน
การตรวจรับปลาซาร์ดีนเข๎าสูํ โรงงาน ดังนั้นด๎วยเหตุผลและ
ความส าคัญดังที่กลําวมาจึงท าการวิจัย เพื่อศึกษาความเป็นไปได๎ใน
การใช๎เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีในการวิเคราะห์ 
ฮิสตามีนของปลาซาร์ดีนที่ตัวปลาโดยตรง เป็นวิธีไมํท าลายซึ่งชํวยให๎
ประหยัดเวลาและลดคําใช๎จํายในการวิเคราะห์ 

2 อุปกรณ์และวิธีการ 

2.1 การเตรียมตัวอย่างปลา 
ปลาที่ใช๎ในโครงงานวิจัยคือซาร์ดีนสด sadinell longiceps จาก

ประเทศจีน ซึ่งได๎รับความอนุเคราะห์ตัวอยํางปลาจากบริษัท  
ไทยยูเนี่ยน โฟรเซํน โปรดักส์ จ ากัด มหาชน จังหวัดสมุทรสาคร 
จ านวน 149 ตัว จะแบํงออกเป็นสองชุด คือ ชุดแรก 100 ตัว จะถูก
สุํมมาจากบล็อกที่แชํเยือกแข็งไว๎ในห๎องเย็นของโรงงาน อุณหภูมิ
ประมาณ -20°C โดยการสุํมจะสุํมตามกรรมวิธีของโรงงาน คือจะสุํม
มาจากบล็อกๆ ละ 25 ตัว จ านวน 4 บล็อก ปลาที่ถูกแชํเยือกแข็งจะ
ถูกน ามาแชํน้ าประมาณ 5-10 min จนกวําอุณหภูมิตัวปลาจะเป็น 
0°C แล๎วน าขึ้น และชุดที่สองอีก 49 ตัว จะสุํมตามกรรมวิธีของ
โรงงานเชํนกัน คือจะสุํมมาจากบล็อกๆ ละ 7 ตัว จ านวน 7 บล็อก 
แล๎วน ามาแชํน้ าประมาณ 5-10 min แล๎วน าขึ้น โดยในชุดที่สองจะ
เป็นการปรับระดับฮิสตามีน โดยจะเก็บไว๎ในอุณหภูมิห๎อง ที่เวลาที่
แตกตํางกัน 7 ชํวงเวลา คือ 10, 20, 30, 40, 50, 60 และ 70 h 
ชํวงเวลาละ 7 ตัว ปลาที่ละลายแล๎วจะแชํน้ าแข็งไว๎ รักษาอุณหภูมิ
ประมาณ 0°C กํอนน าออกมาทดลองในห๎องที่ควบคุมอุณหภูมิ
ประมาณ 25°C ลักษณะปลาที่ใช๎ในการสแกนมีดังตํอไปนี้ ปลาเต็ม
ตัว (Intact fish) ปลาผําครึ่งเอาก๎างออก (Fillet) และเนื้อปลาบด 
(Minced meat) 

2.2 การสแกนคลื่นแสงที่มองเห็นได้และหรือคลื่นเนียร์อินฟราเรด 
ปลาที่น าออกมาใช๎ผ๎าซับน้ าออก แล๎วสแกนบริเวณกลางล าตัว

ปลาด๎วยเครื่อง MICRO NIR (JDSU, USA) ชํวงความยาวคลื่น 
1,150-2,150 nm จากนั้นน าปลามาผําครึ่ง น าด๎านที่ไมํมีก๎างมา
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สแกนเนื้อปลาด๎านในโดยวางบนจานแก๎วกลม ขนาดเส๎นผําน
ศูนย์กลาง 100 mm สูง 20 mm ด๎วยเครื่องสเปกโทรมิ เตอร์ 
จากนั้นน าช้ินเนื้อปลามาช่ังน้ าหนักประมาณ 80 g (ตัดบริเวณสํวนที่
ผํานการสแกน) น ามาปั่นด๎วยเครื่องปั่น (OKU SAN NO, Thailand) 
เป็นเวลา 1 min แล๎วน าเนื้อปลาที่ป่ันได๎ใสํในจานแก๎วกลมขนาดเส๎น
ผํานศูนย์กลาง 50 mm สูง 15 mm จากนั้นจะน าปลาบดมาสแกน
ด๎วยเครื่องสเปกโทรมิเตอร์บริเวณด๎านหน๎าเนื้อปลาบดและผํานก๎น
จานแก๎ว การสแกนทุกแบบท า 2 ซ้ าตํอ 1 ตัวอยําง 

2.3 การวิเคราะห์หาปริมาณฮิสตามีน 
น าเนื้อปลาบดที่ผํานการสแกนไปวิเคราะห์หาปริมาณฮิสตามีน 

ด๎วยวิธีทางเคมีดั้งเดิมตามมาตรฐานของโรงงานซึ่งประยุกต์มาจาก
มาตรฐานสากล AOAC official method 977.13 และ AOAC 
official method 957.07 Histamine in seafood ด๎วยเครื่อง 
Fluorometer (Quantech, USA) 

 
Figure 1 Fish sample presentation for MICRO NIR 
spectrometer a) Intact fish, b) Fillet, c) Minced meat 
and d) Minced meat through glass. 

2.4 การวิเคราะห์ข้อมูลและสร้างแบบจ าลอง 
กํอนท าการวิเคราะห์ต๎องท าการตรวจสอบคํานอกกลุํม (Outlier) 

ของข๎อมูลฮิสตามีนโดยใช๎สมการดังตํอไปนี้ 

3


SD

XX  

โดยที่ X  คือ คําฮิสตามีนที่วัดจากวิธีทางเคมี X  คือ คําเฉลี่ยของ
ฮิสตามีน และ SD  คือ คําเบี่ยงเบนมาตรฐาน และน าข๎อมูลของ
สเปกตรั มที่ ได๎ มาตรวจสอบคํ านอกกลุํ มด๎ วยวิ ธี  Principal 
component analysis (PCA) จากนั้นน าข๎อมูลทั้ งหมดมาสร๎าง

แบบจ าลองความสัมพันธ์ระหวํางปริมาณฮิสตามีนของปลาซาร์ดีน
กับการดูดกลืนคลื่นที่ความยาวคลื่นตํางๆ ตั้งแตํ 1,255-2,067 nm 
ส าหรับตัวอยํางปลาเต็มตัว, 1,181-2,030 nm ส าหรับตัวอยํางช้ิน
เนื้อปลา และ 1,159-2,036 nm ส าหรับตัวอยํางเนื้อปลาบดและเนื้อ
ปลาบดที่สแกนผํานแก๎ว โดยวิธีทาง Chemometric แบบ Partial 
least squares regression โดยแบํงข๎อมูลเป็นสองชุด คือ ชุดสร๎าง
แบบจ าลองและชุดพิสูจน์แบบจ าลองโดยมีอัตราสํวนข๎อมูล 8:2 
ข๎อมูลสเปกตรัมที่ได๎จากเครื่องสเปกโทรมิเตอร์วิ เคราะห์โดย
โปรแกรม Unscrambler 9.8 (Camo, Norway) โดยมีการจัดการ
สเปกตรัมเบื้องต๎นโดยวิธี Smoothing S. Golay, Normalization 
(Mean, Maximum, Range), Baseline offset, Standard normal 
variate (SNV), de-trending, SNV+De-trending, Multiplicative 
scattering correction (MSC), First derivative (5 and 11 
points) และ Second derivative (5 and 11 points) และจะ
คัดเลือกแบบจ าลองที่ดีที่สุดโดยพิจารณาจากคํา Coefficient of 
determination (R2) ที่สูงที่สุด Standard error of prediction 
(SEP) และ Bias ต่ าที่สุด 

3 ผลและวิจารณ์ 
จากการตรวจวัดสเปกตรัมของฮิสตามีนบริสุทธ์พบวํา มีพีค

เกิดขึ้นที่เลขคลื่น 3,942, 4,304 และ 5,909 cm-1 (2,537, 2,323 
และ 1,692 nm) (Figure 2) 

 
Figure 2 Average spectrum of pure histamine. 

จากการตรวจวัดสเปกตรัมแบบ Reflectance ของเครื่อง
สเปกโทรมิเตอร์ในตัวอยํางปลาทั้งตัวพบวํา พีคการดูดกลืนคลื่น
เดํ นชั ดเกิ ดที่ ความยาวคลื่ น  1,432, 1,705 และ 1,882 nm 
ตามล าดับ (Figure 3) ซึ่งพีคที่กว๎างในชํวง 1,350-1,500 nm และ 
1,800-2,050 nm เป็นพีคของน้ า 

a) b) 

c) d)
d 
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Figure 3 Average spectrum of intact fish. 

ในตัวอยํางช้ินเนื้อปลา พบวําพีคการดูดกลืนคลื่น ไมํเดํนชัดที่
ความยาวคลื่น 1,417, 1,698 และ 1,860 nm ตามล าดับ (Figure 4) 

ในตัวอยํางเนื้อปลาบด พบวําพีคการดูดกลืนคลื่นเดํนชัดเกิดที่
ความยาวคลื่น 1,417, 1,690 และ 1,853 nm ตามล าดับ (Figure 5) 
ซึ่งพีคที่ 1,690 nm เป็นพีคของฮิสตามีน และในตัวอยํางเนื้อปลาบด
ที่สแกนผํานแก๎วพบวํา พีคการดูดกลืนคลื่นแสงเดํนชัดเกิดที่ 
ความยาวคลื่น 1,410, 1,653, 1,816 และ 1,941 nm ตามล าดับ 
(Figure 6) ซึ่งพีคที่กว๎างในชํวง 1,350-1,500 nm และ 1,900-2,050 
nm เป็นพีคของน้ า 

 
Figure 4 Average spectrum of fillet. 

 
Figure 5 Average spectrum of minced meat. 

 
Figure 6 Average spectrum of minced meat with glass. 

จาก Table 1 แสดงทางสถิติของคําฮิสตามีนของปลาซาร์ดีน 
โดยแบํงเป็น 2 กลุํม คือ Calibration set และ Prediction set คําที่
ติดลบแสดงถึงปริมาณฮิสตามีนที่วัดโดย Fluorometer มีคําน๎อย
มากและออกนอกชํวงสมการมาตรฐานของการวัด 

Table 2 แสดงสมรรถนะของแบบจ าลอง PLS ส าหรับการวัด 
ฮิสตามีนของปลาซาร์ดีนในตัวอยํางชนิดตํางๆ โดยแสดงแบบจ าลอง
ที่ดีที่สุดส าหรับชุด Prediction และชุด Calibration จะเห็นได๎วําใน
ตัวอยํางเนื้อปลาบดและตัวอยํางเนื้อปลาบดที่สแกนผํานแก๎ว
แบบจ าลองสามารถท านายความแมํนย าได๎เทํากัน แสดงวําจานแก๎ว
ไมํมีผลตํอสเปกตรัม ซึ่งจะเห็นวําการสแกนเนื้อปลาบดได๎ผลดีที่สุด 
ทั้งนี้อาจเป็นเพราะการบดเนื้อปลาท าให๎เนื้อของตัวอยํางสม่ าเสมอ
ขึ้นและน้ าบางสํวนได๎ระเหยออกไปจากตัวอยําง และจากการสแกน
เนื้อปลาบดจะเห็นพีคของฮิสตามีนปรากฏดัง Figure 5 จาก 
Williams ระบุวําคํา R2 ระหวําง 0.26-0.49 แสดงวําความสัมพันธ์
ระหวํางข๎อมูลเชิงแสงกับคําที่วัดโดยวิธีมาตรฐานมีความสัมพันธ์ที่ไมํ
ดี ความแมํนย าที่ต่ าอาจเป็นเพราะเนื้อปลามีปริมาณน้ ามาก ดังจะ
เห็นใน Figure 3 ในกรณีตัวอยํางปลาเต็มตัว พบพีคเดํนชัดที่เป็นพีค
กว๎างของน้ าที่ความยาวคลื่น 1,450 และ 1,940 nm ในกรณีตัวอยําง
ช้ินเนื้อปลา (Figure 4) เกิด over absorbtion (ดูดกลืนคลื่นมาก) 
คือสัญญาณการสะท๎อนกลับของคลื่นต่ ามาก ในชํวงประมาณ 0.3 
และในกรณีของเนื้อปลาบดและเนื้อปลาบดที่สแกนผํานแก๎ว (Figure 
5 and 6) ลักษณะของสเปกตรัมพบการดูดกลืนแสงของน้ ามาก  
(พีคของน้ าสูง) แตํมีการดูดกลืนคลื่นของฮิสตามีนน๎อยกวํา  
จากเหตุผลดังกลําวประกอบกับปริมาณที่ต่ าของฮิสตามีนในเนื้อปลา
จึงท าให๎ความแมํนย าในการตรวจวัดโดยใช๎เทคนิคเนียร์อินฟราเรด 
สเปกโทรสโกปีไมํเพียงพอ 

4 สรุป 
จากการวิเคราะห์ผลและสร๎างแบบจ าลองความสัมพันธ์ระหวําง

สเปกตรัมการสะท๎อนแสงของปลาซาร์ดีนจากการตรวจวัดเครื่อง 
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MICRO NIR Spectrometer (JDSU, USA) ชํวงความยาวคลื่ น
1,150-2,150 nm กับปริมาณฮิสตามีนในเนื้อปลา 

 
 

Table 1 Statistic of histamine content (ppm) in sardine of calibration set and prediction set. 

Sample 
Calibration set Prediction set 

N Mean Max Min SD N Mean Max Min SD 

Intact  233 23.364 188.190 -1.450 36.207 57 23.826 188.190 -1.250 37.276 
Fillet  235 23.101 188.190 -1.450 36.075 58 24.006 154.970 -1.250 37.049 

Minced meat 238 27.454 188.190 -1.450 36.052 58 24.305 154.970 -1.250 37.389 
Minced meat  

with glass 
236 23.085 188.190 -1.450 36.112 58 23.663 153.010 -1.250 36.729 

Ramark: N= Number of scanned spectra, Mean= Average, Max= Maximum, Min= Minimum, SD= Standard deviation. 

Table 2 Result of PLS modelling for histamine in sardine. 

Sample 
(Wavelength  
Range, nm) 

Pre treatment PC 
Calibration set Prediction set 

R2 SEC Bias R2 SEP Bias 

Intact 
1255-2060  

De-trending 8 0.570 23.750 -1.691e-05 0.467 27.485 -8.231 

Raw spectrum 13 0.609 22.582 -2.325e-05 0.307 30.069 -7.622 

SNV+De-trending 10 0.609 22.640 2.225e-06 0.253 30.727 -9.587 

Fillet  
1181-2030 

SM 11 point+ 
Normalize Range 

8 0.354 28.994 2.215e-05 0.389 30.764 -1.612 

SM 11 point+ 
Derivative S.Golay 

2nd 5 point 
6 0.358 28.908 -4.232e-06 0.318 30.289 -4.204 

Minced meat  
1159-2053 

SM 5 point+ 
Derivative S.Golay 

2nd 11 point 
7 0.409 27.726 7.763e-08 0.470 27.209 1.094 

SM 5 point+ 
Normalize Max 

5 0.340 29.280 4.410e-06 0.376 29.516 -0.682 

Minced meat  
with glass  
1158-2053 

SM 5 point+ 
Derivative S.Golay 

2nd 11 point 
7 0.489 27.726 7.763e-08 0.470 27.209 1.094 

SM 5 point 19 0.608 22.59 -0.0002 0.136 33.954 -3.433 
Remark: SM= Smoothing, PC= PLS factor, SNV= Standard normal variate, R2= Coefficient of determination, SEC= Standard 
error of Calibration, SEP= Standard error of prediction, Bias= average error. 
 

พบวําแบบจ าลองในการท านายสามารถให๎การท านายปริมาณ 
ฮิสตามีนในเนื้อปลาบดและในเนื้อปลาบดที่สแกนผํานแก๎วได๎ผลดี

ที่สุด โดยแบบจ าลองได๎มาจากการพัฒนาสเปกตรัมด๎วยวิธี 
Smoothing 5 points+Derivative S. Golay 2 nd 11 points  
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โดยมีคํา R2, SEP และ Bias คือ 0.470, 27.209 และ 1.094 
ตามล าดับ โดยมี PLS factor เทํากับ 7 แสดงวําความสัมพันธ์
ระหวํางข๎อมูลเชิงแสงกับคําที่วัดโดยวิธีมาตรฐานมีความสัมพันธ์ที่ 
ไมํดี อาจเป็นเพราะองค์ประกอบภายในของปลามีน้ ามาก ท าให๎เกิด
การบดบังพีคของฮีสตามีนซึ่งมีปริมาณน๎อยมากในระดับ ppm 
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