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Ozet: Diinyanin 3/4 'linii kaplayan denizlerin ¢ok genis bir
bélimiine yayilan kabuklular, memeliler, reptiller, algler ve
baliklarin tuketilmesiyle pek ¢ok hastalik sekillenmektedir.
Scombroid zehirlenme (histamin balik zehirlenmesi), deniz
Urinlerinin tlketilmesi sonucu meydana gelen vakalarin
%380'ini olusturmaktadir. Scombroid balik zehirlenmesi ilk
olarak 1828 yilinda bildirilmis ve daha sonra bir gok Ulkede
tanimlanmisti. Bugiin, diinyada yaygin olarak goriilen gida
kaynakl intoksikasyonlar arasinda énemli bir yer tutmaktadir
(13,25).

Anahtar Kelimeler: Scombroid, zehirlenme, balik
SCOMBROID FISH POISONING

Abstract: Consumption of crustacea, mammals, reptiles,
algies and fish, broadly distributed within the sea that covers
the 34 of the world, are associated with a number of diseases.
Eighty percent of cases due to sea food consumption are
caused by scombroid toxicosis (histamin fish toxicosis).
Scrombroid fish toxicosis was first reported in 1828 and
subsequently recognised in several countries. Today, it
occupies an important place within widespread food
intoxication in the world.
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1. Giris

Deniz drinlerinin  sebep oldugu intoksikasyonlar gesitli
biotoksin aileleri tarafindan meydana getirilir. Scombroid
zehirlenmeye sebep olan scombrotoksin (histamin) bir tiir
biyojen amindir (14). Biyojen aminler, keton ve aldehitlerin
transaminasyonu ile yada amino asitlerin dekarboksilasyonu
ile olusan basit nitrojen bilesikleridir. Bakteriler tarafindan
sentezlenirler ve disik molekil adirliklari olan organik
bazlardir. Biyojen aminler, aminoasitlerin gesitli tlrdeki
mikrobiyel dekarboksilasyonuiile olusurlar (15, 16).

Histamin zehirlenmesine, Scombridae Scomberesocidae,
Pomatomidae, Coryhaenidae, Carongidae, Cluperidae,
Engroulidae, Istiopheridae ailelerine mensup baliklarin sebep
oldudu bildirilmistir (9).

Kurutulmus balik, konserve, salamura ve taze baligin uygun
olmayan muhafazasi balik kasinda histamin olusumuna sebep
olmakta ve bu genelde scombroid baliklarda meydana geldigi
icin scombroid balik zehirlenmesi olarak anilmaktadir.
Scombroid baliklar; tuna, uskumru, ton balidi, palamut, liifer,
tath su levredi, morina, ve som baligidir. Bunun yaninda
scombroid olmayan mahi-mahi, sardalya, kahawai, ringa,
hamsi gibi baliklar da bu toksikasyondan sorumlu
olabilmektedir (6).

Uskumru, ringa, sardalya, tuna, morina, hamsi ve tath su
levregi gibi balik tiirlerinde, oldukga yiiksek miktarda histamin,
putresin, tiramin, spermidin, spermin, kadaverin gibi birgok
biyojen aminin varligi belirlenmistir (16).

Scombroid zehirlenme, kas dokulari icinde tehlikeli diizeyde
histamin igeren balklarin tiketilmesiyle sekillenen bir
intoksikasyondur. Bakteriyel olarak kontamine olmus baligin

uygun olmayan kosullarda muhafazasi sonucu kas igindeki
serbest histidin, mikrobiyel dekarboksilasyon sonucu
histamine doénudstaruliur. Birgok bakterinin histidin
dekarboksilaz aktivitesine sahip oldugu bildirilmistir (1).
Scombroid balik zehirlenmesi, genelde deniz Urinleri alerjisi
olarak yanlis teshis edilir. Balik, ilk tutuldugunda toksik dedgildir
fakat baliktaki bakteriyel sayi arttikga histamin igeriginin de
arttigi saptanmistir. Baliklarin uygun olmayan sicakliklarda
muhafazasi (20°C'nin lizerinde) toksikasyonun olusumunda en
O6nemli kriterlerden biridir (12).

2. Dekarboksilaz Aktivitesi Gosteren Bakteri Tiirleri
Dekarboksilaz aktivitesine sahip bakteriler, Enterobactericeae
familyasinin neredeyse tiim Gram (-) ttirlerini kapsar (10,21).
Bacillus, Citrobacter, Clostridium, Klebsiella, Echerichia,
Proteus, Pseudomonas, Salmonella, Shigella,
Photobacterium, Micrococcus, Morganella morganii (Proteus
morganii), Klebsiella pneumoniae ve Hafnia alvei gibi bircok
bakterinin yaninda Lactobacillus, Pediococcus ve
Streptococcus gibi laktik asit bakterileri de  aminoasit
dekarboksilaz aktivitesine sahiptirler. Photobacterium
phosphoreum'un, dusiik sicaklikta scombroid baliklarda,
histamin Uretiminden birinci derece sorumlu etken oldugu
bildirilmistir (16,24,26) Enterecoccus faecium,
Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus sanfrancisco tirozin
dekarboksilaz bakterilerdir. Staphylococus, Vibrio ve
Pseudomonas tirleri de fermente balikta histamin olusturan
bakterilerdir (16,22,23)

Soslu baliktan, halofilik laktik asit bakteri olan
Tetragenecoccuc muriticus, (soslu miirekkep balidi cigeri),
japon kirpi balidi yumurtasindan ise T. muriticus ve T.
halophilus siklikla izole edilen bakterilerdir. Genelde lizin,
arjinin, glutamin gibi bakteriyel amino asit dekarboksilaz
Urtnlerinin asidik pH ve anaerobik ortamda meydana geldigi
bildirilmektedir. T. muriaticusun'un histamin Grettigi en dustik
sicakhigin  20-30°C, T.halophilusun ise 10-15°C oldugdu
kaydedilmistir. P.morgani'nin oldukca yiksek konsantrasyonda
histamin Urettigi saptanmistir (1000mg/kg). Epidemiyolojik
calismalar sonucunda scombroid balik zehirlenmesinde,
konserve tuna baliginin oldukga Onemli bir yer tuttugu,
Proteus morganii tarafindan olusturulan histamin diizeyinin
7°C'de bile 1000 mg/kg 'a giktigi bildirilmistir (26,24).

2.1. Dekarboksilaz Aktivitesini Etkileyen Faktorler
Histamin; gidanin enzimatik aktivitesi tarafindan yada
bakteriyel dekarboksilaz aktivitesiyle olusur. Amin
konsantrasyonunun kontrolii igin bu aktivitelerin inhibisyonu
ve bakteriyel gelisimin Onlenmesi ¢ok 6nemlidir. Amin-
dekarboksilaz aktivitesini etkileyen faktorler pH, tuz
konsantrasyonu ve sicakliktir (Santos, 1996).
Dekarboksilasyonun optimum olusma isisinin 20°C-25°C,
optimum pH sinin ise 2,5 - 6,5 oldugu bildirilmistir (7,20).
Santos (1996), uskumruda yaptiklari galismada, balik etindeki
pH seviyesinin diismesiyle, tiramin seviyesinin arttigini, ton
baliginda pH 4.0'te Klebsiella pneumoniae tarafindan histamin
olusturuldugunu, aminoasit dekarboksilasyon aktivitesinin pH
4.0-5.5 arasinda giigli oldugunu bildiriimiglerdir. Biyojen amin
sentezi lizerine, sicakligin etkisinin farklliklar gosterdigi, balik
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etinde histaminin 15°C-25°C'ler arasinda olustugu
saptanmistir (3). Uzun siireli donmus muhafazanin, biyojen
amin dlzeyini arttirdidi, -18°C ve -25°C'de enzimatik
aktivitenin devam ettigi bildirilmistir. Donmus muhafazanin ilk
3 ayinda histamin seviyesinin azaldigi fakat 9. ayin sonunda ilk
seviyesine kiyasla %103 oraninda arttigi gozlenmistir (12).
Baliklar igin muhafaza sicakliklar ve raf émurleri Tablo 1'de
gosterilmistir. Yapilan bir calismada, 30°C'de ve %12 NaCl
konsantrasyonunda Sardinops melasnosticta'da kadaverin ve
histamin oraninin hizli bir sekilde arttidi, yine ayni sicaklikta ve
ayni tuz konsantrasyonunda Vibrio, Staphylococcus ve
Pseudomonas tiirlerinin histamin Urettigi saptanmistir (27).

Tablo 1. Baliklar igin gesitli muhafaza sicakliklari ve ortalama
raf dmiirleri (3)

Hizll sogutma ile ‘_favag sog”;_l_Jtm?

Muhafaza isisI raf 6mrd (gun) |Ie” raf  omri
(giin)

[-17.8°C | limitsiz [| limitsiz |
[0°C |[ 14 |8 |
13.3°C |[ 10 |[7 |
EERE |17 |5 |
[10°C |3 IE |
[21.1°C [0 [[0 |
132.29C [[0 [[0 |

3. Epidemiyoloji

Ingiltere'de 1973 yilinda, 232 kisiyi etkileyen bir salgindan
konserve tuna baligi sorumlu tutulmustur. 1976-1986 vyillari
arasinda ayni bolgede deniz Urlinlerinin tiiketilmesi sonucu
meydana gelen 638 vakanin 258'inin scombroid balik
zehirlenmesi oldugu bildirilmistir (6,10). Yeni Zelanda'da
scombroid balik zehirlenmesine sebep olan uriinln, yaygin
olarak dumanlanmis balik oldugu kaydedilmistir (5). ABD'de
1968 ve 1980 yillari arasinda bildirilen 827 vakanin 103'lnin
scombroid balik zehirlenmesi oldugu, ayni yillar arasinda
Japonya'da 42 vakanin meydana geldigi kaydedilmistir (3).
Tayvan'da 1996 yilinda, balik tiiketen 55 kisiden 7'sinin yiz
kizarmasi, bas donmesi, gérmede bulaniklik, deride isilik
semptomlari gostererek zehirlendigi kaydedilmisti. Yenen
baliktaki histamin konsantrasyonun 271,9 mg/100 g ila 118,5
mg/100 g oldugu saptanmistir (25).

ABD Gida ve Ilag Dairesi (FAO), histamin konsantrasyonunun
limit dederinin 20 mg/100 mg, riskli dederin ise 50 mg/ 100 g
oldugunu bildirmistir (3). Taze baliktaki histamin
konsantrasyonunun 0.1 mg/100 g oldugu kaydedilmistir (2).

Baliklardaki histamin konsantrasyonlari su sekilde
siniflandinimistir (12).
<5mg/100g (glvenli)

100mg/100g ( muhtemel toksik )
>100mg/100g (toksik ve tiiketim icin glivenli degil )

Balikla birlikte alinan bu miktarlarin olusturacadi
semptomlarin, bireyin viicut agirhg ve yedigi balik miktarina
bagli oldugu bildirilmistir. 60 kg agirhdindaki bir birey 300 g
toksik balik yediginde, bu dozun vicut adiridina oraninin
0,5mg /kg oldugu ve bu dozun zehirlenme semptomlari
olusturmaya yetecek gligte oldugu kaydedilmistir (12).

4, Patofizyoloji

Baligin tliketilmesinden 10 ila 30 dk. sonra
semptomlarin ortaya ¢iktigi, agizda biberimsi tat, deride sari-
beyaz eritema, hinltih soluma, tasikardi, hipotansiyon veya
hipertansiyon, goérme kaybinin olustugu goézlenmistir.

Semptomlarin siddetinin, histamine olan kisisel hassasiyete,
toksik baligin porsiyon miktarina ve baligin pisiriimeden 6nceki
sicakligina (daha c¢ok erimis balikta) badgh oldugu
bildirilmektedir. Scombroid balik zehirlenmesi, anafilaksi,
angioderma, ari ve hymoneptera sokmasi, eriysepelas, glines
yanidi, toksik sok sendromu, akut alerjik reaksiyon, karsinoid
sendrom, zollinger-ellison sendromu, fheochromosytoma ve
migren ile benzer semptomlar gésterebilmektedir (2).

Pisirme, dondurma, konserve ve dumanlama metodlariyla
toksinin yikimlanmadidi, histamin miktarinin, balk tiriine,
baligin bulundugu bodlgeye, zamana, Isiya ve mevcut bakteri
sayisina bagh oldudu bildirilmistir (12).

5. Klinik Semptomlar

Toksikasyonun semptomlari, kardiovaskiiler, gastrointestinal
ve sinirsel olabilmektedir.

Kardiovaskdler: Kizariklik, Urtiker, hipotansiyon, bas adrisi,
kalp garpintisi

Gastrointestinal: Abdominal kramplar, ishal, mide bulantisi,
kusma

Norolojik: Agri, kasinti, Urtiker, boyunda, sirtta ve viicudun
cesitli bolgelerinde yaygin kizariklik  huzursuzluk hissi,
yutkunmada gliclik, ekstremitelerde karincalanma, agizda ve
bogazda yanma hissi, titreme, bronkospazm ve nefes almada
glgluktdr (7,12).

6. Tanive Bulgular

Alerjik reaksiyonlarin, histamin zehirlenmesinden ayrimi taze
baliktan hazirlanan ekstratlar kullanilarak yapilan deri
testleriyle saptanir. Bu testte, sonug negatif cikmalidir. Bunun
igin kolun 6n kismindan deri altina verilen ekstrat, o bdlgede
kizariklik olusturmamalidir. Kesin tani, hastanin plazmasindan
histamin diizeyinin saptanmasiyla yapilir (17).

Scombroid balik zehirlenmesi; kiside balik alerjisi
olmamasi, sikga tekrar etmemesi, ve balikta histaminin tespiti
ile alerjiden ayrili. Bu durumun, histamin konsantrasyonu
yiksek baligin tiiketimiyle gerekli dozun alinmasi ve anormal
klinik belirtilerin olusmasi sonucu meydana geldigi, toksik
olmayan reaksiyonlarin ise, immun mekanizmalar sonucu
kisinin duyarliidina bagl olarak olustugu kaydedilmistir (8,12).

7. Koruma ve Kontrol

Bir gok bilim adaminin ortak gorisi, histamin Ureten
bakterilerin ana kaynadinin, yakalamadan sonraki
kontaminasyon oldugudur. Bu kontaminasyona, balik
kaplarinin, fabrika prosesinin ve dagitim sistemlerinin sebep
oldugu saptanmisti. Restoran kontaminasyonlarinda, c¢ig
olarak tiiketilen tuna bali§inin dnemli yer tuttugu bildirilmistir
(11). Dunya gapindaki avlanma sebekesinin, balik triinlerinin
islenmesi ve daditilmasinin  kiiresel bir problem oldugu
bildirilmektedir. Problemin nedeni ise; baligin muhafaza sekli
ve uygun olmayan kosullardaki muamelesidir. Deniz
trtnlerinin neden oldugu zehirlenme olgularina, ¢ig balik ve
pismis balik arasindaki capraz kontaminasyon ,hatali isi
uygulamalari, ¢ig balik tiketilmesi ve diger hatali fakttrler
katkida bulunmaktadir. Bu faktorler, gida giivenligini saglama
bakimindan kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi ile 6nemli
diizeyde engellenebilir (5). Baligin tiim isleme asamalarinda,
gerekli kosullarin saglanmasi, muhafaza sicakliklarinin
kontrolli ile sogutma sistemlerinin etkili bir gekilde
uygulanmasiyla bu toksikasyonun engellenebilecegi
distindlmektedir (4,6,,198).

8.Sonug

Histamin balik zehirlenmesi, insan saghdi ve gida givenligi
agisindan oldukga onemlidir. . Muhtemel toksik Grlnler,
Ozelliklede ithal olanlar, zaman zaman guivenlik zincirinden



gecebilmektedir. Zehirlenme olgulari, halk saghdi otoritelerine
bildirilmeli ve siipheli baliklar pazarlardan uzaklastiriimalidir.
Bozulmus balikta mevcut olan histaminin, histamin
toksikasyonunda tek basina goérev yapmadigi, balikta bulunan
diger aminlerin varhiginin, histaminin etkisini arttirdigi
bildirilmistir.

FAO'nun Asya llkelerinde satilan balik Grinlerine
iliskin cesitli raporlari mevcuttur. Bildirilen triinler gogunlukla,
salamura, kurutulmus salamura ve fermente Urlnlerdir. Son
yillarda balik Grdnlerinin niteliklerinin ve standartlarinin
saglanmasi igin galismalar hizlandinlmistir ve HACCP (Hazard
Analyse Critical Control Point) proseddirlerinin gerekliliginin
farkina varilmistir. Bu acidan, son 10 yilda gelisen (lkelerin
balik ve balik trlnlerinden net gelirleri yaklagik olarak 3 milyar
dolardan 18 milyar dolarin Usttine gikmistir. Bu Ulkeler diinya
ihracatinin %50'sine katkida bulunmaktadirlar. Bu bakimdan
balik ve Urtnlerinin saglikli ve nitelikli Gretilmesi, halk saghdi
acgisindan oldukga 6nemlidir. Turkiye'de ise bu konu Avrupa
Veteriner Hekimler Birligi'nin midahelesi sonucu
6nemsenmeye baslanmistir. Balik Urlnlerinin niteliklerine
iliskin prosediirler yerine getirilirken, uluslararasi pazarlarda
risk analizlerinin belirlenmesi, gida hijyenindeki standartlarin
uygulanmasi, HACCP prensiplerinin yayginlagsmasi gibi konular
dikkatle yerine getirilmelidir.
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Tirkiye'ye daditilan derginin imtiyaz sahipligini ve Genel Yayin
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organi haline geldi. En son ocak 2006 tarihinde italya'nin Rimini
sehrinde Tirkiye'yi temsil eden dergi dlizenledigi sesmpozyumlar
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bolge temsilcilikleri olan Food Sektdr Dergisini isadamlari
yakindan takip ediyor. Sidas Medya Tanitm Ltd.Sti ayni
zamanda “Akademik Gida Dergisini” ve “Seyahat ve Otel
Isletmeciligi Dergisi'ni yayinliyor. Her {ic dergi internet
ortaminda da okuyuculari ile bulusuyor.
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