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USKUMRU BALIKLARININ (SCOMBER SCOMBER) HİSTAMİN DÜZEYLERİ ÜZERİNE BİR
ARAŞTIRMA

Harun A KSU* H ilal ÇO LAK** Aydın VU R A L*** Ö zer ER G ÜN ****

ÖZET

Histamin zehirlenmesi, toksik seviyelerde histamin içeren gıdaların, özellikle su ürünlerinin 
tüketimi sonucu meydana gelen kimyasal bir toksikasyondur. Bu zehirlenmeden en çok, uskumru 
balıklarının da dahil olduğu Scombroidae familyasına ait türler sorumlu tutulmaktadır. İstanbul’da 
satışa sunulan yerli uskumrularda histamin düzeylerinin incelendiği bu çalışmada, piyasadan 
toplanan 50 adet örnek ELISA tekniği ile analiz edilmiştir. Uskumru örneklerinin 16’sında (%32) 20 
ppm’den daha düşük seviyelerde histamin tespit edilirken, 21 örnekte (%42) 20-50 ppm, 9 örnekte 
(%18) 51-100 ppm, 3 örnekte (%6) 101-200 ppm değerleri arasında histamin tespit edilmiştir. 
Sadece 1 örnekte 200 ppm’den daha yüksek (335.6 ppm) düzeyde histamin bulunduğu belirlenmiştir. 
Örneklerdeki histamin düzeylerinin, 1 ’i dışında (% 2), maksimum limit değer olan 200 ppm’in altında 
bulunması halk sağlığı açısından olumlu bulunmuştur.

Anahtar Kelim eler : H istam in, Biyojen am inler, Gıda Zehirlenm esi, Uskumru.

SUMMARY

An Investigation on Histamlne Levels of Mackerel Fishes (Scomber Scomber)

Histamine poisoning is a chemical toxication caused by the consumption of foods especially 
sea products, containing toxic levels of histamine. This toxication is most commonly associated 
with fish species (especially mackerel) belonging to the Scombroidae family. İn this study, histamine 
levels of mackerel samples which obtained from various markets, were analysed by means of 
ELISA technique. İn 16 mackerel samples, histamine levels were detected lovver than 20 ppm, in 
21 samples (42 %) betvveen 20-50 ppm, in 9 samples (18 %) betvveen 51-100 ppm and in 3 samples 
(6 %) betvveen 101-200 ppm. Only in one sample histamine level vvas detected at 335.6 ppm vvhich 
is higher than 200 ppm. Histamine levels in samples except one (2 %) vvere detected at belovv 200 
ppm vvhich is maximum limit value. This result vvas considered to be positive for consumer health.

Key W ords : H is ta m in e , B io g e n ic  am ines, Food p o iso n in g , M acke re l.

1. GİRİŞ

Ülkemizde ve pek çok dünya ülkesinde balık tüketiminin en önemli bölümü taze tüketim 
şeklindedir (Karaçam ve ark., 1989; Köse ve ark., 1999; Yetim, 1996). Balık avlandığı andan 
tüketiciye sunulana kadar hızla bozulma sürecine girmektedir. Bu nedenle soğuk zincir içerisinde 
tutulması önemlidir. Aksi taktirde gerek mevcut mikroorganizmaların üremesine bağlı olarak, gerekse 
balık bünyesinde yer alan enzimatik aktivitenin artması nedeniyle ürün tüketilemez duruma gelmekte 
ve halk sağlığı açısından risk oluşturabilmektedir (Karaçam ve ark., 1989; da Silva ve ark., 2002; 
Yetim, 1996). Bu risklere neden olan maddelerden biri de biyojen aminlerdir. Biyojen aminler amino 
asitlerin dekarboksilasyonu veya aldehit ve ketonların aminasyon ve transaminasyonu ile oluşan 
azotlu bileşiklerdir (Maijala ve ark., 1993; Santos, 1996).

Su ürünlerinde meydana gelen en önemli biyojen aminlerin başında histidinden oluşan 
histamin gelmektedir ve sıklıkla zehirlenmelere neden olabilmektedir (Kalac ve ark., 1999; Omura 
ve ark., 1978; Paulsen ve ark., 1997; Santos, 1996; Shalaby, 1996, Stratton ve ark., 1991; Turantaş 
ve Öksüz, 1998). Ben-Gıgırey ve ark. (1999) tarafından histamin zehirlenmesinin Amerika Birleşik 
Devletlerinde deniz ürünlerinin tüketimi ile birlikte en sık görülen hastalıklardan ilk üçü arasında 
bulunduğu bildirilmektedir. Histamin zehirlenmesinden (scombroid poisoning) en çok Scombroidae 
familyasına (uskumru, ton balığı, torik vb.) ait balık türleri sorumlu tutulmaktadır (Hernandez-Herrero 
ve ark., 1999; Veciana-Nogues ve ark., 1996).
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Scombroidae familyasına giren balıkların etlerinde diğer balıklara kıyasla çok miktarda 
serbest histidin amino asidi oluşmaktadır. Ancak balık etinde histidinin fazla bulunuğu histaminin 
fazla olacağı anlamına gelmez. Balığın türüne ve mikroorganizmaların kontaminasyon düzeyine 
bağlı olarak histamin oluşumu etkilenir. Balıkta mevcut mikroorganizmalardan bazıları serbest 
histidini dekarboksilasyona uğratarak histamin şekillenmesini sağlarlar (Göğüş, 1986). Depolama 
süresiyle birlikte sıcaklık derecesinin ve pH değerinin de oluşan histamin miktarı üzerine önemli 
etkisi vardır (Masson ve ark., 1997; Santos, 1996; Teodorovic ve ark., 1994).

Histamin düzeyi yüksek balıkların tüketimine bağlı olarak baş ağrısı, baş bölgesinde kızarıklık, 
yanma hissi, dudaklarda şişme, ağız kuruması, burun akıntısı, mide ağrısı ve yanması, gastrointestinal 
bozukluklar, deride ürtiker gibi rahatsızlıklar şekillenir (Göğüş, 1986, Mah ve ark.,2002). Genellikle 
gıdalarla alınan 8-40 mg/kg histamin hafif (Maijala ve Eerola, 1993), 40-100 mg/kg histamin orta 
ve 100 mg/kg’ı aşan histamin düzeyleri ise ciddi zehirlenmelere neden olabilmektedir (Hernandez- 
Jover ve ark., 1997; Shalaby, 1996). Avrupa Birliği balıklarda histamin miktarının 10-20 mg/100 g’ı 
aşmamasını önermektedir (Santos, 1996). Draughon ve ark. (1987) tarafından FDA’da ton balığı 
için 50 mg/100 g ’ın toksik seviye olarak bildirildiği rapor edilmiştir. WHO (VVorld Health Organization), 
analize alınan tüm balık örneklerinde histamin miktarının 20 mg/100 g ’ı geçmemesi gerektiğini 
bildirmektedir (Anon., 1989). Ülkemizde ise Gıda Kodeksi’ne göre histamin için tongiller, uskumru 
ve sardalya gibi Engrulidae, Scombroidae ve Clupeidae familyalarına giren balıklarda kabul edilebilir 
düzey 100 mg/kg (ppm), maksimum limit değer ise 200 ppm olarak bildirilmiştir (Anon., 2002 a).

Ülkemizde balık ve balık ürünlerinde biyojen aminlerin araştırıldığı çalışmalar oldukça 
sınırlıdır. Erkan ve ark.(2001), ülkemizdeki marketlerde satışa sunulan kutulanmış balık örneklerinde 
biyojen amin miktarlarını araştırmışlar ve incelenen 39 örnekten sadece 4 ’ünde yüksek miktarlarda 
biyojen amin (3 örnekte >1000 ppm) tespit etmişlerdir. Ülkemizde satışa sunulan ithal uskumrularda 
değişik çözünme koşullarında kalite parametrelerindeki değişimin incelendiği bir çalışmada da, 
histamin düzeylerinin ana depodan alınan uskumrularda 7.2-18.9, ara depodan alınanlarda 6.3-
48.0, perakendecilerden alınan uskumrularda ise 9.3-22.8 ppm arasında olduğu, tüm numunelerin 
tüketilebilirlik sınır değerlerinin altında histamin içerdiği bildirilmiştir (Metin ve ark.). Bu çalışma, 
İstanbul’da satışa sunulan yerli uskumru örneklerinin histamin düzeylerini araştırmak amacıyla 
yapılmıştır.

2. MATERYAL VE METOD

2.1 Materyal

Bu çalışmada, İstanbul’da yüksek tüketim potansiyeline sahip satış noktalarından temin 
edilen 50 adet yerli uskumru numunesi materyal olarak kullanıldı. Alınan uskumru numuneleri soğuk 
zincir altında laboratuvara getirilerek analizleri yapıldı.

2.2 Metod

Numunelerdeki histamin miktarları, Almanya orijinli Histamin kiti (Rida Ouick Histamin, Art 
No: R 1603) aracılığıyla ELISA okuyucu (Biotek Instrument ELX 800) ile 450 nm’de tayin edildi 
(Anon., 2002 b)

2.2.1 Ekstraksiyon İşlemi : 50 g balık numunesi 50 mİ distile su ile homojenize edildi.1 g 
homojenizat polipropilen veya cam bir tüp içine alındıktan sonra üzerine 3 mİ 2-propanol ilave edildi, 
iyice karıştırıldıktan sonra 3 dakika 2000 g’de santrifüj edildi. Supernatant saflaştırılmak üzere, kitle 
birlikte sağlanan ion-exchanger kolona uygulandı. Eluatın 200 ml’si enzim immuno assay için 
kullanıldı.

2.2.2 Enzim İmmuno Assay : Kitle birlikte verilen 0, 2.5, 5, 10, 20 ve 40 ppm 
konsantrasyonlarındaki histamin standartlarından, sırasıyla her bir kuyuya 50’şer mİ ilave edildi. 
Standart kuyularına kit içinde hazır bulunan elution buffer’dan 150’şer mİ eklendi. Her bir yeni kuyuya 
50 adet numune ekstraktından 200’er mİ ilave edildi. Standart ve numune içeren bütün kuyulara 
50’şer mİ renk reaktifi ilave edilerek 2 dakika beklendikten sonra, ELISA okuyucuda (Biotek Instrument 
ELX 800) 450 nm’de ölçüm yapıldı. Ölçüm sonuçlarına göre, standart eğri çizdirilerek numunelerdeki 
histamin miktarları hesaplatıldı.
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3. SONUÇ VE TARTIŞMA
Yerli uskumru örneklerinde tespit edilen histamin miktarları Çizelge 1 ’ de topluca verilmiştir. 

Çizelge 1. Yerli Uskumru Örneklerinde Tespit Edilen Histamin Miktarları (ppm)

Sıra
No

Histamin Miktarı 
(ppm)

Sıra
No

Histamin Miktarı 
(ppm)

1 76.4 26 3.2
2 26.8 27 2.9
3 98.2 28 21.3
4 51.7 29 TE
5 11.7 30 26.3
6 163.1 31 57.7
7 140.3 32 34.6
8 37.8 33 TE
9 34.7 34 11.4
10 104.4 35 TE
11 52.4 36 67.4
12

LUI- 37 46.5
13 55.2 38 14.8
14 41.8 39 26.8
15 58.6 40 22.2
16 26.8 41 41.1
17 45.3 42 12.5
18 31.0 43 31.3
19 25.6 44 6.9
20 335.6 45 23.3
21 42.6 46 TE
22 16.6 47 40.7
23 32.5 48 14.7
24 2.9 49 21.8
25 58.8 50 TE

*TE: Tespit edilemedi

Çizelge 2 ’den de izlenebileceği gibi histamin düzeyleri, yerli uskumru örneklerinin 16 adedinde 
20 mg/kg (ppm) ‘dan daha az, 21 adedinde 20-50 ppm, 9 adedinde 51-100 ppm, 3 adedinde 101- 
200 ppm değerleri arasında bulunurken, 1 adedinde 200 ppm’den daha yüksek olarak tespit edilmiştir.

Çizelge 2. Histamin Düzeylerine Göre Yerli Uskumru Örneklerinin Sayısal Dağılımı

Belirlenen Seviye 
( mg/kg)

Uskumru
(adet) %

<20 16 32
2 0 -5 0 21 42

51 - 100 9 18
101 -200 3 6

>200 1 2
TOPLAM 50 100

Balıklarda histamin genellikle, kas dokusunda bulunan serbest histidin amino asidinin 
mikrobiyal dekarboksilasyonu ile oluşmaktadır (Da Silva ve ark. 2002; Shalaby, 1996). Dekarboksilasyon 
için proteolitik mikroorganizmaların gıda maddesinde çoğalmasının yanı sıra; pH, sıcaklık, ortamdaki 
tuz konsantrasyonu gibi çeşitli faktörler de etkili olmaktadır (Çolak ve Aksu, 2002 ; Shalaby, 1996; 
Ravvles ve Flick, 1996; Santos, 1996; Turantaş ve Öksüz, 1998). Taze balıklarda histamin üreten 
mikroorganizma sayıları düşük olduğundan, histamin miktarları da düşük seviyelerde bulunmaktadır. 
Balıkların soğukta muhafaza edilmesi histamin oluşumunu yavaşlatmaktadır. Nitekim, Georghe ve 
ark. (1970a) uskumru balıklarının 8 °C’de 11 gün, - 8 °C’de 8 ay muhafaza edilmesi sonucunda
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histamin miktarının toksik düzeye ulaşmadığını belirtmişlerdir. Georghe ve ark. (1970b) tarafından 
yapılan bir başka çalışmada -10 °C’de 8 ay muhafaza edilen balık etlerindeki histamin miktarının 
6 mg/100 g ’ ı aşmadığını bildirmişlerdir. Yaptığımız bu çalışmada ise incelenen yerli uskumru 
örneklerinin 16 adedinde (%32), histamin düzeyi 20 ppm’in altında bulunurken; 21 adet uskumru 
örneğinde (%42), 20-50 ppm arasında histamin tespit edilmiştir (Çizelge 2). Bu durum,çalışmamızda 
incelenen balıkların çoğunun taze olduğunun ve uygun depolama koşullarında tutulduğunun göstergesi 
sayılabilir.

Uygun olmayan depolama koşulları ile birlikte balıklarda, mikrobiyel faaliyetlerin artması 
sonucu histamin düzeyleri de artmaktadır. Uskumrularla yapılan bir çalışmada taze balıklarda düşük 
miktarlarda histamin bulunurken; oda sıcaklığında 24 saat bırakıldığında 28.4 ppm, 48 saat sonra 
ise 1540 ppm histamin belirlenmiştir (Shalaby, 1996). Oda sıcaklığında ve buzda muhafaza edilen 
sardalyalarda oluşan biyojen aminler üzerine yapılan bir başka çalışmada ise oda sıcaklığında 24 
saat sonra histamin düzeyi 2350 ppm’e ulaşırken, buzdaki örneklerde benzer düzeylere 8 gün sonra 
ulaşalabildiği bildirilmiştir (Ravvles and Flick, 1996). Takagi ve ark. (1971) 25 °C’de 48 saat bekletilen 
pasifik uskumru balığında oluşan histamin miktarının 246 mg/100 g olduğunu belirtmişlerdir. Edmunds 
ve Eitenmiller (1975) tarafından yapılan diğer bir çalışmada, İspanyol uskumrusu soğuk muhafazada 
(4 °C) ve oda sıcaklığında depolanarak balık etlerindeki histamin miktarları belirlenmiştir. Soğuk 
muhafazada O.gün 3.2 mg/100 g histamin mevcutken bu düzey 7.gün 6.5 mg /100 g, 14.gün ise 6.0 
mg/100 g olarak belirlenmiştir. Soğuk muhafazada artış sınırlı düzeyde kalırken oda sıcaklığında 
depolanan balıklarda O.gün 7.3 mg/100g olan histamin miktarı, çok hızlı bir yükselişle l.gün 177.7 
mg/100g’a, 2.gün ise 2379.7 mg/100 g düzeyine ulaşmıştır. Uskumru balıklarındaki bu artış aynı 
çalışmada aynı koşullara maruz bırakılan alabalık, kefal, karides ve tatlı su yayınından elde edilen 
değerlerden çok daha yüksek bulunmuştur.

Tarafımızca yapılan çalışmada, incelenen örneklerin 9 adedinde (%18), 51-100 ppm; 3 
adedinde (%6) ise, 101-200 ppm arasında histamin belirlenmiş olup sadece 1 örnekte 200 ppm’in 
üstünde (335.6 ppm) histamin tespit edilmiştir. Oda sıcaklığında muhafaza edilen balıklarda histamin 
oluşumu hızla gerçekleşmektedir. Çalışmamızın sonuçlarına göre sadece 4 örneğin 100 ppm’in 
üstünde histamin içermesi, söz konusu örneklerin uygun olmayan muhafaza koşullarında, muhtemelen 
oda sıcaklığında bekletilmesinden kaynaklanabilir.

Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’ne göre balıklarda histamin için kabul edilebilir düzey, 100 
ppm olarak bildirilirken; sınır değer, 200 ppm olarak belirtilmiştir (Anon., 2002a). Ayrıca, Avrupa Birliği 
Standartlarına göre, balıklarda histamin miktarının 100-200 mg/kg’ı (Santos, 1996), VVHO’ya göre de 
200 mg/kg’ı aşmaması önerilmektedir (Anon., 1989). Bu çalışmanın sonuçlarına göre, incelenen 50 
adet örneğin 49’unda histamin düzeyleri 200 ppm değerinin altında tespit edilmiştir. Bu durum halk 
sağlığı açısından olumlu bulunmuştur. Metin ve ark. tarafından ülkemizde satışa sunulan ithal 
uskumrularda yapılan bir çalışmada da, incelenen tüm örneklerin tüketilebilirlik sınır değerlerinin 
altında histamin içerdiği belirlenmiştir. Bu sonuçlar, çalışmamızda bulunan sonuçlara uyum göstermektedir.

İncelediğimiz örneklerden sadece 1 ’i (335.6 ppm) 200 ppm sınır değerini aşmıştır. FDA 
tarafından balıklarda 200 ppm histamin bulunuğu bozulmuş olarak değerlendirilmekte, 500 ppm 
histamin ise potansiyel sağlık tehlikesi olarak bildirilmektedir (Anon., 1980). Bu değerlendirmeye göre, 
çalışmamızda incelenen 50 örnekten 1’inin (% 2.0) bozulmuş olduğu ve sağlık açısından risk 
oluşturabileceği söylenebilir.

Sonuç olarak, balıkların elde edilişinden tüketimine kadar soğuk muhafazada bekletilmesi, 
mikrobiyel faaliyetlerin ve dolayısıyla histamin oluşumunun minimumda tutulabilmesi bakımından 
oldukça önem taşımaktadır.
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