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USKUMRU BALIKLARININ (SCOMBER SCOMBER) HISTAMIN DUZEYLERI UZERINE BIR
ARASTIRMA

Harun AKSU* Hilal COLAK** Aydin VURAL*** Ozer ERGUN®***

OZET

Histamin zehirlenmesi, toksik seviyelerde histamin iceren gidalarin, dzellikle su urtnlerinin
tiketimi sonucu meydana gelen kimyasal bir toksikasyondur. Bu zehirlenmeden en ¢ok, uskumru
baliklarinin da dabhil oldugu Scombroidae familyasina ait tirler sorumlu tutulmaktadir. Istanbul'da
satisa sunulan yerli uskumrularda histamin diizeylerinin incelendigi bu ¢calismada, piyasadan
toplanan 50 adet 6rnek ELISA teknigi ile analiz edilmistir. Uskumru 6rneklerinin 16’sinda (%32) 20
ppm’den daha disuk seviyelerde histamin tespit edilirken, 21 drnekte (%42) 20-50 ppm, 9 Ornekte
(%18) 51-100 ppm, 3 ornekte (%6) 101-200 ppm degerleri arasinda histamin tespit edilmistir.
Sadece 106rnekte 200 ppm’'den daha yiiksek (335.6 ppm) diizeyde histamin bulundugu belirlenmistir.
Orneklerdeki histamin diizeylerinin, 1'i disinda (% 2), maksimum limit deger olan 200 ppm’in altinda
bulunmasi halk saglig: a¢isindan olumlu bulunmustur.

Anahtar Kelimeler : Histamin, Biyojen aminler, Gida Zehirlenmesi, 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. In this study, histamine
levels of mackerel samples which obtained from various markets, were analysed by means of
ELISA technique. in 16 mackerel samples, histamine levels were detected lovver than 20 ppm, in
21 samples (42 %) betvveen 20-50 ppm, in 9 samples (18 %) betvween 51-100 ppm and in 3 samples
(6 %) betvveen 101-200 ppm. Only in one sample histamine level was detected at 335.6 ppm wvhich
is higher than 200 ppm. Histamine levels in samples except one (2 %) vvere detected at belovw 200
ppm wvhich is maximum limit value. This result was considered to be positive for consumer health.

Key Words : Histamine, Biogenic amines, Food poisoning, Mackerel.
1. GIRIS

Ulkemizde ve pek cok diinya ulkesinde balik tiiketiminin en énemli bolimu taze tiketim
seklindedir (Karacam ve ark., 1989; Koése ve ark., 1999; Yetim, 1996). Balik avlandigi andan
tuketiciye sunulana kadar hizla bozulma siirecine girmektedir. Bu nedenle soguk zincir icerisinde
tutulmasi 6nemlidir. Aksi taktirde gerek mevcut mikroorganizmalarin Giremesine bagh olarak, gerekse
balik biinyesinde yer alan enzimatik aktivitenin artmasi nedeniyle Urln tiiketilemez duruma gelmekte
ve halk saghgi acisindan risk olusturabilmektedir (Karagcam 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 ketonlarin aminasyon ve transaminasyonu ile olusan
azotlu bilesiklerdir (Maijala ve ark., 1993; Santos, 1996).

Su Urunlerinde meydana gelen en 6nemli biyojen aminlerin basinda histidinden olusan
histamin gelmektedir ve siklikla zehirlenmelere neden olabilmektedir (Kalac ve ark., 1999; Omura
ve ark., 1978; Paulsen ve ark., 1997; Santos, 1996; Shalaby, 1996, Stratton ve ark., 1991; Turantas
ve Oksiiz, 1998). Ben-Gigirey ve ark. (1999) tarafindan histamin zehirlenmesinin Amerika Birlesik
Devletlerinde deniz Grunlerinin tiketimi ile birlikte en sik gérilen hastaliklardan ilk ¢l arasinda
bulundugu bildirilmektedir. Histamin zehirlenmesinden (scombroid poisoning) en ¢ok Scombroidae
familyasina (uskumru, ton bahgi, torik vb.) ait balik tirleri sorumlu tutulmaktadir (Hernandez-Herrero
ve ark., 1999; Veciana-Nogues ve ark., 1996).
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Scombroidae familyasina giren baliklarin etlerinde diger baliklara kiyasla ¢ok miktarda
serbest histidin amino asidi olusmaktadir. Ancak balik etinde histidinin fazla bulunugu histaminin
fazla olacagl anlamina gelmez. Baligin tiriine ve mikroorganizmalarin kontaminasyon dizeyine
bagl olarak histamin olusumu etkilenir. Balikta mevcut mikroorganizmalardan bazilari serbest
histidini dekarboksilasyona ugratarak histamin sekillenmesini saglarlar (Gégis, 1986). Depolama
siuresiyle birlikte sicaklik derecesinin ve pH degerinin de olusan histamin miktari Gzerine énemli
etkisi vardir (Masson ve ark., 1997; Santos, 1996; Teodorovic ve ark., 1994).

Histamin duzeyi yuksek baliklarin tiketimine bagl olarak bas agrisi, bas bolgesinde kizariklik,
yanma hissi, dudaklarda sisme, agiz kurumasi, burun akintisi, mide agrisi ve yanmasi, gastrointestinal
bozukluklar, deride Urtiker gibi rahatsizliklar sekillenir (Gégus, 1986, Mah ve ark.,2002). Genellikle
gidalarla alinan 8-40 mg/kg histamin hafif (Maijala ve Eerola, 1993), 40-100 mg/kg histamin orta
ve 100 mg/kg’t asan histamin dizeyleri ise ciddi zehirlenmelere neden olabilmektedir (Hernandez-
Jover ve ark., 1997; Shalaby, 1996). Avrupa Birligi baliklarda histamin miktarinin 10-20 mg/100 g’i
asmamasini dnermektedir (Santos, 1996). Draughon ve ark. (1987) tarafindan FDA'da ton bahgi
icin 50 mg/100 g'in toksik seviye olarak bildirildigi rapor edilmistir. WHO (VVorld Health Organization),
analize alinan tim balik érneklerinde histamin miktarinin 20 mg/100 g’'1 gegmemesi gerektigini
bildirmektedir (Anon., 1989). Ulkemizde ise Gida Kodeksi'’ne gore histamin icin tongiller, uskumru
ve sardalya gibi Engrulidae, Scombroidae ve Clupeidae familyalarina giren baliklarda kabul edilebilir
dizey 100 mg/kg (ppm), maksimum limit deger ise 200 ppm olarak bildirilmistir (Anon., 2002 a).

Ulkemizde balik ve balik triinlerinde biyojen aminlerin arastirildigi calismalar oldukga
sinirhdir. Erkan ve ark.(2001), ulkemizdeki marketlerde satisa sunulan kutulanmis balik 6rneklerinde
biyojen amin miktarlarini arastirmiglar ve incelenen 39 6rnekten sadece 4’'iinde yuksek miktarlarda
biyojen amin (3 érnekte >1000 ppm) tespit etmislerdir. Ulkemizde satisa sunulan ithal uskumrularda
degisik ¢6zinme kosullarinda kalite parametrelerindeki degisimin incelendigi bir calismada da,
histamin duzeylerinin ana depodan alinan uskumrularda 7.2-18.9, ara depodan alinanlarda 6.3-
48.0, perakendecilerden alinan uskumrularda ise 9.3-22.8 ppm arasinda oldugu, tim numunelerin
tiketilebilirlik sinir degerlerinin altinda histamin icerdigi bildiriimistir (Metin ve ark.). Bu ¢alisma,
istanbul'da satisa sunulan yerli uskumru érneklerinin histamin diizeylerini arastirmak amaciyla
yapimistir.

2. MATERYAL VE METOD
2.1 Materyal

Bu calismada, istanbul'da yiiksek tiiketim potansiyeline sahip satis noktalarindan temin
edilen 50 adet yerli uskumru numunesi materyal olarak kullanildi. Alinan uskumru numuneleri soguk
zincir altinda laboratuvara getirilerek analizleri yapildi.

2.2 Metod

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

2.2.1 Ekstraksiyon islemi : 50 g balik numunesi 50 mi distile su ile homojenize edildi.1 g
homojenizat polipropilen veya cam bir tiip icine alindiktan sonra lizerine 3 mi 2-propanol ilave edildi,
iyice karistirildiktan sonra 3 dakika 2000 g'de santrifiij edildi. Supernatant saflastiriimak uzere, kitle
birlikte saglanan ion-exchanger kolona uygulandi. Eluatin 200 ml'si enzim immuno assay igin
kullanildi.

2.2.2 Enzim immuno Assay : Kitle birlikte verilen 0, 2.5, 5, 10, 20 ve 40 ppm
konsantrasyonlarindaki histamin standartlarindan, sirasiyla her bir kuyuya 50’ser mi ilave edildi.
Standart kuyularina kit icinde hazir bulunan elution bufferdan 150’ser mi eklendi. Her bir yeni kuyuya
50 adet numune ekstraktindan 200’er mi ilave edildi. Standart ve numune igeren biitiin kuyulara
50'ser mi renk reakiifi ilave edilerek 2 dakika beklendikten sonra, ELISA okuyucuda (Biotek Instrument
ELX 800) 450 nm’de 6l¢iim yapildi. Olgim sonuglarina gére, standart egri gizdirilerek numunelerdeki
histamin miktarlari hesaplatildi.
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3. SONUC VE TARTISMA
Yerli uskumru drneklerinde tespit edilen histamin miktarlar Cizelge 1’ de topluca verilmistir.

Cizelge 1. Yerli Uskumru Orneklerinde Tespit Edilen Histamin Miktarlari (ppm)

Sira Histamin Miktari Sira Histamin Miktari
No (Ppm) No (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
1 52.4 36 67.4
12 TE 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
23 325 48 14.7
24 2.9 49 21.8
25 58.8 50 TE

*TE: Tespit edilemedi

Cizelge 2'den de izlenebilecegdi gibi histamin duzeyleri, yerli uskumru drneklerinin 16 adedinde
20 mg/kg (ppm) ‘dan daha az, 21 adedinde 20-50 ppm, 9 adedinde 51-100 ppm, 3 adedinde 101-
200 ppm degerleri arasinda bulunurken, 1 adedinde 200 ppm’'den daha ylksek olarak tespit edilmistir.

Cizelge 2. Histamin Diizeylerine Gore Yerli Uskumru Orneklerinin Sayisal Dagilimi

Belirlenen Seviye Uskumru %
(mg/kg) (adet)

<20 16 32
20-50 21 42

51 - 100 9 18

101 -200 3 6
>200 1 2
TOPLAM 50 100

Baliklarda histamin genellikle, kas dokusunda bulunan serbest histidin amino asidinin
mikrobiyal dekarboksilasyonu ile olusmaktadir (Da Silva ve ark. 2002; Shalaby, 1996). Dekarboksilasyon
icin proteolitik mikroorganizmalarin gida maddesinde ¢ogalmasinin yani sira; pH, sicaklik, ortamdaki
tuz konsantrasyonu gibi ¢esitli faktorler de etkili olmaktadir (Colak ve Aksu, 2002 ; Shalaby, 1996;
Rawvles ve Flick, 1996; Santos, 1996; Turantas ve Oksiiz, 1998). Taze baliklarda histamin (ireten
mikroorganizma sayilari disik oldugundan, histamin miktarlar da disik seviyelerde bulunmaktadir.
Baliklarin sogukta muhafaza edilmesi histamin olusumunu yavaslatmaktadir. Nitekim, Georghe ve
ark. (1970a) uskumru baliklarinin 8 °C’de 11 gln, - 8 °C’de 8 ay muhafaza edilmesi sonucunda
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histamin miktarinin toksik diizeye ulasmadigini belirtmislerdir. Georghe ve ark. (1970b) tarafindan
yapilan bir baska calismada -10 °C’de 8 ay muhafaza edilen balik etlerindeki histamin miktarinin
6 mg/100 g’ 1 asmadigini bildirmislerdir. Yaptigimiz bu ¢calismada ise incelenen yerli uskumru
orneklerinin 16 adedinde (%32), histamin dizeyi 20 ppm’in altinda bulunurken; 21 adet uskumru
orneginde (%42), 20-50 ppm arasinda histamin tespit edilmistir (Cizelge 2). Bu durum,gcalismamizda
incelenen baliklarin gogunun taze oldugunun ve uygun depolama kosullarinda tutuldugunun géstergesi
sayllabilir.

Uygun olmayan depolama kosullari ile birlikte baliklarda, mikrobiyel faaliyetlerin artmasi
sonucu histamin dizeyleri de artmaktadir. Uskumrularla yapilan bir calismada taze baliklarda disuk
miktarlarda histamin bulunurken; oda sicakliginda 24 saat birakildiinda 28.4 ppm, 48 saat sonra
ise 1540 ppm histamin belirlenmistir (Shalaby, 1996). Oda sicakhdinda ve buzda muhafaza edilen
sardalyalarda olusan biyojen aminler tizerine yapilan bir baska calismada ise oda sicakliginda 24
saat sonra histamin diizeyi 2350 ppm’e ulasirken, buzdaki drneklerde benzer diizeylere 8 glin sonra
ulasalabildigi bildirilmistir (Ravvles and Flick, 1996). Takagi ve ark. (1971) 25 °C’de 48 saat bekletilen
pasifik uskumru baldinda olusan histamin miktarinin 246 mg/100 g oldugunu belirtmislerdir. Edmunds
ve Eitenmiller (1975) tarafindan yapilan diger bir calismada, ispanyol uskumrusu soguk muhafazada
(4 °C) ve oda sicakliginda depolanarak balik etlerindeki histamin miktarlari belirlenmistir. Soguk
muhafazada O.glin 3.2 mg/100 g histamin mevcutken bu diizey 7.gin 6.5 mg /100 g, 14.gun ise 6.0
mg/100 g olarak belirlenmistir. Soguk muhafazada artis sinirh diizeyde kalirken oda sicakhginda
depolanan baliklarda O.giin 7.3 mg/100g olan histamin miktari, ¢cok hizli bir yikselisle l.giin 177.7
mg/100g’a, 2.gln ise 2379.7 mg/100 g dizeyine ulasmistir. Uskumru baliklarindaki bu artis ayni
calismada ayni kosullara maruz birakilan alabalik, kefal, karides ve tatli su yayinindan elde edilen
degerlerden ¢ok daha yiiksek bulunmustur.

Tarafimizca yapilan ¢alismada, incelenen drneklerin 9 adedinde (%18), 51-100 ppm; 3
adedinde (%6) ise, 101-200 ppm arasinda histamin belirlenmis olup sadece 1 drnekte 200 ppm’in
Uistiinde (335.6 ppm) histamin tespit edilmistir. Oda sicakliginda muhafaza edilen baliklarda histamin
olusumu hizla gergceklesmektedir. Calismamizin sonuclarina gore sadece 4 6rnegin 100 ppm’in
Ustiinde histamin igcermesi, s6z konusu 6rneklerin uygun olmayan muhafaza kosullarinda, muhtemelen
oda sicakliginda bekletiimesinden kaynaklanabilir.

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne goére balklarda histamin icin kabul edilebilir diizey, 100
ppm olarak bildirilirken; sinir deger, 200 ppm olarak belirtiimistir (Anon., 2002a). Ayrica, Avrupa Birligi
Standartlarina gore, baliklarda histamin miktarinin 100-200 mg/kg’l (Santos, 1996), VVHO'ya gére de
200 mg/kg’'t asmamasi onerilmektedir (Anon., 1989). Bu ¢alismanin sonuclarina gére, incelenen 50
adet 6rnegin 49’unda histamin dizeyleri 200 ppm degerinin altinda tespit edilmistir. Bu durum halk
saghg! acisindan olumlu bulunmustur. Metin ve ark. tarafindan llkemizde satisa sunulan ithal
uskumrularda yapilan bir caismada da, incelenen tim 6rneklerin tiketilebilirlik sinir degerlerinin
altinda histamin igerdigi belirlenmistir. Bu sonuglar, ¢galismamizda bulunan sonuglara uyum gostermektedir.

inceledigimiz 6rneklerden sadece 1'i (335.6 ppm) 200 ppm sinir dederini asmistir. FDA
tarafindan baliklarda 200 ppm histamin bulunugu bozulmus olarak degerlendiriimekte, 500 ppm
histamin ise potansiyel saglik tehlikesi olarak bildiriimektedir (Anon., 1980). Bu degerlendirmeye gore,
¢alismamizda incelenen 50 dérnekten 1'inin (% 2.0) bozulmus oldugu ve saglk agisindan risk
olusturabilecegi sdylenebilir.

Sonug olarak, baliklarin elde edilisinden tiilketimine kadar soguk muhafazada bekletiimesi,
mikrobiyel faaliyetlerin ve dolayisiyla histamin olusumunun minimumda tutulabilmesi bakimindan
olduk¢a 6nem tasimaktadir.
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