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TON KONSERVELERİNDE HİSTAM İN

Selm a GÜVEN * S inan KOÇ * *

ÖZET

Ç a lışm ada  insan  bünyes inde  g ıda  zeh irlenm e le rine  yol açan h is tam in in  ton konserve le rindek i du rum u 
ince lenm iş tir. Bu neden le  ham m a d d e  o la rak  ku llan ılan  don du ru lm uş  ton ba lığ ı (70 örnek) ve  konse rve  ed ilm iş  
ton balığ ı (160 örnek) ö rnek le rindek i h istam in m iktarları saptanm ıştır. H istam in tayin i spektro fo tom etrik  yön tem le  
475 nm da lga  boyunda yapılm ıştır. H istam in  m iktarları donduru lm uş ton balığı ö rneklerinde 5-I37 m g/kg a rasında, 
o rta lam a  değer 23 m g/kg ; konse rve  ton ba lığ ı ö rnek le rinde  ise 5 -48 m g/kg  a rasında , o rta lam a değer 28  m g/kg 
b u lu n m u ş tu r. B ir ad e t d o n d u ru lm u ş  ton  ba lığ ı ö rn e ğ in d e  sap tan a n  137 m g/kg  h is tam in  d eğeri d ış ın da , tüm  
örnekler 48  m g/kg değerin in  a ltında kalarak, insan sağlığı bakım ından risk o luşturan 80 m g/kg değerin i aşm am ıştır.

A n ah ta r K e lim e le r. Ton K onserves i, H is tid in , H is tam in , S p e k tro to fıt ım e trik  yöntem

SUM M ARY

H is tam in e  in C anned  Tuna Fish

İn th is  s tudy, 70 frozen  tuna  fish  sam p les  as raw  m ate ria l fo r cann ing  p roduce  and 160 canned  tuna  
fish sa m p le s  w e re  a na lysed  fo r h is tam ine  con ten t by using  sp e c tro p h o tom e tric  m ethod . İn the  frozen  tuna  fish 
sam p les , 5-I37 m g/kg  h is ta m in e  co n ten t w ith  ave ra g e  va lu e  of 23 m g/kg w e re  de te rm in e d . C anned  tuna  fish  
sam p les gave  5 -48  m g/kg  h is tam ine  va lues w ith  ave rage  va lue  28 m g/kg h is tam ine  con ten t. A li o f the  sam p les 
shovved belovv 48 m g/kg h is tam ine  va lue. They d idn 't reach 80 m g/kg h is tam ine  vvhich is hazard va lue fo r hum an 
hea lth  excep t one  sam p le  gave  137 m g/kg  h is tam ine .

Key W ords: C anned  tu n a , H is tid in e , H is tam in e , S p ec tro p h o to m e tric  m ethod

Histamin organik bazlı bir molekül yapısına sahiptir ve uçucu olmayan biyojen aminler 
grubundan yer almaktadır (Erginkaya ve Var, 1989; Varlık ve ark., 1992).

Histamin çoğunlukla bünyesinde fazla miktarda serbest histidin amino asidi bulunan 
Uskumrugiller familyasına ait olan ton, uskumru gibi balık türlerinde önem taşımaktadır. Histamin bu 
tür balıkların yapısında bulunan ve histidin dekarboksilaz enzimi üreten bakterilerin faaliyetleri 
sonucunda histidinin dekarboksilasyonu ile oluşmaktadır (Ravvles ve Ark., 1996).

Yüksek düzeyde histamin içeren deniz ürünleri tüketiminden kaynaklanan, Scombroid poisoning 
(Uskumrugiller zehirlenmesi) insanlar için gıda kaynaklı bir intoksikasyon, zehirlenme olayıdır (Bean 
ve Griffin, 1990; Stratton ve Ark., 1991; FDA, 1994).

Pan ve James (1985)'e göre histidin amino asidinin dekarboksilasyon yoluyla histamine 
dönüşümü aşağıdaki şekilde formüle edilmektedir.

1. G İR İŞ
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ABD Gıda ve İlaç Örgütü FDA, kritik kontrol noktaları HACCP programında, sağlığa 
zararlı doz o la rak  50 mg/ kg'ın sın ır değer o larak alınm asını önerm iş tir (Craven ve Ark., 
1995). G ıda  m a d d e le r in d e  80 m g/kg  h is ta m in  v a r lığ ı, z e h ir le n m e  neden i o la ra k  
göste rilm ekte , 8-40 m g/kg hafif, 70-1000 m g/kg orta, 1500-4000 mg/kg ağır düzeyde 
h istam in zeh irlenm e  m iktarı o la rak kabul ed ilm ek ted ir (VVürziger ve D ickhaut, 1978). 
B ünyesi d u ya rlı k iş ile rd e  30-40  m g/kg h is tam in  düzey in in  b ile  ze h irle n m e ye  neden 
olabileceği ifade ed ilm ekted ir (Erg inkaya ve Var, 1989).

Ton ve ko lyos gibi uskum rug ille r fam ilyasına ait ba lık ların  kas dokuları bakteriyel 
h is tid in  deka rboks ila z  enz im in in  substra tı o la rak görev yapan se rbest h is tid in  am ino 
as id in i faz la  m ik ta rda  içe rm ek ted ir. H is tid in i h is tam ine  dönüş tü ren  enzim  ba lık la rda  
histamin birik im ine yol açm aktadır. Bu durumda balık konservelerinde histamin oluşumuna 
neden olan fak tö rle rin  başında balıktaki serbest h istid in  m iktarı ge lm ekted ir. Kırm ızı etli 
ve kanlı b a lık la rd a  faz la  m ikta rda  h is tid in  bu lunm aktad ır. Ton ba lığ ın ın  fa rk lı c ins le ri 
olarak bilinen ve konserveye işlenen balık lardan; S k ip jack ’te I340 rng/IOO g, Yellovvfin'de 
1220 rng/IOO g, L ittle 'd a  1090 m g/100 g ve B igeye 'da  745 mg/IOO g se rbest h is tid in  
sap tanm ıştır (Suyam a ve Yoshizavva, 1973; S tra tton ve Ark., 1991).

H istam in üre tim ine  neden olan bakte rile r çoğun lukla  çubuk şeklinde ve gram (-) 
olup Enterobacteriaceae fam ilyasına dah ild ir (Yoshinaga ve Frank, 1982). Bu bakterilerin  
histamin oluşum undaki etkin lik leri ortam sıcaklığı 20°C ve pH 6,0-7,0 olduğunda optim aldir 
(K im ata, 1961; Ludorff ve Meyer, 1973).

Kim ve Ark. (I999), buz ile m uhafaza ed ilm iş ve donduru lm uş yapıdaki A lbocore 
cinsi ton ba lık ların ı 0, 25, 30 ve 37°C ’ lerde 7 gün süreyle depolayarak bakteriyel gelişme 
ve histam in o luşum  durum ların ı ince lem iş lerd ir. H istam in oluşumu için optim al sıcaklığın 
25°C o lduğunu ve bütün halde m uhafaza edilen ba lık la rın  tem iz lenm iş ba lık la ra  oranla 
daha fazla h istam in o luşturduğunu saptam ışlardır.
Ton balıklarının konserveye işlenmeden önceki muhafaza yöntem lerinden; buz ile, kimyasal 
koruyucu katkısı veya dondurarak muhafaza şekillerin in, uygulanan m uhafaza sıcaklığının 
ve sü re s in in , d o n d u ru lm u ş  o la n la rın  çözündü rm e yön tem in in  ve sü re s in in  h is tam in  
o lu ş u m u n a  e tk i l i  fa k tö r le r  o ld u ğ u  k a y d e d i lm iş t i r  (P a n  ve J a m e s , 1 9 8 5 ).

B a lık la rın  büyük lük le ri de h is tam in  o luşum una e tk ili o lm ak tad ır. Aynı iş lem leri 
gören 3,5 kg ’lık  Yellovvfin c ins i ton ba lığ ında 6,9 mg/kg h istam in bu lunurken, 2,3 kg 'lık  
Skipjack cinsi ton ba lığ ında histam in varlığı 56,1 mg/kg düzeyinde bulunm uştur. Skipjack 
c ins i ba lık la  yap ılan  b ir ça lışm ada  h is tam in in  ba lığ ın  baş ve kuyruk  k ıs ım la rında  az 
m iktarda bu lunm asına  karşın, karın kısm ında ve bağırsak boşluğunda yüksek m iktarda 
bulunduğu görü lm üştü r (Yoshinaga ve Frank, 1982).
Konserve iş lem i s ıras ında  p iş ir ile n  b a lık la ra  uygu lanan soğu tm a s ıca k lık  de rece  ve 
süresin in  de e tk ili o lduğu be lirtilm ekted ir. Soğutm a iş lem in in  4°C ve 24 saati geçm eyen 
sürede uygulanması önerilm iştir. Balığın deri, kılçık ve siyah etlerinin 30 dakikayı geçmeyen 
sürede ayrılm ası, kutu kapam ada gec ik ilm em esi yapılan  ön e rile r a ras ındad ır (Pan ve 
Ark., 1982).

Yapılan çalışmada, konserve üretimi için çeşitli ülkelerden ithal edilen ve hammadde 
o larak ku llan ılan  donm uş yapıdaki ton ba lık ları ile iç ve dış pazar için hazırlanm ış son 
ürün ton konserve örnek le rindek i histam in m iktarları tesb it ed ilm iş tir.



(2003) GIDA ve YEM BİLİMİ-TEKMOLOJİ5İ S a y ı: 4

2. MATERYAL ve M ETO T

2.1. M a te rya l

Çalışmada bir özel sektör firması tarafından ithal edilen ton konserve üretiminde kullanılan 
dondurulmuş ton balığı örnekleri ile konserve edilen ton balığı örnekleri deneme materyali olarak 
kullanılmıştır. Alınan örnekler ortalama ağırlığı 2,4 kg olan Skipjack cinsi balıklar ile ortalama ağırlığı
4,0 kg olan Yellovvfin cinsi donmuş ton balığı örnekleridir. Ton konserve örnekleri 185, 100Ö ve 1700 
g’lık teneke kutu ambalajlarından alınmıştır.

2 .2 . M eto t

Ton balığı örneklerinin histamin miktarlarının tayininde, AOAC' nin (Association of Official 
Analytical Chemists) resmi analiz metodlarından "Kimyasal Metod" (Anon., 1980) kullanılmıştır. 
Spektrofotometrik bu yöntemin uygulamasında Shimadzu 160A-UV spektrofotometresinden 
faydalanılmıştır.

2 .3 . Ö rneğin H azırlanm ası

Donmuş yapıdaki ton balığı örnekleri laboratuvar sıcaklığında (20-25°C) çözündürüldükten 
sonra balığın boyun kısmından kuyruğuna kadar gövdenin farklı yerlerinden küçük parçalar kesilerek 
alınmıştır. Konserve kutulardan ise dolgu sıvısı uzaklaştırıldıktan sonra örnek alınmıştır. Balık örnekleri 
delik çapları 1,5-3,0 mm olan kıyma makinesinden 3 kez geçirilmiştir. Her defasında ezilmeyen kısımlar 
ayrılmıştır.

2.4 . H is tam in  A nalizi

Kıyma makinesinden geçirilerek homojen hale getirilen balık örneklerinden 10 g alınarak 
üzerine 50 mİ metanol ilavesiyle yüksek devirli bir blenderde 2 dakika süreyle öğütülmüştür. 100 ml'lik 
bir ölçü balonuna alınan örnek, su banyosunda 60°C 15 dakika süreyle tutulmuştur. 25°C’ye soğutulan 
ölçü balonu içindeki örnek metanol ilavesiyle 100 ml'ye tamamlanmıştır. VVhatman 1 filtre kağıdından 
süzülerek elde edilen filtrat benzen-butil alkol karışımı ile ekstrakte edildikten sonra içinde süksinik 
asitli pamuk bulunan kolondan geçirilerek saflaştırılmıştır. Sülfirik asit çözeltisi ile elue edildikten sonra 
diazonium çözeltisi (4-nitroanilin ve sodyum nitrit çözeltilerinin kullanmadan hemen öncesinde 
karıştırılmasıyla hazırlanır ve coupling buffer çözeltisi (sodyum metaborat ve sodyum karbonat içeren 
çözelti) ile renklendirilmiştir. Spektrofotometrede 475 nm dalga boyunda örneklerin absorbans değerleri 
ölçülmüştür. Kör değer elde etmek için % 5' lik (v/v) metanol numune gibi işleme tabi tutulmuştur. 
Elde edilen değer hesaplama körü olarak kullanılmış, cihazda okuma için kör olarak numunelerin 
elue edildiği isobutil metil keton kullanılmıştır. Numuneler ile aynı işlemlere tabi tutularak kör ve 
s ta n d a rt ç ö z e lt ile r in  de abso rbans  d e ğe rle ri ö lçü lm üş  ve e lde ed ilen  b u lg u la r;

Histamin mg/kg = (a - b) / (c - b) x SF formülüne uygulanarak örneklerdeki histamin miktarları 
bulunmuştur. Burada; 
a : Örnek absorbansı 
b : Kör (% 5 (v/v) metanol) absorbansı 
c : Standart histamin absorbansı (25 pg histaminin)
SF :Seyreltme Faktörü (1000x0,025)/ ((10/100) x (5/100) x 5) = 1000

3. SONUÇ ve TARTIŞM A

Farklı aralıklarla alınan ton balığının donmuş hammadde örnekleri ile konserve edilmiş ton 
balığı örneklerinde saptanan histamin miktarları Çizelge 1'de verilmiştir.
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Çizelge 1. Dondurulmuş Ton Balığı (70) Hammaddesi ile Konserve Ton Balığı (160) Örneklerininin Histamin Miktarları 
ve Dağılım Oranları.

ÖRNEĞİN CİNSİ HİSTAMİN MİKTARI (mg/kg) DAĞILIM ORANI (%)

DONDURULMUŞ TON BALIĞI 5-10 9.6
. 11-20 35.7. 21-30 37.2
. 31-40 15.7

« 48 1.4

« 137 1.4

KONSERVE TON BALIĞI 5-10 0.6

- 11-20 20.0

• 21-30 40.0

« 31-40 33.7
» 41-48 5.7

Donmuş yapıdaki ton balığı hammaddesinden alınan 70 örneğin 6'sında 5-10 mg/kg, 25'inde
11 -20 mg/kg, 26'sında 21 -30 mg/kg, 11 'inde 31 -40 mg/kg, birinde 137 mg/kg histamin bulunmuş olup, 
ortalama değer 23 mg/kg olmuştur. Ton konserve örneklerinden 160 adedinin birinde 5-10 mg/kg, 
32'sinde 11-20 mg/kg, 64’ünde 21-30 mg/kg, 54'ünde 31-40 mg/kg ve 9 örnekte 41-48 mg/kg değerleri 
arasında bulunmuştur. Ortalama değer ise 28 mg/kg dır.

Ton balığının dondurulmuş hammadde ile konserve edilmiş örneklerin histamin değerleri 
örnek sayılarına göre gruplandırılarak Şekil 1'de gösterilmiştir.

Şekil 1. Ton Balığı ve Konserve Edilmiş Örneklerinin Histamin Miktarına Göre Gruplandırılışı.

Varlık ve ark., (1992) ton konservelerindeki histamin düzeylerini belirlemek üzere yaptıkları 
çalışmalarında iki özel kuruluşa ait 40 adet ton konserve örneğinde histamin miktarlarını 8,2-43,7 
mg/kg arasında saptamışlardır.
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Rohani ve ark., (1985) ton konservesi ihracatında problemler yaşanması sonrasında 
fabrikalardan topladıkları 3 grup örnekte ortalama 159, 94 ve 23 mg/kg histamin tespit etmişlerdir. 
Taylor ve ark. (1978) yerel marketlerden topladıkları ton konservesi örneklerinde ortalama histamin 
miktarını 34,6 mg/kg (16,0 - 74,1 mg/kg aralığında) olarak tespit etmişlerdir. Mietz ve Karmas (1977) 
biyojen aminleri kullanarak bir kalite indeksi oluşturmak üzere yaptıkları çalışmada, duyusal olarak 
"iyi" ve "sınırda" olarak nitelendirilen iki grup ticari ton konservesinde sırasıyla ortalama 1,41 (0,28- 
4,02) mg/kg ve 37,09 (8,12-80,28) mg/kg histamin değerlerini tespit etmişlerdir.

Tablo 1’de görüldüğü gibi tarafımızdan analiz edilen 160 adet ton konserve örneğinde ise 
histamin miktarları 5-48 mg/kg arasında değişmiştir. Sonuçların birbirine oldukça yakın olduğu 
görülmektedir. Çalışmada elde edilen bulgular literatür değerleri ile uyum göstermektedir. Ayrıca ton 
konserve örneklerinin histamin değerleri toksik değer olarak kabul edilen 80 mg/kg değerinin altında 
kalmıştır.

Gerek işleme tesislerine hammadde olarak sunulacak balıkların, gerekse işlenmeden tüketime 
sevkedilecek balıkların mutlak suretle uygun muhafaza işlemlerine tabi tutulmaları gerekmektedir. 
Histamin, ısıya mukavim olduğundan ısıl işlem görmüş konservelerde hammadde kalitesi ve işleme 
tekniklerinin yeterliliği konusunda indikatör olarak kullanılabilmektedir. Konservasyon hataları dışında 
son üründe histamin oluşumu söz konusu değildir. Bu çalışmada elde edilen veriler doğrultusunda 
hammaddenin fabrikaya ulaşıncaya dek uygun şekilde muhafaza edildiğini ve yine uygun işleme 
teknikleri ile son ürünün elde edildiğini söylemek mümkündür.

Histamin toksikasyonu mekanizmasının tam olarak aydınlatılamadığı ifade edilmektedir. 
Zehirlenme vakalarında sinerjik etkilerinden dolayı histaminin yanı sıra diğer biyojen aminlerin de 
tespit edilmesi gerektiği, son dönemlerde resmi olarak da dile getirilmektedir. Biyojen amin tayinlerinde 
ise farklı analiz metodlarının kullanılması ve bazen birbiriyle çelişen veriler elde edilmesi, resmi bir 
analiz metodunun bulunmayışı konusunu problem olarak karşımıza çıkarmaktadır. Bu hususların 
tümü şu anda üzerinde çalışılan ve bundan sonra da araştırıcıların ilgisini bekleyen konuları 
oluşturmaktadır.
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