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Et ve Et Uriinlerinde Biyojenik Aminler
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OZET ‘

iB'ifyojenik aminter, ‘bakteriler taraftndan
dekanboksilasyon yolu ile amino asitlerden
olusmaktadir. Biyojenik aminlere daha gok fer-
mente gidalarda ve mikrobiyolojik volla bozu-
lan, amino asitlerce zengin olan gidalarda rast-
lanmaktad:r. Etierde biyojenik aminler izerine
yapilan birgok aragtirmalarda, Cadaverin ve
Putrescin miktarlanmn, etin tazeligini belirle-
mede indikatér gbrevi yaphd: tesbit edilmis-
tir. Bunupn yani sira, sucuklardaki Histamin ige-

~ riginin, Griiniin. kalitesi {izerine olan etksi he-

niiz agiklanamamigtir,
ZUSAMMENFASSUNG

Biogene Amine werden aus Amtinosduren
durch Decarboxylasen gebildet, die reichlich.in
Bakterien vorkommen, Biogene Amine kommen
daher in relativ grofen Mengen in mikrobiell
hergestellten bzw. fermentierten Lebensmit-
teln und mikrobiell verdorbenen eiweissreichen
Lebensmitteln vor, Die Untersuchungen itber
b'ogene Amine in Fleisch haben g_ezeigt,- dass
der Gehalt ap Cadaverin und Putrescin in
Fleisch als Indikator fiir den Frischegrad heran_
gezogen werden kann. Die Bedeutung des His-
tamingehaltes als weiteren - Hinweis .in der
Quelititskontrolle von Wurstwaren ist noch
nicht geklart. '

1. GIRIS

Biyojenik aminlet, alifatik, aromatik, ze!-
likle heterosiklik baglar ile agiklanan organik
bazli diisitk molekiiller .olup, insan, hayvan, bit-
ki ve mikroorganizmalarin normal metabolizma-
sinda yer aliriar, Genelde ' bivojemk aminler,
bakteriler tarafindan dekarboksilasyon yolu ile
amino asitlerden olusturulur. Biyojenik aminle-
ve, bliyiik dlglide peynir, saurkraut ve sarap

gibi fermente gidalarda ve balk, et ve ges;i'tl-i) :

sucuklar 'gibi proteince zengin olan gidalarin
bozulmasi sonucunda rastlanir - (Askar ve ark.,
1986, Haeberle, 1987). '

Bivolojik olarak olusan aminlerden Tyre.—
min, Histamin, Putrescin ve Cadaver:n gida ze-
hirlenmesine neden olmalarindan ‘dolayi ayri
bir $nemi vardir (6rn: Balik ve peynir). Hista-
min zehirlenmesinde, insanlar icin kritik olan
miktar 1600 ppm cwarmdad:r Ancak. Histamin
toksizitesini, Cadaverin veg Putrescin ‘gibi diger
aminler wve alkol yikseltebiimektedir. Histamin,
tek olarak dasha az toksik etki gistermektedir.
Ayrica amino oksidaz ve N -Metil - transferaz
enzimlerinin parcalanmas) veya inaktive edil-
mesi sonucu birgok maddeler ve ilaglar hista-
minin toksik etkisini arttirmaktadi.

Biyojenik aminler, viicutta mono ve diami-
no oksidazlari parcalarfar. Sattler ve Lorenz
(1987}, tarafindan yaptlan arastirmaya g'ore
diamino oksidaz enzimi herhangibir ilag veya
alko! tarafindan inhibe edilmesi duremunda,
bivojenik amin iceren gidanm titketilmesi in-
sanlar igin tehlike yarathd: hatta 6lime vyol
a«;ab:lecegx tesbit ‘edibmistir. o

Yine yapilan son arastirmalara gbre, his-
tamin toksisitesinin, E. coli-endo tpksininin
ortamda bulunmasi durumunda artttgl -saptan-
mistir, Coju Salmonella grubuna ait bakteri-
lerin, Histamin ve Cadaverin olugturmalan ne-
deni ile, Salmonella gida zehirlenmesinde szl
edilen her iki aminin bilyltkk 6nemi vardiw.

Histamin zehirlenmesinde insan viicudun-
daki en dnemli belirtiler, cildin kizarmasi, bas
agrisi, kalp carpintisi, bulants, bag donmesi,
tansiyonun dilgmesi ve ishaldir. Zehirtenme sii-
resi, yaklagik olarak 30-60 dakika tesbit edil-
mistir (Haeberle, 1987), Tyramin yoluyla olan
gida zehirlenmesinde ise 100 mg Tyramin, in-
sanlarda bas agrisi ve migrene neden olmak-
tadir. Viicuttaki diger belirtiterf isé heniiz sap
tanamaml$t[r

2. BIYOJENIK AMINLERIN ONEMI

Bivojenik aminlerin énemi, maddeler halin.
de asafjida fisaca bzetlenmigtir :
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~— Uriin kalitesini, ozellikie gida madde-
sitin koku ve tadini bozmakiadirlar {ba-
Ik, et, siit firiinleri, sarap ve saurkraut),

— migrene neden olmaktadirlar,

— gida igerisinde yer alan aroma madde-
'sinin, kiiflenme ile pargalanmasina yol
agmaktadirlar,

. — ayrica, aminler, gidalarda enzimatik ol-
mayan esmeriesmede
. siyonu} dolayh olarak rol. oynamakta-
‘dirlar,

— birkag amino grubu, sinir sistemj ve

“hormonlarda (&rnegin;  Adrenalin, No-
radrenalin, Dopamin, Serotonin) yer
alarak, fizyolojik fonksiyon géstermek-
“tedirler (Askar ve Treptow, 1986).

3. ET VE ET URUNLERINDE BIYO.IENiK
' AMINLER

Balik ve peynir gibi dif;"er' gida maddeleri
ite bir karsitagtirma yapildiginda, et ve et iriin.
lerinde bu konuda ¢ok az ara$t|rina‘yasptlm1$-
tir. Son yillarda, et ve et {riinlerinde | biyojentk
aminlerin kalite kontrol indikatdrii olarak kul-
laniimas: onerilmistir.

3.1. Taze Et

Slemr (1981) yaptigh bir arastirmada, Put-
rescin, Cadaverin, Histamin, Spermin ve Sper-

Cizelge 1. Taze, olgunlastinfoms ve mikrobiyel

(Mailard - reak-

midin miktarlarini mikrobiyel volla bozulan taze
domuz etinde incelemigtir. Arastirmada etin

. bozulmastna neden olan Pseudomonas ve En-

terchacter grubu bakteriler steril ete asilan-
mustir, Taze ette ilk etapta highir amin grubu-

- ~ha rastianmamis, ancak bozulmanin baslamasi

- tarafindan Kanada'da

ile Putrescin ve Sadaverin miktarlarimin arttign
gbzlenmistir, Ayni deneme sidir eti ile de va-
pitmis, ancak amin miktarlarimin daha az ol-
dugu bulunmustur, ‘

Sayem - El - Daher ve ark. (1984 a, b, 1985)
yapilan arastirmalarda,
kiyilmis sidir etinde - 0.03-120 ppm arasinda
Putrescin, Cadaverin, Spermin, Spermidin, His_
tamin ve Tyramin'e rastlanmigtur. Ayrica, mik-
roorganizma sayisi ile amin miktarindaki gelig-
me arasinda herhangi bir korelasyonun olup of-
madi§r aragtinlmis ve sonugta sadece Putres-
cin, Spermidin ve Cadaverin'de bu korelasyona
rastlanmistir. Arastiricilar, Cadaverin miktari-
ni sidir etinde kalite kontro! indikatori olarak
Snermektedirier. Ayrica Sperminin disinda, di-
ger aminlerin tamam pisirmeden etkilenme-
mektedirler.

Rogowski ve Dohla- (1283) gesith kasul-
larda saklanan sidir etinde biyojenik amin mik-
tarlan izerinde arastirma yapml$lar ve sonugta
2-12 'g-'t'ln soguk havada olgunlastirilan ette,

yolla  bozulan etlerde biyojenik

amin miktarlar - ppm (Rogowski ve Déhia, 1983)

. 7 Pheny-
. Putrescin Histamin Cadaverin Tyramin letilamin
* Taze et* 5 + o+ + —
Olgunlagtiriimis et** 8 7 + - -
Pseudomonas 135 12 240 A7 20
Enterobakter 168 26 241 174 17
Mikroorganizma ' '
agtanmamig
— 1 haftauk 937 + 2002 421 11
~— 3 haftalik 1196 + 3248 608 113
— 3 ayltk 4566 + 11323 . 2727 717
— 1 yilhik 2413 + 6161 2300 723

*. 6rnekler kesimden bir gilin sonra alinmigtir,
~** brpekler sofuk havada 3-12 giin bekletilen etlerden almmigtir.

Pscudomonas, Enterobakter :
+ miktar Olclilemivecek kadar az.
— negatif

Kiyma ete agilanarak, 100C de 5

5 giin bememmngur
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‘taze ete gbre daha fazia mikt'arda‘ biy'crjén‘i!k
Lo : ---lTyrlma
amin bulunmu$lard|r leeige 1] o prnmgluh,lmu
B 4 Histamia™
32 Et Urunlen g o Tiyptemis
2. aladavanin.. .
Son 15 yildan beri bu konuda - oidukca faz- .2 o Putrascin
la aragtirmalar yapiimaktadir. Dierick ve ark., E
o

(1974), tarafindan yapilan aragtirmada fermen-
te sucuklarin olgunlasmas) sirasinda aminler ve
amino asitlerin miktarlar 6Igﬁlmﬁ$ ve olgun-
lagma sliresince Histamin, Tyramin ve Putres-

cin'in diizenli bir sekilde arthfi bulurimustur -

(Seki! 1). ‘ :

Fermente sucukta Histamin miktar ortala-
ma olarak 3 ppm olarak bulunmustur - {Rice.
© 1975). Tyramin miktar: ise en biiylik deder ola-
rak Genua salaminda 244 ppm buiunmustur.

Ayrica, Histamin igeriginin pisirme iglemi ile '
10- 380 ppm den 5-9 ppm'e distigh bulunmusg. -
tur. En yitksek Histamin igerigi 181 - 245 ppm

olarak italyan salaminda dl¢iiimiistir (Taylor-ve
ark., 1978). Histamin'in sucuk kalitesine olan

Konsantrasyon

1 ] » W
,olgunlasna Si.ires:.-(cﬁn)

,sekil 1. Sucuk olguniagmas: swrasinda  Slcliien

amin milktartan (Dderick ve ark, 1974).

etkisi fhenijz' tam olarak bilinmektedir. Bu konu.
da Pechanek (1983) tarafindan yapilan aragtir

ma sonucu gizelge 2'de dzet olarak verilmisgtir.

Gizelge 2. Et ve FEt iiriinlerindz biyojenik amin’miktarlar {Pechanek ve

ark., 1983). . .
Putrescm Histamin Cadaverin Spermin Tyramin
ppm | ppm ppm ppm ppm
Sigir eti 23 23 8.4 25,8 23,5
Tavuk eti 5,9 0.8 8,6 58,2 22,8
Salam - 186 104 151 - 19,6 226 -
jambon 229 124 47,3 326 254
Fransiz biberli
sucugu 115 10,6 24,0 59,3 192
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