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SARAPTA BIiYOJEN AMINLER

BIOGENIC AMINES IN WINE -

Ozan GURBUZ
Uludag Universitesi Ziraat Fakiittesi Gida Mihendisligi B8limi, Bursa

OZET: $arapta biyojen aminler, baktetiyel aktivite sonucu serbest aminoasitlerden meydana gelmektedir, Yagamsal faaliyetlerde pek gok
fonksiyona sahip olan biycjen aminler yiiksek miktarda alindijinda, organizmada istenmeyen etkilere sebep olmaktadir. Biyojen aminlerin
uzun yillar peynir, balik ve et gibi gidatarda bulunduklan diiginiilmis, ancak yapilan aragtirmalarda garap ve bira gibi fermente igeceklerde de
bulundugu ortaya kenuimugtur. Bu derlemede garapta biyojen aminlerin clugumu ve similayict faktrler dizerinde durulacaktir,

ABSTRACT: Biogenic amines in wine occurs from free amino acids depending on the bacterial activity. Biogenic amines which have lots
of function in life activities, cause undesirable effects in organisms when they are consumed excessive amount. It had been thought that
biegenic amines present in foods like cheess, fish and meat but according to research results, they also determined in fermented beverages
like wine and beer. The aim of this article is to explain biogenic amin formation in wines, and inhibition factors.

GiRis

Mikroorganizmalar canlilarin normal metabolik aktiviteleri sonucunda olusan aminler, bakterilerce
bozulmusg, protein bakimindan zengin gidalarda bulunmakta ayni zamanda baz! 'glda fermentasyonlan da
biyojen amin olusturmaktadirlar (LUTHY ve SCHLATTER 1983; COUNDRHURY ve ark., 1992; DONHAUSER
ve ark., 1992; SHALABY 1993).

Saraplarda biyojen aminlerin varliginin nedeni heniz yeterince agik olmamakla birlikte, histamin ve
tiramin garabin 6nemli biyojen aminleri olarak yer aimakta ve histidin ile tirozin amino asitlerinin mikrobiyel
dekarboksilasyonu ile meydana gelmektedirler {(VIDAL-CAROU ve ark. 1990).

Biyojen aminler gidalarin bozulmasi ve giiveniidi ile yakindan ilgilidirler. Histamin, tiramin ve putresin
gibi biyojen aminler canllarda yagamsal fonksiyonlar igin gerekli olmasina ragmen, bu aminlerin yiiksek
miktarlarda tiketimi canlilarda toksik ve patalojik etkiler yaratmaktadir. Sarap, protein bakimindnan zengin
degildir ancak serbest aminoasitleri igermektedir. Ornegin; saraptaki histamin laktik asit bakterileri
{Leuconostoc, Laclobacillus ve Pediococcus) tarafindan olusturulmaktadir (HOCALAR ve YUCEL 2000},

Serbest amino asitier gidalarda dogal olarak bulunabilmekte ve proteinlerin pargalanmasiyla ortaya
gikmaktadiriar. Dekarboksilaz-pozitif mikroorganizmalar, gidalarin d ogal mikroflorasinin bir Gyesi veya dretim
sirasinda gidaya bulagmig olabileceginden, biyojen amin olugumu gida bozulmasinin bir géstergesi olarak
kabul edilmektedir (BUCKENHUSKES ve ark, 1992; HALASZ ve ark. 1994).

SARAPTA BiYOJEN AMIN OLUSUMU

Histamin'in garaptaki varlig) diger aminlerle birlikte ilk kez 1954 yilinda Tarantola tarafindan ortaya
atilmigtir. Uzun yillar garap allmindan sonra gérilen bag agnsi ve mide yanmas: gibi gikayetlerin nedeni,
§arapta'bulunan S0,'de dayandinlmighir. Fizyolojik etkisi nedeniyle saraplarda histamin miktarimn dnemi
ortaya ¢iktiktan sonra asin sarap tiketiminden sonra bas adrisi ve mide ya da bogaz yanmasi, kusma ve
barsak rahatsizliklan gibi bazi istenmeyen yan etkilerin, o giine kadar olan goérilgiin tersine SO, 'den ¢ok
histamin ve dijer bazi maddelerle karakterize oldugunu ortaya koymugtur. Sarap alimindan sonra bazi
kigilerde allerjik nedenli bag agrisi belirtileri, burun kizarmasi ve mukozanin tahrigi veya karaciger rahatsiziiklart
gibi histamin reaksiyonunun beraberinde getirdigi rahatsiziiklar da gérillebilmektedir (YAVAS 1983; FOYE ve
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ark. 1995; ZIMATKIN ve ANICHTCHIK 1999}, Bugiin dzellikle karaciger sirozunun clugumunda histamin'in
dnemli bir rol aldign bilinmektedir. Bu nedenle sarapta 2 mg/L histamin en yiksek simr kabul edilmigtir (YAVAS
1983).

Etano! amin, histarnin, tiramin, seratonin gibi biyojen aminler igerisinde 1siya dayanikh ve diferlerinden
daha yiiksek patobiyolojik etkiye sahip olmasi nedeniyle histamin nem arz etmektedir (FOYE ve ark. 1995;
HABERLE 1987). Histamin adini latince “Histos” (doku) kelimesinden almaktadir (SAHIN 1993). Histamin ve
B-imidazoletilamin kapal, heterosiklik zincirli bir amino asittir (SAHIN 1981; YAVAS 1983). Histidin'in yapis
aydintatildiginda histamin de énem kazanmig ik kez 1910'da ACKERMANN ve 1911’de BEIRTHELOT
tarafindan saptanmigbr. 1810°’da gavdar mahmuzunda elde edilimg ve bu tarihten itibaren de kimyasal,
fizyolojik, farmakolojik ve patolojik etkileri incelemeye baglanmigtir. Biyolojik énemi ise ancak, 1912 yilinda
DALE ve LAIDLAWIN histamin'in dikkat gekici etkisini bulmalarindan’ sonra aydinlanmigtir (SAHIN 1993).
Histidin iceren gidalar dekarboksilaz enzimi (reten bakierilerle bulagiktan sonra mikroorganizmalarnn
geligebilecedi kogullarda saklandiginda histamin olugmaktadir. Gidalarda mikrobiyel yolla olugan histaminin,
dzellikle balik kaynakh bilinen gida zehirlenmelerine neden oldugu birgok aragtirmacs tarafindnan bildiritmigtir
(ONLOTURK ve UNLUTURK 1981).

Insan organizmas: Uzerinde bazi olumsuziukiara neden olan biyojen aminierin en &nemlisi histamin
olup, sarabin fermentasyonu sirasinda histidin'in dekarboksitasyonu (Sekil 1) ile ortaya ¢ikmaktadir (SAHIN
1981; FOYE ve ark. 1995; LONVAUD-FUNEL 2001).

$arap bulunan temel biyojen aminler histamin, tiramin ve putresin'dir. Malolaktik fermentasyonun tercih
edildigi saraplarda, taktik asit bakterilerinin faaliyetine bagl olarak biyojen amin miktarlannda daha biyik
sinirlara ulasilabilmektedir (LONVAUD-FUNEL 2001). '

Yapilan araghrmalar garaplarda biyojen amin bulunusunun girada biyojen aminlerin varlif, alkol
fermentasyonu ve malolaktik fermentasyon sirasinda mayalar tarafindan olugturulmas: gibi ii¢ ana nedene
bagh oldugunu ortaya koymaktadir {(VIDAL-CAROU ve ark. 1990).

o]
H Histldin dekarboksilaz :
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HiSTIDIN HISTAMIN
(Aminoc-B-imidazolil propiyonik asit (B-imidazolil-etilamin)

$ekil 1, Histamin olusumu reaksiyonu (FOYE ve ark. 1995)

Biyojen aminlerin, 6zellikle histamin ve tiramin'in alkollil igkiler yolu ile vilcuda alimlarindan sonra bag
agnst ve deride kizarma gézlenebilmektedir (QUGH ve ark. 1987). Sarapta histamin zehirlenmesinden
kaynaklanan akut ve kronik etkiler, farkhiik gostermektedir. Ornegin; histaminin karaciger lizerindeki farkl:
derecelerdeki zararlar! kronik, bag adrisi, dolagim bozukluklar ve mide rahatsizliklan ise akut etkiler arasinda
saylimaktadir (YAVAS 1983). BAUCOM ve ark.t (1986), New York saraplan iizerinde yaptiklar galigmalarinda
histamin’in yarisira putresin, kadavrin ve tiraminin de belirlendigini ve bazi saraplarda 108.3 mg/L’den daha
fazla tespit edilen kadavrin’in, histaminden kaynakiaran reaksiyonlann artmasina neden oldugunu ifade
etmlg.ierdlr Tiraminin, monoaminoksidaz {MAO) tedavisi géren hastalarda, migren agrilarina ve hipertansif
krizlere ‘heden olabilecedi de ifade edilmektedir. Histamin, kendi bagina az olmakla birlikte MAOC-inhibitéri
‘ilaglar ite temasta bulundugunda, yuksek tansiyona yol agmakta, sinir sisteminden adrenalin salgilanmasina
neden olmaktadr. Ayrica gbz bebeklerinde biylime, salya ve tikrilk olusumunda artig, solunum htzi ile kan
gekerinin-ylikselmesi muhtemel diger belirtilerdir (COUNDHURY ve ark. 1992; OLMEZ 2000}.
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Beslenme ile ahnan histamin zayif etkili olmakia birlikte hangi dozunun toksik olabilecedi belirsizlik
tagimaktadir. Hayvanlar {izerinde yapilan galigmalarda &zellikle atkollii igkilerde, alkoliin histamin
absorbsiyonunu hizlandirmast nedeniyle tehlikeye yol agh@ ortaya konulmugtur. Ayrica alkel ve bunun
metabolizma Grind olan aldehit, MAQ-inhibitdrii olarak bilinmekte olup, doku iginde biyojen aminlerin
indirgenmesini zorlagtirdidi da ifade edilmektedir (LUTHY ve SCHLATTER 1983: DONHAUSER ve ark. 1992},
insan viicudunun kontrol mekanizmasi, aminlerin olusturdudu tehlikeleri énlemede ihtiyaca cevap
verebilmektedir (DONHAUSER ve ark, 1992). Histaminin kontamine kirmizi garap tiketimi ile fizyolojik
problemlere sebep olabilen 6nemil bir etken oldugu ifade edilmektedir (COUNDHURY ve ark. 1992).

Sarap Uretimi sirasinda histamin olugumu ile malolaktik fermentasyon arasinda bir iligki bulunmakta
olup, BUTEAU-CAROLE ve ark. (1984) ile COUNDHURY ve ark. (1992) bunu dogrutamakta ve kirmizi:
saraplarin y(iksek histamin igerdiklerini gsteren bulgular OUGH ve ark.'nin {1987) bulgulan ile de benzerlik
gostermektedir.

PECHANEK ve ark.t, Avusturya beyaz saraplarinda yaptikiari bir aragtirmada 10 mg/Lyi agan amin
igeren gok az trnek oldugunu belirlemiglerdir (SAHIN 1993). _

Sarap yapiminin baglangi¢ agamasinda Klebsiefla ve Proteus gibi enterik bakterilerin amin
olugumundan sorumlu oldugu, aynca hijyenik kogullara da bagh olarak histamin diizeyinin artis ya da azalig
gosterebilecedi ifade ediimektedir (BUTEAU-CAROLE ve ark. 1984; VIDAL-CAROU ve ark. 1990: DENLI ve
ANLI 1998).

Histamin ve tiramin diizeyi ile ugar asit miktar ve malolaktik fermentasyon arasindaki iligkiyi ortaya
koymak amaciyla yaptlan ¢aligmalarda, bu iki amin ile malolaktik fermentasyon ve ugar asit miktar arasinda
pozitif bir iligki oldugu belirlenmigtir (VIDAL-CAROU ve ark. 1990). Malolaktik fermentasyonun arzu edildigi
saraplarda, gerekli olan besin maddeleri 5lii maya hiicrelerinden saglanmaktadir. Maya ekstraktinin yilksek
miktarda histamin ve tiramin igermesi ve maya hiicrelerinin otolizi sirasinda hiicre igindeki bu aminterin hiicre
disina salinmast, garaplarin amin igeriginde artig gézlenmesine neden olabilmektedir (BUTEAU-CAROLE ve
ark. 1984; LONVAUD-FUNEL 2001}.

MARQUARDT ve WEERINGLOER tarafindan fermente olmamig Gz&m sularinda yapitan aragtirmada
histamin’e rastlanmamig ancak, laktobasiller ve koli basillerinin histidin'den histamin olugumunu arttrdid,
mayalann ise etkisiz oldugu tespit edilmisti. Daha sonraki yillarda ise, GUENAUVILLER ve MAZIERE
tarafindan buna kargit sonuglar tespit edilmis ve histaminin mayalar tarafindan alkol fermentasyonu sirasinda
olugturuldugu ifade edilmigtir (YAVAS 1983). Histamin olugumuna, malolaktik fermentasyon sirasinda dzellikle
pH yiikselmesi ile baglantili olarak kok geklindeki bakterilerin sebep oldudu bildirimesine ragmen, bazi
aragtirmacilrain Bacterium gracilenin histamin olugturmadigini ifade etmeleri, dikkat gekici bir husustur.
Burada asil belirtiimek istenen Pediocociardir (SAHIN 1981; YAVAS 1983). MAYER ve ark'i aragtirmailarinda
‘kok” formundaki laktik asit bakterilerinin malolaktik férmentasyon strasinda amin olusumundan sorumiu
olduklarin: tespit etmigler ve KUNSCH ve ark.’nin histamin olusumundan Leuconostoc oenosun sorumiu
olmadigina dair ortaya koyduklan sonuglar desteklemiglerdir (BUTEAU-CAROLE ve ark, 1984).

Kirmizi garapta malolaktik fermentasyon sirasinda izole edilen L. plantarum, L. buchneri, L. oenos veya
P. cerevisiae ile histamin ve tiramin varh arasinda bir iligki olmadidin belirlemiglerdir. L. buchneri, histidin
varli§inda 24 saatte 340 pg/ml histamin ofusturmugtur (COUNDHURY ve ark. 1992). Saraptan izole edilen
Leuconostoc oenos bakterisinin sentetik ortamlarda ve sarapta histamin olugturma kogullarinin incelendigi bir
aragtirmada glikoz ve malik asit igermeyen ortamlarda fazia miktarda histamin meydana geldidi, etil alkol
konsantrasyonu ve pH diizeyinin de histamin olugumunda onemh faktérler oldugu beliienmistir (LONVAUD-
FUNEL ve JAYEUX 1994).

$araplarda aminlerin olugumu yalmizca belirli mikroorganizmalarn varigina bagh olmayip, asagida
‘siralanan faktérler de bu konuda etkili olabilmektedir (YUCEL ve ark. 2000; HOCALAR ve YUCEL 2000);

a. Sarap (retim prosesinin teknolojik kogullan ve hammaddenin kalitesi,

b. $iradaki serbest aminoasit igeridi,
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c. SO, dizeyi,

d. pH,

e. Kirmiz garap Uretiminde mayge fermentasyonunun siresi,
f. Bentonit uyguiamasi,

9. Ugucu asit konsantrasyonu,

h. Malolaktik fermentasyonun yogunlugu.

Sarap dretiminde Uziimlerin, kabuk ve gekirdekleri ile islenmeleri ve malolaktik fermentasyon sirasinda
ortamda laktik asit bakteriterinin bulunmasi ve histidin’in histamin’e déntigimd, maygeden {iziim sirasina daha
tazla histamin gegmesine neden olmakta ve bu durumda kirmizi garaplarda histamin icerigi beyaz garaplara
gbre daha yliksek tespit edilmektedir (YAVAS 1983; ZEE ve ark. 1983; IBE ve ark. 1991; DENLI ve ANL| 1998;
LONVAUD-FUNEL 2001).

Kirmizi ve beyaz saraplar Uzerinde yapilan gaiigmalar biyojen amin igerikleri arasinda farklihk
bulunmasinin, kuilanilan Gizim gegidine, mayge fermentasyonunun siire ve sicakliina ve duruitmanin kalitest
gibi gesitli faktdrlere baglamaktadir. Sarapiarin amin igeriklerindeki farklihklarin daha gok Dzimin elde edildigi
topradin yapistna, Gziimiin olguniuk derecesine, sarap yapim teknigine, Gzimin dogal florasi ile malolaktik
fermentasyon sirasindaki bakteriyel floraya, mayse fermentasyonu ile malolaktik fermentasyon strasindaki
gerekli kontrolier lle temizlik ve dezenfeksiyon gartlannin saglanmasina bagh oldugu ortaya konulmugtur {(ZEE
ve ark. 1983; BAUCOM ve ark. 1986; TREPTOW ve ASKAR 1987). POGORZELSKI ise, gira ve garaplarda
biyojen amin olugumunda, $zellikle de histamin miktanndaki artiglarda mayegeye uygulanan iglemlerin ve
fermentasyonda kullanilan maya sugunun, etkili oldugunu bildirmigtir (DENLI ve ANLI 1998).

LEHTONEN ve ark. (1991), atkol fermentasyonu sirasinda yiiksek miktarlarda agmatin, kadavrin,
histamin, putresin ve etanolamin olugtudunu bildirmelerine ragmen, kirmizi ve beyaz saraplarda bunlara ilave
olarak genellikie tiramin, triptamin, spermidin, monoetilamin ve 2-feniletilamin olugtujunun da tespit edildigini
ifade etmiglerdir.

Porto ve geri tipi saraplarda, sarabin alkol ile zenginlegtirilmesi amin miktarinda azalmalara sebep
olabilmekte, Kanada'da ise bu tip saraptanin Oretiminde karamelizasyon derecesinde 1sitma uygulamasi
proteinlerin §6kmesine ve bdylece bazi aminlerin de kismen uzaklagmasina neden olmaktadir (ZEE ve ark.
1983; VIDAL-CAROU ve ark. 1990). Cider Uretiminde ise, elma suyu fermentasyondan dnce pastdrize
edildiginden dekarboksilaz aktivitesine sahip mikroflora yok edilmekte ve sonugta amin iceriginde azalma
gdzlenmektedir (ZEE ve ark. 1983). MAYER ve ark., 1968 yilina ait 3 isvigre sarabin: 2.5 yl siire ile 10°C'de
muhafaza ederek gergeklestirdikleri galigmalarinda, depolama stresinin sonunda histamin miktarinin stabil
kaidigini belirlemiglerdir (YAVAS 1983).

Histamin miktan beyaz saraplarda gogunluiia 1 mgiL iken, kirmizi garaplarda 30 mg/l'ye kadar
gikabilmektedir (YAVAS 1983). LUTHY ve SCHLATTER (1983}, bazi Isvigre saraplan zerinde yaptiklar
aragtirmalarinda, histamin miktarinin 0.6-21.1 mg/L arasinda degistigini, PECHANEK ve ark. ise, kirmizi
saraplarda histamin’in 0-7.93 mg/L seviyelerinde oldugunu bildirmektedirler. LINDNER, kirmizi garapta 22
mg/L histamini iist sinir olarak verirken beyaz saraplar igin 1-5 mg/L'yi vermektedir. Ayni aragtirmaciya gore
sarap gesitlerine gére degismekle birlikte aroma igin sarapta tercih edilen histamin miktarini 2 mg/L olarak -
belitmektedir (HABERLE 1987). Avrupa ve Amerika kaynakli sarap gesitlerinde 30 mg/L'ye kadar histamin
bulunabilmektedir (LUTHY ve SCHLATTER 1983; STRATTON ve ark. 1991; OLMEZ 2000,

KANNY ve ark. (2001), sarapta histamin miktanini 0.4-13 mg/L arasinda tespit etmis ve yiiksek histamin
igerikli sarabin tiketimiyle gériilen istenmeyen etkilerin, histamin digindaki alkol, asit vb. gibi garap
bilegenlerine de bagh oldugunu ileri sirmiiglerdir. :

Sarapta bu bilegiklerin varlig) Uzerinde yapilan aragtirmalar garabin yalnizca 2 mg/L’ye kadar histamin
igermesi gerektigini gostermektedir (IZGUIERDO-PULIDO ve ark. 1996). Bazi aragtirmacilar histamin igin 8
mg/L'yi sinir kabui ederek, daha fazla miktarda alindiginda bag agrisi yaptigin ileri siirmektedir (SAHIN 1981;
YAVAS 1983; STRATTON ve ark. 1991). LUTHY ve SCHLATTER (1983} ise, garapta histaminin bag agrisina

”
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neden olmas: igin sinir degerin 2 mg/L clmasi gerektigini bildirmektedirler. Alerjik blinyeye sahip olmayan ve
70 kg agirhgindaki bir erigkin igin histamin miktan 5-6 mg olarak belirtimekte (SAHIN 1981; YAVAS 1983;
STRATTON ve ark. 1991), 8-40 mg histamin tiiketiminden sonra ise zehirleyici etki meydana gelebilmektedir
(ZEE ve ark. 1983).

Isvigre garaplar tzerinde yapiian bir galigmada histamin miktari kirmszilar igin 3.3 mg/L- beyazlar igin
Ise 1.2 mg/L olarak tespit edilmis olup, incelenen 163 drnekten sadece 6'sinda 19 mg/'den fazla histamine
rastlanmigtir. MAYER ve ark." ise, pH degeri ylikseldilkge histamin miktarinin da yikseldigini ve kok formundaki
mikroorganizmalarin bu maddeyi olugturdugunu saptamiglardir. SCHEIDER'e gére ise, beyaz garaplarda
histamin miktarr 1 mg/L'nin altinda clmakla birlikte, kirmiz: garaplarda 30 mg/L'ye kadar gikabilmektedir
(SAHIN 1981). ‘

Saghk agisindan histamin toksik bir Uriin oldugundan, olanaklar &lglistnde histaminsiz garap elde
edilmesi istenmektedir. Saf maya ile fermentasyon; biyolojik asit azalmasini énleme ya da belirli laktik asit
bakterilerinin gallgmasina izin verme, 1sitma uygulamasi ile kirmizi garap yapim yéntemi, katyon degistiricilerin
kullarumi ve Ozellikle beyaz saraplarda bentonit durultamsi ile histaminsiz sarap elde edilebilmekte ya da
miktan éngdrilen sininn albina digirilebilmektedir (YAVAS 1983; PFEIFFER, 19986). Sarapgilik teknolojisinde
kultarlan baglatic kiiitirin yabanci mikroorganizmalar Ozerine engelleyici etkisi, ézellikle izl gogalabilen
yabani mayalar ve Enterobacteriaceae familyasina ait bakierileri kapsamaktadir (BUTEAU ve ark. 1984).

RIVAS-GONZALO ve ark'min hipotezine gére, dekarboksilaz aktivitesine sahip. mikroarganizmalarin
iremesi ile garapta biyojen aminterin yiksek miktarda bulunmasina disik miktardaki SO, sebep olmaktadir
(VIDAL-CAROU ve ark. 1991). Beyaz saraplarda son (riinde oldukga ylksek miktarlarda bulunan serbest S0,,
amino asitlerden biycjen amin olugumunu inhibe etmektedir (ZEE ve ark. 1983). Yapilan aragtirmalar SO'in
dzellikle tiramin olugsumu agisindan da dnem tagidigini ve tiramin olusumunun histaminden daha g¢ok
engellendigini ortaya koymustur (VIDAL-CAROU ve ark. 1990). :

Histamin, sarapta uzun sire stabilitesini koruyabilmekte, saraba bentonit {1g/L) uygulayarak kismen ya
da tamamen histamin'in aynimasi sdz konusu olmakla birlikte katyon degistiriciden gegirme ve isitma-sicak
presleme iglemleri ile de histamin miktar azaltilabilmektedir. 4 g/L oraninda uygulanacak olan bentonit,
saraptaki 20 mg/L diizeyindeki histamin dizeyini 1 mg/L'ye azaltabilmektedir. $arapta olusan histamin'in
uzaklagtiniabilmesi igin bentonit uygulamasimin gsaraptaki biyolojik olaylar tamamlandiktan hemen sonra, yani
2, aktarmadan sonra gergeklegtiriimesi gerekmektedir (YAVAS 1983). Kirmizi garaplarda, histaminin beyaz
saraplarda oldugdu gibi bentonit uygulamas! ile uzaklagtirimas: uygun degildir. Glnk( bentonit, kirmizi garapta
aminleri baglamakta ancak renk Gzerine olumsuz etki yaptigindan ve az miktardaki proteinleri de ¢dkerttiginden
ya gok az kullaniimakta yada kullariimamaktadir (YAVAS 1983; ZEE ve ark. 1983; BUTEAU-CAROLE ve ark.,
1984). Bentonit ile durultmada ise kirmizi garaplarda renk agilmas) sz konusu oldugundan 0.75-2.50 g/L
oranlar uygun iken, beyaz saraplarda 2.0-4.0 g/L degerleri kullarulabilmektedit (SAHIN 1993).

Bentonit ile histamin’in baglanmasinin yanisira katyon degistirici (Dowex 50 w) uygulamasi ile kabuktan
gelen ve histidin’in dekarboksilasyonunda bilyiik pay: olan koklar Inaktivi etmek amaciyla sarabin isitimas: ve
sicak preslenmesi gibi ydntemler de kullanilabilmektedir (YAVAS 1983).

Fermente iceceklerdeki biyojen aminlerin énemi agikliga kavusturulmamig olmakla birlikte; aminlerin
eder mevcut iseler fermente igeceklerin ¢ok az tiketilmeleri durumunda dahi bag agns! ve deride kizankhk gibi
etkilerinin oldugdu bilinmektedir (STRATTON ve ark. 1991}. Devaml sarap igenlerde siroz hastaliinin ortaya
ciktigi ve dzellikle histamin’in sirozun bir etkeni oldugu bildiriimekte, saghk agisindan histamin’in alkolle birlikte
alinmasinin viicuttaki zararl etkiyi arttirdigi ifade edilmektedir (SAHIN 1981).

Bu bilgilerin 1g1§inda garapta biyojen aminlerin olugma kosullant ve sinirlandinimalarn ile ilgili olarak;

+ Isitma uygulamasi ile kirmiz: garap Uretme tekniginin uygulanabilecedi,

+ Mayse fermentasyonu nedeniyle kirmizi sarabin, amin olugturan mikroorganizmalarca beyaz

saraplara gére daha ¢ok bulagik oldugu,
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* - Malolaktik fermentasyonun &nlenmesi ya da belirli Iaktlk asit bakterilerinin (Leuconostoctann)
¢alismasina izin verilmesi gerektigi,

+ $arap dretiminde bakteriyel fermentasyonun engellenerek saf maya suglanmin kullaniimasinin
histamin olusumunu azaitacag,

* Fermentasyondan sonra hemen mayadan ileri gelen tortunun ayrimasi gerektigi,

*  Alkoliin histamin absorbsiyonunu hizlandirdigi,

*  Alkol ve aldehit'in birlikte aminooksidazlarin galigmasin engelledigi,

+ Ortamdaki diger biyojen aminlerin toksik etkiyi arttirdigs,

* Katyon degistirici kullaniimasinin énerilebilecei,

» Ozellikle beyaz garap lretiminde bentonit kullanimi ile histaminsiz garap elde edilebilecedi ya da
miktariin dngdrilen 2 mg/L'lik stninn altina distiriiebilecek ifade edilebilir.
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