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SARAPLARDA BAZI BIYOJEN AMINLERIN BELIRLENMESI

DETERMINATION OF SOME BIOGENIC AMINS IN WINES

R. Erian ANLI
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi Boltmi / Ankara

OZET: Biyojen-aminler fermente gida iirlnferinde siklikia rastlanan ve Insan saghg: bakimindan &zel bir Sneme sahip olan bilegenlerdir.
Saraptaki biyojen amin clusumunu ve miktarini serbest amino asit dizeyi, iziimdeki mikroarganizma yiikil, pH, SOy, sicakilk, katlan maya
besin maddeleri, maserasyon yéntemi, mikrobiyel etkiler gibi nedenler belirler. Bu galismada biyojenik aminlerden saraplarda énemli miktarda
bulunan histamin, tiramin, diaminobiitan gibi bazitar HPLC yardlmlyla & Tark garabl 8rmedinde belirfenmigtir.

ABSTRACT: The presence of biogenic amines In wines Is Interest on the effect of human helth. A large factors have been observed to affect
their formation including; precursors amino acids, initlal microbial poputatiion in grape, must treatmant, contact time of must and grape skins, alcohol
contant, sulfur dioxide added nutrients, pH, terperature ete. In this research, & different Turkish wine samples from the 1898 harvest period have
been anlysed by using HPLC methods for determining their content of biogenic amines.

GiRig

Biyojen aminler, biyolojik aktiviteye sahip organik bilegenlerdir. Ternel olarak amino asitlerin pargalanma
triéinl olan bu bilesenler kimyasal olarak alifatik yap: gosterirler. Dogal olarak birgok fermente gida ve gida
trénlinde bulunabildikleri gibi, fermentasyon ya da daha sonra olugabilen mikrobiyel faaliyetler sonucu da
ortaya ¢ikabilmektedir. Saraplarda bulunan temel biyojen aminter histamin, diaminobitan (putresin}, tiramin,
etilamin ve feniletilamin gibi bilegenlerdir (LETHONEN, 1996), Bu aminlerden etilaminin alkol fermentasyont,
digerlerinin ise malolaktik fermentasyon sirasinda olugtudu yéniinde bilgiter meveuttur (LONVAUD-FUNEL,
1998). Biyojen aminler bira, sosisler, psynir vb. fermentasyon Urlinlerinde de soruniara neden olabilen
bilegenler olmalart nedeni ile 6zel bir tneme sahiptider. Biyojen aminlerden gerek toksikolojik, gerekse
biyosentezi yoninden saraplarda en fazla galigtlan: histamin'dir. Histamin ve diger aminierin garaplardaki ve
fermente driinlerdeki varhiginim insan sagiigl bakimindan sakincalar: birgok aragtirmaci tarafindan belirtiimigtir
(BUSTO ve ark, 1996; BAUZA ve BLAISE, 1985). Aminlerin toksik etkileri tizerinde yapilan birgok galisma bu
bitegenlerin toksik etki simirini belitmekte giglik gekmektedir. Ozellikle bagagns:, kusma, ishal, stres,
yorgunluk vb. etkenlere neden olmaktadir (HALASZ ve ark, 1994, JARRISH ve ark., 1996, LETHONEN, 1996).
Aminlerin alkol ile birlikte ve/veya bazi ilaglarla alindiginda saghk iizerindeki olumsuz etkisi daha da
artmaktadir. Birgok aragtirmaci garaplardaki histamin miktannin maksimum diizeyi olarak 10 mg/L'yi
vermektedirler, Ancak, baz araghrmacilar ise 8 mg/L dilzeyindeki hisatminin bag agnsini tetildedigini ortaya
koymaktadir {DESCHAEL ve ark., 1996). Yapilan aragtirmalarin birgogunda, piyasadan toplanan sarap
drekderinin histarnin diizeyinin bu miktann genellikle altinda oldugu gériiimektedir (CUGH, 1971). Buna
kargin, biyojen aminlerin birgok fermente Orlin Igin ne denll &nemii bir sorun olugturdugu gdriimektedir. Biyojen
aminlerle ilgili 1970"i yillardan beri bagiayan galigmalar da ginimizde artarak sirmektedir. Uzun yillar
saraplarda higtamin olugsumundan sorumlu temet mikroorganizma olarak Pediococcus suglan lizerinde
duruldu. Ancak, &Szellikle garap teknolojisindeki ve mikrobiyolojisindeki gelismelere paralel olarak, sarap
tretiminde aktif olarak Leuconostoc. oenos (Oenococcus oeni) suglarinin da kullaniimasi aragtirmacitan bu
mikroorganizmanin da biyojen amin olusumundnaki etkisini aragtrmaya yéneltmistir.

BiYOJEN AMINLERIN OLUSUMU
Bilindidi gibi histamin histamin histidin amino asitinin dekarboksilasyonu sonucunda olugmaktadir.
Histidin dekarboksilaz enzimi bakterilerde ve hayvansal hiicrelerde bulunmaktadir. Saraplarda malolaktik
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fermentasyonda dnemli bir role sahip clan Leuconostoc oenos suslan lizerinde yapilan galigmalar, bu
bakterinin tim suglarinin histidinden histamin olugturma yetenegine sahip olmadigini gdstermistir. Diger
yandan, ortam kogullarinin da biyojen amin otugumu (izerinde éneme sahip oldugunu géstermigtir. Ornegin
Fransa'da yapilan bir galismada (LANVAUD-FUNEL, 1998) saraplardan izole edilen L. oenos IOEB 9204
sugu Uzerinde durulmus ve bu mikroorganizmanin %0-10 alkol konsantrasyonunda, daha yilksek alkot
oranina gére daha fazla histidin dekarboksilaz aktivitesi gdsterdigi belirlenmigtir. Ancak, galigmalar alkolin
enzim {izerinde dogrudan bir etkisinin olmadigint da géstermektedir. Bu durumda, muhtemelen ortamdaki
subtratin hiicreye taginmasindaki aktivasyonun hafif akici ortamlarda daha fazla oldugu geklinde
agiklamatar yapiimaktadir. Nitekim alkol miktarinin artisiyla sitrik asitin %78, laktik asitin ise %22 oraninda
bir inhibe oldugu belirlenmigtir. Hiicrelerde histidin dekarboksilaz enziminin zamana bagl stabilizasyonu
gok sabittir. Sarap icindeki canh hlicte sayisi ise giderek azalmakta ve 2 aylik bir siire sonunda higbir cani
hicre saptanmamaktadir. Diger yandan, histidin dekarbokslilaz aktvitesi Ise baglangigta, yani depolama
stirecinin ilk 15 glininde hizh bir dilgliy gostermekte (%39} daha sonra aktivite azalsa da, belli dizeyde
kaimaktadir. Ornegdin 4 ay sonra baglangica gore aktivitenin %37 oraninda oldugu saptanmigtir. Sonug
olarak L. oenosta enzim aktivitesinin canli populasyon diizeyine gére daha satbil ofdugu belirfenmigtir
(LANVAUD-FUNEL, 1994).

Su halde, bir fermente gidada olugabilecek biyojen aminferin olugumu Uzerinde birgok faktér etkifidir.
Sarap olusumu sirasinda ortamdaki malik asit varlifi histamin olugumu {izerinde herhangi bir etkiye sahip
olmazken, garabin malolaktik fermentasyon igin tortu Ozerinde kalmas: ve mikroorganizmalann otolizi
sonucunda ortanmin aminoasitler ve peptidier bakimindan zenginlegmesi biyojen amin olusumu {izerinde
dogrudan bir etkiye sahiptir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Materyal ofarak dzel sektér tarafindan 1998 yilinda iiretimi yapilan Cabernet Sauvignon, Merlot,
Okiizgozi, Bogazkere, Carignan ve Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesi Gida Miihendislidinde yine aym yil
tretimi yapilan Kalecik karas: tek gesit {(monosepaj} saraplari kullamimistir, Saraplarin timiinde malolaktik
fermantasyon dogal kiiitiirle, sicaklik kontrol edilerek yaptinimig olup, herhangi bir laktik asit bakterisi sugu

Kullamlmarmgtir. A solusyonu: 3.6 g disodyum ) .
Cizelge 1. 1998 yihi iiretimi Kalecik Karasi (A), Okiizgozit

hidrojenfosfat 1 litre di-sodyum hidrojenfosfat iginde (B), Bogazkere (C), Carignan (D), Cabernet
¢dziindUrlimis ve degaze igleminden sonra 45: m f{‘:‘;::li't'::mgar"e Merlot (F) Saraplarma At
capindaki filtreden siiziilmiigtéir. B sclusyonu: 2/3

oraninda asetonitri/oktan-2-01 pestipur (99/1; v/iv) \ cevor oot ramt

kangimi kullaniimigtir, l¢ standart olarak su-alkol

solusyonunda hazirlanmig bitilamin kullanilmigtie. -

Enjek-siyon mikropipet yardimi ile 1: 1 diizeyinde
yapilmigtir. Standartlar 0.5 g/L diizeyinde tutulmustur.

-

Akig hizi 0.8 mlidak. Olarak segiimigti. 350 nm ... . . :
ekstikasyon ve 445 nm emisyon dalga boylarnda .
digum yaplmigbr. " b Al I E!
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SONUG ve TARTISMA
: s . . _ A-Kalectk Karasi: 1- Histamin, 2-Metilamin, 3-Etilamin,
Gizelge 1'de farkh Turk saraplarina ait kroma 4- Triamin $- i standart 6- Feniletilamin 7-Dlaminobiitan 8-

togramtar verilmigtir. Izoamilamin 9-Diamino pentan
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B- f)kiizgﬁzii: 1- Histamin 2- Metilamin, 3- Etilamin, 4-

Tiramin 5- I¢ standart 6- Feniletilamin 7- Diaminobiitan 8-

Izoamilamin 9- Diamino pentan
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D- Carignan: 1- Histamin, 2- Metilamin, 3- Etilamin, 4- T‘ira-'-
min 5« I¢ standart 6- Feniletilamin 7- Diaminobitan 8- Izo-

amilamin 9- Diamine pentan

Cizelge Z'de ise 1998 (irlind Tirk garaplannda
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belirlenen biyojen amin diizeyleri gésteriimektedir.

Cizelge 2. Farkh Tiirk Saraplarmda Belirlenen Biyojen

. m#m L-?ﬁ

Aminler

Biy. amin {mg/l) Katecik | Okiiz- Bofaz. sE;!u.[g Mu‘lm Carignln
Histamin 090 | 0.38 0.63 200 0.91 0.32
| Metilamin 0.08 | 0.09 0.13 005 § 0.02 0.05
Etilamin 1,54 | 152 -2.64 133 1.11 |- 083
Tiramin 1.(_)1 1.28 2.04 0.42 0.17 0.22
Feniletilamin - 006 | 006 | 005 | 0.04 | -
Diaminobiitan 323 |39 738 9.15 39 377
Tzoamilamin - 004 | 004 | - - -

| Diaminopentan 043 | 040 0.68 0.78 0.47 _ 0.22
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C- Bogaﬂcel_-e: 1- Histamin, 2- Melitamin, 3- Etilamin, 4-
Tiramin 5- Ig standart 6- Feniletilamin 7- Diaminobiitan 8-
Izoamilamin 9- Diamino pentan
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E- Cabernet sauvignon: 1- Histamin, 2- Metilamin, 3- Eti-
lamin, 4- Tiramin 5- i¢ standart 6- Feniletilamin 7- Diam-
nobiitan 8- izoamilamin 9- Diamino pentan
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F- Merlot: 1- Hlslarhin, 2- Metilamin, 3- Etilamin, 4- Ticamin
5. I¢ standart 6- Feniletilamin 7- Diaminobutan 8-
]zoamilamln 9. Diamino pentan

Gizelge 2 incelendiginde Tirk garaplaninda saptanan biyojen amin miktariarinin genellikle .dugik
duzeyde oldugu gdrilimektedir. Ancak diaminobitan dilzeyinin hemen tiim saraplarda belli bir diizeyde oldugu
gorilmektedir. Siphesiz bu aminlerin olugum nedenlerini saptamak igin gerek alkol fermentasyonu
kogullaninin, gerekse malolaktik fermentasyon kog.ullarlnm kontrol atina. allndlgl sartlarda da 6Igﬂmlerin
yapllma5| gerekmektedir. : ‘
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