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* Uskumru ‘ve orkimos gibi kanl balrklar
fazla miktarda serbest histidin amino asidini
icermektedir. Bu bahklarin avlanmasindan san-
ra bu amino asit bozulma prosesi iginde dekar-
boksile olarak histamin biyojen aminini olus-
turmaktadir, Uskumru ve ton bahidmir yenme-
sinden sonra meydana ‘gelen «Scombroid poi-
sonings denen hastah§in nedenj de histamin-
dir.

Bu -galismada piyasadeki ild firmaya ait
tonr balidi konservelerindeki histamin diizeyle-
rinin saptanmasi amaglanmistir. Bu konserve-
lerde histamin miktari tayini ve duyusal ans
lizler yapitmistir,

Elde ettifimiz bulgulara gbre; Orneklerin
histamin diizey! toksik diizey olan 80 ppm'in
altinda olup insan saghgwea zarar vermeyecek
dilzey oldugu goriilmiigtiir,

SUMMARY

HISTAMINE AMINO ACID LEVELS !N
CANNED TUNA FiSH

Red muscled fish such as Makerel and
Tuna contain high levels of the amino acid
histidine, After they are caught, as a result
of decarboxylation . during the decomposition
process, the amino acid such fish forms his-
tamine biogen amine which is responsible for
the condition known as the «scombroid poiso-
nings=.

This paper aims at determining the hista-
mine leve! in two different brands of canned
tuna fish sold on the market, The study covered
the measurement of the histamine amount in
these products and certain sensorial analyses.

The results of the study showed that the
histamine level i the samples enalyzed was
below the toxic level of 80 ppm aﬁd therefore
not hazardous to human health. :

GiRis

Balik etinde belirli kimyasal bilestklerin
olugmasinda mikrobiyal ve otolitik olaylar rol
oynamamaktadir, Cesitli kimyasal bilegiklerin
farklt bicimlerde olusmasi, bahklarin avlanma,
isteme ve pazarlama kosullarina baglhidir.

«Baltk zehirlenmesi» deyiminden farkli eti-
yolojilere sahip bir dizi hastalik tablolar; an-
lagilmaktadir. Balik ' zehirlenmelerinin biyiik
b'r kismindan, bazik aminoasitlerin  biyojen
amin olarak adlandirian yikim diriinleri sorum-
ludur, Biyojen aminler gida maddelerinde dogal
olarak bulunabildigi gibi, ekseriya mikrobiyal
yikim olaylariylada oIau$ab|Imerktedur Gesitli
gida maddelerinde bulunar bazy biyojen amin-
lerin miktarlan ¢izelge 1'de verilmistir (SINELL,
1978).

Ringa ve Uskumru baliklarinda, kas doku-
da bol miktarda bazik amino asitler, dzelikle
kistidin bulunur. Baliklar ileni derecedebozul-
duklarr zaman proteinlenin parcalanmasryla

. ozellikle - mikrobiyal faaliyvetin bir sonucu ola-

rak biyojen aminler denilen toksik maddelerin
olusumu énem tagir. Bunlarin arasinda hista-
min dnemlj bir yer tutar (KIETZMANN ve ark.
1969; INAL, 1988).

Histamin baliklarda olusan ugucu olmayan
biyojen aminler grubuna dahﬂdlll' Histamin bu
grubun diger aminlerine gore cok dnemli far-
makolojik bir etkive sahiptir, Seneler &nce
Japon ve Amerikan literatiirlerinde «Scombroid
poisoning» denen hastalidin. uskumru ve ton
baliiimin yenmesinden sonra meydana geldigi
ve bunada bu baliklarda olusan histaminin ne-
den oldugu bildiritmistir. Alman literatiirlenin-
de de gectigimiz yillarda ringa hamsi ve us-
kumru balidan ve iitiinterinde histamin olu-
sumu ve gida hijyeni yéniinden problem olug-
turdugu  bildirilmektedir, Gida hijyeni yoniin-
den dnemii olan histamin olusumunun nedent,
bahgin bozulmas: sirasinda balikta meveut olan
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Cielge 1. Cesitli Gida Maddelerinde Bulunan Bax Blyajen Aminlerin Miktarian

(SINELL, 1978)

Seratonin  Tyramin Dopamin Norepinephrin  Histemin

Guda Maddes! Lo/s)  Go/a) e/  Ge/e)  (pe/e)
Olgunlasmamis muz -30 — 8 2 —
Muz kabugu 50 - 100 65 —_ — —
Olgun[ag;marhng ananas 20 — —— — —
»  Ananas suyy 25-35 — — — —
g Domates suyu 12 - —_ —_ _—
® Lahana turgusu e 20-95 — — 7-200
:g: Lahana turgu suyu - — — ot 40
Soya 508U — 1,76 — —_— —
Bira — 18-112 — —_ —_—
Sarap — 0-25 —_ —_ —
Maya ekstrakt! — 0-2258 — — 210-2830
= Cedar — 0-1506 — — 0- 1300
§ Kammembert — 20-2000 — - 0-480
g Emmentalar — 225-1000  — —_ —
§ Rokfor — 27-1100 — — 0 - 2300
Parmesan — 4.290 — 0-58
Et ekstrakti e 85-304 — — —
& Sigr karacigeri — 274 — ot —
Tavuk karacigeri - 100 —_ — —_
Sosis — 0-1237 — — —
Orkinos — — _— -— 2040 - 5000
Tuzlanmis kuru balik — 0-470 — — —_
Tuzlu ringa — 3000 e —_— —
%  Orkinos konservesi — — - — -0 -80
& - Dondurulmus orkinos — — _— — 0-50
Taze uskumry - — T — 0
-Bﬁznlmw ;Iuskumru o _— — — — 300
Dumanlanmig uskumru — — — —_— 0-300
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histidin’in bakteriyel olarak yikimi bildirilmek-
tedir (STEDE ve STOCKEMER, 1981). Ton bali-
giin kan ve organlarinda oldukga fazla mik-
tarda serbest histidin bulunmaktadir. Ton bali-
gindan bagka az miktarlarda ringa, hamsi, sar-
dalya, kalkan, balina, som balig:, alabalik, pisi
bahigi, morina baligi, bazi midye gesitleri, ka-
rides, yenge¢ ve salyangoz da serbest histidin
ipermektedir, Ayrica domuzun et, siit ve kant,
lavsan kam, sarap, cesitli peynir cinsleri, ma-
ya ekstraktlar, sosis, lahana tursudunda da
serbest  histidin  bulundudu  bildirilmektedir
(SCHULZE ve ark. 1979).

Baliklarda ki protein pargalanmasi, fazla
miktardaki proteolitik enzimberin yiksek akti-
vitesi ile ¢ok kolaylasmaktadir. Balik etinin bu
enzim zenginligi, baliklardaki enzimatik olgun-
lasma olaymu siiratlendirmektedir. Balik etinin
hem enzimatik olgunlasmastyla hemde az veya
cok bakteriyel yikim olaylariyla, proteinlerin
parcalanma driinleri olan aminoasitler farkl
miktarlarda ortaya gikarlar. Bu aminoasitlerden
biride histidin olabiimektedir (WURZIGER VE
DICKHAUT, 1878). Biyojen aminlerin biyosen-
tezi cizelge 2'de verilmistir {WORTBERG ve
WOLLER, 1982).

Genel olarak enzimatik balik olgunlasma-
s1, bakteni geligmesinden ayirt edilememekte-
dir. Hem enzimatik olgunlagmada, hemde bak-
terivel bozuimada protein yikim Uritnli olarak
serbest histidin olugturmaktadir. Ozellikle ton
balig), palamut, uskumru gibi bol kanli ve
koyu kahverengi kas disimlari  bulunan balik
cinsleri serbest histidin yoninden gok zengin-
dir, Koyu krrmize etli baliklarda 210-726 mg
serbest histidin bulunmasina karsin acik renk
ve beyaz etli bahklaerda serbest histidin mbk-
tar; genelltkle 05 mg dolayilarmdadir (WUR-
ZIGER ve DICKHAUT, 1978).

Prote‘nlerin yikimlanmasiyla olusan . biyo-
jen aminlerin meydana. gelinesinde: ¢ ana yol

1 — Agzotsuz metabolizma Uriinlerinin.
aminlesmest '
2 — Amino asitlerin sekunder dondisiimi

3 — Azotlu bileslklerin bazik pargalanmsa
{firiinlerinin hidrolitik ¢dziinmesi,

. Amino asitlerden karbondioksitin ayriima-
styla bu amino asitin amini olusmaktadir. Bu
olay organa bzgii enzimlerle olabildigi gibi
mikrobiyal olarakts sekilienmektedir. Amino-
agitlerderr karbondicksitin  aynimasina dekar-
boksilasyon, ilgili enzimde dekarboksilaz ola-
rak amlir. Genellikle dekarboksilazlar ya spesi-
fik olarak bir tek aminoaside yada bir dizi
farkle aminoasitlere etki ederler. Dekarboksi-
tasyon intermedier metabolizma olaylarinda
intravitam olarak cereyan eder. Dekarboksi-
lasyonlarin hemen hepsinde mikrobiyal pro-
teoliz gdzlenmektedir, Cesitli bakteri cinsleri-
nin aminoasitleri dekarboksile etme kabiliyeti
gok farkhidir. Bazi tirler cok genis spektruma
sahip birgok aminoasidi dekarboksile eder
Bazi titrler ise substrata d6zel dekarboksilaz
olup yalmiz bir tek amino asite etki ederler
(SINELL, 1978).

Histidin ve difer amino asitlerin dekar-
boksilasyonunda Proteus, Esherichia, Moraxeila,
Achromobacter, Aerobacter, Sarcina, Pseudo-
monas, Serratta ve keza anaerob spor olus-
turan mikroorganizmalar sorumludur  (KIETZ-
MANN ve ark, 1969; SINELL, 1978; SCHULZE,
1978). Cesitli mikroorganizmalann dekarboksi-
laz aktiviteler] arastiriimistir ve Proteuslar his-
tamin yapicr mikroorganizmalar olarak adland:-
rilmmstir (KIETMANN ve ark., 1969; WURTZIGER
ve DICKHAUT, 1978), Burdarin optimum {reme
kosgullarr 20°C ve pH 6-7 dir. Ancak bunlar-
dan baska diger mikroorganizmalar da histidin
dekarbaksilasyonunda az da olsa gbrev almak-
tadir (LUDORFF ve MEYER, 1973).

Baltk zehirlenmelerinin biiyiik bir goguniu-
dunun nedent bivojen aminlerdir, Balik eti ser-
best histidin ve tirozin ybnilinden oldukca zen-
gindir. Histidin dekarboksilaz enziminin etkisi,
i'gili substratin mevcudiyetinin artmeasiyla ar-

-tar, Dogal olarakta bakteriyel dekarboksilaz

aktivitesi gok fazla oldufu zaman balik etinde
histamin ve tiramin miktarida fazla olmaktadir

- (SINELL, 1978).

En ivi bilinen balik zehirlenmesi «Scom-
broid Poisoning» denen ugkumru zehirlenmesi-
dir. Hastalik semptomlan baligin yenmesinden
bir ka¢ dakika sonra belirmekte ve 8-12 saat
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sonra gegmektedir. Bag agrisi, bas dénmesi,
yiiz kizarmas, Gretiker olusumu, kasinti, mide
bulantisi, kusma, ishal, karin agrisi, kalp car-
pintis), hizl nabiz, agiz kurulugu, susama, yut-
ma glchigh gibl semptomlar miisterek olarak
girilebildigi gibi tek tek de clusmaktadir. Oliim
olayr ise ¢ok nadirdir {SINELL, 1978).

Biyojen aminler paranteral ahnmada cok
yitksek toksisite gbstermektedir Oral alimda
ise toksisite diisiik olmaktadrr. Biyojen amin-
ler saglillt organizmada 6ncelikle barsaklarda
olmak (zere, karaciger, bobrekler ve akciger-
lerde aminooksidaz'a doniisiirler, Bu da pan-
zehir olarak etki eder, Aminler dezamine olur-
lar ve ekseriya ilgili aldehitlere wve karbonik
asitlere donliglirler. Yiksek dozda biyojen amin
ahnmasinda panzehir mekanizmas: veterli ol-
mamakta ve aminler resotbe edilmektedir
(SINELL, 1978)-

insanlarda 8-40 ppm histamin hafif, 70-
1000 ppm orta 1500-4000 ppm histamin agw
zehirlenme olaylarina neden olmaktadir (WUR-
ZIGER wve DICKHAUT, 1978; SINELL, 1978;
SCHULZE wve ark., 1979), Buna karsin SCHUL-
ZE ve ark (1979) 50 ppm’e kadar histamin ice-
ren baliklarin yenmesinden sonra herhangi bir
zehirlenme  belirtisi  g6rillmedigini, ancak
50- 100 ppm konsantrasyonunda histamin ice-
ren baliklarin yernmesinde hassas yapl insan-
larda hafif, 100-1000 ppm histamin konsant-
rasyonu belirgin toksik etki gosterdidi bildiril-
mektedir. insanlarda 80 ppm hisatamin kon-
santrasyonu toksik dilzeydir (WURZIGER ve
DICKHAUT, 1978). '

Histamin olugsumunun énlenmesinin bir yo-
lu da, orkinos bahd yakatandrktan hemen son-
ra kesilmeli, kam iyice akitilmali ve sogutul-
malidir. Ayrica bahin parcalanmasinda omuri-
lik boyunca seyreden «kan hatti» da denen bol
kank et kismi- uzaklastiriimalidir- (WURZIGER
ve DICKHAUT, 197%; SCHULZE ve ark. 1979;
STEDE ve STOCKEMER, 1981)."

Orkinos, uskumru, - hamsi gibi' histidini
fazla miktarda igeren bahklardan yapilimis kon-
servelerin. yenmesinden sonra histamin zehir-
jenmesinin - goritimesi by babklarin - hijyenik

kosullarda iglenmemis ve yeterli derecede so-
gutulmamis olmasmndan kaynaklanmaktadir. Di-
ger bir deyisle, bu baliklarda histamin konser-

veye iglemeden &nce olugsmakta ve histamin

isiya karst direngli oldugundan olusan hista-
min konservede mevcut olmaktadir (WURZIGER

.ve DICKHAUT, 1978; SINELL 1978; SCHULZE

ve ark., 1979).

MATERYAL ‘VE METOD

Galismada, iki ayri firmamn farkl; tarihler-
de dretti§l virmiser adet ton konservesi kul-
lanildi. Konserve igeridi ton baliinin beyaz et
kismimt ve sivi yad icermekte idi.

Histamin ormekten triklorasetik asit ile
ekstrakte edildi, Ekstrakt zayif asitli katyon

degistiricide saflastirildi ve ortofitaldialdehit

ile derivatize edildikten sonrz fluorimetrik ola-
rak histamin miktan belirlendi (STOCKEMER
ve STEDE, 1979; ANON, 1982). Duyusal ana-
lizlerde Tiirk Standartlar) Enstitiisiince benim-
senmis duyusal analiz semast ullanidi
(ANON 1988)-

BULGULAR VE TARTISMA

iki ayrt firmanin drettigi ton konservele-
rinde yiriitiilen caligmada elde edilen bulgular
cizelge 3'de verilmistir, Cizelgeden de anlasi-
lacagi gibi tiim bulgular insanlar igin toksik
diizey olarak kabul edilen 80 ppmin altinda
bulunmustur.

Tum odrneklerde duyusal analiz sonuglarin-
da herhang; bir sapma belirlenmemigtir. A fir-
masinin (rettigi Oriinlerdeki histamin dizeyleri
8,5-43,7 ppm, B firmastun Griinlerinde ise
8,2 - 43,6 grasinda saptanmistir.

Histamin olusumunda; mikroorganizma ve
organa Ozgl enzimlerin rol oynadigi ve bun-
larin faaliyeti igin depolama kesullarinn Snemli
oldugu, histaminin materyalde kutulama igle-
minden once olustugu ve yiksek sicakl:kta
pargalanmadigi goz oniine alindiginda, bulgula-
rnmiza gbre; caligmada kullandan rneklerin
soduk Zzincir ve hijyen kosullariva- geredi gibi
uyularak depolandidi ve islendidi gbzlenmistir.

Witrziger ve Dickhaut (1978) dumanlanmis
uskumrularda vaptiklar) duyusal analiz ve his-



244 YiL: 17 SAYl: 4 TEMMUZ-—AGUSTOS 1892

- GIDA

Gizelge 3. Ton konservesi orneklerinde saptanan histamin diizeyleri ve du-

yusal analiz sonuglan .

Grnek

Histamin - ppm Duyusal analiz
Swra No.  FIRMA-A FIRMA - B FIRMA - A FiRMA -B
1 114 10,4 Farkedilebilir Farkedilebilir
sapma yok sapma yok

2 99 9,7 » »

3 98 11,0 » »

4 85 8,7 » »

5 32,3 36,0 » »

6 38,3 353 » »

7 27.2 427 » »

8 M.7 345 . »

9 437 436 » ®

10 21,3 256 > »
1 12,1 16,7 » »

12 - 1841 18,2 » »
13 10,5 283 » »

14 30,4 42 0 » »
15 33,2 37,6 » »

16 397 10,7 » »
17 40,0 218 » »

18 34,3 17,5 » ]
19 23,0 30,7 » »
20 19,9 354 » »

tamin dizeyini belirleme calismalarinda; koku
ve lezzet sapmas) olmayan Orneklerce, hista-
min igerigint 0-30 ppm arasinda tespit etmis-
lerdir. Ay arastincilanin yagh ve sebzeli or-
kinos (ton) konservelerinde yaphikler: ¢als-
mada da 0-80 ppm arasinda histamin dizeyi
saptanuslardir, Wilrziger ve Dickhaut (1978)
kerhangi bir koku ve lezzet sapmasi olmayan
ton konservesi ornekierinde 0-40 ppm hister
min dizeyi, hafif yada belirgin koku ve lezzet
- sapmasi belirlenen drneklerde ise 30-80 ppm
h'stamin dizeyi tesbit etmislerdir. Ayrica bu
arastiricilar; gorilebilecek koku ve lezzet sap-
malarinin, her zaman fazla miktarda histamin
igeriginin nedent olmayacafim, yiksek diizey-
de histamin iceren tmeklerdeki koku ve  lez-
zet sapmalarinin da kutulama igleminden dnce
olusmug bozulmamnin  nedent olabilecedini de
bildirmektedir.

Duyusal analiz bulgulari-ile biyojen amin-
lerin miktarlar arasinda belirgin bir iligki var
dir. Bahk o&rnelderindeki histamin miktari 300
ppm'den fazla oldugunda duyusal bulgularda
da sapma tesbit edilmektedir (Schulze ve
Zimmermann, 1980). Yafl orkinos ve sardal
ya konservelerinde, Schulze ve Zimmercann'm
yiirlittitkleri calismada 300 ppm'in altinda his-
tamin igeren Orneklerde duyusal bulgular yd-
ninden bir sapma tespit edilememesine kar-
sin daha yukart konsantrasyonda histamin ice-
ren Orneklerde duyusal sapmalar belirlenmis-
tir. Yitksek miktarda histamin igeren drnekler-
de Kadaverin ve Tyramin biyojen aminlerinin-
de olmasi gerektifji diisiin{lirseds; histamin
miktar1 500 ppm'den az oldufu durunlarda da
Kadaverin  ve- Tyramin  bulunabilmektedir
(Suchulze ve Zimmermann, 1980). Schulze ve
ark. (1979) vaptikian bir calismada ise duyu-
sal analiz sonuclarina gore koku ve lezzet sap
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mas| gdstermeyen yagh sardalya ionservele-
rinde 500-600 ppm histamin tespit ettiklerini.
ayrica bu konservelerdeki bakteriyolojik ana-
tizlerinde negatif oldugunu bildirmiglerdir.
Schulze ve ark, (1979) toksikasyon belirtileri-
nin goérlilmesinde venilen balik miktarn ve kon-
servenin histamin igeriginin de 9dz dniine alin-
mastni, ayrica histamin igerikli kutulanms ve
sterilize edtimig {riinlerde, bakteriyolojik ana-
lizin negatif olmasinmn, histaminin balkta ku-
tulama igleminden dnce olustufunu ve sicak-
itk etkisiyle pargalanmadigimi- vada cok az
parcalandigine vurgulamislardir.

Uzun siire dondurulmus olarak depobanan
orkinos bahklarinda derin' dondurmanin ve de-
polamanin histamin igerifinde etkili olmadid:
belirlenmigtir Ancak avlamadan sonra kani az
yada hig akitilmamis derin  dondurulmus ve
depolanmms, ork noslarda ylksek diizeyde his-

tamin tespit edilmistir (WURZIGER ve DICK-

HAUT, 1978).

Stede ve Stockemer [1981] farkh siocak-

Itk derecelerinde depoladiklarr ringa ve us-

kumru filetolart ile ringa i¢ organlarinda hista- .

min ve trimetilamin diizeylerini sapta islardir,

Bulgulariva gbre taze tinga ve uskumru file-
tolarinin  +3°C'nin altindaki bir sicaklikta ti-
keticiye yada :sletmeye degin nbek[et:!mem
histamin olugumunu geciktirmektedir, :

Baumgart ve ark. (1979), yaptiklar calis-
mada, dondurulmus ringa filetolarinin 20°C'de
6 saat ¢bzlindirilmesinde histamin diizeyin
100 g balikta 10 mg'in altinda  butmusiardir.
Bu filetolarin 8 glinlik marinasyon prosesinde
de histamin diizeylerinde artis tespit etmemis-
lerdir.

Sonuc olarak; fazla miktarda serbest his-
tidin igeren baliklarda mikroorganizma faali-
vetler] ve organa Ozgll .dekarboksilaz enzimleri
aracihgl ile histamin biyojen amini olusmak-
tadir. Histamin olusumunda; cevre kosullari,
baligin avlanmadan sonraki naklive ve depola-
ma kosullar; da etkili olmaktadir. Orkinos gibi
bol kanli baliklarmn kanlarinin akitiimasy, hijyen
kurallariin her asamada uygulanmasi, depola-
ma sicakhdmmn diisik tutulmasi bu olugumu
yavaglatabilmektedir. - Qahsmamizda kullandi-
grmiz ton konserveleri histamin diizeyler] lite-
ratiir verilerine gore insan safliina zarar ve-
recek diizeyde degildir.
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