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Histamin zehirlenmesi yiiksek seviyelerde histamin igeren gidalarin tiiketilmesi sonucu meydana
gelen gida kaynakli bir intoksikasyondur. Histamin, gidalarda bulunan serbest histidinin
mikrobiyel kokenli enzimler tarafindan dekarboksilasyonu sonucu meydana gelen bir biyojen
amindir. Histamin bircok gida zehirlenmesine sebep olmaktadir. Bu c¢alismada Van'daki
marketlerden toplanan balik konserveleri histamin ve pH yoniinden incelendi. 12 ton, 9 uskumru, 7
sardunya olmak iizere toplam 28 6rnek incelendi. Histamin tayininde spectroflorometrik yontem
kullanildi. incelenen tiim érneklerde histamin tespit edildi. Belirlenen histamin icerigi maksimum
78.33, minimum 19.34 ve ortalama 27.05+£12.32 olarak belirlendi. pH degerleri ise maksimum 6.48,
minimum 5.12 ve ortalama 5.85+0.30 olarak belirlendi. Belirlenen histamin diizeyleri toksik diizey
olarak kabul edilen 50mg/100g’dan daha diisiik bulundu. Konserveler arasindaki fark histamin ve
pH icin istatistiksel olarak anlaml (p<0.01)bulundu.

Histamin, Konserve, Ton

A Study on the Determination of Histamine and pH Levels in Canned Fish

Histamine poisoning is a foodborne chemical intoxication resulting from the ingestion of foods
containing excessive amounts of histamine. Histamine has been implicated as the causative agent in
several outbreaks of food poisoning. Microorganisms possessing the enzyme histidine
decarboxylase which converts histidine to histamine are responsible for the formation of histamine
in foods. Histamine contents of some canned fish were aimed to determine in this survey, and 28
samples of canned fish (of 28 as mixed, 12 ton, 7 sardin, 9 mackerel) were collected from market in
Van city. Histamine determination was done by spectrofluorometric method. It was found that the
levels of histamine for all canned were varied from 19.34 to 78.33 mg kg-! (average 27.05+12.32
mg kg1) and pH values were varied from 5.12 to 6.48 (average 5.85%0.30). All histamine content
determined are below the level of 50 mg /100 mg, which is the minimal level for clinical symptoms
of toxicity. It constated that difference between canneds histamine content and pH values
statistically (p<0.01) significant.

Histamine, Tuna, Canned fish

Patir, 2008). Histamin zehirlenmesi yiiksek miktarda
histamin iceren gidalarin tiiketilmesiyle sekillenen gida

Biyojen amimler genellikle bakteriyel orijinli enzimler
tarafindan serbest amino asitlerin dekarboksilasyonuyla
olusturulur (Chen ve ark, 2010). Histamin olusuna
neden olan dekarboksilaz aktivitesine sahip bir¢ok
mikroorganizma bulunmaktadir. Gidalarda amino asit
dekarboksilasyonundan sorumlu mikroorganizmalarin
baslicalar1 Enterobacteracae, Clostridium, Lactobacillus,
Streptococcus, Micrococcus ve Pseudomonas tiirleridir. Bu
tirler yiiksek dilizeyde amino asit dekarboksilaz
enzimlerine sahiptir (Strotton 1991a; Shalaby 1994).
Baliklarda bulunan bazi mikroorganzmalar
dekarboksilatif etkiye sahiptir. Bu tip mikroorganizmalar
olgunlasma sirasinda serbest amino asitleri dekarboksile
ederek protein dekompozisyon iirlinleri olan biyojen
aminlerin olusumuna yol agar. Boylece tiiketici sagligini
tehlikeye sokarak kitlesel intoksikasyonlara sebebiyet
verebilmektedirler (Joosten ve Stadhouders 1987;
Joosten 1988; Lehanea ve Olleyb 2000; Emir Coban ve

kaynakli bir zehirlenmedir ve bir¢ok iilkede histamin ile
ilgili gida kaynakli hastalik olaylar1 oldugu bildirilmistir
(Taylor ve ark. 1982; Stratton ve ark. 1991; Tao ve ark.
2011). Birgok iilkede balik iiriinlerinin sebep oldugu
histamin ile ilgili zehirlenme vakalar1 rapor edilmistir
(Kose ve ark. 2011)

Becker ve ark. (2001), Kuzey Karolina'da 1998-1999
yillar1 arasinda tuna burger yiyen 22 kisinin etkilendigi
histamin zehirlenmesi vakasi bildirmislerdir. Mikrobiyal
bozulmaya maruz kalan ton baligi gibi belli gidalarda
yuksek konsantrasyonda serbest histidin bulunusu ayni
zamanda biiyiilk miktarda histamin olusum ihtimalini
artirir (Taylor 1978).

Gida maddelerinin tiretiminde kalitesi diisitk hammadde
kullanim1 ve isleme teknolojisinde hijyenik kosullarin
yetersizligi elde edilen {riinde kalite diistikliigiine ve
ayni zamanda histamin olusumuna neden olmaktadir

Sorumlu aragtirmaci (Corresponding author): Kamil EKICI

71

Yiiziincii Y1l Univ., Veteriner Fak., Besin Hijyeni ve Tekn. Bél, Van, Tiirkiye. e-mail: kekici@yyu.edu.tr



[Hiinkar Avni DUYAR ve Kamil EKICI ve ark.]

(Joosten ve Northolt 1987).

Gidalarda bulunan az miktardaki histamin, tiiketici i¢in
saglik tehlikesi olusturmaz, fakat 6nemli dl¢lide histamin
olusturma kapasitesine sahip Proteus morganii gibi belli
mikroorganizma tiirleri isleme sirasinda bozulmaya
olanak saglar ve histamin igerigi saglik agisindan zararl
diizeye ¢ikabilir (Taylor 1978). Bu nedenle histamin ve
genelde tiim biyojen aminler o6zellikle balik ve balik
iriinlerinde Kkalite belirleyicisi ve mikrobiyal bozulma
indikatori olarak kullamilir (Veciana-Nogues ve ark.
1989).

Toksik seviyesi hala tartisiimasina ragmen, agizdan
alinan 70-1000 mg histaminin klinik zehirlenmeye yol
actigl bildirilmektedir (Henry 1960; Edwards ve Sandine
1981; Chang ve ark. 1985). ABD gida ve ilag¢ dairesi tuna
balig1 i¢in histamin diizeyini saglikh bir insanda tehlike
olusturdugu icin 50mg/100g olarak kabul etmektedir
(Sumner ve ark. 1990; Stratton ve ark. 1991).

Su irtnleri ile cesitli gida maddelerindeki histamin
icerigi, gida ve balik tiiriine bagh olarak serbest histidin
miktar1 ile histidin dekarboksilaz aktivitesine ve
mikroorganizmalarin varli§i ile miktarina baghdir
(Sungur ve Sungur 1970; Tirker ve ark. 1993). Gerek
bakteriyel = gerekse  otolitik  proteolizin, doku
proteinlerinden serbest histidinin a¢iga ¢ikarilmasinda
o6nemli bir rolii oldugu vurgulanmaktadir (Taylor 1988;
Ababouch 1991). Histamin icerigi zengin olarak bilinen
ton baliklarinda serbest histidin yliksek
konsantrasyonlarda kan ve organlarda bulunur.

Subburage ve Karunasagar (1984), baligin satisa sunulan
cevrelerde, balik tasima kutularinda, baligin 1slak
tutuldugu suda ve pazar yerlerinde histamin olusturan
bakteriler tizerinde yaptiklar1 ¢alismalarda, histamin
olusturan bakterilerin pazar ¢evrelerinde ve yerlerinde
yaygin bir dagilim gésterdigini, kontaminasyonun esas
kaynaginin baligin 1slak tutulmasinda kullanilan su
oldugunu, en fazla saptanan bakteri tiirtiniin de Proteus
tilirleri oldugunu bildirmislerdir.

Histamin zehirlenmesi genellikle kas dokularinda ytiksek
diizeyde serbest histidin bulunan Ton ve Uskumru gibi
bozulmus Scombroid baliklarin tiikketimi ile ilgili
oldugundan bu hastalik uzun yillar Scombroid balik
zehirlenmesi olarak tanimlanmistir (Hughes ve Potter
1991; Morrow ve ark. 1991).

Ababouch ve ark. (1986), ton baligi konservelerinin
%?7'sinde sardalya numunelerinin %3.7 ve uskumru
numunelerinin %3.2'sinde histamin diizeylerinin 500
ppm'den daha yliksek konsantrasyonda saptadiklarini
belirtmislerdir. Veciana-Nogues ve ark. (1989), yagh
sardalya konservelerinde histamin konsantrasyonunu
11.82 ppm, yagh ton konservelerinde 14.47 ppm ve yagh
hamsilerde 34.91 ppm olarak saptamislardir. Taylor ve
ark. (1978a), histamin diizeyini ton konservelerinde
ortalama 34.6 ppm, uskumru konservelerinde 22.5 ppm
ve sardalya konservelerinde 7.9 ppm olarak
bildirmislerdir. Varlik ve ark. (1992), iki ayr1 firmanin
drettigi ton baligi konservelerinde histamin diizeyleri
lizerine yaptiklari ¢calismislarda, histamin diizeylerini 1.
firma i¢in 9.5-43.7 ppm ve ikinci firma i¢in 8.2-43.6 ppm
arasinda tespit ettiklerini belirtmislerdir. Gékoglu ve
Varlik (1995), dort ayr1 firmaya ait sardalya
konservelerinde, histamin diizeylerini arastirmislar,
orneklerde sirasiyla 0.75, 3.46, 446 ve 1.87 ppm
diizeyinde histamin bulduklarim1 ve tiim o6rneklerde
histamin konsantrasyonunun toksik diizey olarak kabul
edilen 80 ppm'in altinda oldugunu belirtmislerdir.
Guoygou ve Sinounin (1987), histamin tayin ydntemi
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gelistirmek amaciyla yaptiklari bir c¢alismada ton
konservelerinde ortalama 179 ppm  histamin
konsantrasyonu bulmuslardir.

Calismanin amaci Van piyasasinda satisa sunulan farkl
tirlere ait balikk konservelerinde histamin ve pH
dizeylerini belirlemek ve halk saghg riski yoniinden
toksik olup olmadigini tespit etmektir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Arastirmada, Van piyasasinda satilan Ton, Sardalya ve
Uskumru konserve drnekleri kullanildi.

Metot

Arastirmada, Lerke ve Bell (1976) tarafindan o6nerilen,
ytksek pH'da histaminin ortafitalaldehitle
yogunlastirilmast ve asit pH'da fluoresans iiriinlerin
olusturularak bu driinlerin fluoresans yogunlugunun
spektrofluorometre  yardimiyla okunmasi esasina
dayanan spektrofluorometrik metot kullanilmistir.
Homojenize edilmis érnekten 10 gr tartilarak tizerine 90
ml %10 Trichloracetic Acid (TCA) ilave edildi ve
Ultrathurax (T25%) ile 1-2 dk karistirildi. Elde edilen
homojenizat Schleicher and Schill (185 mm) filtre
kagidindan siiziildi. Stziintiden 0.2 ml alinarak daha
onceden hazirlanmis olan iyon degistirme kolonundan
gecirildi. Elde edilen eluattan 2 ml alinarak tizerine 1 ml
1 N NaOH ile 0.1 ml %1'lik O-phtalaldehide ilave edildi.
3.5 dk reaksiyon siiresinden sonra 2 ml 0.7 N HCl
eklendi. Daha sonra spektrofluoromtrede (Perkin-Elmer
LS50B Luminescence Spektrometer®) 450 nm emission
dalga boyu ile 360 nm exitation dalga boyunda
fluoresans yogunlugu okundu. Sonuglar standart
soliisyonlar kullanilarak elde edilen standart kurve ile
karsilastirilarak mg/kg olarak ifade edildi.

BULGULAR

Van piyasasinda satilan balik konservelerinin histamin
diizeylerinin halk saglig1 agisindan toksik seviyede olup
olmadig1 belirlendi. Bu amagla degisik balik tiirlerine ait
ton, sardalya ve uskumru Kkonserveleri histamin
konsantrasyonu ve pH yoniinden incelendi ve sonugclar
Tablo 1'de gosterildi.

TARTISMA ve SONUC

Gidalarda histamin olusumu mevcut histidinin bakteriyel
dekarboksilasyonu sonucu olusmaktadir. Ortamda
bulunan dekarboksilaz pozitif mikroorganizma sayisi
(Sumner 1990), dekarboksilatif enzimler i¢in gerekli
olan kofaktdrlerin varlig1 (Antila ve ark. 1984; Joosten
1988), ortamin tuz miktarinin diisiikligii (Diaz-Cinco ve
ark. 1992), gibi faktorlerim histamin olusumu tizerinde
belirleyici etkide bulundugu bildirilmektedir. pH
degerinin yiiksek olmasi histamin olusumu {izerinde
etkili olan faktdrlerden birisidir (Stratton ve ark. 1991b).
pH degerleri balik konservelerinde histamin olusumuna
etkilerine bakilmas1 amaciyla 6l¢iildii. Calismada 6lgiilen
pH degerleri ¢ok ytliksek bulunmamastir.

Sonuglar incelendiginde 6rneklerin tamaminda histamin
konsantrasyonu toksik diizey olan kabul edilen 80
ppm'in altinda oldugu gorilmiistiir. Tirler arasindaki
fark histamin ve pH yoniinden istatistiki olarak anlaml
(p<0.05) bulundu. Bu fark konserve {retiminde
uygulanan degisik iiretim metotlarindan ya da farkh
balik tiirlerinden kaynaklanabilir.
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Veciana-Nogues ve ark. (1989), yagh sardalya
konservelerinde histamin konsantrasyonunu 11.82 ppm,
yaghh ton Kkonservelerinde 14.47 ppm olarak

Tablo 1. Balik konservelerinde histamin ve pH diizeyleri

Table 1. Histamine and pH levels in canned fish
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saptamiglardir. Bizim ton ve sardalya konservelerinde
buldugumuz histamin degerleri Veciana-Nogues ve ark.
(1989)'nin buldugu degerden daha yiiksektir.

Histamin Miktar1 (mg/kg )

Konserve
Tiirii n

Min. Max. Med. Ort.+SD Min. Max. Med. Ort.+SD
Ton 12 19.34 28.81 20.87 21.94+2.76b 5.56 5.80 5.69 5.68+0.07b
Sardalya 7 22.30 78.33 37.25 41.73+0.172 591 6.48 6.14 6.14+0.172
Uskumru 9 19.69 28.08 22.44 24.45+2.38b 5.12 6.25 5.90 5.87+0.40b
Toplam 28 19.34 78.33 22.51 27.05+12.32 5.12 6.48 5.78 5.85+0.30

Min.: Minimum; Max.:Maximum; Med.: Median; Farkli harflerle gosterilenler birbirinden farkhdir (p<0.05).

Taylor ve ark. (1978a), histamin diizeyini ton
konservelerinde ortalama 34.6 ppm, uskumru
konservelerinde 22.5 ppm ve sardalya konservelerinde
79 ppm olarak  Dbildirmislerdir. =~ Bizim  ton
konservelerinde buldugumuz histamin degerleri Taylor
ve ark. (1978a)nin buldugu degerden daha diisiik
sardalya ve uskumru buldugumuz histamin degerleri
Taylor ve ark. (1978a)nin buldugu degerden daha
yuksektir. Varlik ve ark. (1992), iki ayr1 firmanin trettigi
ton balig1 konservelerinde histamin diizeyleri {izerine
yaptiklar1 calismislarda, histamin diizeylerini 1. firma
icin 9.5-43.7 ppm ve ikinci firma icin 8.2-43.6 ppm
arasinda tespit ettiklerini belirtmislerdir. Guoygou ve
Sinounin (1987), histamin tayin yontemi gelistirmek
amaciyla yaptiklar1 bir ¢alismada ton konservelerinde
ortalama 179 ppm histamin  konsantrasyonu
bulmuslardir. Silva ve ark, (2011) brezilyanin Belo
Horizonte sehrinde marketlerden temin ettikleri 54 ton
balig1 konserve drneginde ortalama olarak 4.41 mg/kg
diizeyinde histamin tespit ettiklerini bildirmislerdir.
Bizim ton  konservelerinde buldugumuz histamin
degerleri Guoygou ve Sinounin (1987) ile Silva ve ark,
(2011)’'nin buldugu degerlerden daha yiiksektir. Gokoglu
ve Varlik (1995), dort ayr1 firmaya ait sardalya
konservelerinde, histamin diizeylerini arastirmislar,
orneklerde sirasiyla 0.75, 3.46, 446 ve 1.87 ppm
diizeyinde histamin bulduklarim1 ve tim o6rneklerde
histamin konsantrasyonunun toksik diizey olarak kabul
edilen 80 ppm'in altinda oldugunu belirtmislerdir. Bizim
sardalya  konservelerinde  buldugumuz  histamin
degerleri Gokoglu ve Varlik (1995)1in buldugu
degerlerden daha yiiksektir. Bu durum konserve
iretiminde uygulanan degisik liretim metotlarindan
kaynaklanabilir.

Baligin depolama ve isleme kosullarindaki bakteriyel
faaliyeti engellenemezse yiiksek diizeyde serbest histidin
iceren balik konservelerinde yiiksek konsantrasyonda
histamin olusmas1 kaginilmazdir. Taze balikta biyojen
amin icerigi ¢ok digtktir. Balikkta biyojen amin
bulunmasi bozulma ile ilgilidir ve bu nedenle biyojen
aminler balik ve balik iiriinlerinin bozulma belirleyicisi
olarak degerlendirilir (Veciano-Nogues 1989; Vidal-
Carou 1990). Balik kasinda bulunan biyojen aminlerden
biri histamindir. Histamin balkta hem bozulma
indikatoric. hem de saglik tehlikesi yo6niinden
degerlendirilir. 80 ppm histamin konsantrasyonu
insanlarda toksik diizey olarak kabul edilmektedir
(Lopez-Sabater 1994). Su iriinleri ile c¢esitli gida

maddelerindeki histamin igerigi, gida ve balik tiiriine,
tiire bagh olarak da mevcut serbest histidin miktar ile
hisitidin =~ dekarboksilaz =~ enzim  aktivitesine ve
mikroorganizmalarin varligi ile miktarina baghdir
(Ttrker 1996).

Histamin olusumunda, mikroorganizma ve organlara
6zgii enzimlerin rol oynadigl ve bunlarin faaliyeti igin
depolama Kkosularinin 6nemli oldugu, konservede
bulunan histaminin kutulama isleminden 6nce olustugu
ve yiiksek sicaklikta pargalanmadigi goéz Oniline
alindiginda, tespit ettigimiz histamin konsantrasyonu
bulgularina gore, calismada kullanilan 6rneklerin soguk
zincir ve isleme esnasinda hijyen kurallarina geregi gibi
uyularak islendigi ve depolandig1 sonucuna varilmistir.

Sonug olarak, fazla miktarda serbest histidin igeren
baliklarda mikroorganizma faaliyetleri ve dekarboksilaz
enzimleri aracilig ile histamin olusmaktadir. Histamin
olusumunda g¢evre kosullari, baligin avlanmadan sonraki
nakliye ve depolama kosular1 da etkili olmaktadir.
Orkinos gibi bol kanli baliklarin kanlarinin akitilmasi
hijyen kurallarinin her asamasinda uygulanmasi ve
depolama sicakliginin diisiik tutulmasi ile histamin
olusumunu yavaslatabilmektedir. Calismada materyal
olarak kullanilan balik konservelerinin histamin
diizeyleri literatiir verilerine gore insan saghgina zarar
verecek diizeyde degildir.
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