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IBiyojen aminler et, balik, peynir gibi protein orani yiiksek gidalarda bulunabilen basit azotlu bilesenler olup ketonlarin aminasyon, transmisyonu ve amino asitlerin mikrobiyal dekarboksilasyonu ilei
jolusmaktadir. Putresin, kadaverin, tiramin, spermidin, spermin, histamin, triptamin en bilinen biyojen aminlerdir. Bu biyojen aminlerden histamin ve tiramin en toksik olanlaridir. Viicutta bazi fonksi-:
-yonlar i¢in az da olsa bulunmas1 gereken histaminin viicuda 200 ppm’den yiiksek seviyelerde 6zellikle de 500 ppm lizerinde alinmas1 zehirlenmeye neden olmaktadir. Histamin zehirlenmesi ile bas!
!dénmesi, kusma, bas agrisi, kalp garpintist ve solunum giigliigii goriilmektedir. Ayrica histamine hassasiyet gosteren biinyelerde de benzer reaksiyonlar goriilmektedir. Ozellikle uskumru, tuna, palamut;
|gibi baliklardan kaynakli skombroid zehirlenmesinin ana ajan1 histamindir. Bunun yaninda baliklarda histamin varlig: ile baligin bozulmasinin bir gostergesidir. Skombroid balik zehirlenmesinin yani:
isua Gouda, Isvicre peyniri, Cheddar, Gruyer gibi peynirlerde ve sarap gibi fermente iiriinlerde serbest halde bulunan histidinin dekarboksile olarak histamine doniismesi sonucu zehirlenmeler meydana:
:gelebilmektedir. Fermente triinlerde tiretim sirasinda kullanilan hammaddenin mikrobiyolojik agidan kaliteli olmasi ve hijyenik kurallara uygun tretim yapilmasi ile histamin olusumunun azaltilmasil
|miimkiindiir. Bu derlemede gidalarda histamin olusumu ve histamin zehirlenmeleri irdelenecektir. |
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1.Giris

Kimyasal bir bilesen olan biyojen aminler aminoasitlerin karboksilasyonu sirasin-
da olusabilecegi gib1 keton ve aldehitlerin aminasyon ve deaminasyonu ile olusabil-
mektedir (Jablonska-Rys vd., 2020). Gidalarda biyojen amin en ¢ok fermente gida-
larda bulunmaktadir. Fermente gidalardan da peynir, fermente sosis, tursu ve fer-
mente 1¢cecekler ornek verilebilir (L1 ve Lu, 2020). Ayrica yiiksek protein ve amino
asit icerikli gidalar da biyojen amin kaynaklarindandir. Mikrobiyolojik olarak konta-
minasyona ugramis ¢1g gidalarin kullanimi veya uygun olmayan depolama kosullari
ile tiretim prosesi biyojen amin miktarim arttiran etmenlerdir (Doeun vd., 2017; Sar-

kadi, 2019).

Biyojen aminlerin protein sentezi, DNA replikasyonu ve hiicre gecirgenliginde
onemli etkilert bulunmaktadir. Ayrica, Ureme ve embriyonik gelismede de rol oynar.
Bu yararh 6zelliklerinin yaninda diisiik miktarlarda viicuda alinmasi halinde monoa-
minoksidaz ve diaminoksidaz enzimler1 ile parcalanabilirken gidalarla birlikte yiik-
sek miktarda biyojen amin tiiketimi sonucunda c¢esitli rahatsizliklar meydana gel-
mektedir neden olmaktadir. En ¢ok karsilasilan fizyolojik rahatsizliklar bulanti, bas
agrisi, nefes almada zorluk, terleme, kalp ¢arpintisi, hiper tansiyon veya diisiik tansi-
yondur. Ayrica bu bilesenler nitritle reaksiyona girerek karsinojenik olan nitrozamin
olusturmaktadir (Jablonska-Rys ve ark., 2020). Fermente gida ve i¢ceceklerde yaygin
olarak bulunan biyojen amin ¢esitler1 histamin, tiramin, putresin, kadaverin, tiripta-
min, spermidin, spermindir (L1 ve Lu, 2020). Bu biyojen aminlerden en dnemlilerin-
den biri de histamindir.

2. Histamin Olusumu ve Histamin Zehirlenmesi

Histamin 1lk olarak 1910 yilinda bulunmus olup 1932 yilinda anaflaktik reaksiyon
kaynagi oldugu belirlenmistir (Maintz ve Novak, 2007). Tuna, uskumru, palamut,
zargana gibi skombroid baliklarda yiiksek miktarda serbest histidin bulunmaktadir
ve histidin dekarboksilaz enzimine sahip pek ¢ok bakteri histidinden histamin olus-
turarak zehirlenmeye neden olmaktadir (Sekil 1.). Histamin olusumunda en bilinen
mezofilik bakteriler Morganella morganii, Photobacterium damse-
lae subsp. damselae, ve Enterobacter aerogenes’tir (Takahashi vd., 2015). Bunlarin
haricinde enterobacterlerden Proteus vulgaris, Proteus mirabilis, Enterobacter aero-
genes, Enterobacter cloacae, Serratia fonticola, Serratia liquefaciens ve Citrobacter
freundii turleri ve Clostridium spp., Vibrio alginolyticus, Acinetobacter lowf-
fi, Plesiomonas shigelloides, Pseudomonas putida, P. fluorescens, Aeromonas spp.
ve Photobacterium spp. tirlerinin de histamin olusturdugu bilinmektedir (Chen vd.,

2010).
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Sekil 1. Histidinin histamine dekarboksilasyonu (Montet ve Ray, 2016)

Balik haricinde sarap, bira, cheddar, emmental gib1 peynir cesitleri, fermente sosis,
salam, tursu, ve bazi turuncgil meyvelerinde histamin bulunmaktadir (Maintz ve

Novak, 2007).

Histamin, kasinti, Urkiter, kusma, bulanti, kizarma ve ciltte karincalanma gibai
semptomlara neden olan skombroid zehirlenmesinin ana kaynagidir ve histamin ze-
hirlenmesi olarak da adlandirilir. Semptomlarin siddeti tiketilen histamin miktar
ile kisinin hassasiyetine gore degisiklik gostermektedir (Lee vd., 2016). Asir1 hista-
min aliminin yani sira normal sartlarda insan viicudunda histamin, diamin oksidaz
ve histamin N-metiltransferaz enzimleri ile bagirsakta detoksifiye olabilirken diger
biyojen aminler, alkol vb. c¢esitli hassasiyet arttiricilar 1le bu mekanizma baskilana-
bilmektedir (Mercogliano ve Santonicola, 2019). Buna bagli olarak da kisi de hista-
min intolerans1 meyadan gelebilmektedir (Maintz ve Novak, 2007). Histamin kay-
nakli zehirlenme genellikle uygun olmayan sicaklikta depolama, tasima veya tire-
tim sirasinda meydana gelmektedir. Isitma ve dondurma islemlerine dayanikli olan
histamin olustuktan sonra elimine etmek olduk¢a zordur. Bu nedenle gida tiretimin-
de asir1 kontrolli sicakliklarda calisilmasi gerekmektedir (Takahashi vd., 2015). Bi-
yojen aminlerden sadece histamin i¢in FDA baliklarda 50 mg/kg limitin1 getirmis-
tir.

3. Sonu¢

Biyojen aminlerden histaminin neden oldugu genel olarak skombroid zzehirlen-
mes1 diye de bilinen histamin zehirlenmesi 6zellikle balik ve balik tirtinlerinde teh-
like olusturmaktadir. Histamin gidalarda genellikle mikroorganizmalarin ¢ogalmasi
sonucu histidin dekarboksilaz enzimi ile olugsmaktadir. Bunun engellenmesi 1¢in
uygun sicaklikta depolama, proses kosullarinin saglanmasi gerekmektedir. Ayrica
histamin hassasiyetine sahip kisilerin diger histamin kaynaklarindan olan fermente
gidalar tuketirken daha dikkatli olmas1 gerekmektedir. Fermente tlrtinlerde tiretim
sirasinda kullanilan hammaddenin mikrobiyolojik agidan kaliteli olmasi ve hijyenik
kurallara uygun tiretim yapilmasi ile histamin olusumunun azaltilmasi miimkiindir.
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