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Balik ve Yogurt Tiiketiminin Zehirlenme Algis1 A¢isindan Biyojen Aminler Uzerinden
Degerlendirilmesi
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Biyojen aminler, canli organizmalarda ve gidalarda dogal olarak bulunabilen serbest aminoasitlerin
dekarboksilasyonu sonucu olusan organik azot bazlaridir. Gidalarda bozulmanin bir gostergesi olarak et, balik,
peynir, sebze, sarap vb. gibi protein igerigi yiiksek veya fermente iirlinlerde yaygim olarak bulunmaktadir.
Gidalarda bulunan tiirleri; histamin, tiramin, putresin, kadaverin, B-feniletilamin, agmatin, triptamin, serotonin,
spermidin ve spermindir. Toksisitesi en yiiksek biyojen aminler icerisinde histamin ve tiramin bulunmaktadir.
Ekzojen enzimlerin aktivitesi sonucu histidin aminoasiti dekarboksile olarak histamine doniismektedir. Histamin,
yaygin olarak balik ve balik¢ilik iiriinlerinde bulunmasinin yani sira yogurt ve peynir gibi fermente siit tiriinlerinde
de varligina rastlanan bir biyojen amindir. Aminoasitlerin varligina, dekarboksilasyondan sorumlu
mikroorganizmalarin gelismesini ve aktivitesini destekleyecek kosullara (pH, sicaklik, oksijen, su aktivitesi, NaCl
konsantrasyonu, katki maddeleri ve rekabet¢i mikroorganizmalar vb.) bagl olarak histamin birikimi meydana
gelmektedir. Yiiksek histamin icerigine sahip Scombridae ve Scomberesocidae familyalarindan (ton baligi,
uskumru, palamut, lifer vb.) baliklarin tiiketilmesi “Scombroid Zehirlenmesi olarak da bilinen “Histamin
Zehirlenmesi” ile iliskilidir. Amerikan Gida ve fla¢ Dairesi (FDA) tarafindan, 100 g balik etinde en fazla 50 mg/kg
histamin bulunabilecegi rapor edilmistir. Avrupa Birligi’ne iiye tilkeler ve Tiirkiye’de ise bu miktar 100 mg/kg’dir.
Uygun olmayan proses ve depolama kosullar1 neticesinde histamin igerigi artan tiriinlerin tiikketimine bagl olarak
gozlemlenen zehirlenmenin yaygin belirtileri; diisiik kan basinci, bas agrisi, 6dem ve alerjik reaksiyonlara 6zgii
dokiintiiler seklindedir. Bu c¢alisma, balik ve yogurdun birlikte tiiketilmesinin "zehirlenmeye" yol agtigina dair
yaygin inanist biyojen aminler agisindan degerlendirerek, bu besinlerin kombinasyonunun toksik etki
olusturabilmesi i¢in belirli konsantrasyon esiklerinin asilmasi gerektigine dair verileri ortaya koymustur. Elde
edilen veriler, balik ve yogurt kombinasyonunun biyojen amin diizeylerinde kayda deger bir artisa neden
olmadigini, ancak belirli saklama kosullari ve bireysel tolerans farkliliklarinin semptomlarin siddetini
etkileyebilecegini gostermektedir. Basta, histamin ve tiramin gibi biyojen aminlerin varliginin, balik ve siit tirtinleri
titketimiyle iliskili semptomlarin temel nedeni olabilecegi ancak gida giivenligi standartlarina uygun tirtinlerin
titketilmesi durumunda riskin minimal olacag1 anlagilmaktadir.
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