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Balik Konservelerinde Histamin ve pH Diizeylerinin
Belirlenmesi Uzerine Bir Calisma
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Ozet

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 bir
¢ok gida zehirlenmesine sebep olmaktadir. pH degeri gidalarda histamin gibi
biyojen aminlerin olusumunu etkileyen 6nemli bir faktordiir.

Bu caligmada Van'daki marketlerden toplanan balik konserveleri histamin ve
pH yoniinden incelendi. 12 ton, 9 uskumru, 7 sardunya olmak iizere toplam 28
ornek incelendi. Histamin tayininde yiiksek pH'da histaminin ortafitalaldehitle
yogunlastrilmasi ve asit pH'da fluoresans iiriinlerin olusturularak bu iiriinlerin
fluoresans  yogunlugunun  spectrofluorometre  (Perkin-Elmer LS50B
Luminescence Spektrometer®) yardimiyla okunmasi esasma dayanan
spectrofluorometrik yontem kullanildi. pH tayininde konserve dmeklerinden 10
g tartildi, tizerine 10 ml saf su ilave edildi ve homojen hale getirilen bu
karisima pH metre (NEL marka 890 model)'nin probu daldirilarak pH degerleri
belirlendi. Incelenen tiim 6meklerde histamin tespit edildi. Belirlenen histamin
icerigi maksimum 19.34, minimum 7833 ve ortalama 27.05+12.32 olarak
belirlendi. pH degerleri ise maksimum 6.48, minimum 5.12 ve ortalama
5.8510.30 olarak belirlendi. Belirlenen hisamin diizeyleri toksik diizey olarak
kabul edilen 50mg/100g'dan daha diisik bulundu. Incelenen konserve
orneklerinin ortalamalar1 arasindaki fark histamin ve pH icin istatistiksel olarak
anlamli (p<0.01) bulundu. Bu farklilik farkli balik tiirlerinden ya da konserve
yapimminda degisik teknolojilerin kullanilmasindan kaynaklanabilir.

Sonug itibariyle incelenen konserve omeklerinin histamin iceriklerinin halk
sagligi yoniinden tehlike olusturacak diizeyin altnda oldugu tespit edildi.
Ancak kisisel duyarliliZt olan ve monoaminoksidaz inhibitorii ilag
kullananlarin dikkatli olmasi1 gerekmektedir.
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