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GIDALARDA BiYOJEN AMIN OLUSUMU

OCCURRENCE OF BIOGENIC AMINE IN FOODS
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OZET: Biyojen aminler amina asitlerin dekarboksilasyenu veya aldehit ve keton gruplarinin aminasyonu ile olugan azotlu bilegiklerdir.
Gidalarda yitksek miktarda biyojen amin varli§), ¢ojuntukla mikrobiyel akiivite ile agiklanmakia olup, istenmeyen fizyolojik etkilare bagh
rahatsizhklarin yanisira, hijyenik clmayan tretim kogullariny gtstermesi agisindan da &nemlidir. Biyojen aminler, vicut dkintUlerinden,
gastrointestinal sancilara, bag ajnst ve migren‘den afiir gida zehirlenmslerine kadar pek gok rahatsizliga sebep olabilmektedir (HABERLE,
1987; ZIMATKIN ve ANICHTCHIK 1998). Bu makalede gidalarda biyojen aminlerin olugum kogullar ve fizyolejik etkileri irdelenmigtir,

ABSTRACT: Biogenic amines are nitrogenous compounds wich are formed by decarboxylation of amino acids or amination of aldshydas
and ketones. Excessive amount of blogenic amines in fosds are generally explained as rnicrobiological activity and this is impaniant for
demonstration of illnesses debending on undersirable physilegical effects and also unhygienic radction conditions. Biogenic amines can
causes a lot of llnesses such as urticaria, gastrointestinal pain, headache, migraine and severe foodborne discascs (HABERLE 198?;
ZIMATKIN ve ANICHTCHIK 1989). The aim of this article is to explain biogenic amin formation in foods and their physiological effects.

GIRIS$

Organizmada biyolojik olarak amino asit dekarboksilazlarin katalizledigi reaksiyonlarda meydana ge-
len aminler, fizyolojik ve farmakolojik etkilere sahip olduklarindan biyojen aminler olarak adlandiriimaktadir-
lar (BABAN 1980; LONVAUD-FUNEL 2001).

Biyojen aminler, diistik molekil ajirhgina sahip alifatik (putresin, kadavrin, spermin, spermidin),
aromatik (tiramin, feniletilamin) veya organik bazh bilegikler (histamin, triptamin) olup, olugsumlar: bitki,
hayvan ve mikraorganizmalarin metabolik faliyetlerine baglanmata ve canhlarin fizyolojik fonksiyonlaninda
dnemli roller oynamaktadiriar. Bitkilerde putresin, spermidin ve spermin aminleri hilcre bélinmesi, gicek
agma, meyve gelisimi gibi bir dizi biyolojik olayda rol oynarken, tripsinden tretilen epinefrin ve norepinefrin
memelilerde metabolizmanin diizenlenmesine yardimer oimaktadir. Ayrica sinir sisteminin normal
fonksiyonlarinda, sindirimde, vicut stcakigimin dilzenlenmesinde ve beyin aktivitelerinde de &nem
tasimaktadirlar (BINDER 1983; YAVAS 1983; ZEE ve ark. 1983; HABERLE 1987; BRINK ve ark. 1990;
STRATTON ve ark. 1991; DONHAUSER ve ark. 1992; MAIJALA 1993; GOKOGLU ve VARLIK 1995;
IZGUIERDO-PULIDO ve ark. 1996; PFEIFFER 1986; BAKIRCI 2000; ERCOSKUN ve ark. 2000; HOCALAR
ve TURANTAS 2000; HOCALAR ve YUCEL 2000; MEHENKTAS ve METIN 2000).

Alifatik ve aromatik 6zellikteki biyojen aminler domates, findik, ahududud, erik, 1spanak, ananas,
avakado, muz ve sitrus meyveleri gibi meyve ve sebzelerde dodal olarak az miktarlarda
bulunmamaktadirlar. Mikrobiyel yéntemlerle iiretiimis maya ekstrakti, peynir, sauerkraut, kirmizi garap gibi
gidalarda ve aynca, mikrobiye! olarak bozulmug gidalarda (balik) da dnemli miktarlarda bulunmaktadiriar
(FOYE ve ark. 1995; HABERLE 1987). Ornegin; 2 -feniletilamin cikolatada, dopamin baklada dogal olarak
meydana gelmektedir (BABAN 1980). Gidalarin biyojen amin icerikleri iretim ve depolama kogullarina bagh
olarak da farkhiik gostermektedir (OLMEZ 2000). Yilksek sicaklik, serbest amino asit varlii, tuz miktari,
baslatici kiltir konsantrasyonu, olguniagma, 1sil iglem ve oksijen, gidalarda biyojen amin olusumunu
etkileyen énemli faktérler arasindadir (BAKIRCI 2000; HALASZ ve ark. 1994). Aminler termal stabiliteye
sahip olduklar! igin gidalarda bir kez olugtuktan sonra pargalanmalart oldukea zordur (SILLA -SANTOS 19968).
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Goguniukla gida maddelerinin iglenmesi sirasinda, drnefin titslleme veya fermentasyonda mikroorganizmalann ve
enzimlerin etkisi sonucu meydana gelmektedirler (YAVAS 1983). Amino asillerden COy'in aynimasi ile gergeklegen (Sekil
1} dekarboksilasyon UriinG biyojen aminler, endojen amino asit dekarboksilaz enziminin aktivitesi ile olugabildigi gibi,
dekarboksilaz pozitif mikroorganizmalarca da sentezlenebilmektedir (GOKOGBLU ve VARLIK 1895; MARKLINDER ve
LONNER 1992; BRINK ve ark. 1990).

COOH H

R-C-H R-C-NH2 +CO2
NH2 H

Amino asit Mono amin

Sekil 1, Aminoasitlerin dekarboksilasyonu (NIZAMOGLU 1994)

Gidalarda biycjen aminferin bulunugu ve artigindan kagintimasinin bir sebebi de putresin, spermin ve spermidin gibi
sekonder aminlerin nitrit ile birfegerek kanserojen nitrosaminlerl olusturmasidir (IZGUIERDQ-PULIDG ve ark. 1996).
Aminlerin dnemli bir grubunu teskil eden nitrozaminler, kanserojen dzelliklerinden dolayl daha fazla inceleme konusu
olurken, ugucu olmayan aminler grubunda yer alan biyojen aminler, insan ve hayvanlarda birtakim fizyolojik etkilere yol
agmalanyla 6nem tagimaktadirlar (BAKIRCI 2000).

Biyojen aminler (izerine yapilan bir gok aragtirma meveut olup, amin Konsantrasyonlannin belirlenmesinde HPLC,
ince tabaka kromatografisi, kapiler elektroforez, ylksek voltajli elektroforez, iyon dedigtiricili kromatografi, fluerometre, sivi
kromatografi, enzimatik testler, GC-MS ve MS metotlan da kullanimaktadir (WALTHER ve ark. 1887; FOYE ve ark. 1995;
ERCOSKUN ve ark. 2000).

BiYOJEN AMINLERIN OLUSUM KOSULLARI

Proteinierin ytkilmas: ile olugan biyojen aminler Og ana yoldan meydana gelmektedir. Bunlar azotsuz metabolizma
drinlerinin aminlegmesi, amino asitlerin sekonder dénlgimd, azotiu bilesiklerin ve azotlu pargalanma iiriinlerinin hidrofitik
goziinmasidir (BUCKENHUSKES ve ark. 1992; GOKOGLU ve VARLIK 1885). Ozetie gidalarda biyojen aminlein
bulunabilmesi; serbest amino asitlerin bulunmasing, dekarboksilaz-pozitif mikroorganizmalarin mevcudiyetine ve bu
mikroorganizmalarin gelisebilecedl ve dekarboksilaz enziminin akfif olabilecedi uygun ortam kogullarinin saglanmasina bagl
olmaktadir (BRINK ve ark. 1990; COUNDRURY ve ark. 1992; STRATTON ve ark. 1981; MARKLINDER ve LONNER 1992;
MAIJALA 1993; HALASZ va ark. 1994; NIZAMOGLU 1994; SHALABY 1993; HOCALAR ve TURANTAS 2000).

Amino asit dekarboksilaz enzimi bakterilerde ¢ok yaygin olarak bulunmakla birlikte, Bacillus, Citrobacter,
Clostridium, Klsbsiella, Escherichia, Proteus, Pseudomonas, Salmonelfa, Shigella ve Photobacterium, ayrica laktik asit
bakterilerinden Lactobacillus, Pediococcus ve Streptococcus’lar biyojen amin sentezleme &zelligine sahiptir (BRINK ve
ark. 1990).

Amino asit dekarboksilaz aktivitesini etkileyen énemili faktérlerden biri pH'dir. Asidik ortam kogullarinda daha yilksek
olan bu aktivite, bazi aragtirmacilara gére pH 4.0 -5.5 aralifinda optimum (BAKIRCI| 2000; OLMEZ 2000) iken, bazi
aragtirmacilara gére pH 2.5-6.5 arasinda optimumdur (STRATTON ve ark. 1891). Bir grup aratirmaciya gore ise, bakteriler
biyojen aminleri diigiik pH degerlerinde asiditeye kargi olugturmakiadir (BUNCIC ve ark. 1993). Bakterilerin biyojen amin
olusturabiimeleri genellikle oksijenli-aerobik ortamlarda artig géstermektedir (SHALABY 1893). Ferments olabilir
karbonhidratlann varhigt mikrobiyel gelismeyi arttirdid gibi amino-dekarboksitaz aktivitesinin de yilkselmesine neden
olmaktadir. Optimum enzim aktivitesi igin ortamda %0.5-2.0 glikoz bulunmasi gerekirken, %3'0 agmasi ise, enzim Gretimini
sinirlandirmaktadir. Ayrica otamin redoks potansiyeli de enzim Gretimini etkilemektedir. Ornegin; disik redoks
potanisyelinde histamin dekarboksilaz enziminin aktivitesi ve histamin birikimi artarken, ohksijen varifinda enzim inaktif hale
gegmekte veya histamin tahrip olmaktadir (HALASZ ve ark. 1994).
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Agizdan alindifindan godu biyojen aminler mide ya da barsaklarda deaminasyon veya transaminasyon ile par-
calanmakta ve bunlarin pargaciklar amino asitlerin devam eden yapiminda kullaniimaktadir, Yalniz, az bir bélimi de
degismeksizin idrara gegmektedir (YAVAS 1983). Memelilerin barsak bdlgelerinde oldukga etkili detoksifikayon
sistemleri meveut olup, biyojen aminler normal diyetle alim sirasinda metabolize olma yetenedindedirler (BRINK ve
ark. 1980). .

Biyojen aminler canhlarin fizyolojik fonksiyonlarinda tnemli aktiviteye sahiptirler. Ornefin; dzellikle beyin dokusunda,
epifizde, mide ve barsak mukozastinin enterkromofin hilcrelerinde, ‘trombositlerde ve mast hiicrelerinde bulunan ve beyin
hiicrelerinin triptofandan sentezledigi serotonin, damarlar kuvvetli bliziicd etkiye sahiptir. Bu yiizden, trombositierde bulunan
serotonin kanama swrasinda agiga gikarak lokal bir etiki saflamakta ve kanayan damarnn biizdlmesine sebep olarak,
kanamanin durmasina yardime: olmatadir (BABAN 1980). Ayrica tirozin aming asidinin dekarboksilasyonu ile olugan tiramin
de kan basincim yiikseltici, diiz kastar ve uterusu kasici etkide bulunmaktadir (MALJALA 1924},

insan ve hayvan viicudunda biyoiofik claylarda rol alan biyojen aminler fazla miktarlarda alindiklarinda, herhangi bir
nedenden dolayi bﬂ&ﬂk konsantrasyonlarda olugtuklarinda veya organizmadaki indirgenmeleri engellendiginde
{Monoaminoksidaz/Diaminoksidaz inhibitdrleri veya dier blycjen aminlerin varhinda) toksik etkileri nedeniyls saghi
tehlikeye sokabilmektadirier (DONHAUSER ve ark. 1982; BRINK ve ark. 1990; HOCALAR ve TURANTAS 2000).

Potansiyel toksik etkileriyle bugiine kadar (zerinde gok fazla sayida galigma yaprlan biyojen aminter, sindirim
sisteminde monoaminoksidaz (MAQ) enzimlerinin, detoksifikasyonu nedeniyle normalde herhangi bir saglak problemi
yaratmaz. Ancak ortamda herhangi bir nedenle enzim Inhibitdrlerinin bulunmas durumunda biyojen aminlerin
detoksifikasyonu engellenmekte ve problemlerle kargilagimaktadir (STRATTON ve ark. 1991; BUCKENHUSKES ve ark.
1992; SHALABY 1993; HOCALAR ve TURANTAS 2000). Monoaminler, monoamincksidaz tarakindan daha az toksik olan
aldehit Ortnlerine pargalanarak detoksifiye edilirler. Enzim biitin dokularda bulunmakia birlikte, aktivitesi gastrointestinal
kanalda gok yiksektir. Ancak MAQ inhibitdril ilaglarla tedavi géren hastalarda, Gzellikle peynir tilkettikleri zaman bag aginst,
boyun sertlii ve kalp garpintisi ve bazen de dlimle sonuglanabilen hipertansiyon krizleri meydana gelebilmektedir. MAO
inhibitdril ilaglar, sempatik sinir hilcrelerinin mitokondrilerinde MAC™ inhibe etmekte ve bu ilaglart alan hastalann sémpatik
sinir hilcralerinde tazla miktarda noradrenalin tutulmaktadir, Viicut fonksiyonlarinin gofu sempatik sinir sistemi tarafindan
kontrol edildiginden, traminin fizyolojik reaksiyonlarda degigiklige yol agti§i; hipertansiyon, kalp ritminde ylikseime, pupillerde
genigleme tiikrik salgisi ve solunum sayisinda artma ve yliksek dozlarda ise kan gekerinde yikselmeye sebep oldugu
bildirimektedir {BABAN 1980; COUNDHURY ve ark. 1992; NIZAMOGLU 1894). Bu nedenle bazi gidalarin (Orn; eksi krema,
garap, bira, konserve, incir kuru izim, muz, avakado ve soya sosu) mono aminlerin pargatanma mekanizmasini inhibe eden
ilaglarla alinmas: halinde mono amin besin zehitlenmesi olugabilmektedir {NIZAMOGLU 1994). Ornegin; histamin metil
transferaz ve diamin oksidazlar da alko! ve bazi ilaglar tarafindan veya dijer aminler tarafindan engellenmedigi takdirde
histamin'in toksik etkisini engelleyeblimektedir (LONVALD-FUNEL 2001).

Mono amin besin zehirlenmelerinin belirtileri; siipheli gidanin tiketiminden sonraki dakikalarda veya birkag saat
igerisinde ortaya gikmaktadir. $iddétli bag agnisi, hipertansiyon yogun terleme, nabiz artigi, boyun sertligi, mide bulantis,
kusma ve agin yorgunluk en sk gorilen belirllerdir. Bu belirtiler her olayda ¢ikmakla birdikte mono amin gida
zehirlenmelerinin Kesin tamsinda en tipik belirti siddetli bag arist ve hipertansiyondur (NIZAMOGLU 1994).

' Gida kaynakl biyojen amin zehirlenmelerinden en stk gbriileni scombroid balik zehirlenmesi olarak da adlandirilan
histamin zehirlenmesi (MAIJALA 1994), sikga kargllagiian bir difer toksikasyon ise; peynirde yiiksek dilzeylerde tiramin
bulunmast sonucu ortaya gikan ve peynir reaksiyonu olarak adlandinlan tiramin zehirlenmesidir (STRATTON ve ark. 1991).
Hipokrattan bu yana gok tazla peynir tiiketiminde ortaya gikhg bilinen histamin zehirlenmesi, daha sonralar &zellikle
uskumru ve ton bali§inin hazirlanmas! ve yeme aligkantiklanna gére olugan zehirlenme olarak da tanimlanmigtir (LUTHY ve
SCHLATTER 1983; TREPTOW ve ASKAR 1987). '

Biyojen aminlerin zararh etiileri kigiterin fizyolojik yapisina, tolere edebildikleri kansantrasyona, ortamdaki biyojen
aminlerin birbiriyle interaksiyonuna ve monoaminoksidaz enzimletinin aktivitesine bagh olarak dedigmektedir (IZGUIERDO
ve ark. 1996; SHALABY 1993; HOCALAR ve TURANTAS 2000).

Etanol amin, histamin, tiramin, scratonin gibi biyojen aminler igerisinde 1siya dayan:kl ve digerterinden daha yilksek
patobiyolojik etkiye sahip olmast nedeniyle histamin tnem arz etmektedir (FOYE ve ark. 1995; HABERLE 1887). Histamin,
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adini latince “Histos” {doku) kelimesinden almaktadir {(SAHIN 1993). Histamin ve B-imidazoletilamin kapal, heterosiklik
zincirli bir amino asittir (SAHIN 1981; YAVAS 19883}, Histidin'in yapisi aydinlatiidifinda histamin de 6nem kazanmig, ilk kez
1910'da Ackermann ve 1911'de Berthelot tarafindan saptanmigtir. 1910°da gavdar mahmuzundan elde edilmig ve bu tarihten
itibaren de kimyasal, fizyolojik, farmakolojik ve patolojik etkileri incelenmeye bagianmustir. Biyolojik énemi ise ancak, 1912
yilinda Dale ve Laidlaw'in histamin‘in dikkat gekici etkisini bulmalanndan sonra aydinlanmigtir (SAHIN 1993), Histidin igeren
gidalar dekarboksilaz enzimi Ureten bakterilerle bulagtiktan sonra mikroorganizmalarin geligebilecedi kosullarda
saklandifinda histamin olugmaktadir. Grdalarda mikrobiye! yolla olugan histaminin, 6zellikle balik kaynakh bilinen gida
zehirlenmelerine neden oldudu birgek aragtirmac tarafindan bildirilmistir (UNLUTURK ve UONLOTURK 1981).

Gidalarda histamin olugumu baz: faktérierle yakindan ilgili olup, bu faktérlerden en &nemlisi dekarboksilaz aktivitesine
sahip olan bakterilerin bulunugudur (BUCKENHUSKES ve ark. 1992). Histidin dekarboksilaz enzimi, bakteriler arasinda yaygin
defilse de, yliksek seviyede histamin olugturabilen bakterilere érnek olarak, Morganefla morganii, Kiebsiella pneumoniae,
Enterobacer aerogenes, Clostridium perfringens, Serratia mercenses, Pseudomonas vulgaris, Sarcina flave, Hafnia alvei,
Lactobacillus buchneri ve Lactobacitlus delbriiecki verilebilir (UNLUTURK ve UNLOTUR 1981; NIZAMOGLU 1984).

BiYOJEN AMINLERIN Fi2ZYOLOJIK ETKILERI

Aroma maddesi olarak, lezzet profilinin sekilenmesine yardim elmekte olan histaminin meydana gelirdigi
zehirlenme, gesitli gidalar ile vilcuda alinan histaminin dozuna, diger aminlerin varligina, monoamincksidaz aktivitesi e
badirsak fizyolojisine bagh olarak degigkenlik gbstermektedir. Diger biycjen aminler ise, kendi fizyolojik etkilerine ilave olarak
histamin ve tiraminin olumsuz etkilerini kuvvetiendirebilmetedirler (COUNDHURY ve ark. 1892), Bu konuda histamin'in toksik
etkisini arttiran putresin, kadavrin, tiramin, triptamin ve feniletilamin ile bagirsaktan emilimini arttiran spermin ve spermidin
6nem tagimaktadir, ayrtca putresin ve kadavrin gibi aminler, histamini pargalayan sindirim enzimlerini de engellemektedirler
(HABERLE 1987; TREFTOW ve ASKAR 1987, STRATTON ve ark. 1991; DONHAUSER ve ark. 1992; BAKIRCI 2000;
OLMEZ 2000). Mide ve barsaktan hazirianan preparatalarda, sindirim sisteminin ¢esitli kademelerinde histamini inaktive
eden dodal bir histamin bariyerinin oldufu saptanmigtir. Bibrek ve ince barsakta bulunan histaminaz enzimi digik dozlarda
alinan histamini pargalayarak kana karigmasina engel olmakta, ancak histamin yilksek dozlarda alindiginda, barsak mukoza
salgitarinda bulunan bariyeri agarak kana kanigmaktadir (UNLOTURK ve UNLUTURK 1981). Histamin, diaminoksidaz (DAQ)
ve histidinmetiltransferaz (HMT) olmak tizere enzimatik iki yolla pargalanmaktadir. Pargaianma sonunda meydana gelen
iirlinler histaminden daha az toksik dzellikte olup, sadlikli insanlar histaminaz enzimi yardimiyla histamini metabolize ederek
diski ve idrarla uzaklagtrmaktadiriar (BABAN 1980; HABERLE 1987; TREPTOW ve ASKAR 1987). Cral yolla alinan
histamin insanlarda DAC tarafindan metabolize edilmekte, kan dolagimindaki seviyesinin artmast engellenmeldedir, Ozellikle
kalin barsak mukozasinda aminooksidazlarca histamin indirgenmektedir {BABAN 1880; TREPTOW ve ASKAR 1987).
Ancak, alinan histamin dilzeyinin gok yiksek olmasi ve histaminin metabolizmasini engelleyen ya da histaminin toksisitesini
yikselten DAO ve HMT inhibitdrlerinin, histamin ile birlikte alinmasi durumiarinda, zehirlenme olaylan gérilebilmektedir
(BUCKENHUSKES ve ark. 1992). Kadavrin, putresin, tiramin ve B-feniletilamin gibi aminler histamini meteabolize ederek
toksik etkisini azaltan DAO ve HMT'i engelleyerek, histaminin sindirim kanalindan emilme oraninm ylikseltmektedir. Stpheli
gidalarda yiiksek miktarda histamin tespit edilmesi, zehirlenmenin giday: tilketen grubun hemen hemen tamaminda vuku
bulmas! ve gliphell gidamin alterjik reaksiyonlara sebep olmadiginin bilinmesi, histamin zehirlenmesinin gida alerjisinden
kolaylikla aynmini saglamakitadir (NIZAMOGLU 1994).

Cesiti memeli dokulannda amino asitlerden lrefilen histamin, kan damarlannin kasimasinda midede asit
salgilanmasinda, sinirler yolu ile duyu iletiminde ve diizenlenmesinde gegitli fonksiyoniara sahiptir (ERCOSKUN ve ark.
2000). Kan basinci azaitan, mide salgisimn arimasina neden olan histamin, ayni zamanda organizmadaki alerjik
reaksiyoniann gidiginde de énemli bir rol oynamaktadir. Organizmalarin histamin'e kargi olan duyarhliklan olduk¢a degigiktir.
Normal olarak mide ve barsak tarafindan gitg emilebilmesi nedeniyle 100 mg'a kadar alinan dozlar herhangi bir etki yapmaz
(SAHIN 198t; UNLUTURK ve UNLUTURK 1981; LUTHY ve SCHLATTER 1983; YAVAS 1983; TREPTOW ve ASKAR
1987). Gida maddelerinde bakteriyel yolla olugan histamin kalitenin bozulmast ve uygun olmayan lezzetle karakterize olup,
bildirilen en yiiksek deger 35-300 mg/L'dir (TREPTOW ve ASKAR 1987). Buna kargin, histamin difostatin saglikli erigkinlere
yapilan 3-8 mg (derialti}, histamin’in 0.25-0.50 mg'lik {damar igi) uygulamalarinda birkag dakika iginde bag agrisi, yiiz béigesi,
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gbgis, boyun kol ve bacaklarda kizankliklar, uyugukiuk, kusma, ishal ve terleme, yilksek nabiz ve kan basincinda diigme
semptomlan gérilmektedir (SAHIN 1981; UNLOTORK ve UNLUTURK 1981: LUTHY ve SCHLATTER 1983; YAVAS 1983;
TREPTOW ve ASKAR 1987), Ayni belirtiler balik konserveleri ve peynir yenmesi sonucu da gorilebilir. Daha yitksek histamin
dozlaririn deriaitt veya kas arasi verilmesinden sonra hastanin kan damarlarinda bir genigleme saptarr, yilkselen deri sicaklig,
diigen kan basinei, kuwvetli bag agrisi, gorme bozukiugu ve 8zellkle artan mide salgrsi dikkat gekmektedir (YAVAS 1983).

Orat olarak alinan; 40 mg histamin hafif, 100 mg'a kadar orta, 100 mg'in iizerinde histamin ise agir zehirlenmelers
neden olmaktadir (UNLUTORK ve UNLUTURK 1981; LUTHY ve SCHLATTER 1983: TREPTOW ve ASKAR 1987,
HABERLE 1987). 100 mgrkg'in Gzerindeki histamin lezzet lizerinde oldukga belirgin etki yapmakta, gidantn bilegiminde yer
alan tuz, sirke, biber gibi katkitar yakic) tad: Grimektedir (TREPTOW ve ASKAR, 1987: HABERLE 1987). Histamin
zehirlenmesinin belirtileri; sipheli gidanin tiketiminden sonraki ilk dakikalar ile birkag saat igerisinde baglar, Hastalk
¢oduniukla 12 saatten az siirer. Gérliien belirtiler ise, deride sicakligin artmasi ve deride kizariklik, siddetli bag agnsi, agizda
metaiik tat, mide salgisinda uyariima, gérme bozukludu, bag agrisi, bag dénmesi, bulant, kusma, ddem lrtiker, tansiyon
digdkliigl nedeniyle sok, dilz kaslar iizerindeki uyaricl etkistyte bronglardaki diiz kaslarda kasiima-biiziime sonrasinda
kalbe dénen kan miktarinda azalma, nefes darli ve Ishaldir (BABAN 1980; UNLUTURK ve UNLUTURK 1981:
NiZAMOGLU 1994; BAKIRCI 2000). Genel olarak gok elmayan durumlarda Epinephrine Ile tedavi edilebilir. Bu madde damar
biiziicll (vazokonstrikitr) ve brong genigletici (bronkadilatér) etkileri nedeniyle histaminin fizyolojik antagonistidir
(UNLUTURK ve UNLUTURK 1981). Antihistaminik Hlaglar, belirtileri 3-6 saat iginde gidermekte, ertesi giin ise tamamen
ortadan kaldirmakia birlikte, giddetli histamin zehirlenmelerinde yeterli tedaviyl sagtayamamaktadir (UNLUTORK ve
UNLUTURK 1981; HABERLE 1987; TREPTOW ve ASKAR 1987).

Gidalarda blyojen amin olusumun azalilmasinda tuz konsantrasyonunun artinlmasi, histidinden histamin olusumu
igin gerekli kosul olan optimum pH 5.0-5.5 degerlarinin gesitli asitlerin (sorbik, sitrik, malik asit vb.) ertamda bulunmas: ile
diigiriimeye caligimasi, etkili ydntemler olarak bildirimektedir (ONLUTURK ve UNLUTORK 1981; STRATTCN ve ark.
1991; SILLA SANTOS 1996). Ancak uygun depolama srcakhidi btiyGk ihtimaile en @nemli simirlandirma metadudur. Digiik
sicakhklarda mikroorganizmalarin metabolik aktivitaleri yavaglamakia ve igerisinde biyojen aminlerin de yer aldidi sekonder
metabolitierin olugumu sinirandiniabilmektedir {ERCOSKUN ve ark. 2000).
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