
S. Ü. Vet. Fak. Dt:rg. ( 1 LJ93 ), 9, 2, 30-37 

BALIKTA MUHAFAZA SÜRESİNİN HİSTAMİN MİKTARINA ETKİSİ* 
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Effect of storage time on histamine content in fish 

Summary: The study was carried out to determine 

the effect of sforage time on histamine content in fish. 

Mackere/, bonito and anchovy fish were usedin this 

study. Fish samp!es were stored at 4°C during 3 days. 

The concentrations of histamine in fish were de­

termined by spectrof!uorometer during 3 days of sto­

rage. 

The mean histamine !eve/s for mackerel, bonito and 

anchovy fish after 3 days of sforage period were found 

as 6.28, 3. 70 and 3.25 ,uglg, respectively. 

Based on this study, it is concluded that the his­

tamine !eve/s in mackerel, bonito and anchovy fish du­

ring sforage at 4°C even after 3 days were be!ow toxic 

/eve!. 

Özet: Araşt1rma, ba!Jğ1n muhafaza süresinin his­

tamin miktanna etkisini belirlemek amacw!a yapiidi. 

Bu araştirmada materyal olarak uskumru, palamut 

ve hamsi bal1klan ku/lam/dJ. Baliklar 4°C'de 3 gün 

muhafaza edildi. Ballk/ardaki histarnin miktan üç gün 

süresince spektrof!uorometre ile belirlendi. 

Uskumru, palamut ve hamsi bal1klannm 3 günlük 

muhafazasmdan sonra ortalama histarnin miktarlan sJ­

rasw!a 6.28, 3. 70 ve 3. 25 ,uglg olarak saptandi. 

AraştJrma sonunda, uskumru, pa!amut ve hamsi 

baliklanndaki histarnin miktar!anmn 3 günlük mu­

hafazadan sonra dahi toksik düzeyin alt1nda olduğu 

ka m s Jna van!mJŞtJr. 

Giriş 

Yüksek düzeyde histarnin içeren besinierin tü­
ketilmesinin histarnin zehirlenmesine neden ola­
bileceği bildirilmektedir (11 ). Besinlerdeki his­
tamin fizyolojik orijinli olabildiği gibi bakteriyel 
dekarboksilasyon sonucu da meydana gelebilir 
(5). Histamine genelde balık, peynir ve fermente 
et ürünleri gibi proteince zengin olan besinlerde 
rastlanılır (6, 1 O). 

Histarnin taze balıkta genel olarak 50 ~g/g'dan 
daha az düzeylerde bulunur (8). Balık etindeki 
histam in miktarının 1000 ~g/g'ı geçmesi halinde, 

bu balıkları tüketenlerde zehirlenmenin klinik be­
lirtilerinin görülebileceği belirtilmiştir (3). Tok­
sikolajik etkilerinin yanı sı ra, histam in miktarı ba­
lıkta kalite indikatörü ve/veya mikrobiyel 
bozulmanın bir indeksi olarak da önemlidir (4). 

Edmunds ve Eitenmiller (1 ), 4°C'de 14 gün, 
ayrıca oda ısısında (24±2°C) 2 gün süre ile bek­
lettikleri ispanyol uskumrusunda histarnin mik­
tarını araştırmışlardır. Araştırıcılar, 4°C'de 7 gün 
muhafazada balıkların ortalama histarnin mik­
tarının iki katına çıktığını (0.65 ~g/g), 14 günlük 
muhafazanın sonunda ise miktarda bir değişiklik 
olmadığını (0.60 ~g/g) belirtmişlerdir. Aynı araş­
tırıcılar, balıkların oda ısısında muhafazası ha­
linde de ortalama histarnin miktarını 1. günde 
17.77 ~g/g, 2. günde ise 237.97 ~g/g olarak bil­
dirmiş ve bu değerlerin toksik düzeyin çok altında 
olduğunu da kaydetmişlerdir. 

Fernandez- Salguero ve Mackie (2), uskumru 
balıklarının 0°C'de 18 gün muhafazası sonucunda 
oluşan histaminin çok az düzeyde olduğunu fakat 
1 ocıC'de 5 gün muhafaza edilen balıklardaki his­
tamin düzeyinin 1000 11g/g'a ulaştığını be­
lirtmişlerdir. 

Ülkemizde, tüketime sunulan balıkların his­
tamin miktarlarına ait yapılmış herhangi bir ça­
lışmaya rastlanılmamıştır. Bu araştırma, Ankara 
ve Konya'da tüketime sunulan uskumru, palamut 
ve hamsi balıklarında histarnin miktarını tayin 
etmek ve balığın muhafaza süresinin histarnin 
düzeylerine etkisini belirlemek amacıyla yapıldı. 

Materyal ve Metot 

Materyal 

Araştırmada, Ankara ve Konya'da tüketime 
sunulan uskumru, palamut ve hamsi balıkları ma­
teryal olarak kullanıldı. Balıkların p•yasadan top­
lanma işlemi 4 kez tekrarlandı. 4°C'de muhafaza 
edilen balıklar, muhafazalarının O., 1., 2. ve 3. 
günlerinde etlerindeki histarnin miktarları yö­
nünden incelendi. 
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Metot 
Balık numunelerinden histaminin eks-

traksiyonunda, Taylor ve ark. (12) tarafından be­
lirtilen metot kullanıldı. Ekstrakte edilen his­
taminin miktar ölçümleri ise Shore'un (7) belirttiği 
metoda göre spektrofluorometre'de (JJ\SCO FP-
550 Model) yapıldı. Amin miktarı, ~g amin/gbalık 
eti olarak hesaplandı. Standart çözelti olarak his­
tamin dihidroklorür (Sigma) kullanıldı. 

Balık etlerindeki histarnin miktarı yönünden is­
tatistiki hesaplamalar ve günler arası (O., 1., 2. ve 
3. gün) farklılığın belirlenmesinde variyans analiz 
metodu ve farkın önemlilik kontrolü için de Dun­
can testi uygulandı (9). 

Bulgular 

Uskumru, palamut ve hamsi balıklarının 

4°C'de muhafazaları süresince etlerindeki his­
tamin miktarları na ait anal iz bulguları Tablo 1'de 
verilmektedir. Tablodan da gözlendiği gibi ba­
lıkların muhafazalarının O. gündeki ortalama his­
tamin miktarları uskumru, palamut ve hamside 
sırasıyla 1.83± 0.42, 1.68± 0.20 ve 1.38± 0.42 
ı.ıg/g olarak saptandı. 

Tablo 1. Balıkların muhafazası süresince histarnin mik­
tarlarına ait analiz bulguları 

Muhafaza süresi Histarnin miktarı (~tg/g) 

Balık (gün) 
- si En az En çok X 

Uskumru o. 1.83 0.42 1.00 2.60 
1. 2.33 0.50 1.50 3.50 
2. 3.08 0.72 1.50 5.00 
3. 6.28 2.13 2.80 12.50 

Palamut O. 1.68cx 0.20 1.20 2.00 

1 . 2.0obc 0.08 1.80 2.20 

2. 3.25ab 0.78 2.00 5.50 

3. 3.7oa 0.62 2.80 5.50 

Ham si o. 1.38 0.42 0.50 2.50 
1. 2.03 0.40 1.00 2.80 
2. 2.23 0.42 1.20 3.20 
3. 3.25 0.49 2.20 4.50· 

x : Aynı sütunda farklı harf taşıyan değerler birbirlerinden 
farklı bulunmuştur (p<O.OS). 

Tartaşma ve Sonuç 
Balıkların 4°C'de 3 gün muhafazası sonunda 

etlerindeki ortalama histarnin miktarları, us­
kumruda 6.28±2.13, palamutta 3. 70±0.62 ve 
hamside ise 3.25 ± 0.49 ı.ıg/g olarak belirlendi. 

Yapılan istatistiki analiz sonucunda, histarnin 
miktarları yönünden, balıkların muhafaza süreleri 

arasındaki farklılığın palamutta (p<0.05) dü­
zeyinde önemli, uskumru ve hamsi balıklarında 
ise önemsiz olduğu (p>0.05) saptandı. 

Araştırmada, 4°C'de 3 gün muhafaza sonunda 
balıkların histarnin miktarlarının toksik düzeyin 
çok altında olduğu belirlendi. Benzer şekilde, 

4cıC'de 14 gün muhafaza edilen çeşitli balık tür­
lerindeki histarnin miktarları nın da toksik düzeyin 
altında olduğu Edmunds ve Eitenmiller (1) ta­
rafından da kaydedilmiştir. 

Uskumruda bulunan değerler, bazı araş­

tırıcıların (1, 2) verilerinden yüksektir. Bu durum 
araştırmada kullanılan balıkların başlangıçtaki 

histarnin düzeylerinin farklı olmasıyla açı k­
lanabilir. 

Sonuç olarak, uskumru, palamut ve hamsi ba­
lıklarının 4°C'de 3 gün muhafazası süresince his­
tamin miktarlarının toksik düzeye ulaşmadığı ka­
nısına varılmıştır. 
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