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BALIKTA MUHAFAZA SURESININ HISTAMIN MIKTARINA ETKISi*
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Effect of storage time on histamine content in fish

Summary: The study was carried out to determine
the effect of storage time on histamine content in fish.

Mackerel, bonito and anchovy fish were used in this
study. Fish samples were stored at 4°C during 3 days.
The concentrations of histamine in fish were de-
termined by spectrofluorometer during 3 days of sto-
rage.

The mean histamine levels for mackerel, bonito and
anchovy fish after 3 days of storage period were found
as 6.28, 3.70 and 3.25 ug/g, respectively. '

Based on this study, it is concluded that the his-
tamine levels in mackerel, bonito and anchovy fish du-
ring storage at 4°C even after 3 days were below toxic
level.

Ozet: Arastirma, baligin muhafaza siresinin his-
tamin miktarina etkisini belirlemek amaciyla yapildi.

Bu arastirmada materyal olarak uskumru, palamut
ve hamsi baliklari kullanildi. Baliklar 4°C'de 3 giin
muhafaza edildi. Baliklardaki histamin miktar tg¢ gin
siresince spektrofluorometre ile belirlendi.

Uskumru, palamut ve hamsi baliklarinin 3 gtinlik
muhafazasindan sonra ortalama histamin miktarfar: si-
rasiyla 6.28, 3.70 ve 3. 25 ug/g olarak saptandi.

Arastirma sonunda, uskumru, palamut ve hamsi
baliklarindaki histamin miktarlarinin 3 gunlik mu-
hafazadan sonra dahi toksik dizeyin altinda oldugu
kanisina variimistir.

Giris

Yiksek duzeyde histamin igeren besinlerin tu-
ketilmesinin histamin zehirlenmesine neden ola-
bilecegi bildiriimektedir (11). Besinlerdeki his-
tamin fizyolojik orijinli olabildigi gibi bakteriyel
dekarboksilasyon sonucu da meydana gelebilir
(5). Histamine genelde balik, peynir ve fermente
et Grtnleri gibi proteince zengin olan besinlerde
rastlanitir (6, 10).

Histamin taze balikta genel olarak 50 pug/g'dan
daha az dlUzeylerde bulunur (8). Balik etindeki
histamin miktarinin 1000 pg/g'i gegmesi halinde,

bu baliklan tiketenlerde zehirlenmenin klinik be-
lirtilerinin goérulebilecegi belirtilmistir (3). Tok-
sikolojik etkilerinin yani sira, histamin miktari ba-
hkta kalite indikatérl ve/veya  mikrobiyel
bozulmanin bir indeksi olarak da énemlidir (4).

Edmunds ve Eitenmiller (1), 4°C'de 14 gln,
ayrica oda tsisinda (24+2°C) 2 gln sure ile bek-
lettikleri Ispanyol uskumrusunda histamin mik-
tanni arastirmislardir. Arastiricilar, 4°C'de 7 gun
muhafazada baliklarin ortalama histamin mik-
taninin iki katina ¢iktigint (0.65 pg/g), 14 gunlak
muhafazanin sonunda ise miktarda bir degisiklik
olmadigini (0.60 pg/g) belirtmislerdir. Ayni aras-
tiricilar, baliklarin oda isisinda muhafazasi ha-
linde de ortalama histamin miktarini 1. glnde
17.77 ug/g, 2. ginde ise 237.97 pg/g olarak bil-
dirmis ve bu degerlerin toksik dizeyin gok altinda
oldugunu da kaydetmislerdir.

Fernandez- Salguero ve Mackie (2), uskumru
baliklarinin 0°C'de 18 gtin muhafazasi sonucunda
olusan histaminin gok az diizeyde oldugunu fakat
10°C'de 5 giin muhafaza edilen baliklardaki his-
tamin duzeyinin 1000 pg/g'a ulastigini be-
lirtmislerdir.

Ulkemizde, tiketime sunulan baliklarin his-
tamin miktarlarina ait yapilmis herhangi bir ca-
lismaya rastlaniimamistir. Bu arastirma, Ankara
ve Konya'da tiiketime sunulan uskumru, palamut
ve hamsi baliklarinda histamin miktarini tayin
etmek ve bahgin muhafaza slresinin histamin
dizeylerine etkisini belirlemek amaciyla yapiidi.

Materyal ve Metot
Materyal

Arastirmada, Ankara ve Konya'da tuketime
sunulan uskumru, palamut ve hamsi baliklart ma-
teryal olarak kullanildi. Baliklarin piyasadan top-
lanma islemi 4 kez tekrarlandi. 4°C'de muhafaza
edilen baliklar, muhafazalarinin 0., 1., 2. ve 3.
gunlerinde etlerindeki histamin miktarlar yo-
ninden incelendi.
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Metot

Ballk numunelerinden  histaminin  eks-
traksiyonunda, Taylor ve ark. (12) tarafindan be-
jitilen metot kullanildi.  Ekstrakte edilen his-
taminin miktar élgiimleri ise Shore'un (7) belirttigi
metoda gore spektrofluorometre'de (JASCO FP-
550 Model) yapildi. Amin miktari, ug amin/g balik
eti olarak hesaplandi. Standart ¢ozelti olarak his-
tamin dihidroklordr (Sigma) kullanidi.

Balik etlerindeki histamin miktari yénunden is-
tatistiki hesaplamalar ve gunler arasi (0., 1., 2. ve
3. gun) farkihgin belirlenmesinde variyans analiz
metodu ve farkin énemlilik kontroll igin de Dun-

can testi uygulandt (9).
Bulgular

Uskumru, palamut ve hamsi bahklarinin
4°C'de muhafazalar suresince etlerindeki his-
tamin miktarlarina ait analiz bulgulari Tablo 1'de
verilmektedir. Tablodan da goézlendigi gibi ba-
liklarin muhafazalarinin 0. gindeki ortalama his-
tamin miktarlan uskumru, palamut ve hamside
sirasiyla 1.83% 0.42, 1.68t 0.20 ve 1.38% 0.42
1g/g olarak saptandi.

Tablo 1. Balklarin muhafazas: sliresince histamin mik-

tarlarina ait analiz buigulan

Muhafaza siiresi Histamin miktar (1.g/g)

Balik (giin) X SX Enaz  Encok
Uskumru 0. 1.83 0.42 1.00 2.60
1. 233 050 1.50 3.50
2, 308 072 1.50 5.00
3. 6.28 2143  2.80 12.50
Palamut 0. 1.68C% 0.20 1,20 2.00
1. 2.00°¢ 0.08 1.80 2.20
2, 32520 78 2.00 5.50
3. 3708 062 280 5.50
Hamsi 0. 138 042 050 2.50
1. 203  0.40 1.00 280
2. 223 042 1.20 3.20
3. 325 049 220 4.50

X : Ayni siitunda farkli harf tasiyan degerler birbirlerinden
farkli bulunmustur (p<0.05).

Tartisma ve Sonug
Baliklarin 4°C'de 3 gtun muhafazasi sonunda
etlerindeki ortalama histamin miktarlar, us-
kumruda 6.28+2.13, palamutta 3.70+0.62 ve
hamside ise 3.25 + 0.49 ug/g olarak belirlendi.
Yapilan istatistiki analiz sonucunda, histamin
miktarlar yéninden, baliklarin muhafaza sdreleri

arasindaki farkhhigin palamutta (p<0.05) du-
zeyinde onemli, uskumru ve hamsi baliklarinda
ise 6nemsiz oldugu (p>0.05) saptandi.

Arastirmada, 4°C'de 3 glin muhafaza sonunda
baliklarin histamin miktarlarinin toksik dizeyin
¢ok altinda oldugu belirlendi. Benzer sekilde,
4°C'de 14 gun muhafaza edilen gesitli balk tur-
lerindeki histamin miktarlarinin da toksik dizeyin
altinda oldugu Edmunds ve Eitenmiller (1) ta-
rafindan da kaydediimistir.

Uskumruda bulunan degerler, bazi aras-
tincilarin (1, 2) verilerinden ytksektir. Bu durum
arastirmada kullamlan baliklarin baslangictaki
histamin dizeylerinin  farkh olmasiyla agik-
lanabilir.

Sonug olarak, uskumru, palamut ve hamsi ba-
iklarinin 4°C'de 3 gun muhafazasi slresince his-
tamin miktarlarinin toksik duzeye ulasmadigi ka-
nisina variimistir.
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