
 

 

 



 

ĠÇĠNDEKĠLER 

KONGRE KÜNYESĠ İ 

BĠLĠM KURULU ii 

KONGRE PROGRAMI iii 

FOTOĞRAF GALERĠSĠ iv 

ĠÇĠNDEKĠLER V 

SÖZLÜ SUNULMUġ BĠLDĠRĠ TAM  METĠNLERĠ 

Yahya ÖZDOĞAN & Özlem YILMAZ  1 
ENERJĠ ĠÇECEKLERĠNĠN SAĞLIK ÜZERĠNE ETKĠLERĠ 

Yahya ÖZDOĞAN & Öykü Peren TÜRK FĠDAN  
7 

ÇOK BOYUTLU BĠR KAVRAM: BEDEN ALGISI 

Lale SARĠYE AKAN & Zehra Nur AKKUġ 
12 

OBEZĠTE VE MĠKROBĠYOTA 

Osman GÜLER 
21 

KADMĠYUM ĠLE OLUġTURULAN DENEYSEL BEYĠN DOKUSU HASARINA 

KARġI BAL VE POLENĠN LĠPĠD PEROKSĠDAYON VE BAZI ANTĠOKSĠDANLAR 

ÜZERĠNE ETKĠSĠ 

ġeyho Cem YÜCETAġ & Mehmet Fuat TORUN 
28 

PNEUMOCEPHALUS AT HEAD ĠNJURY 

Necati ÜÇLER & ġeyho Cem YÜCETAġ 
32 

SUBARAKNOĠD KANAMA ĠLE BAġVURAN ANEVRĠZMALARIN 

POSTOPERATĠF KLĠNĠK SONUÇLARI: 191 OLGUNUN DENEYĠMĠ 

Caner ġAHĠN 
34 

KULAK BURUN BOĞAZ HASTALIKLARI HORLAMA VE UYKU APNESĠ 

SENDROMU ÖN TANISI ĠLE UYKU TESTĠ UYGULANAN HASTALARDA UYKU 

TESTĠ SONUÇLARIMIZ 

Erkan HĠRĠK & Selami ALBAYRAK 
37 

MESANE TÜMÖRLÜ HASTALARDA ĠMMÜN SĠSTEMĠN DEĞERLENDĠRĠLMESĠ 

VE DĠĞER ÜROLOJĠK TÜMÖRLERLE KARġILAġTIRILMASI 

Ali ġĠMġEK & Ali Asgar YETKĠN & Mübecce BAĞDAġ 
43 

ENTROPĠYONLU OLGULARDA CERRAHĠ SONUÇLARIMIZ 

Timur KOCA 
49 

LOKAL ĠLERĠ Evre III-A ve III-B KÜÇÜK HÜCRE DIġI AKCĠĞER 

KANSERLERĠNĠN TEDAVĠSĠNDE SĠMULTANE KEMOTERAPĠ ĠLE BĠRLĠKTE 

UYGULANAN HĠPERFRAKSĠYONE VE NORMOFRAKSĠYONE 

RADYOTERAPĠNĠN KARġILAġTIRILMASI 

Feyza NAZĠK 
55 

HEMġĠRELĠK ÖĞRENCĠLERĠNĠN ALGILANAN SOSYAL DESTEK 

DÜZEYLERĠNĠN BELĠRLENMESĠ 

Feyza NAZĠK 
59 

HEMġĠRELĠK ÖĞRENCĠLERĠNĠN ġĠDDET EĞĠLĠMLERĠNĠN ĠNCELENMESĠ 

Feyza NAZĠK 
64 

HEMġĠRELĠK ÖĞRENCĠLERĠNDE ALGILANAN STRES DÜZEYLERĠ VE 

ETKĠLEYEN FAKTÖRLERĠN BELĠRLENMESĠ 

Orhan TUNÇ 
68 

TOTAL LARĠNGOFARENJEKTOMĠ UYGULANAN HASTALARDA PEKTORALĠS 

MAJOR MĠYOKUTANÖZ FLEP ĠLE REKONSTRÜKSĠYON SONUÇLARIMIZ 

Hasan Aydın & Alper Yalçın 72 

           ANADOLU I. ULUSLARARASI MULTĠDĠSĠPLĠNER ÇALIġMALAR KONGRESĠ                  

 

 

C
O

N
T

E
N

T
S

 /
 Ġ

Ç
ĠN

D
E

K
ĠL

E
R

 
V

o
l 

2
 I

ss
u

e:
2
 

 



REMOVAL METHODS 

Mehrzad Mohabbi Yadollahi 588 
BAġLANGIÇ GEOMETRĠK KUSURUNUN KEMER ġEKLĠNDEKĠ ÇĠFT 

KATMANLI UZAY KAFES SĠSTEMLERĠN TAġIYABĠLECEĞĠ YÜK ÜZERĠNDEKĠ 

ETKĠSĠ 

Mehrzad Mohabbi Yadollahi 602 
 امکانسنجی تولید سیمان ژئوپولیمری از پرلیت

Mehrzad Mohabbi Yadollahi 618 
KÜR ġARTLARININ REAKTIF PUDRA BETON ÜRETIMINDEKI ETKISI 

Lokman GEMĠ 628 
KARBON ELYAF TAKVĠYELĠ KOMPOZĠT BORULARLA GÜÇLENDĠRĠLMĠġ 

BETON KOLONLARIN EKSENEL YÜK ALTINDAKĠ DAVRANIġININ 

ĠNCELENMESĠ 

Lokman GEMĠ 635 
CAM ELYAF TAKVĠYELĠ KOMPOZĠT BORULARLA GÜÇLENDĠRĠLMĠġ BETON 

KOLONLARIN EKSENEL YÜK ALTINDAKĠ DAVRANIġININ ĠNCELENMESĠ 

Lokman GEMĠ 642 
HĠBRĠD ELYAF TAKVĠYELĠ FGM KOMPOZĠT BORULARLA GÜÇLENDĠRĠLMĠġ 

BETON KOLONLARIN EKSENEL YÜK ALTINDAKĠ DAVRANIġININ 

ĠNCELENMESĠ 

Nürettin AKÇAKALE 649 
KAYNAK ĠġLERĠNDE Ġġ SAĞLIĞI VE GÜVENLĠĞĠ 

Selma KARABAġ & Osman KARKACIER 663 
TÜRKĠYE‟DE ÖRTÜ ALTI SEBZE YETĠġTĠRĠCĠLĠĞĠNĠN TARIMSAL 

EKONOMĠK YAPISI 

Selma KARABAġ & Osman KARKACIER 671 
KIRSAL ALANA YÖNELĠK SOSYAL HĠZMETLER VE KADININ 

GÜÇLENDĠRĠLMESĠ 

Selma KARABAġ & Osman KARKACIER 678 
TÜRKĠYE‟DE SOSYAL HĠZMETLER MODELĠNDE UYGULANAN YARDIM 

PROGRAMLARI 

Semra GÜRBÜZ & Aslı ÇELĠKEL GÜNGÖR 686 
COĞRAFĠ ĠġARET TESCĠL BELGESĠ ALMIġ BALLARIN GENEL VE AYIRT 

EDĠCĠ ÖZELLĠKLERĠ 

Semra GÜRBÜZ & Aslı ÇELĠKEL GÜNGÖR & Lokman TOPRAK 691 
SAĞLIK VE BESLENME AÇISINDAN BAL 

Çelikel GÜNGÖR & Semra GÜRBÜZ 695 
PROBĠYOTĠK MĠKROORGANĠZMALARIN SÜT ÜRÜNLERĠNDE KULLANIMI 

Aslı Çelikel GÜNGÖR & Semra GÜRBÜZ & Mutlu Buket AKIN 700 
PEYNĠRALTI SUYU TOZUNUN YENĠLEBĠLĠR FĠLM ÜRETĠMĠNDE KULLANIMI 

Semra GÜRBÜZ & Aslı Çelikel GÜNGÖR 706 
BĠYOJEN AMĠNLERĠN GIDA KALĠTESĠ VE GÜVENLĠĞĠ AÇISINDAN ÖNEMĠ 

Lokman TOPRAK & Aslı ÇELĠKEL GÜNGÖR & Semra GÜRBÜZ 710 
YEREL YEMEKLER: MARDĠN ÖRNEĞĠ 

Gül KILIÇ DEDEOĞLU & Fatma ERSĠN 714 
YAġLI HASTALARA EVDE BAKIM VEREN BĠREYLERĠN SOSYAL DESTEK 

ALGILARI, BAKIM YÜKLERĠ VE ETKĠLEYEN FAKTÖRLERĠN ĠNCELENMESĠ 

Volkan TUNÇ 722 
CUMHURĠYET DÖNEMĠ‟NDE ANKARA‟DAN ERZURUM‟A UZANAN 

DEMĠRYOLU HATTI “1924-1939” 

Volkan TUNÇ 737 
CUMHURĠYET DÖNEMĠ GÜNEYDOĞU ANADOLU DEMĠRYOLU HATTI 

“FEVZĠPAġA-DĠYARBAKIR-KURTALAN/1924-1944” 



 

 

ANADOLU I. ULUSLARARASI MULTİDİSİPLİNER ÇALIŞMALAR KONGRESİ  2018 

28-29 Aralık 2018 – DİYARBAKIR   TAM METİN KİTABI       ISBN  978-605-69046-0-8        
 

Sayfa 707 

BĠYOJEN AMĠNLERĠN GIDA KALĠTESĠ VE GÜVENLĠĞĠ AÇISINDAN ÖNEMĠ 
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ÖZET 

Biyojen aminler çoğunlukla amino asitlerin mikrobiyel dekarboksilasyonu sonucu oluĢan düĢük 

molekül ağırlıklı organik bazlardır. Gıdalarda bulunan baĢlıca biyojen aminler histamin, putresin, 

kadaverin, tiramin, triptamin, 2- feniletilamin, spermin, spermidin ve agmatindir.  Gıdalarda biyojen 

aminlerin oluĢumu; ham madde  kalitesi, gıdanın fiziko-kimyasal özellikleri, depolama, dağıtım, 

üretim ve iĢleme koĢulları, dekarboksilaz pozitif mikroorganizmaların mevcudiyeti, serbest amino 

asit varlığı gibi çok sayıda faktöre bağlıdır. Bu bileĢiklerin yüksek miktarlarının tüketimi insanlarda 

toksik etkiye ve nadiren de ölümlere yol açabilmektedir. Biyojen aminler gıdanın hijyenik kalitesini 

göstermesi ve tüketimleri neticesinde oluĢan toksik etkileri nedeniyle gıda güvenliği açısından 

önem taĢımaktadırlar. Bu çalıĢmada, gıdalardaki biyojen aminlerin varlığının gıda güvenliği 

açısından önemi ile tüketici sağlığı açısından oluĢturabileceği problemlerinin değerlendirilmesi 

amaçlanmıĢtır.  

Anahtar Kelimeler: Biyojen Amin, Gıda Güvenliği, Gıda Kalitesi, Fermente Gıdalar,  

SUMMARY 

Biogenic amines are mostly low molecular weight organic bases formed by microbial 

decarboxylation of amino acids. The major biogenic amines found in foods are histamine, putresine, 

cadaverine, tyramine, tryptamine, 2-phenylethylamine, spermine, spermidine and agmetin. 

Formation of biogenic amines in foods depends on many factors such as raw material quality, 

physico-chemical properties of food, storage, distribution, production and processing conditions, 

presence of decarboxylase positive microorganisms, free amino acid presence. Consumption of high 

amounts of these compounds can lead to toxic effects in humans and rarely deaths. Biogenic amines 

are important in terms of food safety due to the hygienic quality of food and their toxic effects as a 

result of their consumption. In this study, it is aimed to evaluate the importance of biogenic amines 

in food in terms of food safety and the problems of consumer health. 

Key Words: Biogenic Amine, Food Safety, Food Quality, Fermented Foods. 

1. GĠRĠġ 

Biyojen aminler, düĢük molekül ağırlığına sahip azotlu bileĢiklerdir ve çoğunlukla amino asitlerin 

mikrobiyel dekarboksilasyonu  (Gardini ve ark., 2016; EFSA, 2011) veya aldehit ve ketonların 

aminasyon ve transaminasyonu sonucu oluĢurlar (Akyol ve ark., 2015; Göncü ve ark., 2017). 

Dekarboksilasyon süreci, hayvan veya sebze hücrelerinde doğal olarak oluĢan endojen amino asit 

dekarboksilazlar veya uygun koĢullar altında çeĢitli mikroorganizmalar tarafından üretilen eksojen 

enzimler tarafından olmak üzere iki farklı biyokimyasal yolla katalize edilmektedir (Karahan, 2003; 

Gardini ve ark., 2016). Eksojen enzimler gıdalarda bulunabilecek bozulma yapan 

mikroorganizmalar ile doğal olarak bulunan ya da starter olarak eklenen laktik asit bakterilerinde 

yaygın olarak bulunurlar (EFSA, 2011). 

Biyojen aminler kimyasal yapılarına göre heterosiklik (histamin ve triptamin), alifatik (putrasin, 

spermin, spermidin, agmatin ve kadaverin) ve aromatik (tiramin ve feniletilamin) olarak, amin 
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gruplarına göre ise monoaminler (tiramin ve feniletilamin),  diaminler (histamin, triptamin, putresin 

ve kadaverin)  ve poliaminler (spermin, spermidin, agmatin) olarak sınıflandırılırlar (Akan ve 

Demirağ, 2018).  Histamin, putresin, kadaverin, tiramin, triptamin,  2- feniletilamin, spermin, 

spermidin ve agmatin gıdalarda oluĢan önemli bazı biyojen aminlerdir (Gardini ve ark., 2016). 

Biyojen aminler insan ve hayvanlarda doğal olarak bulunurlar ve kan basıncının kontrolü, alerjik 

yanıt ve hücre çoğalmasının kontrolü gibi doğal biyolojik süreçlerde yer alırlar. Bu maddelerin 

yiyecek ve içeceklerde yüksek miktarda bulunması insan sağlığı açısından tehlikeli olabilmektedir. 

Gıdalarda yüksek konsantrasyonlarda biyojen aminlerin bulunması kontrollü bir Ģekilde ve hijyenik 

koĢullara uygun üretim yapılmadığının önemli bir göstergesidir (EFSA, 2011).  

2. GIDALARDA BULUNAN BĠYOJEN AMĠNLER VE ETKĠLERĠ 

Biyojen aminler, gıdanın hijyenik kalitesini göstermesi ve yüksek miktarlarda tüketilmeleri 

neticesinde oluĢan toksik etkileri nedeniyle gıda güvenliği açısından önem taĢımaktadırlar (Göncü 

ve ark., 2017; Düz ve Fidan, 2016). Taze gıdalarda bulunmadıkları veya düĢük düzeylerde 

bulundukları için gıdalarda bulunan biyojen aminlerin düzeyi gıdanın tazeliği için indikatör olarak 

kullanılabilmektedir (Akan ve Demirağ, 2018).  

Biyojen aminler ağırlıklı olarak balık ürünleri, et ürünleri, peynir, bira, Ģarap, turĢu vb. fermente 

gıdalar ile maya ekstraktları dahil pek çok üründe bulunabilmektedir (Stratton ve ark., 1991; Kurt 

ve Zorba, 2008; Erdem ve Patır, 2017).  

Gıdalarda biyojen aminlerin oluĢumu; gıdanın tuz, pH, olgunlaĢma ve ısı gibi fiziko kimyasal 

parametleri, depolama ve dağıtım koĢulları, üretim ve iĢleme aĢamalarındaki uygulamalar, 

dekarboksilaz pozitif mikroorganizmaların mevcudiyeti, ham maddenin kalitesi ve serbest amino 

asitlerin varlığı gibi çok sayıda faktör ile iliĢkilidir (Suzzi ve Torriani, 2015). Biyojen aminler ısıya 

dayanıklı yapıya sahiptirler ve oluĢmaları neticesinde gıdaların iĢleme ve hazırlama safhalarındaki 

ısı iĢlemlerinde inaktive olmazlar (EFSA, 2011).  

Bu bileĢikleri yüksek konsantrasyonda içeren yiyecek ve içeceklerin tüketimi hipertansiyon, baĢ 

ağrısı,  kalp çarpıntısı, bulantı, ishal, lokal inflamasyon gibi belirtilerle ortaya çıkan toksik etkiye ve 

nadiren de ölümlere yol açabilmektedir (Suzzi ve Torriani, 2015). Biyojen aminlerden kaynaklı 

toksikasyonun düzeyi yiyecek ve içeceklerle alınan biyojen amin türü ve miktarı ile insan 

vücudundaki detoksifikasyon mekanizmasının çalıĢma etkinliğine bağlı olarak değiĢmektedir (Suzzi 

ve Torriani, 2015; Akan ve Demirağ, 2018). DüĢük miktarlarda alınan biyojen aminler genellikle 

vücutta amin oksitleyici enzimlerin, monoamin ve diamin oksidazların etkisiyle fizyolojik olarak 

daha az aktif formlara kadar sıklıkla metabolize edilirken, toksik seviyelerde alındığında bu 

tepkimeler gerçekleĢememektedir (Suzzi ve Torriani, 2015).  

Biyojen aminler içerisinde en toksik olanlarının histamin ve tiramin olduğu,  histamin kaynaklı 

maruziyetlerin sırasıyla en fazla balık ve balık ürünleri, sucuk, peynir, balık sosları ve fermente 

sebzelerde; tiramin kaynaklı maruziyetlerin ise sırasıyla bira, peynir, sucuk, fermente balık ve 

koruyucu kullanılmıĢ etlerde görüldüğü bildirilmektedir (EFSA, 2011). 

Sıklıkla karĢılaĢılan balık kaynaklı histamin zehirlenmesinin (scombroid syndrome) genellikle kas 

dokularında, bol miktarda histidin içeren balık türlerinin tüketimi ile iliĢkili olduğu bilinmektedir. 

Zehirlenme, balığın uygun koĢullarda muhafaza  edilmediği durumlarda, balıklarda  bulunan 

histidinin  bakteriyel etki ile dekarboksilasyonu sonucu sentezlenen histamin kaynaklı olarak ortaya 

çıkmaktadır (Gonzaga ve ark., 2009). Histamin zehirlenmesi, solunumda güçlük, kaĢıntı, kızarıklık, 

kusma, ateĢ ve hipertansiyon gibi alerjen tip reaksiyonlara neden olmaktadır (Naila ve ark.2010). 

Histamin zehirlenmesi daha çok balık ile iliĢkilendirmekle birlikte peynir ve diğer gıdalar kaynaklı 

da ortaya çıkabilmektedir. Yüksek düzeyde tiramin içeren peynir tüketimi sonucu ortaya çıkan 

hipertansiyon, migren, baĢ ağrısı ve nörolojik problemlere iliĢkin semptomlar yaygın olarak "Peynir 

reaksiyonu" olarak bilinmektedir  (Linales ve ark., 2016). 
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Sağlıklı bir kiĢinin gıdada bulunan biyojen amine maruz kalması halinde, her hangi bir sağlık 

riskinin görülmediği değerler histamin ve tiramin için EFSA tarafından yapılan bir çalıĢmada 

belirtilmektedir. Bu değerler; histaminde sağlıklı bir birey için, bir öğünde 50 mg,  histamin 

intoleransı olan bireylerde ise tespit edilebilir limitin altında; tiraminde monoamino oksidaz 

inhibitörü (MAOI) ilaçlarını kullanmayan sağlıklı bireyler için 600 mg, üçüncü nesil MAOI ilaçları 

kullanan bireyler için 50 mg ve klasik MAOI ilaçları kullanan bireylerde ise 6 mg olarak 

önerilmektedir (EFSA, 2011). 

Sağlık açısından olumsuz etkileri bulunan biyojen aminlerin gıdalardaki varlığının engellenmesi 

için üretim sürecinde gerekli hijyenik önlemlerin alınarak bozulma bakterileri ile gıdanın 

kontaminasyonunun engellenmesi önemlidir (Mayer ve Fiechter, 2018). Gıdaların soğukta 

muhafazası bakteriyel üremeyi engellemek için alınacak temel önlem olmakla birlikte, 5 ºC nin 

altındaki ısı derecelerinde üreyebilen ve biyojen amin oluĢturan bakteriler nedeni ile bu uygulama 

yeterli olmamaktadır. Bu nedenle bakterileri üremesinin  engellenerek biyojen amin oluĢumundan 

sakınmak için gıda katkıları, koruyucular, kontaminasyonu ve bakteri üremesini engelleyen 

paketleme yöntemleri, ısıl iĢlem ve dondurma, starter kültür seçimi vb. yöntemler önerilmektedir 

(Naila ve ark. 2016). 

3. SONUÇ  

Biyojen aminler gıda kalitesi ve insan sağlığını olumsuz yönde etkiledikleri için aĢırı oluĢmalarının 

engellenmesi gerekmektedir. Biyojen amin oluĢumunu engellemeye yönelik olarak; ham maddenin 

güvenilir kaynaktan temin edilmesi, ürünün uygun koĢullarda iĢlenmesi, starter kültür kullanılması 

durumunda biyojen amin üretmeyen mikroorganizmaların tercih edilmesi, fermente gıda üretim 

sürecinde biyojen amin oluĢumuna neden olacak koĢulların oluĢmamasına yönelik tedbirlerin 

alınması önem arz etmektedir.   
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