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Özet  

Alkollü içeceklerde; etanolle biyojen aminler arasında oluşan sinerjik etkiden 
dolayı biyojen aminler oldukça önemlidir. Gerçekleşt irmiş olduğumuz 
çalışmada piyasadan temin edilen 9 farklı şarap (4 kırmızı ve 5 beyaz) 
örneğinde biyojen amin analizleri gerçekleşt irilmişt ir. Türevlendirme reaktifi 
olarak ortofitaldialdehit (OPA) kullanılmış, 340 nm (uyarma) ve 420 nm 
(emisyon) dalga boylarında fluoresans dedektör ile yüksek basınç sıvı 
kromatografisi (HPLC) cihazında biyojen amin analizleri gerçekleşt irilmişt ir. 
Analizler sonucunda kırmızı şaraplarda ortalama 11,81 mg/l etanolamin, 2,48 
mg/l histamin, 0,65 mg/l metilamin, 2,17 mg/l etilamin, 10,17 mg/l t iramin, 
4,99 mg/l putresin, 0,32 mg/l kadaverin bulunmuştur. Beyaz şaraplarda ise 
ortalama 10,75 mg/l etanolamin, 0,41 mg/l histamin, 0,93 mg/l metilamin, 1,27 
mg/l etilamin, 6,62 mg/l t iramin, 0,38 mg/l triptamin, 0,14 mg/l β-feniletilamin, 
1,87 mg/l putresin, 0,22 mg/l kadaverin tespit edilmişt ir.  

Anahtar kelimeler: Biyojen aminler, histamin, şarap 
 
Giriş 

Şaraplar protein bakımından zengin olmamasına rağmen serbest amino asitler 
içerirler (1). Yapılan çalışmalarda şaraplarda 20'den fazla biyojen amin 
saptanmış olup, çeşit li faktörlere bağlı olarak birkaç mg/l'den 50 mg/l'ye kadar 
değişen konsantrasyonlarda toplam biyojen amin tespit  edilmişt ir (2). 
Şaraplarda bulunan başlıca biyojen aminler histamin, putresin ve tiramindir (3). 
Metilamin, etilamin, β-feniletilamin, izoamilamin ve kadaverin gibi biyojen 
aminlerin ise üzüm şırasında tespit  edildikleri ancak şarap üretimi sırasında 
yıkıma uğradıkları belirlenmişt ir (4). Şaraplarda biyojen amin varlığı sadece 
belirli mikroorganizmaların varlığı ile ilişkili olmayıp diğer birçok faktöre de 
bağlıdır (1).   

Son yıllarda biyojen aminlerin gıdalardaki varlığı ve saptanması; bu 
bileşiklerin insan vücudu üzerine olan farmakolojik ve fizyolojik etkilerinden 
dolayı gitt ikçe önem kazanmışt ır (5). Şaraplarda bulunan ve biyojen aminler 
içinde en tehlikelisi olan histamin için birçok ülkede düzenlemeler söz 
konusudur (2). Türk Gıda Kodeksinde ise şaraplarda histamin için 10 ppm sınır 
değeri getirilmişt ir. Bu çalışmada piyasadan temin ettiğimiz 9 farklı şarap 
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örneğinde ortofitaldialdehit türevleri kullanılarak 11 farklı biyojen aminin 
analizi yüksek basınç sıvı kromatografisi (HPLC) cihazında 
gerçekleşt irilmişt ir. 
 
Materyal ve  Yöntem  

Materyal 

Sodyum hidroksit , amonyum klorür, ortofitaldialdehit, merkaptoetanol, 
hidroklorik asit , tetrahidrofuran, metanol (HPLC saflıkta), borik asit , sodyum 
asetat tri hidrat kullanılmışt ır. 11 farklı standart biyojen amin ile çalışılmışt ır 
(Çizelge 1). Analizlerde kullanılan toplam 9 adet kırmızı ve beyaz şarap 
örnekleri piyasadan temin edilmişt ir.  
 
Yöntem  

Örneklerin Hazırlanması 

Karababa (6) tarafından gelişt irilen yöntem kullanılmışt ır. Örneklerin 
hazırlanmasında şarap örneklerinin pH ları ölçülmüş, daha sonra örnek pH ları 
türevlendirmenin en iyi gerçekleşeceği bazik pH ya (yaklaşık pH 9,5 değerine)  
ayarlanmışt ır. Şarap örnekleri beyaz bant süzgeç kağıdından süzülmüştür.  

Standartların Hazırlanması 

Her bir biyojen amin standardından yaklaşık 25 mg alınıp 25 ml ye 0,1 M HCl 
çözeltisi ile tamamlanarak stok biyojen amin çözeltileri hazırlanmışt ır. 
Hazırlanan stok biyojen amin çözeltilerinden belirli hacimlerde alınarak pH sı 
9,5 değerine ayarlanmışt ır ve 25 ml ye seyreltilmişt ir.  

Türevlendirme  

Biyojen aminler fluoresans özelliğe sahip olmadıklarından, ortofitaldialdehit 
(OPA) ile türevlendirilmişlerdir. Şaraplardaki biyojen amin miktarlarının 
saptanmasında standart katma yöntemi kullanılmışt ır. 

Kromatografik Koşullar 

Analizler C18 kolonda, gradient solvent programı ile fluoresans dedektör 
(λuyarma =340 nm, λemisyon=420 nm) kullanılarak HPLC cihazında 
gerçekleşt irilmişt ir. Mobil faz olarak 2 ayrı solvent kullanılmışt ır. Bunlar, 
asetat tamponu: THF (96:4)-metanol karışımı (%60-%40) ve metanoldür.  
Bulgular ve Tartışma 

Yaptığımız analizler sonucunda piyasadan temin ettiğimiz 4 kırmızı ve 5 beyaz 
şaraptaki biyojen amin miktarları belirlenmişt ir. Çizelge 1'de bu şarapların 
belirlenen pH değerleri ve biyojen amin miktarları verilmişt ir. 
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Çizelge 1. 9 farklı şarapta belirlenen biyojen amin miktarları (mg/l) ve pH değerleri    

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Agmatin - - - - - - - - - 

Etanolamin 12,64 7,45 12,29 10,44 9,08 10,80 14,50 10,00 13,80 

Histamin - 0,46 6,67 2,39 - - - 0,85 1,57 

Metilamin 0,95 0,58 1,02 0,78 0,70 1,38 0,40 0,38 1,02 

Etilamin 3,13 0,50 3,46 2,33 0,62 1,08 1,54 1,33 1,04 

Tiramin 4,93 2,18 15,71 20,77 1,61 14,72 1,33 2,86 9,67 

Propilamin - - - - - - - - - 

Triptamin - 0,93 - - - - - - 0,97 

β-Feniletilamin - 0,31 - - - - - - 0,40 

Putresin 2,10 1,21 7,42 9,25 0,79 1,43 0,56 2,74 3,83 

Kadaverin  - 0,39 0,47 0,51 - 0,28 - 0,30 0,43 

pH 3,19 3,23 3,42 3,39 3,26 3,27 3,04 3,05 3,11 

Renk B B K K B B K K B 

B= Beyaz, K=Kırmızı 
 
Bu sonuçlara baktığımızda hem kırmızı hem de beyaz şaraplarda en fazla 
bulunan biyojen amin etanolamin olarak belirlenmişt ir. Biyojen aminler içinde 
en fazla toksik etkiye sahip olan histaminin Türk Gıda Kodeksinde belirtilen 10 
mg/l sınır değerinin oldukça altında olduğu görülmektedir. Tüm şarap 
örneklerinin pH ları ölçülmüş en yüksek pH değerine sahip şarabın içerdiği  
toplam biyojen amin miktarının diğer şaraplarınkinden daha fazla olduğu 
belirlenmişt ir.  

Anlı vd. (7) tarafından dansil klorür türevlendirme ajanı olarak kullanılmış, 30 
farklı kırmızı şarapta analizler gerçekleşt irilmiş ve 9 farklı biyojen amin 
belirlenmişt ir. Bu analizler sonucunda histamin düzeyi 0-1,965 mg/l arasında 
bulunmuştur. Bu çalışmada şaşırt ıcı olarak agmatin en yüksek miktarda 
bulunmuştur. Putresin en fazla 1,85 mg/l, kadaverin ise en fazla 5,92 mg/l 
olarak bulunmuştur. Gerçekleşt irdiğimiz çalışmada kırmızı şaraplarda histamin 
0-6,67 mg/l arasında bulunmuştur. Yapmış olduğumuz çalışmada kırmızı 
şaraplarda en fazla 9,25 mg/l putresin, 0,51 mg/l kadaverin bulunmuştur. 
Agmatine ise kırmızı ve beyaz şarapların hiçbirinde rastlanmamışt ır. 

Vazquez-Lasa vd. (8) tarafından Rioja kırmızı şaraplarında biyojen amin 
analizleri OPA türevleri kullanılarak HPLC cihazında gerçekleşt irilmişt ir. 
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Ortalama 8,72 mg/l histamin, 4,98 mg/l t iramin, 32,97 mg/l putresin, 0,61 mg/l 
kadaverin bulunmuştur.  

Lehtonen (9) tarafından hazırlanan derlemede beyaz şaraplardaki ortalama 
histamin konsantrasyonu 0,26 mg/l, t iramin 0,6 mg/l, putresin 1,1 mg/l ve 
kadaverin de 0,3 mg/l olarak belirtilmişt ir.  
 
Sonuç  

Yapmış olduğumuz analizler sonucunda Türk şaraplarında belirlenen biyojen 
amin miktarları insan sağlığını olumsuz etkileyecek düzeylerde bulunmamışt ır. 
Yapılan incelemeler sonucunda şaraplarda biyojen amin konsantrasyonları 
hakkında elde edilen farklı sonuçlarla kesin bir yargıya varmak zordur. Biyojen 
aminlerin toksikolojik etkileri düşünüldüğünde şaraplardaki biyojen aminlerin 
belirlenmesinin önemi de anlaşılmaktadır. Türkiye'de üretilen şarapların 
biyojen amin içeriği konusunda daha net bir yargıya ulaşabilmek için örnek 
sayısı arttırılarak daha fazla sayıda çalışma yapılmasında yarar vardır.  
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