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OZET

Bu ¢caligma Ankara piyasasinda satilan sucuk, salam ve
sosislere kiirleme tuzu olarak eklenen nitrit ve nitratla-
rin iriinlerdeki kalinti diizeylerini ve iiriinlerin nem,
yag, kiil ve tuz iceriklerini saptamak amaciyla yapilmig-
tir. Analizler sonucu elde edilen degerler Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi ve Tiirk Standartlart Enstitii-
sii’niin sucuk, salam ve sosis standartlarinda verilen
degerlerle karsilagtirilnugtir. Caligmada 20 sucuk, 16
salam ve 13 sosis olmak iizere toplam 49 et iiriinii kul-
lamilmigtir. Nitrat ve nitrit analizleri spektrofotometrik
yontemler kullamilarak yapilnugtir. Sucuk, salam ve so-
sis drneklerinin ortalama kalinti nitrat miktarlart sira-
styla 116.869 + 93.275, 84.773 + 15.532 ve 88.114 +
18.964 mglkg (x £5), ortalama kalint1 nitrit miktarlari
ise sirasiyla 13.518 +5.275, 37 .449 + 34.648 ve 35.296
+ 25238 mglkg (x £S) olarak saptannustir. Sucuk, sa-
lam ve sosis ornekleri degerlendirildiginde ortalama
kalinti nitrar miktarlart 36 .431mglkg - 401.837mg/kg,
kalinti nitrit miktarlar: ise 8.908 - 123 432 mglkg ara-
sinda bulunmugtur. Ortalama yiizde nem, yag, kiil ve tuz
degerleri sucuklarda swrasiyla 32.1 + 8.3, 41.2 £ 5.9,
4.1 £0.6ve 2.8 04 (x £85), salam érneklerinde 61.3
+34,167 + 36,29 +04vel9 06 (x £85), sosis
orneklerinde 604 + 2.7, 16.] +44,2.8 +0.5ve 1.6 +
0.7 (x £8§) olarak bulunmustur. Sucuk érneklerinin I ta-
nesinde kalinti sodyum nitrat degeri, salam érnekleri-
nin | tanesinde de kalintt sodyum nitrit degeri Tiirk Gi-
da Kodeksi’nde izin verilen degerin iizerinde bulunmus-
tur. Bunun diginda ¢calisma sonucunda elde edilen tiim
degerler Tiirk Standartlar: Enstitiisii ve Tiirk Gida Ko-
deksi’'ne gore uygun diizeylerdedir. Arastirma sonucu-
na gore; analize alinan et iiriinlerinin %96’stmn kalin-
t1 nitrit ve nitrat miktarlar: insan saghig agisindan teh-
like yaratmayacak diizeydedir.

Anahtar Sozciikler: Et iiriinleri, nitrit, nitrat, nem, yag,
kiil, tuz
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ABSTRACT

Determination of Nitrate, Nitrite Moisture, Lipid,

Mineral and Salt Contents of Turkish Sucuks, Sa-
lamies and Sausages

This study was conducted to determine nitrate, nitrite
moisture, lipid, mineral and salt contents of Turkish su-.
cuks, salamies and sausages. In this study 20 Turkish
sucuks, 16 salamies and 13 sausages are used as mate-
rial. The residual nitrate and nitrite contents of the
samples were analysed by the spectrophotometric met-
hods. Average residual nitrate and nitrite contents of
the meat products are as follows; Turkish sucuk
116.869 +93.275 mglkg and 13.518 + 5.275 mglkg (x
S), salamies 84.773 + 15.532 mglkg and 37.449 =
34.648 mglkg (x £S), sausages 88.114 + 18.964 mg/kg
and 35.296 + 25.238 mglkg (x = S). In all samples the
residual nitrate levels are determined benween 36.431
mglkg and 401.837 mg/kg, the residual nitrite levels are
between 8.908 mglkg and 123.432 mglkg. Average mo-
isture, lipid, mineral and salt content of the Turkish su-
cuks are respectively; %32.1 + 8.3, %41.2 + 5.9, %4.1
+0.6 and %2.8 £ 04 (x +5), salamies are %61.3 =34,
%16.7 £3.6,%2.9 +04 and %l1.9 +0.6 (x £5), sausa-
gesare 604 £2.7, %l16.1 +4.4, %2.8 + 0.5 and %l.6
+ 0.7 (x £5). There is no a big danger for human health
about the residual nitrite and nitrate content of the stu-
died meat products. The %96 of the values are suitable
when they compared with the standards of the Turkish
Food Codex and Turkish Standardization Organization.

Key Words: Meat products, nitrite, nitrate, moisture, li-
pid, mineral, salt

GIRIS

Besinlere olgunlastirma, koruma ve lezzet verme ve-
ya baharatlandirma amaciyla bazi kimyasal maddele-
rin eklenmesi ile ilgili uygulamalar ¢ok eskiye da-
yanmaktadir ve giiniimiize kadar ¢ok biyiik degisik-
liklere ugramistir (1). Gunumiizde insan saghgina
zararhi oldugu saptanmis bir¢cok katks maddes: mev-
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cuttur. Bu maddelerin lizerinde en ¢ok calisilanlar-
dan biri de nitrit ve nitratlardir. Etin kiirlenerek sak-
lanmasi1 uzun yillar dncesine dayanmaktadir. Kiirle-
me islemi 1900’lerin basindan itibaren tuz ve nitrat-
la yapilmaya baslanmistir. Zamanla tuzlarin et igeri-
sine penetrasyonu ile ve nitratin mikrokokal olarak
nitrite indirgenmesi ile karakteristik kiirlenmis et ta-
d1 ve rengi olusur (2).

Insanlar prehistorik doénemlerden beri agliklarini
hayvansal kaynakli besinlerle gidermek istemisler-
dir. Yeryiiziinde, farkli kiltiirler icerisinde yetisen
bircok insan grubunda bu tiir besinleri tiiketmeye
yatkinlik oldugu bilinmektedir (3). Etin Tiirk beslen-
me kiiltiirinde de 6nemli bir yer1 vardir. Pastirma ve
sucuk gogebeligin geregi olarak tiretilmig Tiirk yiye-
ceklerindendir. Bu yiyeceklerin go¢ebelik yasamina
ve savas kosullarina uygun olusu, uzun siireler kulla-
niminl ve giiniimiize kadar tagsinmasini saglamistir
(4). Gecen 50-60 yilda yapilan ¢alismalar ve analiz-
lerde etlerin C vitamini, kalsiyum ve karbonhidratlar
disindaki besin 6gelerinden zengin olduklar: ve den-
geli bir amino asit bilesimine sahip protein icerikleri
saptaninca insan beslenmesinde besin degeri acisin-

dan da 6nemli bir yere sahip olduklar1 belirlenmistir
(5-8).

[statistikler incelendiginde iilkemizde yillik kisi basi-
na toplam et tiiketiminin yaklasik 23,5 kg kirmizi et
ve 7,7 kg tavuk eti olmak tizere toplam 31,2 kg oldu-
gu gorilmektedir (9). Tiirkiye’deki bu tiiketim mik-
tar1 diger lilkeler ile kargilagtinildiginda hayli diigiik-
tiir. Ornegin A .B.D.’de kisi bagina tiiketilen yillik
kirmizi et miktart 115 kg, Avrupa Toplulugu Ulkele-
rinde ortalama 74 kg’dir (9).

Tablo 1. Etlerin Dayamikliiginin Artirilimasinda Kul-
lanilan Yontemler

Fiziksel Yontemler

Kimyasal Yontemler

Sogutma

Dondurma

Kurutma

Isitma

Mikrodalga ile 1sitma
Boyut kiiciiltme
Karistirma
Emiilsiyon
Olgunlastirma

Enjeksiyon
Paketleme

Tuzlama
Kiirleme
Dumanlama

Isinlama

Kimyasal koruyucular

Fermentasyon

Etlerin Saklama Yontemleri

Et saklanmasi zor ve pahali bir iirlindiir. Bugtin top-
lumlarda yayginlikla tliketilmesi et sanayiindeki iler-
lemeye ve tiiketicinin alim gliciindeki artisa paralel
olarak ortaya c¢ikan bir olgudur (9).

Kiirleme

Sadece tuzlama yontemini kullanarak etin rengini ve-
ren myoglobinin oksidasyona ugramadan saklanmasi
miimkin degildir. Myoglobin veya oksimyoglobin
kolayca okside olarak metmyoglobine doniismekte-
dir. Kiirleme yontemi renk stabilizorii maddeler diye
bilinen nitrat veya nitritlerin potasyum veya sodyum
tuzlar kullanilarak et renginin kalici et rengine do-
niistiirilmesi islemidir. Kiirleme igleminde renk olu-
sumu ve rengin kalicili81 6nemlidir. Renk olugumu,
etin rengini veren myoglobinin katilan kiirleme mad-
deleriyle nitrozomyoglobine donistirilmesidir.
Renk kalicili81 ise, renk olusumunun etteki tim renk
pigmentlerini kapsamas1 ve rengin Urlintin raf omri
siiresince bozulmadan devam etmesidir. Kiirleme 1s-
lemi, kuru kiirleme, salamura kiirleme, kas i¢1 uygu-
lama veya atardamar uygulamasi olarak tek bagina
yapildig1 gibi birkag ¢esidin kombinasyonu ile de ya-
pilmaktadir (10).

Gida Katki Maddeleri

Gida sanayiinde katki maddelerinin kullanimlarinda-
ki hizli artis, bu konuda yasal tanimlar ve diizenle-
melerin yapilmasi gereksinimini de ortaya ctkarmig-
tir. Gida katki maddelerinin WHO ve FAO’nun ortak
calismalari ile olugturulmus Uluslararasi Gida Ko-
deks Komisyonu (CAC) tarafindan verilen tanimi ol-
dukca ayrintilidir. S6z konusu tanimda Gida Katki
Maddesi, tek basina gida olarak kullanmilmayan ve gi-
danin tipik bir bileseni olmayan, besleyici degeri ol-
sun veya olmasin imalat, igleme, hazirlama, uygula-
ma, paketleme, ambalajlama, tagima, saklama ve de-
po asamalarinda gidalara teknolojik (organoleptik
dahil) amacla katilan veya bu gidalarin i¢inde ya da
yan liriinlerinde dogrudan veya dolayl olarak bir bi-
leseni haline gelen veya bunlarin karakteristiklerini
degistiren maddeler olarak ifade edilmektedir. Bu ta-
nimdan da anlasildigi gibi katkilar, gida lretiminde
hammadde ve ingredientler disinda teknolojik veya
organoleptik amagla katilan maddelerdir (11).

Nitrit ve Nitratlar

Ekosistemleri olusturan dogal ¢evrede ve her tiirli
canlida nitrat ve nitrit varlifina rastlanir (12). Nitrat
(NO;) dogal olarak bitkilerde suda ve toprakta sod-
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yum nitrat (NaNO;) ve az da olsa potasyum nitrat
(KNO,) halinde bulunur. NO; 6zellikle hava kirliligi
sorunu olan bolgelerde 1-40 pg/mm3 miktarinda at-
mosferde de bulunabilir. Nitrat ve nitritler et tirtinle-
rinin kiirleme isleminde asirlardir kullamlmalarina
ragmen, ilk kez 1900’lerde tuzlanmig et iriinlerinde
iyi bir kirmiz1 renk olusumu i¢in tuzun (NaCl) yalniz
basina yeterli olmadig1, tuza dogal olarak bulagmig
olan NaNO; ve KNO;'in kirmuzi renk olusumunu
¢ok daha iyi gelistirdigi yapilan ¢aligmalarda goste-
rilmistir. Bu calismalardan sonra kiirleme sézcigu
yenilebilir etlerin nitrat ve nitrit veya bunlarin her
ikisinin varliginda tuz ile muamele edilerek, iglenme-
si, muhafaza edilmesi ve daha degisik gorinim, tat
ve aromada iiriinler haline getirilmesi anlaminda kul-
lanilmaya baglanmustir. Nitrat ve nitritin ilk kez bi-
lin¢li olarak kullanimi 1914 yilinda tavuk etlerinin
muhafazasi amaciyla ete KNO; eklenmesi ile bagla-
mustir. Nitrat ve nitrit kullanimui bu tarihten sonra hiz-
I1 bir sekilde yayginlasmistir (13). Etlerin kiirlenme-
sinde sodyum nitrit, potasyum nitrit, sodyum nitrat
ve potasyum nitrat kullanilmaktadir (14).

Nitrat ve nitritler et iiriinlerinde, g6ze hos goriinen
ete 0zgii kirmizi renk olusumu, rengin stabilizasyonu
(7,15-17), kiirlenmis etlere 6zgii karakteristik lezze-
tin saglanmasi (18,19), antioksidan etkileri (20) ve
mikroorganizmalarin iireme ve toksik maddeleri
iretme Ozelliklerinin engellenmesi (14,21-23) amag-
lartyla kullanlirlar.

Nitrit ve Nitratin Insan Saghgina Zararh Etkileri

Sucuk, salam ve sosislerin tanimlar1 ve igerikleri
Tirk Standartlar1 Enstitiistiniin ilgili standartlarinda
belirlenmistir (24-26). Gida katki maddelerinin kul-
laniminda 6nemli olan ireticinin hangi maddeyi, ne
amacla, hangi iiriinde, nasil kullanacagini bilmesidir.
Katki maddeleri bilingsizce kullanildiginda hem in-
san saglifina hem de iriin kalitesine zararli olabil-
mektedir. Ulkemizde et ve et iiriinlerine katilacak
katki maddelerinin miktar1 Tirk Gida Kodeksi Yo-
netmeligi’nde yer almaktadir (27).

Nitrat ve nitritler kii¢lik dozlarda organizmaya alin-
diklarinda insan organizmasina olumsuz etkileri ol-
mamaktadir. Fakat ¢ok fazla miktarda nitrat ve nitrit
organizmaya alinir veya gidalara eklenir ise, gidalar-
da veya vicutta N-nitroso bilesikleri olusturarak ze-
hirlenmelere ve kanserojenik etkilere neden olabilir-
ler. Diinya Saghk Orgiitiince (WHO), bir insanin vii-
cut agirhgi i¢in kg bagina zararsiz sodyum nitrat ve
potasyum nitrat miktar:1 5 mg ve sodyum nitrit ve po-
tasyum nitrit miktari da 0.4 mg olarak belirlenmistir.
Buna gore 70 kg agirhgindaki bir insanin alabilecegi
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giinliik zararsiz dozlar sodyum nitrat i¢in 350 mg ve
sodyum nitrit icin 28 mg’dir. Goriildiigii gibi nitrit,
nitrattan 10 kat daha toksiktir. WHO i¢me sularinin
nitratca fakir olmasini ve litrede 45 mg’1 gegmemesi-
ni, taze sebzelerde yas agirlik iizerinden kg’da 300
mg’dan fazla nitrat bulunmamasini 6nermektedir.
Tiirk Gida Kodeksine gére kaynak sularinda 25 mg/L
ve icme-kullanma sularinda 45 mg/L nitrata miisaade

edilmektedir (13).

Ratlarda yapilan calismalarda uzun dénemli nitrit ali-
minda adrenal zona glomerulosa’da hipertrofi oldu-
fu gozlenmis fakat aymi etkiyi nitratin gostermedigi
belirtilmistir. Vleeming ve arkadaglar1 (28) anestezi
alan veya almayan ratlar lizerinde yaptiklar1 ¢alisma-
larinda her iki grupta da uzun donemli (28 giinden
fazla) nitrit aliminin kan basincinin diigmesine neden
oldugunu gostermiglerdir. Artan anjiyotensin kon-
santrasyonlarimin zona glomerulosada hipertrofiye
neden olabilecegi diisiiniilmektedir. Buradan yola ¢1-
kilarak insan organizmasina direkt alinan nitritle ve-
ya nitratin nitrite indirgenmesiyle insanda da aynl
kan basinci problemlerinin ortaya ¢ikabilecegi disu-
niilebilir. T1l ve arkadaslar1 (29) ratlar lizerinde yap-
tiklar1 arastirmada hayvanlara farkli diizeylerde ve
belirli siirelerde nitrit vermislerdir. Caligsma sonugla-
rina gore icme suyundaki 50 mg/L diizeyindeki nitri-
tin adrenal zona glomerulosa hipertrofisine neden
olabilecegi goriisii ortaya ¢ikmigtir.

Nitrozamin olusumu reaktiflerin konsantrasyonuna,
pH’ya, ortam sicakligina ve ortamda mevcut bazi
inorganik iyonlarin varlifina bagli olarak degisir.
Nitrosamin olusum oran: nitrit konsantrasyonuna da
direkt baglidir (30). Gold ve arkadaglar1 (31) fareler
ve ratlar iizerinde yaptiklari ¢aligmalarda 351 ¢esit
kanserojen maddenin organlar iizerindeki etkilerine
bakmuislar ve bircok nitrozamin ve nitrozamid tiru-
niin hayvanlarda kemik, santral sinir sistemi, ozefa-
gus, hemopoietik sistem, bobrek, kalin barsak, kara-
ciger, akciger, meme dokusu, nazal bogluk, agiz bos-
lugu, over, deri, ince barsak, mide, testis, idrar yolla-
r1, vajina ve vaskiiler sistem kanserlerine neden oldu-
gunu gostermislerdir. Yapilan ¢alismalarda kiirlen-
mis domuz eti ve sosis tiiketimi ile beyin tiimorlert
arasinda pozitif bir iliski bulunmustur. Bagka bir ¢a-
lismada cocukluk donemlerinde sosis tiiketimi ile 10-
semi arasinda pozitif bir iligki oldugu saptanmistr.
Kiirlenmis et tiiketen annelerin bebeklerinde tiimor
insidansi yiiksek bulunmustur (32). Diyetle alinan
nitrit miktarinin anne siitiindeki nitrat miktarim etki-
leyip etkilemediginin arastirtldigi bir ¢aligmada 20
saglikli ve bebegine siit veren anneye artan dozlarda
nitrat verildiginde hem idrarlarinda hem de siitlerin-
deki nitrat miktarinin arttigr géozlenmistir (33).
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Bir calismada 24 iilkeden sodyum i¢in 5756, nitrat
i¢cin 3303 kisinin spot idrarlarina bakilmis ve diyetle
tuz ve nitrat aliminin mide kanseri ile iligkili olup ol-
madig1 arastirilmistir. Analizler sonucunda sodyum
alimi ile birlikte artan nitrat aliminin mide kanseri
icin bir risk faktorii olmasiyla birlikte sodyum alimi-
nin mide kanseri icin nitrattan daha gui¢li bir risk
faktorii oldugu gosterilmistir (34). Insanlarda gorii-
len kanserlerin %35’inin diyet kaynakli oldugu bildi-
rilmektedir. Diyetle alinan kanserojen maddelerden
bir tanesi de nitrozaminlerdir. Ornegin farelerin diye-
tine bir nitrozamin olan n-nitrozoprolidinin eklenme-
sinin hayvanlarda tiimor goriilme oranini 10-20 kat
arttirdi1 g6zlenmistir. Bununla birlikte yapilan fark-
l1 ¢alismalarda A, C ve E vitaminlerinin antikansero-
jenik etki gosterdikleri bildirilmigtir (35).

Yapilan baska bir ¢calismada 40 farkli hayvan tiirin-
de yapilan testler sonucu nitrozaminlerin kanseroje-
nik etkili olduklar ve insanlarda da ayni etkiyi gos-
terebilecekleri belirtilmistir. N-nitrozometilbenzila-
min ratlarda 6zefagus ve mide kanserlerine neden
olurken hepatokanserojenik etkisi goriilmemistir. N-
nitrozonornikotin ratlarda 6zefagial ve nazal kavite
kanserlerine neden olurken akciger kanseri lizerine
etkisi olmadig1 gosterilmistir (36).

Kanserojenik nitrozaminlerin sentezinden cogunluk-
la sekonder aminler ve amidler sorumludur. Giini-
miize kadar yapilan ¢aligmalarda A, C, E vitaminle-
ri, tiamin, riboflavin, niasin ve taninlerin nitrit an-
yonlar: ile sekonder aminler arasindaki reaksiyonu
onleyerek nitrozamin olusumunu azalttiklari bildiril-
mistir. Nitrozamin olusumunu engelleyen bu 63ele-
rin, besinlerle birlikte alindiklarinda nasil etkiler gos-
terdiklerini inceleyen bir ¢aligmada farelere domates
salcas1, B-karoten icerigi arttirilmig domates salgasi
ve C vitamini icerigi yiiksek meyve suyu verilmistir.
Sonuglar bu ii¢ besinin de nitrozamin olusumu tzeri-
ne inhibitor etki yaptigini gdstermistir. Domates sal-
¢asinin serum total protein ve albumin diizeyler: ze-
rine olumlu etkileri goriilmiis ayrica SGOT (Serum
glutamik okzaloasetik transaminaz) ve SGPT (Serum
glutamik piriivik transaminaz) diizeylerinde anlaml
diismeler goriilmiistiir. Bu biyokimyasal parametre-
lerin artis1 karacier hasarinin gostergeleridir (37).
Biitiin bu besinlerin nitrozaminlerin zararl: etkilerine
kars1 koruyucu etkileri bircok faktor etkisiyle olmak-
tadir. Oncelikle bu maddeler sindirim kanalinin
pH’sini degistirmektedirler. Ortam pH'sinin 3.3-4.8
olmasinin nitrozamin olusumunu inhibe ettigi goste-
rilmigtir. Sodyum nitrit ve askorbik asit kullanilarak
yapilan bir calismada sodyum nitrit solisyonuna ek-
lenen askorbik asitin pH 3.6’da 100°C nin altindaki
sicakliklarda nitrit kaybina neden oldugu gdzlenmig-

tir (38). Ghiretti ve arkadaslari (39) Milano salami ve
mortadella iizerinde ¢alismislardir. Orneklere %0.1,
%0.2 Na askorbat, katesin, fitik asit ve sesamol ek-
lenmis, bir gruba ise hi¢bir antioksidan eklemesi ya-
pilmamuistir. Sonugta 6rneklerde oksidatif gdstergele-
re, renk stabilitesine ve kalinti nitrit miktarina bakil-
mustir. Orneklerde en iyi renk stabilizasyonu %0.1,
en diistik nitrit seviyesi ve en 1yi antioksidatif aktivi-
te %0.2 Na askorbat konsantrasyonlariyla saglanmais-
tir.

Bu calisma Ankara Piyasalarinda satilan salam, su-
cuk ve sosislerin kalinti nitrat ve nitrit miktarlar ile
yag, nem, kil, tuz igeriklerini saptayarak, Tiirk Gida
Kodeksi ve Tirk Standartlar1 Enstitiisiince izin veri-
len miktarlara uygunlugunu degerlendirmek amaciy-
la yapilmastir.

ARASTIRMA YONTEMI ve ARACLAR

Arastirma i¢in Ankara Piyasasinda satisa sunulan 20
adet sucuk, 16 adet salam ve 13 adet sosis olmak lize-
re toplam 49 et urind alinmistir. Sucuk 6rneklerinin
10 tanesi (%50’si) biiyiik marketlerden 10 tanesi
(%50°si) Ulus’taki sarkiiterilerden, salam 6rnekleri-
nin 9 tanesi (%56’s1) bliylik marketlerden 7 tanesi
(%44°1) Ulus’taki sarkiiterilerden, sosis 6rneklerinin
1se 7 tanesi (%54’1) biiyiik marketlerden 6 tanesi
(%46’s1) Ulus’taki sarkiiterilerden satin alinmustir.
Ornek segerken iiretim tarihi iizerinden en az bir ay
gecmis olanlar tercih edilmistir. Ornekler analizler
icin hazirlanmak tizere Hacettepe Universitesi Bes-
lenme ve Diyetetik Boliimii Besin Hazirlama ve Pi-
sirme Laboratuvari’na getirilmis ve nitrit-nitrat ana-
lizler1 24 saat icerisinde Beslenme ve Diyetetik Bo-
limi Besin Kimyasi Laboratuvari’nda yapilmistir.
Ornekler diger analizler i¢in ayni laboratuvarin buz-
dolaplarinda saklanmustir.

Nitrit tayini: Sucuk, salam ve sosis 6rneklerinde nit-
rit tayini i¢in Uluslararas: Standardizasyon Orgiitii
(ISO)’niin ve Tiirk Standartlart Enstitiisii (TSE) niin
Et ve Et Uriinlerinde Nitrit Tayini Referans Metodu
kullantlmistir (40.41).

Nitrat tayini: Nitrat tayini i¢cin Uluslararasi Standar-
dizasyon Orgiitiiniin ve Tiirk Standartlar1 Enstitii-
sii'niin Et ve Et Uriinlerinde Nitrat Tayini Referans
Metodu kullantlmistir (42.43).

Nem tayini: Orneklerin nem tayini kurutma yonte-
miyle yapilnustir (44).

Yag tayini: Yag analizi i¢in Soxhlet Ekstrasyon von-
temi kullanilmigtir (45).
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Kiil tayini: Kiil miktarin1 saptamak i¢in 550°C si-
caklikta yakma yontemi uygulanmustir (8).

Tuz tayini: Tuz tayini i¢in Volhard Yontemi uygu-
lanmustir (46).

Verilerin Istatistiksel Acidan Degerlendirilmesi

Sucuk, salam ve sosis orneklerinden elde edilen veri-
lerin degerlendirilmesinde betimsel yontemler kulla-
nilmis; Orneklerin aritmetik ortalama (x), standart
sapma (S), standart hata (Sx) minimum (min) ve
maksimum (max) degerleri bulunmustur.

BULGULAR

Ankara Piyasasindan sarkiiteri ve biiylik marketler-
den satin alinan toplam 49 adet drneginin nem, yag,

KUYUMCU A, YURTTAGUL M.

kiil, tuz, kalint1 nitrit, nitrat igerikleri Tablo 2, 3,4, 5’
de verilmistir.

SONUCLAR ve TARTISMA

Ankara Piyasasinda satilan sucuk, salam ve sosis ol-
mak iizere 49 kiirlenmis et iriiniin kalint: nitrit-nitrat
miktarlar1 ile nem, yag, kil ve tuz iceriklerinin tayin
edildigi bu ¢alismanin sonucunda elde edilen deger-
ler Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde verilen ve
Tiirk Standartlar1 Enstitiisiince belirlenen sucuk, sa-
lam, sosis standartlarinda yer alan standart degerler-
le karsilastirilmastir.

Fermente sucuklarda ve 1s1 islemi uygulanan kiirlen-
mis et iiriinlerinde sodyum nitrit cinsinden kalint1 nit-
rit ve nitratin toplam miktarinin 100 mg/kg’dan ¢ok

Tablo 2. Sucuk Orneklerinin Nem, Yag, Kiil, Tuz, Nitrat ve Nitrit Icerikleri

Ornek No Nem Yag Kiil Tuz Sodyum Toplam*

(%) (%) (%) (%) Nitrat (mg/kg) Nitrit (mg/kg) (mg/kg)
1 14.4 48.3 5.4 3.7 146.959 31.550 151.029
2 35.4 38.0 35 2.6 240.734 10.181 205.899
3 45.1 34.6 3.3 2.5 64.357 9.952 62.275
4 37.5 44.5 3.8 2.8 238.228 10.429 204.110
5 36.7 43.5 4.3 3.3 109.074 11.442 100.120
6 38.5 36.7 4.0 3.2 107.973 20.977 108.759
7 39.0 423 3.8 2.9 401.837 12.098 338.795
8 39.4 40.1 4.1 2.7 52.926 8.908 51.937
9 24.6 49.8 4.8 3.0 46.549 9.532 47.377
10 40.0 30.9 3.9 3.5 51.817 9.501 51.629
11 28.0 44 0 4.0 2.6 222 .839 14.600 195.769
12 27.8 47.1 4.4 2.3 36.431 15.375 44.994
13 31.0 40.3 4.2 2.7 50.578 15.495 56.615
14 28.2 40 .4 43 2.7 53.143 13.409 56.615
15 26.4 49.6 4.6 2.8 75.719 10.250 71.810
16 34.2 33.9 45 2.5 43248 14.899 50.059
17 41.9 34.0 3.1 1.8 79.239 12.753 77.175
18 26.9 38.5 3.2 2.9 99 984 17.342 98.629
19 15.4 50.4 50 2.9 77.656 9.380 72.515
20 31.2 37.0 3.4 2.3 138.103 12.277 124.556
Min. 14.4 30.9 3.1 1.8 36.431 8.908 44.994
Max. 45.1 50.4 5.4 3.7 401.837 31.550 338.795
X 32.1 41.2 4.1 2.8 116.869 13518 108.533
S 8.3 5.9 0.6 04 93.275 5.275 76.184
Sx 1.8 1.3 0.1 0.1 20.857 1 179 17.035

*Toplam degeri: Sodyum nitrat sodyum nitrite gevrilerek hesaplanmigtir
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Tablo 3. Salam Orneklerinin Nem, Y ag, Kiil, Tuz, Nitrat ve Nitrit Icerikleri

Ornek No Nem Yag Kiil Tuz Sodyum Toplam*
(%) (%) (%) (%) Nitrat (mg/kg) Nitrit (mg/kg) (mg/kg)
1 63.2 13.8 3.6 2.5 84.663 11.919 80.751
2 64.8 18.0 3.2 2.3 97.982 14.442 94.102
3 63.7 15.2 2.6 2.7 69.047 30.263 86.399
4 65.3 12.6 2.8 1.6 85.294 13.736 83.081
5 59.3 209 2.8 2.0 71.381 16317 74.350
6 60.5 16.8 2.9 0.5 96.528 12.096 90.574
7 64.9 14.6 2.5 1.5 95.909 19.500 97.475
8 60.5 20.6 2.3 1.2 110.022 10.727 100.176
9 63.6 14.7 3.2 2.2 99.575 10.474 91.429
10 58.0 21.9 3.2 2.3 73.929 46.741 106.846
11 60.2 19.0 2.0 2.6 89.490 68.771 141.527
12 58.0 19.1 3.3 2.7 65.236 92.130 145.167
13 58.1 18.3 2.8 2.1 81.701 11.025 77.449
14 67.5 9.5 2.3 1.6 49.816 71.009 111.509
15 55.6 20.0 2.9 2.2 95.484 46.607 124.236
16 57.8 12.5 34 1.9 90.313 123.432 196.857
Min. 556 9.5 2.0 0.5 49.816 10.474 74.350
Max. 67.5 219 3.6 2.7 110.022 123.432 196.857
X 61.3 16.7 2.9 1.9 84.773 37.449 106.371
S 34 3.6 0.4 0.6 15.532 34.648 32.119
Sx 09 09 0.1 0.1 3.881 8.662 8.029
* Toplam degeri; Sodyum nitrat sodyum nitrite ¢evrilerek hesaplanmigtir
Tablo 4. Sosis Orneklerinin Nem, Yag, Kiil, Tuz, Nitrat ve Nitrit Icerikleri
Ornek No Nem Yag Kiil Tuz Sodyum Toplam*
(%) (%) (%) (%) Nitrat (mg/kg) Nitrit (mg/kg) (mg/kg)
1 61.2 17.5 3.5 0.6 76.493 44.348 106.537
2 57.7 17.1 2.7 1.8 74.758 10.398 71.177
3 60.7 19.4 2.7 2.2 78.383 15.046 78.772
4 56.1 15.8 2.6 1.2 85.590 37.334 106919
5 59.7 18.6 34 1.2 94.929 18.705 05.883
6 61.2 11.9 2.7 1.9 78.454 12.037 75.821
7 62.7 16.8 3.3 2.3 107.848 25.957 113.638
8 55.1 19.6 2.9 0.6 106.224 73.337 159.698
9 63.2 7.9 3.0 09 131.377 69.341] 176.152
10 624 15.7 24 2.3 74.461 31.230 91.767
I 60.7 104 2.5 1.2 85.514 84.379 153.903
12 599 24.7 1.6 1.4 57.391 21.461 68.120
13 64.1 13.7 2.8 2.8 94.058 15.282 91.752
Min. 55.1 7.9 1.6 0.6 57.391 10.398 68.120
Max. 64.1 24.7 3.5 2.8 131.377 84.379 176.152
X 60.4 16.1 2.8 1.6 88.114 35.296 106.934
S 2.7 4.4 0.5 0.7 18.964 25.238 35.303
Sx 0.7 1.2 0.1 0.2 5.259 6.999 9.791

* Toplam degeri: Sodyum nitrat sodyum nitrite gevrilerek hesaplannugtir
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Tablo 5. Sucuk, Salam ve Sosis Orneklerinin Kimyasal Ozellikleri

KUYUMCU A, YURTTAGUL M.

Omek Sodyum Nitrat Sodyum Nitrit Toplam* Nem Yag Kiil Tuz

Sayisl (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (%) (%) (%) (%)

X+S Xx+S XS X+ S X£ S X+ S X+S
Sucuk 20 116.869 + 93.275 13518 + 5275 108.533 +£76.184 321+83 412+59 4106 28x+04
Salam 16 84.773 + 15.532 37.449 + 34.648 106371 £ 32.119 613+34 167+36 29+04 19+£06
Sosis 13 88.114 + 18.964 35296 + 25.238 106.934 + 35.303 604+27 16144 2805 1.6 £0.7

* Toplam deger sodyum nitrat sodyum nitrite cevrilerek hesaplanmugtir

olmamasi gerektigi bildirilmektedir (47). Sonuglara
gore sucuk Orneklerinin %40’1, salam orneklerinin
7043.75’1 ve sosis orneklerinin %46.15’inde kalinti
nitrit ve nitrat toplam miktarinin sodyum nitrit cin-
sinden bu sinirin iizerinde oldugu goriilmektedir.

TUBITAK Marmara Bilimsel ve Endiistriyel Arag-
tirma Enstitiisii Beslenme ve Gida Teknolojisi Unite-
si’nin gida maddelerinde cesitli standartlara gore mu-
saade edilmeyen katki maddelerinin saptanmasi
amaciyla yaptiklar1 ¢aligmada Istanbul basta olmak
uzere Marmara Bolgesinden saglanan 33 adet pastir-
ma, 87 adet sucuk, 35 adet salam ve 26 adet sosis Or-
neginde bulunan en diisiik ve en yiiksek nitrat deger-
leri sirasiyla 0-18000 ppm, 0-1730 ppm, 0-4000
ppm, 143-4523 ppm olarak saptanmustir (48). Pa-
mukgu (49) 1984 yilinda Ankara Piyasasindan sagla-
d181 100 adet et iirtiniiniin nitrit ve nitrozamin miktar-
larini tayin ettigi calismasinda sucuk salam ve SOSIS
orneklerinde ortalama kalinti nitrit degerlerini sira-
siyla214.8,229 8 ve 288 .4 mg/kg olarak saptamistir.
Sanh ve Kaya (50) 1988 yilinda Ankara Piyasasin-
dan aldiklar1 toplam 93 adet et iiriiniiniin kalinti nit-
rat-nitrit miktarlarini saptamiglar ve sucuk, salam ve
sosis Orneklerinde kalinti nitrat degerlerini sirasiyla
155.87,214.19 ve 143.63 mg/kg olarak, kalint1 nitrit
degerlerini 1se sirasiyla 30.93, 64 .45 ve 94.25 mg/kg
olarak saptamislardir. Diraman (51) 1994 yilinda
Kirklareli ilinde dretilen sucuklarin bazi énemli fi-
ziksel ve kimyasal niteliklerini inceledigi arastirma-
sinda 16 adet farkli sucuk Grneginin kalinti nitrit
miktarini 0-6.925 mg/kg arasinda ve ortalama 3.98
mg/kg olarak bulmustur. Soyutemiz ve Ozenir (52)
1996°da Bursa’da tiketilen sucuk. salam, sosis ve
pastirmalardaki kalinti nitrat ve nitrit miktarlarinin
saptanmasi (izerine yaptiklar1 ¢alismalarinda ortala-
ma kalinti nitrat miktarlarini sucuk Orneklerinde
89.58 mg/kg, salam 6rneklerinde 64.76 mg/kg, sosis
orneklerinde 70.84 mg/kg ve pastirma Orneklerinde
8(.02 mg/kg olarak saptamislardir. Bu ¢calismada or-
talama kaliti nitrit miktarlarr ise sucuklarda 4.92
mg/kg. salamlarda 60.32 mg/kg. sosislerde 51.05

mg/kg ve pastirmalarda 15.95 mg/kg olarak bulun-
mustur. Pamukg¢u (49), Alperden (48) ile Sanli ve
Kaya (50)’nin sucuk, salam ve sosis orneklerinde
saptadiklar1 kalinti nitrat ve nitrit degerleri ¢aligma-
mizda elde ettigimiz degerlerden daha yiiksektir. D1-
raman (51)’1n sucuklarda elde ettigi kalint1 nitrit de-
gerleri ¢alismamiz sonunda buldugumuz degerle
uyum gdstermektedir. Soyutemiz ve Ozenir (52)’in
sucuk, salam ve sosislerde saptadiklar1 kalinti nitrat
degerleri bizim degerlerimizden daha disiik, kalinti
nitrit degerleri ise sucuklarda daha diglik salam ve
sosis orneklerinde daha ytiksektir.

Skrokki (53) Finlandiya’da satilan 20 adet et 6rnegi-
ni analiz etmis ve sonugcta iriinlerdeki ortalama ka-
lint1 nitrat konsantrasyonunu 53 mg/kg nitrit kon-
santrasyonunu ise 12 mg/kg olarak saptamustir. Is-
panya’da 330 et iiriinii analiz edilmis ve kalinti nitrit
miktarlarinin 0.4 ile 63 mg/kg arasinda oldugu bu-
lunmustur. Yalniz iki deger izin verilen Ust sinir 150
mg/kg’in iizerinde cikmistir. Yapilan bir galigmada
konserve et iiriinlerinin kalinti nitrit miktarlarinin da-
ha fazla oldugu gozlenmistir (54).

Amerika’da 1970’lerden bu yana et iiriinlerindeki ka-
lint1 nitrit miktarlarinda yaklasik %80 oraninda bir
diisiis saglanmistir (32). Ulkemizde yapilan galigma-
lar degerlendirildiginde benzer bir sonugla karsilasil-
maktadir. Giiniimiizden 15-20 yi1l 6nce yapilan ¢alig-
malardan elde edilen sonuglarda ¢ok yiiksek degerle-
re rastlanirken son zamanlarda yapilan ¢aligmalarda
saptanan kalint1 nitrit degerlerinin Tiirk Gida Kodek-
si Yonetmeligi'nde izin verilen degerlerin altinda ol-
dugu gorilmektedir.

Ulkemizde ve diinyada 1980°li yillarda yapilan ¢alis-
malarda et iiriinlerinde insan saghigina zararli diizey-
lerde kalinti nitrit miktarlarina rastlanmistir. Besin
giivenilirligi yillardan beri tartigilagelen toplumsal
bir konudur. Toksikoloji biliminin geligmest ve ¢ev-
redeki kimyasallar ile kronik hastaliklar arasindaki
iliski anlagildik¢a bu konudaki tarismalar daha da
artmistir (55). Uluslararast Bilimler Akademisi di-
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yetle alinan nitritin %39’unun kiirlenmis etlerle,
%34 ’liniin firinlanmis triinler ve tahillarla %16’sinin
sebzelerle alindigini bildirmektedir (32).

Bu bilgiler dogrultusunda yeni diizenlemelere gidil-
mistir. Kanserojen etki gosteren nitrozaminler Urilin-
lerde dogal olarak bulunan amin gruplar: ile nitrit
molekiillerinden olusmaktadirlar. Besinlerde dogal
olarak bulunan amin miktarlar1 degistirilemeyece-
ginden ¢6zim Onerileri gelistirilirken {Uriinlerdeki
nitrit miktarinin azaltilmasi yoluna gidilmigtir. Han-
nover (56) 1980’de et iiriinlerine kiirleme amaciyla
eklenen tuzlarin nitrit miktarlarinin %20 azaltilmasi,
son liriinde kalint: nitrit ve nitratin, sodyum nitrit cin-
sinden toplam 100 mg/kg’in lizerine ¢ikmamasi ve
potasyum nitritin yalnizca uzun siire olgunlastirma
islemi gerektiren iriinlerde kullanilmasi gerektigini
bildirmistir. Yapilan ¢alismalarda et iirtinlerine fazla
miktarlarda eklenen nitrit, nitrat ve sodyum kloririin
insan sagligina oldugu kadar iiriin kalitesine de zarar
verdigi gosterilmektedir (57-59).

Nitrit miktarinin azaltilmasina yonelik ¢aligmalarda
basarili sonuclar elde edilmesi ve nitritin zararl etki-
leri konusundaki ¢aligmalarin artmasi, gidalara ekle-
necek nitrit ve nitrat miktarlarina sinirlamalar getiren
saglik kuruluslarini da etkilemistir. Codex Alimenta-
rius’un 1989 yili raporunda et iiriinlerinde bulunma-
sina izin verilen en yiiksek kalint: sodyum nitrit mik-
tar1 125 mg/kg ve sodyum nitrat miktar1 500
mg/kg’dir (60). Ulkemizde 1997 yilinda yiiriirliikten
kaldirilan Gida Katki Maddeleri Y6netmeligince fer-
mente et Uriinleri icin belirlenen en yiiksek kalinti
nitrit ve nitrat miktarlar1 sirasiyla 150 mg/kg ve 400
mg/kg’dir (61). Bugiin kullandigimiz Tiirk Gida Ko-
deksi Yonetmeligi’'nde belirlenen degerler ise kalinti
nitrit icin sucuklarda en yiiksek 50 mg/kg, sosis ve
salamlarda 100 mg/kg, nitrat i¢in 250 mg/kg olarak
azaltilmistir (27).

Etler temel olarak su, protein, yag ve minerallerden
olusan dogal biyolojik materyallerdir. Etin yapisin-
daki bu besin 6gelerine proksimet bilesenler denil-
mektedir. Proksimet bilegenler etin yapisinda ayni
ortam igerisinde bulunduklarindan analizlerinin di-
rek yontemlerle yapilmasi miimkiin olmamaktadir.
Bu nedenle etlerin proksimet bilesenlerinin tayininde
dolayli kimyasal yontemler kullaniimaktadir (62).
Arastirmamizda orneklerin proksimet bilesenlerin-
den su, yag ve mineral miktarlari ile ayrica tuz mik-
tarlari tayin edilmistir.

Hayvansal kaynakli yaglarda yapinin biiyiik bir kis-
min trigliseritler olusturur. Sucugun olgunlastiriima-

s1 sirasinda lipitlerde hidrolitik ve oksidatif bazi de-
gisiklikler olugsmaktadir. Sucuklarda fermentasyon
ve olgunlastirma sirasinda olusan bu lipolitik degi-
siklikler iiriine kendine 0zgu karakteristik aroma ve
tadi kazandirmaktadir. Bu siire¢ i¢erisinde trigliserit-
lerde %6-8 oraninda bir azalma ortaya ¢ikmaktadir.
Buna karsin serbest yag asitleri ve digliseritlerde bir
artis goriilmektedir (63).

Sucuk orneklerinde yag miktar1 %30.9 ile %50 .4 ara-
sinda degismektedir. Ortalama yag miktar1 %41.2 +
5.9 (x £ S) olarak bulunmustur. TS 1070 Tiirk Sucu-
gu Standardina (24) gore sucuk Orneklerinin 8 tanesi
(%40 yag) II. simif, 11 tanesi (%355 yag) III. sinif ice-
risinde yer almaktadir. Orneklerden 1 tanesinin ya§
yiizdesi %350’nin lizerindedir. Sucuk o6rneklerinin
nem miktar1 %14.4 ile %45.1 arasinda degismekte-
dir. Ortalama deger %32.1 + 8.3 (x + S) olarak sap-
tanmistir. TS 1070 Tirk Sucugu Standardina (24)
gore Orneklerin 2 tanesinde nem ylizdesi standartta
verilen %40 degerinin lizerindedir. Nem miktan ara-
sindaki fark lrlinlerin paket tiirine gére de farklilik
gostermistir. Kangal sucuklar ile vakumlu sucuklarin
nem oranlar birbirinden farklidir. Vakumlu iiriinler-
de hava ile temas kangal sucuklardakinden daha az
olacagindan bekleme siiresince su kaybi daha az ola-
caktir. Sucuk Orneklerinin kil degerleri %3.1 ile
%35 4 arasinda degismektedir ve ortalama deger %4.1
+ 0.6 (x = S) olarak bulunmustur. TS 1070 Tiirk Su-
cugu Standardina (24) gore sucuklarda bulunmasi
gereken kil miktarina ait bir deger verilmemistir. Su-
cuk orneklerinin tuz miktar1 %1.8 ile %3.7 arasinda
degismektedir. Ortalama tuz miktar1 %2.8 + 0.4 (x +
S) olarak saptanmistir. TS 1070 Tirk Sucugu Stan-
dardina (24) gore Orneklerin timiinde tuz yiizdesi
standartta verilen degerin altindadir.

Salam oOrneklerinde yag miktar1 %9.5 ile %21.9 ara-
sinda degismektedir. Ortalama yag miktar1 %16.7 +
3.6 (x = S) olarak bulunmustur. TS 979 Salam Stan-
dardina (26) gore orneklerin hepsi standartta belirti-
len degerlere uygun bulunmustur. Salam Ornekleri-
nin nem miktar1 %55.6 ile %67.5 arasinda de8igsmek-
tedir. Ortalama deger %61.3 £ 3.4 (x £ S) olarak sap-
tanmistir. TS 979 Salam Standardina (26) gore or-
neklerin hepsinde nem miktari standartta verilen de-
gerin iizerindedir. Salam oOrneklerinin kil degerleri
%20 ile %3.6 arasinda degismektedir ve ortalama
deger %2.9 + 0.4 (x £ S) olarak bulunmustur. TS 979
Salam Standardina (26) gore salamlarda bulunmasi
gereken kil miktarina ait bir deger verilmemistir. Sa-
lam Orneklerinin tuz miktar1 %0.5 ile %?2.7 arasinda
degismektedir. Ortalama tuz miktart 9%21.9 £ 0.6 (X %
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S) olarak saptanmugtir. TS 979 Salam Standardina
(26) gore orneklerin timiinde tuz yilizdesi standartta

verilen degerin altindadir.

Sosis orneklerinde yag miktar1 %7.9 ile %24.7 ara-
sinda degismektedir. Ortalama yag miktar1 %16.1 +
4.4 (x = S) olarak bulunmustur. TS 980 Sosis Stan-
dardina (25) gore sosislerde en fazla bulunmasi gere-
ken yag miktar1 belirtilmemistir. Sosis 6rneklerinin
nem miktan %55.1 ile %64.1 arasinda degismektedir
ve ortalama deger %60.4 + 2.7 (x = S) olarak bulun-
mustur. TS 980 Sosis Standardina (25) gore 6rnekle-
rin nem yiizdeleri standartta verilen degere uygun-
dur. Yapilan bir aragtirmada Cin tipi sosislerin (va-
kumsuz) nem oranlarina bakildiginda ilk analizlerde
nem oranlar1 %34 iken 2 hafta sonunda nem yiizde-
sinin %15’e distigi gozlenmistir (64). Misir’da
marketlerden alinan bazi et {rlinlerinin kimyasal
ozelliklerinin analiz edildigi bir ¢alismada 6rneklerin
nem igerikleri %28 ile %55 arasinda degistigi goste-
rilmekle birlikte degerlerin ¢ogu %45’in altindadir.
Misir gibi sicak iklimli iilkelerde marketlerde satilan
et trtinlerinin nem oranlar1 oldukc¢a diisiiktiir. Bu da
bakteriyolojik stabilitenin saglanmasina yardimcl
olur (54). Sosis Orneklerinin kiil degerleri %1.6 ile
%3.5 arasinda degismektedir ve ortalama deger %2.8
+ 0.5 (x = S) olarak bulunmustur. TS 980 Sosis Stan-
dardina (25) gore sosislerde bulunmas: gereken Kkiil
miktarina ait bir deger bulunmamaktadir. Et iiriinle-
rinde %3’in lzerindeki tuz, lezzet yoniinden arzu-
lanmaz (65). Sodyum kloriir etlerde su tutucu 6zellik
gOsterir. Bunun yani sira emiilsiyona ve lezzete kat-
kida bulunur. Et triinlerinin sodyum kloriir igerigi
oldukga yiiksektir. Bu oran diisiirmek i¢in diger klo-
ridlerle denemeler yapilmis ve en basarili sonug %50
potasyum klorir - %50 sodyum koriir karisimi ile el-
de edilmistir (66). Sosis Orneklerinin tuz miktari
%0.6 ile %2 .8 arasinda degismektedir. Ortalama tuz
miktar1 %1.6 + 0.7 (x = S) olarak saptanmustir. TS
980 Sosis Standardina (25) gore drneklerin tuz yiiz-
desi standartta verilen degerin altindadir.

ONERILER

Ulkemizde 6zellikle yaz aylarinda yagsadigimiz prob-
lemlerden bir tanesi besin zehirlenmeleridir. Bu ne-
denle et riinlerine eklenen nitrit miktarinin azaltil-
masinin iirtinlerin oksidatif ve mikrobial 6zelliklerini
nasil etkiledigi konusunda ¢aligmalara ihtiyag¢ vardir.
Bugiin iilkemizde tiketilen etin %90’dan fazlasi taze
et olarak, geri kalan % 10’luk miktar et iriinleri ola-
rak tikketilmektedir (67). Bu bilgi iilkemizin gelir da-
gilim durumu goz Oniine alinarak degerlendirilmeli-
dir. Sehirlesmenin artmasi, kadinin ¢aligma hayatina
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daha ¢ok katilmasi gibi faktorlerin etkisi ile tiim din-
yada oldugu gibi lilkemizde de hazir besinlerin tiike-
timi artmustir. Bu hazir besinlerle hazirlanan 6glinler-
de et iiriinleri biiyiik bir yer almaktadir. Bu nedenle
tilketicilerin nitrit, nitratlar ve diger katk: maddeleri
konusunda egitilmeleri gerekmektedir. Nitrit ve nit-
ratlarin diyetteki tek kaynaklarn et dirlinleri degildir.
Nitrit ve nitratlar ilaglar, sebzeler, su ve et iriinleri-
nin yapim tekniginde kullanilan plastikler gibi farkli
kaynaklarla da organizmaya alinabilirler (68-70). Bu
calismalar nitrit - nitrat alimi konusunda et {riinler:
kadar sular, sebzeler ve diger ¢cevre kosullarinin da
dikkate alinmasi gerektigini gostermektedir. Tiiketi-
ciler, iiriinlere eklenen koruyucu maddeler olmasina
ragmen besinlerin raf dmiirlerine dikkat etmeleri ko-
nusunda da egitilmelidirler. Et iiriinlerinde saptanan
kalint1 nitrat ve nitrit miktarlar1 biiyiik bir degisken-
lik gostermektedir. Bu nedenle besinlere eklenen kat-
ki1 maddelerinin miktarlari iretim ve tiiketim asama-
larinda belirli donemlerde kontrol edilmelidir.
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