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ÖZET

Bu çalışma Ankara piyasasında satılan sucuk, salam ve 
sosislere kürleme tuzu olarak eklenen nitrit ve nitratla­
rın ürünlerdeki kalıntı düzeylerini ve ürünlerin nem, 
yağ, kül ve tuz içeriklerini saptamak amacıyla yapılmış­
tır. Analizler sonucu elde edilen değerler Türk Gıda 
Kodeksi Yönetmeliği ve Türk Standartları Enstitü­
s ü 3 nün sucuk, salam ve sosis standartlarında verilen 
değerlerle karşılaştırılmıştır. Çalışmada 20 sucuk, 16 
salam ve 13 sosis olmak üzere toplam 49 et ürünü kul­
lanılmıştır. Nitrat ve nitrit analizleri spektrofotometrik 
yöntemler kullanılarak yapılmıştır . Sucuk, salam ve so­
sis örneklerinin ortalama kalıntı nitrat miktarları sıra­
sıyla 116.869 ± 93.275, 84.773 ± 15.532 ve 88.114 ± 
18.964 mg/kg (x ± S), ortalama kalıntı nitrit miktarları 
ise sırasıyla 13.518 ± 5.275, 37.449 ± 34.648 ve 35.296 
± 25.238 mg/kg (x ± S) olarak saptanmıştır. Sucuk, sa­
lam ve sosis örnekleri değerlendirildiğinde ortalama 
kalıntı nitrat miktarları 36.431 mg/kg - 401.837mg/kg, 
kalıntı nitrit miktarları ise 8.908 - 123.432 mg/kg ara­
sında bulunmuştur. Ortalama yüzde nem, yağ, kül ve tuz 
değerleri sucuklarda sırasıyla 32.1 ± 8.3, 41.2 ± 5.9, 
4.1 ± 0 .6  ve 2.8 ± 0 .4  (x ± S), salam örneklerinde 61.3 
± 3.4, 16.7 ± 3.6, 2.9 ± 0.4 ve 1.9 ± 0.6 (x ± S), sosis 
örneklerinde 60.4 ± 2.7, 16.1 ±4 .4 ,  2.8 ± 0 .5  ve 1.6 ±
0.7 (x ±S) olarak bulunmuştur. Sucuk örneklerinin 1 ta­
nesinde kalıntı sodyum nitrat değeri, salam örnekleri­
nin 1 tanesinde de kalıntı sodyum nitrit değeri Türk Gı­
da Kodeksi’nde izin verilen değerin üzerinde bulunmuş­
tur. Bunun dışında çalışma sonucunda elde edilen tüm 
değerler Türk Standartları Enstitüsü ve Türk Gıda Ko­
deksi'ne göre uygun düzeylerdedir. Araştırma sonucu­
na göre; analize alınan et ürünlerinin %96'sının kalın­
tı nitrit ve nitrat miktarları insan sağlığı açısından teh­
like yaratmayacak düzeydedir.

Anahtar Sözcükler: Et ürünleri, nitrit, nitrat, nem, yağ, 
kül, tuz
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ABSTRACT

Determination o f  Nitrate, Nitrite Moisture, Lipid, 
Mineral and Salt Contents o f  Turkislı Sucuks, Sa -  

lamies and Sausages

This stııdy was conducted to determine nitrate, nitrite 
moisture, lipid, mineral and salt contents o fT u rk ish  su-M 
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 o f  the 
samples were analysed by the spectrophotometric nıet- 
hods. Average residual nitrate and nitrite contents o f  
the meat produets are as fo l lo w s;  Turkish sucuk  
116.869 ± 93.275 mg/kg and 13.518 ±5.275 mg/kg (x ± 
S), salamies 84.773 ± 15.532 mg/kg and  37.449 ± 
34.648 mg/kg (x ± S), sausages 88.114 ± 18.964 mg/kg  
and 35.296 ± 25.238 mg/kg (x ± S). In ali samples the 
residual nitrate levels are determined between 36.431 
mg/kg and 401.837 mg/kg, the residual nitrite levels are 
bet\\’een 8.908 mg/kg and 123.432 mg/kg. Average m o ­
isture, lipid, mineral and salt content o f  the Turkish su ­
cuks are respectively; %32.J ± 8.3, % 41.2 ± 5.9, %4.1 
± 0.6 and %2.8 ± 0.4 (x ±S) ,  salamies are %61.3 ±3.4, 
%16.7 ± 3.6, %2.9 ± 0.4 and % 1.9 ± 0.6 (x ±S ) ,  sausa­
ges are %60.4 ± 2.7, %16.1 ±4.4, %2.8 ± 0.5 and %l-6  
± 0.7 (x ± S). There is no a big danger fo r  humaıı health 
about the residual nitrite and nitrate content o f  the stıı- 
died meat produets. The %96 o f  the values are suitable  
when they compared \vith the standards o f  the Turkish 
Food Codex and Turkish Srandardizatiotı Organization.

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

G İR İŞ

Besinlere olgunlaştırma, koruma ve lezzet verme ve­
ya baharatlandırma amacıyla bazı kimyasal maddele­
rin eklenmesi ile ilgili uygulamalar çok eskiye da­
yanmaktadır ve günümüze kadar çok büyük değişik­
liklere uğramıştır (1). Günümüzde insan sağlığına 
zararlı olduğu saptanmış birçok katkı maddesi mev­
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cuttur. Bu maddelerin üzerinde en çok çalışılanlar­
dan biri de nitrit ve nitratlardır. Etin kürlenerek sak­
lanması uzun yıllar öncesine dayanmaktadır. Kürle- 
me işlemi 1900’lerin başından itibaren tuz ve nitrat­
la yapılmaya başlanmıştır. Zamanla tuzların et içeri­
sine penetrasyonu ile ve nitratın mikrokokal olarak 
nitrite indirgenmesi ile karakteristik kürlenmiş et ta­
dı ve rengi oluşur (2).

İnsanlar prehistorik dönemlerden beri açlıklarını 
hayvansal kaynaklı besinlerle gidermek istemişler­
dir. Yeryüzünde, farklı kültürler içerisinde yetişen 
birçok insan grubunda bu tür besinleri tüketmeye 
yatkınlık olduğu bilinmektedir (3). Etin Türk beslen­
me kültüründe de önemli bir yeri vardır. Pastırma ve 
sucuk göçebeliğin gereği olarak üretilmiş Türk yiye- 
ceklerindendir. Bu yiyeceklerin göçebelik yaşamına 
ve savaş koşullarına uygun oluşu, uzun süreler kulla­
nımını ve günümüze kadar taşınmasını sağlamıştır 
(4). Geçen 50-60 yılda yapılan çalışmalar ve analiz­
lerde etlerin C vitamini, kalsiyum ve karbonhidratlar 
dışındaki besin öğelerinden zengin oldukları ve den­
geli bir amino asit bileşimine sahip protein içerikleri 
saptanınca insan beslenmesinde besin değeri açısın­
dan da önemli bir yere sahip oldukları belirlenmiştir 
(5-8).

İstatistikler incelendiğinde ülkemizde yıllık kişi başı­
na toplam et tüketiminin yaklaşık 23,5 kg kırmızı et 
ve 7,7 kg tavuk eti olmak üzere toplam 31,2 kg oldu­
ğu görülmektedir (9). Türkiye’deki bu tüketim mik­
tarı diğer ülkeler ile karşılaştırıldığında hayli düşük­
tür. Örneğin A.B.D.’de kişi başına tüketilen yıllık 
kırmızı et miktarı 115 kg, Avrupa Topluluğu Ülkele­
rinde ortalama 74 kg’dır (9).

Tablo 1. Etlerin Dayanıklılığının Artırılmasında Kul­
lanılan Yöntemler

Fiziksel Yöntemler Kimyasal Yöntemler

Soğutma Tuzlama

Dondurma Kürleme

Kurutma Dumanlama

Isıtma Işınlama

Mikrodalga ile ısıtma Kimyasal koruyucular

Boyut küçültme Fermentasyon

Karıştırma

Emülsiyon

Olgunlaştırma

Enjeksiyon
Paketleme

Etlerin Saklama Yöntemleri

Et saklanması zor ve pahalı bir üründür. Bugün top- 
lumlarda yaygınlıkla tüketilmesi et sanayiindeki iler­
lemeye ve tüketicinin alım gücündeki artışa paralel 
olarak ortaya çıkan bir olgudur (9).

Kürleme

Sadece tuzlama yöntemini kullanarak etin rengini ve­
ren myoglobinin oksidasyona uğramadan saklanması 
mümkün değildir. Myoglobin veya oksimyoglobin 
kolayca okside olarak metmyoglobine dönüşmekte­
dir. Kürleme yöntemi renk stabilizörü maddeler diye 
bilinen nitrat veya nitritlerin potasyum veya sodyum 
tuzları kullanılarak et renginin kalıcı et rengine dö­
nüştürülmesi işlemidir. Kürleme işleminde renk olu­
şumu ve rengin kalıcılığı önemlidir. Renk oluşumu, 
etin rengini veren myoglobinin katılan kürleme mad­
deleriyle nitrozomyoglobine dönüştürülmesidir. 
Renk kalıcılığı ise, renk oluşumunun etteki tüm renk 
pigmentlerini kapsaması ve rengin ürünün raf ömrü 
süresince bozulmadan devam etmesidir. Kürleme iş­
lemi, kuru kürleme, salamura kürleme, kas içi uygu­
lama veya atardamar uygulaması olarak tek başına 
yapıldığı gibi birkaç çeşidin kombinasyonu ile de ya­
pılmaktadır (10).

Gıda Katkı Maddeleri

Gıda sanayiinde katkı maddelerinin kullanımlarında­
ki hızlı artış, bu konuda yasal tanımlar ve düzenle­
melerin yapılması gereksinimini de ortaya çıkarmış­
tır. Gıda katkı maddelerinin WHO ve FA O ’nun ortak 
çalışmaları ile oluşturulmuş Uluslararası Gıda Ko­
deks Komisyonu (CAC) tarafından verilen tanımı ol­
dukça ayrıntılıdır. Söz konusu tanımda Gıda Katkı 
Maddesi, tek başına gıda olarak kullanılmayan ve gı­
danın tipik bir bileşeni olmayan, besleyici değeri ol­
sun veya olmasın imalat, işleme, hazırlama, uygula­
ma, paketleme, ambalajlama, taşıma, saklama ve de­
po aşamalarında gıdalara teknolojik (organoleptik 
dahil) amaçla katılan veya bu gıdaların içinde ya da 
yan ürünlerinde doğrudan veya dolaylı olarak bir bi­
leşeni haline gelen veya bunların karakteristiklerini 
değiştiren maddeler olarak ifade edilmektedir. Bu ta-U ' ı

nımdaıı da anlaşıldığı gibi katkılar, gıda üretiminde 
hammadde ve ingredientler dışında teknolojik veya 
organoleptik amaçla katılan maddelerdir (11).

Nitrit ve Nitratlar

Ekosistemleri oluşturan doğal çevrede ve her türlü 
canlıda nitrat ve nitrit varlığına rastlanır (12). Nitrat 
(NQ3) doğal olarak bitkilerde suda ve toprakta sod-
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yum nitrat (N aN 03) ve az da olsa potasyum nitrat 
(K N 03) halinde bulunur. N 0 3 özellikle hava kirliliği 
sorunu olan bölgelerde 1-40 //g/mm3 miktarında at­
mosferde de bulunabilir. Nitrat ve nitritler et ürünle­
rinin kürleme işleminde asırlardır kullanılmalarına 
rağmen, ilk kez 1900Terde tuzlanmış et ürünlerinde 
iyi bir kırmızı renk oluşumu için tuzun (NaCl) yalnız 
başına yeterli olmadığı, tuza doğal olarak bulaşmış 
olan N aN 0 3 ve K N 0 3’ın kırmızı renk oluşumunu 
çok daha iyi geliştirdiği yapılan çalışmalarda göste­
rilmiştir. Bu çalışmalardan sonra kürleme sözcüğü 
yenilebilir etlerin nitrat ve nitrit veya bunların her 
ikisinin varlığında tuz ile muamele edilerek, işlenme­
si, muhafaza edilmesi ve daha değişik görünüm, tat 
ve aromada ürünler haline getirilmesi anlamında kul­
lanılmaya başlanmıştır. Nitrat ve nitritin ilk kez bi­
linçli olarak kullanımı 1914 yılında tavuk etlerinin 
muhafazası amacıyla ete K N 0 3 eklenmesi ile başla­
mıştır. Nitrat ve nitrit kullanımı bu tarihten sonra hız­
lı bir şekilde yaygınlaşmıştır (13). Etlerin kürlenme- 
sinde sodyum nitrit, potasyum nitrit, sodyum nitrat 
ve potasyum nitrat kullanılmaktadır (14).

Nitrat ve nitritler et ürünlerinde, göze hoş görünen 
ete özgü kırmızı renk oluşumu, rengin stabilizasyonu 
(7,15-17), kürlenmiş etlere özgü karakteristik lezze­
tin sağlanması (18,19), antioksidan etkileri (20) ve 
mikroorganizmaların üreme ve toksik maddeleri 
üretme özelliklerinin engellenmesi (14,21-23) amaç­
larıyla kullanılırlar.

Nitrit ve Nitratın İnsan Sağlığına Zararlı Etkileri

Sucuk, salam ve sosislerin tanımları ve içerikleri 
Türk Standartları Enstitüsünün ilgili standartlarında 
belirlenmiştir (24-26). Gıda katkı maddelerinin kul­
lanımında önemli olan üreticinin hangi maddeyi, ne 
amaçla, hangi üründe, nasıl kullanacağını bilmesidir. 
Katkı maddeleri bilinçsizce kullanıldığında hem in­
san sağlığına hem de ürün kalitesine zararlı olabil­
mektedir. Ülkemizde et ve et ürünlerine katılacak 
katkı maddelerinin miktarı Türk Gıda Kodeksi Yö­
netmeliğinde yer almaktadır (27).

Nitrat ve nitritler küçük dozlarda organizmaya alın­
dıklarında insan organizmasına olumsuz etkileri ol­
mamaktadır. Fakat çok fazla miktarda nitrat ve nitrit 
organizmaya alınır veya gıdalara eklenir ise, gıdalar­
da veya vücutta N-nitroso bileşikleri oluşturarak ze­
hirlenmelere ve kanserojenik etkilere neden olabilir­
ler. Dünya Sağlık Örgütünce (WHO), bir insanın vü­
cut ağırlığı için kg başına zararsız sodyum nitrat ve 
potasyum nitrat miktarı 5 mg ve sodyum nitrit ve po­
tasyum nitrit miktarı da 0.4 mg olarak belirlenmiştir. 
Buna göre 70 kg ağırlığındaki bir insanın alabileceği

günlük zararsız dozlar sodyum nitrat için 350 mg ve 
sodyum nitrit için 28 m g ’dır. Görüldüğü gibi nitrit, 
nitrattan 10 kat daha toksiktir. WHO içme sularının 
nitratça fakir olmasını ve litrede 45 m g ’ı geçmemesi­
ni, taze sebzelerde yaş ağırlık üzerinden k g ’da 300 
m g’dan fazla nitrat bulunmamasını önermektedir. 
Türk Gıda Kodeksine göre kaynak sularında 25 mg/L 
ve içme-kullanma sularında 45 mg/L nitrata müsaade 
edilmektedir (13).

R ati arda yapılan çalışmalarda uzun dönemli nitrit alı- 
mında adrenal zona glomerulosa’da hipertrofi oldu­
ğu gözlenmiş fakat aynı etkiyi nitratın göstermediği 
belirtilmiştir. Vleemıng ve arkadaşları (28) anestezi 
alan veya almayan ratlar üzerinde yaptıkları çalışma­
larında her iki grupta da uzun dönemli (28 günden 
fazla) nitrit aliminin kan basıncının düşmesine neden 
olduğunu göstermişlerdir. Artan anjiyotensin kon­
santrasyonlarının zona glomerulosada hipertrofiye 
neden olabileceği düşünülmektedir. Buradan yola çı­
kılarak insan organizmasına direkt alınan nitritle ve­
ya nitratın nitrite indirgenmesiyle insanda da aynı 
kan basıncı problemlerinin ortaya çıkabileceği düşü­
nülebilir. Tıl ve arkadaşları (29) ratlar üzerinde yap­
tıkları araştırmada hayvanlara farklı düzeylerde ve 
belirli sürelerde nitrit vermişlerdir. Çalışma sonuçla­
rına göre içme suyundaki 50 mg/L düzeyindeki nitri­
tin adrenal zona glomerulosa hipertrofisine neden 
olabileceği görüşü ortaya çıkmıştır.

Nitrozamin oluşumu reaktiflerin konsantrasyonuna, 
pH ’ya, ortam sıcaklığına ve ortamda mevcut bazı 
inorganik iyonların varlığına bağlı olarak değişir. 
Nitrosamin oluşum oranı nitrit konsantrasyonuna da 
direkt bağlıdır (30). Gold ve arkadaşları (31) fareler 
ve ratlar üzerinde yaptıkları çalışmalarda 351 çeşit 
kanserojen maddenin organlar üzerindeki etkilerine 
bakmışlar ve birçok nitrozamin ve nitrozamid türü­
nün hayvanlarda kemik, santral sinir sistemi, özefa- 
gus, hemopoietik sistem, böbrek, kalın barsak, kara­
ciğer, akciğer, meme dokusu, nazal boşluk, ağız boş­
luğu, över, deri, ince barsak, mide, testis, idrar yolla­
rı, vajina ve vasküler sistem kanserlerine neden oldu­
ğunu göstermişlerdir. Yapılan çalışmalarda kürlen­
miş domuz eti ve sosis tüketimi ile beyin tümörleri 
arasında pozitif bir ilişki bulunmuştur. Başka bir ça­
lışmada çocukluk dönemlerinde sosis tüketimi ile lö­
semi arasında poz it i f  bir ilişki olduğu sap tanm ış t ır .  
Kürlenmiş et tüketen annelerin bebeklerinde tümör 
insidansı yüksek bulunmuştur (32). Diyetle alınan 
nitrit miktarının anne sütündeki nitrat miktarını etki­
leyip etkilemediğinin araştırıldığı bir çalışmada 20 
sağlıklı ve bebeğine süt veren anneye artan dozlarda 
nitrat verildiğinde hem idrarlarında hem de sütlerin­
deki nitrat miktarının arttığı gözlenmiştir (33).
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Bir çalışmada 24 ülkeden sodyum için 5756, nitrat 
için 3303 kişinin spot idrarlarına bakılmış ve diyetle 
tuz ve nitrat aliminin mide kanseri ile ilişkili olup ol­
madığı araştırılmıştır. Analizler sonucunda sodyum 
alımı ile birlikte artan nitrat aliminin mide kanseri 
için bir risk faktörü olmasıyla birlikte sodyum alimi­
nin mide kanseri için nitrattan daha güçlü bir risk 
faktörü olduğu gösterilmiştir (34). İnsanlarda görü­
len kanserlerin % 35’inin diyet kaynaklı olduğu bildi­
rilmektedir. Diyetle alınan kanserojen maddelerden 
bir tanesi de nitrozaminlerdir. Örneğin farelerin diye­
tine bir nitrozamin olan n-nitrozoprolidinin eklenme­
sinin hayvanlarda tümör görülme oranını 10-20 kat 
arttırdığı gözlenmiştir. Bununla birlikte yapılan fark­
lı çalışmalarda A, C ve E vitaminlerinin antikansero- 
jenik etki gösterdikleri bildirilmiştir (35).

Yapılan başka bir çalışmada 40 farklı hayvan türün­
de yapılan testler sonucu nitrozaminlerin kanseroje- 
nik etkili oldukları ve insanlarda da aynı etkiyi gös­
terebilecekleri belirtilmiştir. N -nitrozom etilbenzila-  
min ratlarda özefagus ve mide kanserlerine neden 
olurken hepatokanserojenik etkisi görülmemiştir. N- 
nitrozonornikotin ratlarda özefagial ve nazal kavite 
kanserlerine neden olurken akciğer kanseri üzerine 
etkisi olmadığı gösterilmiştir (36).

Kanserojenik nitrozaminlerin sentezinden çoğunluk­
la sekonder aminler ve amidler sorumludur. Günü­
müze kadar yapılan çalışmalarda A, C, E vitaminle­
ri, tiamin, riboflavin, niasin ve taninlerin nitrit an­
yonları ile sekonder aminler arasındaki reaksiyonu 
önleyerek nitrozamin oluşumunu azalttıkları bildiril­
miştir. Nitrozamin oluşumunu engelleyen bu öğele­
rin, besinlerle birlikte alındıklarında nasıl etkiler gös­
terdiklerini inceleyen bir çalışmada farelere domates 
salçası, 13-karoten içeriği arttırılmış domates salçası 
ve C vitamini içeriği yüksek meyve suyu verilmiştir. 
Sonuçlar bu üç besinin de nitrozamin oluşumu üzeri­
ne inhibitör etki yaptığını göstermiştir. Domates sal­
çasının serum total protein ve albumin düzeyleri üze­
rine olumlu etkileri görülmüş ayrıca SGOT (Serum 
glutamik okzaloasetik transanıinaz) ve SGPT (Serum 
glutamik pirüvik transaminaz) düzeylerinde anlamlı 
düşmeler görülmüştür. Bu biyokimyasal parametre­
lerin artışı karaciğer hasarının göstergeleridir (37). 
Bütün bu besinlerin nitrozaminlerin zararlı etkilerine 
karşı koruyucu etkileri birçok faktör etkisiyle olmak­
tadır. Öncelikle bu maddeler sindirim kanalının 
pH ’sını değiştirmektedirler. Ortam p H ’sının 3.3-4.8 
olmasının nitrozamin oluşumunu inhibe ettiği göste­
rilmiştir. Sodyum nitrit ve askorbik asit kullanılarak 
yapılan bir çalışmada sodyum nitrit solüsyonuna ek­
lenen askorbik asitin pH 3.6’da 100°C’nin altındaki 
sıcaklıklarda nitrit kaybına neden olduğu gözlenmiş­

tir (38). Ghiretti ve arkadaşları (39) Milano salamı ve 
mortadella üzerinde çalışmışlardır. Örneklere %0.1, 
%0.2 Na askorbat, kateşin, fitik asit ve sesamol ek­
lenmiş, bir gruba ise hiçbir antioksidan eklemesi ya­
pılmamıştır. Sonuçta örneklerde oksidatif göstergele­
re, renk stabilitesine ve kalıntı nitrit miktarına bakıl­
mıştır. Örneklerde en iyi renk stabilizasyonu %0.1, 
en düşük nitrit seviyesi ve en iyi antioksidatif aktivi- 
te %0.2 Na askorbat konsantrasyonlarıyla sağlanmış­
tır.

Bu çalışma Ankara Piyasalarında satılan salam, su­
cuk ve sosislerin kalıntı nitrat ve nitrit miktarları ile 
yağ, nem, kül, tuz içeriklerini saptayarak, Türk Gıda 
Kodeksi ve Türk Standartları Enstitüsünce izin veri­
len miktarlara uygunluğunu değerlendirmek amacıy­
la yapılmıştır.

A R A ŞTIR M A  Y Ö N T E M Î ve A R A Ç L A R

Araştırma için Ankara Piyasasında satışa sunulan 20 
adet sucuk, 16 adet salam ve 13 adet sosis olmak üze­
re toplam 49 et ürünü alınmıştır. Sucuk örneklerinin 
10 tanesi (% 50’si) büyük marketlerden 10 tanesi 
(% 50’si) U lus’taki şarküterilerden, salam örnekleri­
nin 9 tanesi (% 56’sı) büyük marketlerden 7 tanesi 
(% 44’ü) U lus’taki şarküterilerden, sosis örneklerinin 
ise 7 tanesi (% 54’ü) büyük marketlerden 6 tanesi 
(% 46’sı) Ulus’taki şarküterilerden satın alınmıştır. 
Örnek seçerken üretim tarihi üzerinden en az bir ay 
geçmiş olanlar tercih edilmiştir. Örnekler analizler 
için hazırlanmak üzere Hacettepe Üniversitesi Bes­
lenme ve Diyetetik Bölümü Besin Hazırlama ve Pi­
şirme Laboratuvarı’na getirilmiş ve nitrit-nitrat ana­
lizleri 24 saat içerisinde Beslenme ve Diyetetik Bö­
lümü Besin Kimyası Laboratuvarı’nda yapılmıştır. 
Örnekler diğer analizler için aynı laboratuvarın buz- 
dolaplannda saklanmıştır.

Nitrit  tayini: Sucuk, salam ve sosis örneklerinde nit­
rit tayini için Uluslararası Standardizasyon Örgütü 
(ISO)’nün ve Türk Standartları Enstitüsü (TSE)'ııiin 
Et ve Et Ürünlerinde Nitrit Tayini Referans Metodu 
kullanılmıştır (40.41).

N itra t  tayini: Nitrat tayini için Uluslararası Standar­
dizasyon Örgütünün ve Türk Standartlan Enstitü­
sü’nün Et ve Et Ürünlerinde Nitrat Tayini Referans 
Metodu kullanılmıştır (42,43).

Nem tayini: Örneklerin nem tayini kurutma yönte­
miyle yapılmıştır (44).

Yağ tayini: Yağ analizi için Soxhlet Ekstrasyon yön­
temi kullanılmıştır (45).
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Kül tayini: Kül miktarını saptamak için 550°C sı­
caklıkta yakma yöntemi uygulanmıştır (8).

Tuz tayini: Tuz tayini için Volhard Yöntemi uygu­
lanmıştır (46).

Verilerin İstatistiksel Açıdan Değerlendirilmesi

Sucuk, salam ve sosis örneklerinden elde edilen veri­
lerin değerlendirilmesinde betimsel yöntemler kulla­
nılmış; örneklerin aritmetik ortalama (x), standart 
sapma (S), standart hata (Sx) minimum (min) ve 
maksimum (max) değerleri bulunmuştur.

BULGULAR

Ankara Piyasasından şarküteri ve büyük marketler­
den satın alınan toplam 49 adet örneğinin nem, yağ,

kül, tuz, kalıntı nitrit, nitrat içerikleri Tablo 2, 3 ,4 ,  5 ’ 
de verilmiştir.

SONUÇLAR ve TA R TIŞM A

Ankara Piyasasında satılan sucuk, salam ve sosis ol­
mak üzere 49 kürlenmiş et ürünün kalıntı nitrit-nitrat 
miktarları ile nem, yağ, kül ve tuz içeriklerinin tayin 
edildiği bu çalışmanın sonucunda elde edilen değer­
ler Türk Gıda Kodeksi Y önetm eliğ i’nde verilen ve 
Türk Standartları Enstitüsünce belirlenen sucuk, sa­
lam, sosis standartlarında yer alan standart değerler­
le karşılaştırılmıştır.

Fermente sucuklarda ve ısı işlemi uygulanan kürlen­
miş et ürünlerinde sodyum nitrit cinsinden kalıntı nit­
rit ve nitratın toplam miktarının 100 m g /k g ’dan çok

Tablo 2. Sucuk Örneklerinin Nem, Yağ, Kül, Tuz, Nitrat ve Nitrit İçerikleri

Örnek No Nem Yağ Kül Tuz Sodyu m 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 3.5 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 1 1.442 100.120

6 38.5 36.7 4.0 3.2 107.973 20.977 108.759

7 39.0 42.3 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 4.3 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 4.5 2.5 43.248 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 5.0 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 13.518 108.533

S 8.3 5.9 0.6 0.4 93.275 5.275 76.184

Sx 1.8 1.3 0.1 0.1 20.857 1 179 17.035

♦Toplam değeri; Sociyıım nilral sodyum nitrite çevrilerek hesaplanmıştır
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Tablo 3 . Salam Örneklerinin Nem, Yağ, Kül, Tuz, Nitrat ve Nitrit İçerikleri

Ömek No Nem
(%)

Yağ
(%)

Kül
(%)

Tuz
(%)

Sodyum 
Nitrat (mg/kg) Nitrit (mg/kg)

Toplam*
(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 20.9 2.8 2.0 71.381 16.317 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 3.4 1.9 90.313 123.432 196.857

Min. 55.6 9.5 2.0 0.5 49.816 10.474 74.350
Max. 67.5 21.9 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 3.4 3.6 0.4 0.6 15.532 34.648 32.119
Sx 0.9 0.9 0.1 0.1 3.881 8.662 8.029

* Toplam değeri; Sodyum  nitrat sodyum  nitrite çevrilerek hesaplanmıştır

Tablo 4 . Sosis Örneklerinin Nem, Yağ, Kül, Tuz, Nitrat ve Nitrit İçerikleri

Örnek No Nem Yağ Kül 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 37.334 106.919
5 59.7 18.6 3.4 1.2 94.929 18.705 95.883
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 0.9 131.377 69.341 176.152
10 62.4 15.7 2.4 2.3 74.461 31.230 91.767
11 60.7 10.4 2.5 1.2 85.514 84.379 153.903
12 59.9 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 88.1 14 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 değeri; Sodyum  nitrat sodyum ııitrite çevrilerek hesaplanmıştır
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Tablo 5. Sucuk, Salam ve Sosis Örneklerinin Kimyasal Özellikleri

Ömek Sodyum Nitrat Sodyum Nitrit 
Sayısı (mg/kg) (mg/kg)

x ± S x ± S

Toplam* Nem Yağ Kül Tuz

(mg/kg) (%) (%) (%) (%)
x ± S x ± S x± S x ± S x ± S

Sucuk 20 116.869 ± 93.275 13.518 ± 5.275 108.533 ± 76.184 32.1 ± 8.3 41.2 ± 5 .9  4.1 ± 0 .6  2.8 ± 0

Salam 16 84.773 ± 15.532 37.449 ± 34.648 106.371 ± 32.119 61.3 ± 3 .4  16.7 ± 3.6 2.9 ± 0.4 1.9 ± 0
Sosis 13 88.114 ± 18.964 35.296 ± 25.238 106.934 ± 35.303 60.4 ± 2.7 16.1 ± 4 .4  2.8 ± 0.5 1.6 ± 0

* Toplam değer sodyum nitrat sodyum nitrite çevrilerek hesaplanmıştır

olmaması gerektiği bildirilmektedir (47). Sonuçlara 
göre sucuk örneklerinin % 40’ı, salam örneklerinin 
%43.75’i ve sosis örneklerinin %46.15’inde kalıntı 
nitrit ve nitrat toplam miktarının sodyum nitrit cin­
sinden bu sınırın üzerinde olduğu görülmektedir.

TÜBİTAK Marmara Bilimsel ve Endüstriyel Araş­
tırma Enstitüsü Beslenme ve Gıda Teknolojisi Ünite­
si’nin gıda maddelerinde çeşitli standartlara göre mü­
saade edilmeyen katkı maddelerinin saptanması 
amacıyla yaptıkları çalışmada İstanbul başta olmak 
üzere Marmara Bölgesinden sağlanan 33 adet pastır­
ma, 87 adet sucuk, 35 adet salam ve 26 adet sosis ör­
neğinde bulunan en düşük ve en yüksek nitrat değer­
leri sırasıyla 0-18000 ppm, 0-1730 ppm, 0-4000 
ppm, 143-4523 ppm olarak saptanmıştır (48). Pa­
mukçu (49) 1984 yılında Ankara Piyasasından sağla­
dığı 100 adet et ürününün nitrit ve nitrozamin miktar­
larını tayin ettiği çalışmasında sucuk salam ve sosis 
örneklerinde ortalama kalıntı nitrit değerlerini sıra­
sıyla 214.8, 229.8 ve 288.4 mg/kg olarak saptamıştır. 
Şanlı ve Kaya (50) 1988 yılında Ankara Piyasasın­
dan aldıkları toplam 93 adet et ürününün kalıntı nit- 
rat-nitrit miktarlarını saptamışlar ve sucuk, salam ve 
sosis örneklerinde kalıntı nitrat değerlerini sırasıyla 
155.87, 214.19 ve 143.63 mg/kg olarak, kalıntı nitrit 
değerlerini ise sırasıyla 30.93, 64.45 ve 94.25 mg/kg 
olarak saptamışlardır. Dıraman (51) 1994 yılında 
Kırklareli ilinde üretilen sucukların bazı önemli fi­
ziksel ve kimyasal niteliklerini incelediği araştırma­
sında 16 adet farklı sucuk örneğinin kalıntı nitrit 
miktarını 0-6.925 mg/kg arasında ve ortalama 3.98 
mg/kg olarak bulmuştur. Soyutemiz ve Özenir (52) 
1996’da Bursa’da tüketilen sucuk, salam, sosis ve 
pastırmalardaki kalıntı nitrat ve nitrit miktarlarının 
saptanması üzerine yaptıkları çalışmalarında ortala­
ma kalıntı nitrat miktarlarını sucuk örneklerinde 
89.58 mg/kg, salam örneklerinde 64.76 mg/kg, sosis 
örneklerinde 70.84 mg/kg ve pastırma örneklerinde 
80.02 mg/kg olarak saptamışlardır. Bu çalışmada or­
talama kalıntı nitrit miktarları ise sucuklarda 4.92 
mg/kg, salamlarda 60.32 mg/kg, sosislerde 51.05

.4

.6

.7

mg/kg ve pastırmalarda 15.95 mg/kg olarak bulun­
muştur. Pamukçu (49), Alperden (48) ile Şanlı ve 
Kaya (50)’nm sucuk, salam ve sosis örneklerinde 
saptadıkları kalıntı nitrat ve nitrit değerleri çalışma­
mızda elde ettiğimiz değerlerden daha yüksektir. Dı- 
raman (51)’ın sucuklarda elde ettiği kalıntı nitrit de­
ğerleri çalışmamız sonunda bu lduğum uz değerle 
uyum göstermektedir. Soyutemiz ve Özenir (52) in 
sucuk, salam ve sosislerde saptadıkları kalıntı nitrat 
değerleri bizim değerlerimizden daha düşük, kalıntı 
nitrit değerleri ise sucuklarda daha düşük salam ve 
sosis örneklerinde daha yüksektir.

Skrökki (53) Finlandiya’da satılan 20 adet et örneği­
ni analiz etmiş ve sonuçta ürünlerdeki ortalama ka­
lıntı nitrat konsantrasyonunu 53 mg/kg nitrit kon­
santrasyonunu ise 12 mg/kg olarak saptamıştır. İs- 
panya’da 330 et ürünü analiz edilmiş ve kalıntı nitrit 
miktarlarının 0.4 ile 63 mg/kg arasında olduğu bu­
lunmuştur. Yalnız iki değer izin verilen üst sınır 150 
mg/kg’ın üzerinde çıkmıştır. Yapılan bir çalışmada 
konserve et ürünlerinin kalıntı nitrit miktarlarının da­
ha fazla olduğu gözlenmiştir (54).

Amerika’da 1970’lerden bu yana et ürünlerindeki ka­
lıntı nitrit miktarlarında yaklaşık %80 oranında bir 
düşüş sağlanmıştır (32). Ülkemizde yapılan çalışm a­
lar değerlendirildiğinde benzer bir sonuçla karşılaşıl­
maktadır. Günümüzden 15-20 yıl önce yapılan çalış­
malardan elde edilen sonuçlarda çok yüksek değerle­
re rastlanırken son zamanlarda yapılan çalışmalarda 
saptanan kalıntı nitrit değerlerinin Türk Gıda K odek­
si Yönetmeliği’nde izin verilen değerlerin altında ol­
duğu görülmektedir.

Ülkemizde ve dünyada 1980’li yıllarda yapılan çalış­
malarda et ürünlerinde insan sağlığına zararlı düzey­
lerde kalıntı nitrit miktarlarına rastlanmıştır. Besin 
güvenilirliği yıllardan beri tartışılagelen toplumsal 
bir konudur. Toksikoloji biliminin gelişmesi ve çev­
redeki kimyasallar ile kronik hastalıklar arasındaki 
ilişki anlaşıldıkça bu konudaki tartışmalar daha da 
artmıştır (55). Uluslararası Bilimler Akademisi di­
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yetle alınan nitritin % 39’unun kürlenmiş etlerle, 
% 34’ünün fırınlanmış ürünler ve tahıllarla % 16’sının 
sebzelerle alındığını bildirmektedir (32).

Bu bilgiler doğrultusunda yeni düzenlemelere gidil­
miştir. Kanserojen etki gösteren nitrozaminler ürün­
lerde doğal olarak bulunan amin grupları ile nitrit 
moleküllerinden oluşmaktadırlar. Besinlerde doğal 
olarak bulunan amin miktarları değiştirilemeyece­
ğinden çözüm önerileri geliştirilirken ürünlerdeki 
nitrit miktarının azaltılması yoluna gidilmiştir. Han- 
nover (56) 1980’de et ürünlerine kürleme amacıyla 
eklenen tuzların nitrit miktarlarının %20 azaltılması, 
son üründe kalıntı nitrit ve nitratın, sodyum nitrit cin­
sinden toplam 100 m g/kg’ın üzerine çıkmaması ve 
potasyum nitritin yalnızca uzun süre olgunlaştırma 
işlemi gerektiren ürünlerde kullanılması gerektiğini 
bildirmiştir. Yapılan çalışmalarda et ürünlerine fazla 
miktarlarda eklenen nitrit, nitrat ve sodyum klorürün 
insan sağlığına olduğu kadar ürün kalitesine de zarar 
verdiği gösterilmektedir (57-59).

Nitrit miktarının azaltılmasına yönelik çalışmalarda 
başarılı sonuçlar elde edilmesi ve nitritin zararlı etki­
leri konusundaki çalışmaların artması, gıdalara ekle­
necek nitrit ve nitrat miktarlarına sınırlamalar getiren 
sağlık kuruluşlarını da etkilemiştir. Codex Alimenta- 
rius’un 1989 yılı raporunda et ürünlerinde bulunma­
sına izin verilen en yüksek kalıntı sodyum nitrit mik­
tarı 125 mg/kg ve sodyum nitrat miktarı 500 
mg/kg’dır (60). Ülkemizde 1997 yılında yürürlükten 
kaldırılan Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliğince fer­
mente et ürünleri için belirlenen en yüksek kalıntı 
nitrit ve nitrat miktarları sırasıyla 150 mg/kg ve 400 
m g/kg’dır (61). Bugün kullandığımız Türk Gıda Ko­
deksi Yönetmeliği’nde belirlenen değerler ise kalıntı 
nitrit için sucuklarda en yüksek 50 mg/kg, sosis ve 
salamlarda 100 mg/kg, nitrat için 250 mg/kg olarak 
azaltılmıştır (27).

Etler temel olarak su, protein, yağ ve minerallerden 
oluşan doğal biyolojik materyallerdir. Etin yapısın­
daki bu besin öğelerine proksimet bileşenler denil­
mektedir. Proksimet bileşenler etin yapısında aynı 
ortam içerisinde bulunduklarından analizlerinin di­
rek yöntemlerle yapılması mümkün olmamaktadır. 
Bu nedenle etlerin proksimet bileşenlerinin tayininde 
dolaylı kimyasal yöntemler kullanılmaktadır (62). 
Araştırmamızda örneklerin proksimet bileşenlerin­
den su, yağ ve mineral miktarları ile ayrıca tuz mik­
tarları tayin edilmiştir.

H ayvansal  kaynaklı  yağ larda  yapının  büyük bir k ıs­
mını tr igliseritler o luşturur.  Sucu&un o lgun laş t ır ı lm a­

sı sırasında lipitlerde hidrolitik ve oksidatif bazı de­
ğişiklikler oluşmaktadır. Sucuklarda fermentasyon 
ve olgunlaştırma sırasında oluşan bu lipolitik deği­
şiklikler ürüne kendine özgü karakteristik aroma ve 
tadı kazandırmaktadır. Bu süreç içerisinde trigliserit- 
lerde %6-8 oranında bir azalma ortaya çıkmaktadır. 
Buna karşın serbest yağ asitleri ve digliseritlerde bir 
artış görülmektedir (63).

Sucuk örneklerinde yağ miktarı %30.9 ile %50.4 ara­
sında değişmektedir. Ortalama yağ miktarı %41.2 ± 
5.9 (x ± S) olarak bulunmuştur. TS 1070 Türk Sucu­
ğu Standardına (24) göre sucuk örneklerinin 8 tanesi 
(%40 yağ) II. sınıf, 11 tanesi (%55 yağ) III. sınıf içe­
risinde yer almaktadır. Örneklerden 1 tanesinin yağ 
yüzdesi % 50’nin üzerindedir. Sucuk örneklerinin 
nem miktarı %14.4 ile %45.1 arasında değişmekte­
dir. Ortalama değer %32.1 ± 8.3 (x ± S) olarak sap­
tanmıştır. TS 1070 Türk Sucuğu Standardına (24) 
göre örneklerin 2 tanesinde nem yüzdesi standartta 
verilen %40 değerinin üzerindedir. Nem miktarı ara­
sındaki fark ürünlerin paket türüne göre de farklılık 
göstermiştir. Kangal sucuklar ile vakumlu sucukların 
nem oranları birbirinden farklıdır. Vakumlu ürünler­
de hava ile temas kangal sucuklardakinden daha az 
olacağından bekleme süresince su kaybı daha az ola­
caktır. Sucuk örneklerinin kül değerleri %3.1 ile 
%5.4 arasında değişmektedir ve ortalama değer %4.1 
± 0.6 (x ± S) olarak bulunmuştur. TS 1070 Türk Su­
cuğu Standardına (24) göre sucuklarda bulunması 
gereken kül miktarına ait bir değer verilmemiştir. Su­
cuk örneklerinin tuz miktarı %1.8 ile %3.7 arasında 
değişmektedir. Ortalama tuz miktarı %2.8 ± 0.4 (x ± 
S) olarak saptanmıştır. TS 1070 Türk Sucuğu Stan­
dardına (24) göre örneklerin tümünde tuz yüzdesi 
standartta verilen değerin altındadır.

Salam örneklerinde yağ miktarı %9.5 ile %21.9 ara­
sında değişmektedir. Ortalama yağ miktarı % 16.7 ± 
3.6 (x ± S) olarak bulunmuştur. TS 979 Salam Stan­
dardına (26) göre örneklerin hepsi standartta belirti­
len değerlere uygun bulunmuştur. Salam örnekleri­
nin nem miktarı %55.6 ile %67.5 arasında değişmek­
tedir. Ortalama değer % 61.3 ± 3.4 (x ± S) olarak sap­
tanmıştır. TS 979 Salam Standardına (26) göre ör­
neklerin hepsinde nem miktarı standartta verilen de­
ğerin üzerindedir. Salam örneklerinin kül değerleri 
%2.0 ile %3.6 arasında değişmektedir ve ortalama 
değer %2.9 ± 0.4 (x ± S) olarak bulunmuştur. TS 979 
Salam Standardına (26) göre salamlarda bulunması 
gereken kül miktarına ait bir değer verilmemiştir. Sa­
lam örneklerinin tuz miktarı %0.5 ile %2.7 arasında 
değişmektedir. Ortalama tuz miktarı °/c 1.9 ± 0.6 ( \  ±
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S) olarak saptanmıştır. TS 979 Salam Standardına 
(26) göre örneklerin tümünde tuz yüzdesi standartta 
verilen değerin altındadır.

Sosis örneklerinde yağ miktarı %7.9 ile %24.7 ara­
sında değişmektedir. Ortalama yağ miktarı %16.1 ± 
4.4 (x ± S) olarak bulunmuştur. TS 980 Sosis Stan­
dardına (25) göre sosislerde en fazla bulunması gere­
ken yağ miktarı belirtilmemiştir. Sosis örneklerinin 
nem miktarı %55.1 ile %64.1 arasında değişmektedir 
ve ortalama değer %60.4 ± 2.7 (x ± S) olarak bulun­
muştur. TS 980 Sosis Standardına (25) göre örnekle­
rin nem yüzdeleri standartta verilen değere uygun­
dur. Yapılan bir araştırmada Çin tipi sosislerin (va- 
kumsuz) nem oranlarına bakıldığında ilk analizlerde 
nem oranları %34 iken 2 hafta sonunda nem yüzde- 
sinin %15’e düştüğü gözlenmiştir (64). Mısır’da 
marketlerden alınan bazı et ürünlerinin kimyasal 
özelliklerinin analiz edildiği bir çalışmada örneklerin 
nem içerikleri %28 ile %55 arasında değiştiği göste­
rilmekle birlikte değerlerin çoğu %45’in altındadır. 
Mısır gibi sıcak iklimli ülkelerde marketlerde satılan 
et ürünlerinin nem oranları oldukça düşüktür. Bu da 
bakteriyolojik stabilitenin sağlanmasına yardımcı 
olur (54). Sosis örneklerinin kül değerleri %1.6 ile 
%3.5 arasında değişmektedir ve ortalama değer %2.8 
± 0.5 (x ± S) olarak bulunmuştur. TS 980 Sosis Stan­
dardına (25) göre sosislerde bulunması gereken kül 
miktarına ait bir değer bulunmamaktadır. Et ürünle­
rinde %3’ün üzerindeki tuz, lezzet yönünden arzu­
lanmaz (65). Sodyum klorür etlerde su tutucu özellik 
gösterir. Bunun yanı sıra emülsiyona ve lezzete kat­
kıda bulunur. Et ürünlerinin sodyum klorür içeriği 
oldukça yüksektir. Bu oranı düşürmek için diğer klo- 
ridlerle denemeler yapılmış ve en başarılı sonuç %50 
potasyum klorür - %50 sodyum korür karışımı ile el­
de edilmiştir (66). Sosis örneklerinin tuz miktarı 
%0.6 ile %2.8 arasında değişmektedir. Ortalama tuz 
miktarı %1.6 ± 0.7 (x ± S) olarak saptanmıştır. TS 
980 Sosis Standardına (25) göre örneklerin tuz yüz­
desi standartta verilen değerin altındadır.

Ö N E R İL ER

Ülkemizde özellikle yaz aylarında yaşadığımız prob­
lemlerden bir tanesi besin zehirlenmeleridir. Bu ne­
denle et ürünlerine eklenen nitrit miktarının azaltıl­
masının ürünlerin oksidatif ve mikrobial özelliklerini 
nasıl etkilediği konusunda çalışmalara ihtiyaç vardır. 
Bugün ülkemizde tüketilen etin % 90’dan fazlası taze 
et olarak, geri kalan % 10’luk miktar et ürünleri ola­
rak tüketilmektedir (67). Bu bilgi ülkemizin gelir da­
ğılım durumu göz önüne alınarak değerlendirilmeli­
dir. Şehirleşmenin artması, kadının çalışma hayatına

daha çok katılması gibi faktörlerin etkisi ile tüm dün­
yada olduğu gibi ülkemizde de hazır besinlerin tüke­
timi artmıştır. Bu hazır besinlerle hazırlanan öğünler­
de et ürünleri büyük bir yer almaktadır. Bu nedenle 
tüketicilerin nitrit, nitratlar ve diğer katkı maddeleri 
konusunda eğitilmeleri gerekmektedir. Nitrit ve nit­
ratların diyetteki tek kaynakları et ürünleri değildir. 
Nitrit ve nitratlar ilaçlar, sebzeler, su ve et ürünleri­
nin yapım tekniğinde kullanılan plastikler gibi farklı 
kaynaklarla da organizmaya alınabilirler (68-70). Bu 
çalışmalar nitrit - nitrat alımı konusunda et ürünleri 
kadar sular, sebzeler ve diğer çevre koşullarının da 
dikkate alınması gerektiğini göstermektedir. Tüketi­
ciler, ürünlere eklenen koruyucu m addeler olmasına 
rağmen besinlerin raf ömürlerine dikkat etmeleri ko­
nusunda da eğitilmelidirler. Et ürünlerinde saptanan 
kalıntı nitrat ve nitrit miktarları büyük bir değişken­
lik göstermektedir. Bu nedenle besinlere eklenen kat­
kı maddelerinin miktarları üretim ve tüketim aşam a­
larında belirli dönemlerde kontrol edilmelidir.
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