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Gidalarda Nitrat Nitrit Kahntilar1 ve insan Saghgi Uzerine Etkileri
Nursen BAYRAKTAR' Ramazan GOKCE®>  Ozer ERGUN?

Ozet

Gidalarin istenilen dzelliklerde tiretilmesi ve uzun sire dayanikly kilinmasi, ancak bazi katki maddeleri sayesinde
miimkiindiir. Kendileri gida ézelliginde olan (siit tozu, soya unu, nisasta vs.) katki maddelerinin saghk agisindan bir sakincast
olmamakla beraber, kimyasal katkilarn insan viicuduna zararh etkileri olabilmektediv. Bu ¢alismada et ve siit sektoriinde
vazgegilmez katkr maddelerinden olan nitrat ve nitrit lizerinde durulmug ve kalintilarinin insan saghgina etkileri incelenmistir.

Anahtar kelimeler: Nitrat, Nitrit, Nitrozamin.
Summary

The Residues of Nitrate Nitrite in the Foods and Their Effects on Human Health.

To produce foods at desirable specifities and to preserve them for a long time could be possible with some food
additivies. Food additivies, from foods (for instance, milk powder, soybean flour and starch) have no harm on health. On the
other hand, food additivies, from chemicals, could be harmful for human health. In this study, nitrate and nitrite which are
commonly used in meat and milk industry have been considered and the effects of their residues on human health has been
investigated.
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Giris

Gidalarda kullanilan katki maddeleri tiiketici saghgina higbir sekilde zarar vermeyen bilesikler
olmalidir. Bu nedenle katki maddelerinin genel anlamda su 6zellikleri tasimasi gerekir:
a. Gidalara katildiklar1 miktarlarda devamli alindiklarinda higbir kétii etkisi veya yan tesiri s6z
konusu olmamalidir.
b. Tek baglarina veya baska katkilarla beraber kullanildiginda gidalarda veya canli
organizmalarda olugabilecek pargalanma iiriinleri de zararsiz olmalidir.
c. Akut, subakut ve kronik higbir toksisite gdstermemeli, kanserojen olmamalidir.
d. Biyokimyasal olarak ve beslenme fizyolojisi bakmindan (6rnegin respirasyon, madde
aligverisi, bagirsak fonksiyonlari gibi) riziko tasimamalidir.
Yiiksek miktarlarda nitrat ve nitrit kalintis1 tagiyan gidalar tiiketicilerde akut veya kronik
zehirlenme riski olusturur. Nitrit, nitrata nazaran 10 misli daha zehirlidir (1). Nitratin potasyumlu
tuzlarinin da, sodyum tuzlarma gére toksik oldugu bildirilmistir (2).

Nitratin Insan Viicudundaki Metabolizmasi ve Saghga Olan Zararlan: Gidalarla alinan
nitrat daha agiz boslugunda iken agiz florasim olusturan bakteriler tarafindan kismen nitrite indirgenir.
Kalani mide-barsak sistemine geger. Dolagima karigan nitratin bir bdliimii tiikriik bezleri vasitastyla
tekrar agiz bosluguna salgilanir ve nitrite indirgenmesi devam eder. Bu mekanizma ile viicuda alinan
nitratin % 20’sinin nitrite doniistiriildigi bildirilmektedir (3,4). Olusan nitrit kandaki hemoglobini
methemoglobine (hemiglobin) doniistiirerek, O, transport fonksiyonunu bloke eder. Bunun neticesinde
de methemoglobinemi meydana gelir (5-7). Bu nedenle nitrat tastyan peynir altt suyundan elde edilen
toz drilinlerin bebek gidasi olarak kullamlmasi uygun degildir. Bebeklerde goriilen cesitli
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methemoglobinemi olaylarina sebep olarak siit iiriinlerinden ziyade, coziindiiriildiikleri nitrat degeri
yiiksek sular gosterilmektedir (8). Nitrit kahintilarina karsi cok hassas olan siit cocuklarinin her kilogram
viicut agurligima 5 mg nitrit diismesi halinde methemoglobin olusacag bildirilmistir (9, 10).

Gidalara katilan nitrat ve nitrit, toksik tesirlerini hayvansal iiriinlerdeki sekonder aminlerle
birlegerek olusturduklar1 nitrozaminlerle de gosterirler (11-13) Nitrozaminlerin hem insanlar ve hem de
hayvanlarda karsinojenik tesirli oldugu ¢ok sayida arastirict tarafindan bildirilmistir (14-17).
Nitrozaminlerin mutajenik ve teratojenik etkileri de sozkonusudur (18).

Nitritin  birleserek nitrozamin olusturdugu sekonder aminler, proteinlerin  pargalanma
tiriinlerinden kaynaklanir. Nitrozaminlerin olusumunda bakteriler, pH degeri ve 1s1 dereceleri (100-185
°C) onemli rol oynar (19). Bazi arastirmacilar uygun fizyolojik sartlarda kimyasal reaksiyon veya
bakteriyel faaliyetlerle midede nitrozamin sekillendigini bildirmektedirler (12, 20).

Méhler ve El-Refai (21) 10-100 mg/kg miktarlarmda nitrozamin tagiyan musir silaji yedirilen
hayvanlarin siitlerinde nitrozamin kalintilarmi bulamamislardir.

Nitrozamin olusumu ortamda bulunan iyon ve diger bilesikler tarafindan da etkilenmektedir.
Ornegin askorbik asit nitrozamin olusumunu engellerken, thiocyonat iyonu bu olusumu hizlandirir.
Bilhassa haslanmis et dirlinlerine katilan pitritin - miisaade edilen miktarinn  neden oldugu
dimetilnitrozaminin miktarmnin gok diisiik oldugu, ancak iiretimde uygulanan teknolojik islemlere (sicak
dumanlama vb.) bagli olarak degisebilecegi belirtilmektedir (22). Nitrat ve nitritin tiiketici sagligma olan
bu zararlarindan dolay1 kg viicut agirligma diisen giinliik maksimum degerler Diinya Saglik Orgiitii’nce
(WHO) su sekilde belirtilmistir (22):

Zararsiz miktar Ozel sartlarda
Nitrat (Na veya K) 0-5 mg 5-10 mg
Nitrit (Na veya K) 0-0.5 mg 0.4-0.8 mg

Ancak yine de viicuda alman giinliik miktarin nitrat i¢in 50~120 mg’1, nitrit igin de 2-5 mg’1
geememesi gerektigi bildirilmektedir (16, 23). Brithen (24)’n hesap ettigi senelik nitrat miktar1 28400
mg, nitrit (NaNO2) miktari da 68 mg’dur.

Cesitli Uriinlerde Bulunusu ve Alinan Miktarlar::

Et ve et iiriinlerinde nitrat ve nitrit kalintilari: Nitrat ve nitrit et ve et iiriinlerinde vazgecilmez
katki maddelerindendir. Ancak 6ngériilen dozdan daha yiiksek oranlarda ilave edildiklerinde ortaya
¢ikabilecek zararls etkilerinden korunmak i¢in bazi iilkelerde (6rnegin Norveg) nitrat ve nitrit kullanim1
tamamen yasaklanmistir. Diger iilkelerde de kullanima beli dozda olmak sartiyla izin verilmistir (25,26).
Et diriinlerindeki kalint1 nitrit miktart Avrupa Toplulugu standartlarinda 15 ppm, Codex Alimentarius’ta
da 30 ppm’den fazla olmamalidir (27). Ulkemizde de Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'nde et ve et
iiriinleri i¢in kullanimina miisaade edilen nitrit (KNO,) 1s1 islemi goérmiis et iiriinlerinde 125 mg/kg,
nitrat (KNO;) miktari da fermente iiriinlerde 500 mg/kg, 1s1 islemi goérenlerde 300 mg/kg olarak
belirtilmektedir (28).

Et tirtinlerinde nitrat ve nitritin fonksiyonlart su sekilde siralanabilir:

a. Pargalanma iiriinii NO’in myoglobin ile birleserek olusturdugu nitrozomyoglobin arzu edilen
parlak kirmizi-pembe rengin olusumunu saglar. Bu rengin olugabilmesi igin 35-50 ppm nitrit yeterli
olmaktadir (29).

4 b. Metabolitlerine par¢alanmasi esnasindaki reaksiyonlarin bakterisid ve bakteriostatik etkileri
nedeniyle antimikrobiyel 6zellik gosterir. Ozellikle Clostridium’lar tizerine olan etkileri ¢ok Snemlidir.
C. botulinum’un inhibisyonu igin gerekli nitrit dozunun 150 ppm oldugu bildirilmektedir (25).

c. Uriinlerin sabit tat, koku ve aromada daha uzun siire muhafaza edilmeleri saglanir.

d. Antioksidan etkileri nedeniyle oksidasyon sonucu olusabilecek ransiditeyi engeller.
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Et idirtinlerinde kullamilan nitrat ve nitritin az olmasi bazi olumsuz renk degisikliklerine wve
mikrobiyel bozulmalara sebep olurken, fazla olmast da kalinti nitrat miktarinin artmasma ve
nitrozaminlerin tesekkiiliine neden olmaktadir. Wirth (30) yaptigr ¢alismada, fermente et iiriinlerinde
saghkli bir fermantasyonla tikketim asamasmna gelmis bir iirtinde 10 mg/kg’dan daha fazla nitrit
olamayacagini ortaya koymustur. Fermantasyonun sézkonusu olmadigi salam ve sosislerde ilave edilen
nitritin tamamen pargalanamamasi ve dolayistyla da nitrozaminlerin olusumu sézkonusu olabilir. Bu
yiizden salam ve sosis yapilacak et kugbast yapilip tuz ve nitritle karistirJarak bir gece soguk depoda
bekletilir (31).

Siit Uriinlerinde Nitrat ve Nitrit Kalmtiari: Amariglio ve Imbert (32) baz siit {iriinlerinde
nitrat ve nitrit kalintilari iizerine yaptiklar: galismada su sonuglari bulmuslardir; Nitrat ve nitrit kalmtiari
peynir Orneklerinin % 81’inde 5 mg/kg’mn, toz halindeki siit iiriinlerinin % 93’tinde 30 mg/kg’in
altindadir. Sadece baz siit tozu rneklerinde 100 mg/kg miktarlar1 tespit edilmistir.

Genelde giinliik hayatta alman nitrat dozu 49 mg/kisi olarak bildirilmektedir. Bu miktar baz
alindiginda bunun % 10-20’sinin et ve et iriinlerinden, % 70-80’inin tahil, sebze ve meyvelerden,
%1”inin de siit ve siit tiriinlerinden kaynaklandig1 belirlenmistir (23).

Siit ve siit iiriinlerinden kaynaklanan nitrat kalintilar: tiketici saghig acisindan diger iiriinlere
gbre daha az bir risk tasimaktadir. Tablo 1’de Almanya’da ¢esitli siit Srneklerinde nitratin saglik
yoniinden degerlendirilmesi yapilnustir.

Tablo 1. Almanya’da ¢esitli siit 5rneklerinde nitratin saglik yoniinden degerlendirilmesi (33).

Uriin Cesidi | Giinliik Tiiketilen Miktar Giinliik tolere edilebilir NO; dozu ] Alinan doz ,
(&) (mg/kg) ' (mg/gtin) :
| Krema | 13 0.43 0.0060
{ Eksi krema 1 0.38 (.0004
Yogurt 18 0.54 0.0100
Camembert 4 0.83 | 0.0030

Luf ve Brandl (34)1n siit ve siit iiriinleri tiiketimi ile nitrat almmasi iizerine Avusturya’da
yaptiklart calismada elde ettikleri sonuglar Tablo 2’de topluca gosterilmistir.

Tabie 2. Avusturya’da siit ve siit iiriinlerinin tiiketimi ile alinan nitrat miktarlari (34).

Uriin Cesidi | Giinliik Tiiketim (g) Ortalama NO; miktar1 (ppm) Alinan doz |
feme siitii 158.0 0.31 | 49.0 '
UHT siit 7.5 0.48 ' 3.6
Kondanse siit 5.7 0.37 2.1
Krema 5.6 0.60 34
Yayik alts 9.3 0.34 33

|Ayran - 9.3 0.35 3.3
YogZurt 7.2 0.72 5.2
Quark ) 7.0 0.63 4.4
Cottage 1.5 12.09 6.9
Beyaz peynir 1.5 1.50 23
Emmental 4.1 0.25 1.0
Siit Tozu 2.6 5.40 13.9
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Sonug

Cesitli aragtirmacilar (35,36) gidalarla gelen nitrit kalinttlarinin sebep oldugu zararli tesirlerden
korunmada su tebdirleri Snermektedirler:

a. Yiksek miktarda nitrat tasiyan sebze yetistiriciliginde fazla azotlu giibre kullanilmamali ve
sebzelerdeki maksimum nitrat miktar1 300 ppm olmalidir.

b. Igme sularindaki nitrat miktari 50 mg/L’yi gecmemelidir.

¢. Gidalarin ve mamalarin hazirlanmasinda kullanilan su nitrat yéniinden giivenilir olmalidir.

d. Nitrat bakteriyel faaliyetler neticesinde nitrite doniistiigiinden, yemekler buzdolabinda
muhafaza edilmelidir.
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