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DENEYSEL OLARAK URETILEN TON TiPi AYNALI SAZAN
(Cyprinus carpio L. ) KONSERVELERININ NIiTRAT VE NiTRiT DUZEYLERI

Kadir Servi Ali Arslan2 Ahmet Atessahin!

Aysel Kaya2 Cemal Gelik2

Levels of Nitrate and Nitrite Experimentally Produced Ton Type of Mirror Carp
(Cyprinus carpio L. ) Fish Can

Summary : This study was performed to determine variations in nitrate and nitrita levels during storage period in ton
type of Mirror carp fish can. Can were produced experimentally and used four different sauce formula. Sample leve!s
of nitrite and nitrate which stored in refrigerator (+4°C) were 0. 15+ 0. 14-1.04 + 0. 16 ppm, 13,4+ 0, 21 - 19, 36 +
0. 87 ppm in sauce; also some vajues were 0. 18 £ 0. 11 - 1,06+ 0. 14, 10. 96 + 0. 57 - 15. 38 £ 0. 41 ppm in can
meat, respectively. It was observed that there were significant differences in nitrate levels between every group of can
sample for both sauce and can meat. also between four groups of can for both sauce and can meat at 6th, 12th and
24th months of storage (p< 0. 05). The result of statistical analysis of nitrite level significant difference between every
group of can sample for both sauce and can meat were observed. Also, there were significant differences, at 12th
month for sauce and at 6th, 12th month for can meat between can groups (p< 0. 05). In conclusion, it was observed
that ton type of Mirror carp cans prepared by using differant sauces formula and stored in refrigerator condition meets
the quality standaits required for consumer health for each sauce formula,
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Ozet : Bu galigma, deneysel olarak 4 farkli sos formii kullanilarak hazirlanan ton tipi aynali sazan konservelerinde
muhafaza slresi boyunca nitrit ve nitrat degerlerinde meydana gelebilecek degigiklikleri belirlemek amaciyla yapildi.
Buzdolabinda (+4°C) muhafaza edilen balik konservelerinin soslarinda0. 15+ 0. 14 -1, 04 £ 0. 16 ppmnitrit, 13. 49 +
0. 21 - 19. 36 4+ 0. 87 ppm nitrat saptandi. Balik etlerinde ise 0. 18+ 0. 11 -1. 06 £ 0, 74 pm nitrit, 10. 96 + 0. 57 - 15.
38 + 0. 41 ppm nitrat belirlendi. Nitrat degeri bakimindan her grup konserve drnedinde sosta ve balik etlerinde butin
dénemlerde. 4 grup konserve arasinda ise sosta ve balik etinde 6.. 12. ve 24. aylarda énemli bir farkitlik saptand: (p<
0. 05). Nitrit degerieri bakimindan sosta ve balik etinde her grup iginde bltlin dénemlerde, konseive gruplari arasinda
ise sosta 12. ayda, balik etinde 6. ve 12. aylarda 6nemli bir faridilik tespit edildi (p< 0. 05). Sonug olarak, buzdotabinda
muhafaza edilen ve fark!i sos formdlleri kullanilarak hazirlanan aynali sazan ton tipi baltk konservelerinin nitrat ve nitrit
degerleri bakimindan iyi kalitede oldugu belirlendi.

Anahtar kefimeler : Balik konservesi, nitrat, nitrit

Giris Tark Standastlan Enstitdsa, 1988). Ton ve ton tipi
konserve orkinos, uskumru, palamut, lafer, kefal,
sazan ve alabalik gibi bdytk baliklann filetolarinin
degisik blydklakteki pargalarinin  kutulanmasi ile
elde edilir (Tark Standartlari Enstitisa, 1988; Terzi,

Ganumazde galigan bayan sayisinin artmast,
is yorgunlugu ve ekonomik nedenlerle tiketime
hazir olan besinlere talep artmaktadir.

Ballk konservesi taze veya dondurulmus ba-
likiar kullanilarak ve sos gibi maddeler ilave edilerek
hazirlanmig, hava gegirmez kaplarda sicaklik uy-
gulanarak en az 1 yil streyle dayaniki hale getirilmis
bir Grandiir (Zipfel. 1977; Et ve Balik Kurumu, 1988;

1993). Balik konservelerinin kendine ézgu yap! ve
aroma kazanmalanm saglamak amaciyla sos ile et
arasinda madde gegisine olanak tanimak ‘ign kon-
serve Uretildikten sonra bir stre bekletilmelidir (Tark
Standartlari Enstitlsa, 1988).
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Et Granlerinde koruyucu, renk verici ve aroma
olusturmak amaciyla nitrat ve nitrit kullaniimaktadir.
Ancak, insan ve hayvanlarda alinan nitrat ve nitritin
dozuna bagh olarak akut ve kronik zehirlenmeler
gozlenebilir. Cesitli sebze, meyve ve sularda nilrit
velveya nitrat dogal olarak bulunabildigi gibi canli
organizmada da bagirsaklarda mikroorganizmalar
tarafindan nitrat nitrite indirgenebilmektedir (Ellen
ve ark., 1986; Tyszkiewicz ve Baldwin, 1986; Cor-
dova ve ark., 1990; Turkel, 1992).

Et drdnlerinde kullanifan nitrat ve nitrit se-
konder ve tersiyer aminlerle reaksiyona girerek nit-
rozamin adi verilen, kanserojen ve mutajen etkiye
sahip maddeler olusturmaktadirlar. Nitrozamin olu-
sumunun ylUksek sicaklik derecelerinde ve asidik
ortamlarda (pH 1-3) daha fazla oldugu be-
litilmektedir (Eillen ve ark., 1986; Anguela ve
ark.,1989; Miller ve ark., 1989; Altug ve ark., 1989).
Gidalara uygulanan pisirme sekillerinin nitrozamin
miktari Gzerine etkili oldugu bildirilmektedir. Yagda
kizartilmis nitritli gidalarda nitrozamin miktarinin an-
tig; mikrodalga finnlarda pisirilmis nitritli gidalarda
ise nitozamin miktarinda herhangi bir degisikligin
olmadigi bildirilmektedir (Miller ve ark., 1989).

insanlarda gunluk olarak abnan nitratin %
80'nin bitkisel besinlerle, nitritin ise % 97'sinin et ve
balik drinlerinden kaynaklandigr belirtiimektedir
(Penttila ve ark., 1990).

Yapilan bazi arastirmalarda, kirmizi et pas-
timasinda ve sucukilarda (Sanli ve Kaya, 1988;
Cordova ve ark.,1990; Servi, 1993), balk pas-
tirmasinda (Servi ve ark.,1996), balk sucuklarinda
(Toyoda ve ark., 1978) ve balk filetolarinda (Setrvi
ve ark.,1996), degisik duzeylerde nitrat ve nitrit
saptanmigtir. '

Et dranlerinde kullanilan nitrat ve nitrit mik-
tarlari ile ilgili olarak degisik dneri ve standartlar bu-
lunmaktadir. Bazi Ulkelerde et Grdnlerinde en fazla
500 ppm sodyum nitrat veya 200 ppm sodyum nit-
ritin kullaniimasi) uygun goérilirken (Tyszkiewicz ve
Baldwin, 1986; Cordova ve ark., 1990); Gida Katki
Maddeleri Tuzugune gore (Saglk Bakanligi Gida
Ketki Maddeleri Yonetmeligi, 1990), 150 ppm sod-
yum nitrit veya 300 - 400 ppm sodyum nitratin bu-
lunmasi 6ngoruimektedir. Bir baska kaynakta
(Oztan, 1993), et urGnlerinde en fazla 400 ppm

sodyum nitrat veya 500 ppm potasyum nitrat veya
150 ppm sodyum nitritin  kulamimast  bil-
dirilmektedir. Tarkel (1992), et Grunlerinde nitrat bi-
lesigi olarak en fazla 300 - 400 ppm sodyum nitrat
veya 300 - 500 ppm potasyum nitratin, nitrit bilesigi
olarak ise 150 ppm sodyum nitrit veya 125 ppm po-
tasyum nitritin kullanilmasim 6nermektedir. Ame-
rikan Tanm Teskilati 40 ppm nitratin % 26 po-
tasyum sorbat ile kullanimini 6ngérmektedir (Altug
ve ark., 1995). Bu galisma, 4 degisik sos formulu
kullanilarak yapilan ton tipi aynali sazan kon-
servelerinde bekletme suresi icinde nitrat ve nitrit
duzeylerindeki degisikligi saptamak ve sos for-
mulleri arasindaki farkliligin nitrat ve nitrit dzeyine
etkilerini incelemek amaciyla yapildi.

Materyal ve Metot

Denemelerde, materyal olarak Keban baraj gé-
lunde avlanan 10 adet aynah sazan (Cyprinus car-
pio L. ) bahgi kullanildi. Yakalama agindan alinan 1
kg'in Uzerindeki baliklar soguk ortamda konserve
fabrikasina gétaralda. Tablo 1'de verilen farkl 4 tip
sos formuld kullantlarak en geg 36 saat iginde kon-
serve uretildi. Konserveler buzdolabinda (+ 4 *C)
muhafaza edilerek, baslangi¢, 6., 12. ve 24. ay-
larda nitrat ve nitrit ydninden analizleri yapildi. Her
doénemde batun gruplarda 10'ar adet olmak Uzere
toplam 160 adet konserve ornegi incelendi.

Tablo 1. Aynali Sazan Kutu Konservelerinde Kullanilan
Sos Formidilleri g/kg.

Sos Sos Sos Sos

no:l no:il no:lll  no:lV
Domates salgasi 250 270 475 250
Aygicegi Yagi 90 130 175 100
Sirke 30 100 10 10
Tuz 15 15 20 20
Toz Seker 50 70 40 5
Sogan konsantresi 8 50 - 140
Bugday unu 20 30 20 10
Kirmizi biber 5 25 25 -
Bugday nisastasi 15} - - -
Limon tuzu 3
Pul biber 2 - - -
Karabibet - 5 5 5
Detne yaprag - 2.5 - 5
Yeni bahar - 25 - -
Hardal * N - 25 25 -
Su 517 320 250 455
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Konserve Uretimi: Tark Standartlari Enstitasa
{1988) ile Et ve Ballk Kurumu daretim yonetmeligi
{(1988)'ne gore yapildi. On hazirliklari yapilan 100 g
balik etleri 120 g kapasiteli konserve kutulanna ko-
nuldu. Bilesimieri Tablo 1' de verilen soslardan ku-
tulara 20 ‘ser g ilave edildi. Kutular kapatildi ve 118
°C'de 9 dakika sure ile tsi iglemi uyguiand.

Nitrat ve Nitrit Analizleri : Sen ve Donaldson
{1978)1n bildirdigi metot esas alindi. Kadmiyum in-
dirgeme kolonu Kamm ve ark. (1965)larinin éner-
digi sekilde hazirlanarak konserve orneklerindeki
nitrat ve nitrit dazeyleri tespit edildi .

Istatistiksel Analizler; Aynmi sos formdlleri ile ha-
zirlanmis konserve orneklerinde sos ve balik et-
lerinde donemler arasinda ve sos formdilleri ara-
sinda nitrat ve nitrit degerlerindeki farkliigin 6nem
derecesi arastirildi (Apaydin ve ark., 1994).

Bulgular

Denemelere baslamadan once konserve ure-
timinde kullanilan balik etleri ve soslann nitrit ve nit-
rat duzeyleri tespit edildi. Farkh sos formdulleri ile
hazirlanan konserve orneklerinin baslangeg, 6., 12.
ve 24. aylarda saptanan nitrit ve nitrat duzeyleri
Tablo 2, 3. 4 ve 5' le verilmistir.

Denemelerde kullanilan balik etlerinin nitrat
miktari 10. 84 + 0. 26 ppm. nitrit miktari 0. 25 + 0.
20 ppm: nitrat ve nitrit degerleri sos I'de 20. 08
ppm, 0. 12 ppm; sos lI'de 17. 40 ppm, 0. 10 ppm;
sos llI'te 18. 60 ppm, 0. 18 ppm ve sos 1V'te 16. 20
ppm, 0. 20 ppm olarak saptandi.

Tablo 2. | Nolu Sos Formulid Kullanilarak Hazirlanan
Balik Konservelerinin Sos ve Etlerinde Sap-
tanan Nitrit ve Nitrat Dazeyleri, ppm.

Muhalaza Sos BalkEl____

Siresi (Ay)  Nitril Niteal Nttt Nitrat

* Taze 012 20. 98 0.2510.20 1084 20.26
Baglangig 0.1520.14 19.38+0.87 0.1840.15 10.$630.57
6 0.1920.15 16.1420.88 0.19%0.12 13,1020, 80
12 0 450 13 14 661071 0 47 30,13 15.3810.67
24 0.86 +0.23 is 2210.22 1.0240.17 14,9310.45
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* Konselvelerde kullanilan sos ve balik etlerinin nitrat ve
nitrit dizeyleri.

Tablo 2'de goraldigi gibi konservelerin sos-
lannnda 0. 15 + 0. 14 - 0. 86 + 0. 23 ppm nitrit, 14.
66 £ 0. 71 - 19. 36 + 0. 87 ppm nitrat ; konserve et-
lerinde 0. 18 £0. 15 -1. 02 £ 0. 17 ppm nitrit, 10.
96 + 0. 57 - 15. 38 £ 0. 67 ppm arasinda nitrat tes-
pit edildi.

Tablo 3. Il Nolu Sos Formuld Kultanilarak Hazirlanan
Balik Konservelerinin Sos ve Etlerinde Sap-
tanan Nitrit ve Nitrat Diizeyleri. ppm.

Muhataza Sos BalkENi

SOres! (Ay)  Niteit Nitrat Nitrit Niral

‘ Taze 0.10 17.40 0.2530.20 10.8410.26
Baslangi¢ 0.20+0.13 16.82%0.33 0.2210.15 11.2410.43
6 0.2620.16 15.4230.36 0.3 +0.16 12.5230.30
12. 054+0.15 13.8030.48 0.62 #0,1S 15.3810.41
24. 1.0240.15 14.5620.38 0.8040.29 14.98 0. 20

Tablo 3'de goruldaga gibi konservelerin soslarinda
0.20 £ 0.13 - 1.02 + 0.15 ppm nitril, 13.80 + 0.48 -
16.92 + 0.33 ppm nitrat ; konserve etlerinde 0.22 +
0.15 - 0.90 + 0.29 ppm nitrit, 11.24 + 0.43 - 15.38 +
0.41 ppm arasinda nitrat tespit edildi.

Tablo 4. lll Nolu Sos Formild Kullanilarak Hazirlanan
Balik Konsetvelerinin Sos ve Etlerinde Sap-
tanan Nitrlt ve Nitrat Dizeyleri, ppm.

Muhataza —Sos Balk £t

Slresi (Ay)  Nirit Niral Nnrit Nirat

‘Taze 0.4 18,60 0.2520.20 10.8420.26
Baglangi¢ 0.2410.16 18.82:0.24 0.2030.13 11.0640 27
6. 0.4040.25 16.72+0. 34 0.4230.15 12,9420, 45
12. 0.5840,11 15.08+0.29 0.3810.15 14.9040. 17
24. 1,0044.13 15.0640.16 1.0010 13 14.6410 34

Tablo 4' te goraldagu gibi konservelerin sos-
larinda 0. 24 £ 0. 16 - 1. 00 £ 0. 13 ppm nitrit, 15.
06 £ 0. 16 - 18. 82 + 0. 24 ppm nitrat; konserve et-
lerinde 0. 20 £ 0. 13 - 1. 00 £ 0. 13 ppm nitrit, 11,
06 £0.24 - 14. 90 + 0. 17 ppm arasinda nitrat sap-
tand.. :



Tablo 5. IV Nolu Sos Formuli Kutanilarak Hazirlanan
Balitk Konservelerinin Sos ve Etlerinde Sap-
tanan Nitrit ve Nitrat Duzeyleri, ppm.

Mulialaza __Sos Bauk el

Stirasi (Ay)  Nitrit Nnhral Nhrit Nitrat

“Taze 0.20 16. 20 0.25 0.20 10.84 0.26
Baslangi¢ 0.22 0.7 16.00 0.16 0.18 0.11 11.16 0.25
6 0.40 0.16 14.86 0 31 0.22 0.17 12,54 0.14
12. 0.62 0.1 ¥4 04 0.13 0.52 0.30 13.46 0.33
24 1.04 0.16 $3.49 0.21 1,06 0.14 13.59 0. 21

Tablo 5' te gozlendigi gibi konservelerin sos-
larinda 0.22 0.15-1.04 0. 16 ppm nitrit, 13.
49 0.21-16. 00 0. 16 ppm nitrat; konseive et-
lerinde 0. 18 0. 11 -1.06 0. 14 ppin nitrit, 11.
16 0.25-13.59 0. 21 ppm arasinda nitrat tes-
pit edildi.

Tartigma ve Sonug

Yapilan literatir aragtirmalarinda balik kon-
servelerinde nitrat ve nitrit dazeyleri ile ilgili her-
hangi bir arastirmaya rastlanmadi. Bu g¢aligmada,
birgok arastirtci tarafindan énerilen nitratin nitrite in-
dirgenmesi esasina dayanan spektrofotometrik
yontem kullanildi (Kamm ve ark., 1965: Sen ve Do-
naldson, 1978).

Nitrit miktarinda her 4 grup konservede de
gerek sosta, gerekse etlerde sire igerisinde ¢ok
dasik oranlarda artis gézlendi. Nitrit degerleri ba-
kimindan sosta ve balik etinde her grup iginde
batan dénemlerde 6nemli bir farkhlik gézlendi (p<
0. 05). Konserve gruplan arasinda ise sosta 12.
ayda, etle 6. ve 12. aylarda 6nemli bir farklthk tespit
edildi (p< 0. 05).

Konserve soslarinda nitrat miktarinda doé-
nemler arasinda dalgalanmalar gériaimekle birlikle
azalma goraldi. Konserve etlerinde ise duasik
oranda da olsa artig gozlendi. Nitrat degeri ba-
kimindan her grup konseive 6rneginde sosta ve
balik etlerinde dénemler arasinda nemili bir farkhilik
tespit edildi (p< 0. 05). Konserve gruplari arasinda
ise sosta ve balik etinde 6., 12. ve 24. aylarda
6nemli bir farklilik saptandi (p< 0. 05).
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Sos formilleri arasindaki nitrat ve nitrit da-
zeyleri arasindaki farklilk soslarda kullantlan mad-
delerin miktarlarina ve farkliiklanna baglanabilir.
Servi ve ark. (1996) aynali sazan pastirmatarinda
muhafaza siresi igerisinde pastirma c¢emeni ile
ballk eti arasinda madde gegisi oldugunu bil-
dirmiglerdir. Sare igerisinde nitrat degerlerinin kon-
serve soslarinda azalmasi; buna karsilik balik et-
lerinde artmasi nitratin soslardan balik etine
gecisine baglanabilir. Sare igerisinde konserve sos-
larinda ve etlerinde nitrit degerlerinde kayda deger
bir degisiklik gdézlenmedi.

Konservelerde kullamilan sos igeriginin nitrat
ve nitrit miktarlan Gzerindeki etkisinin dnemli oldugu
ve bu nedenle sos tretiminde kullanilan ham mad-
delerin segiminde bu durumun g6z 6nande bu-
lundurulmasi gerektigi sonucuna varildt.

Her 4 grup konserve omeginde de gerek
soslarda, gerekse balik etlerinde sire iginde sap-
tanan nitrat ve nitrit deg@erleri ilgili 6neri ve stan-
dardlara gére iyi kalitede oldugu gézlendi (Tyszki-
ewicz ve Baldwin, 1986; Cordova ve ark., 1990;
Saglik Bakanhg: Gida Katki Maddeleri Yoénetmekgi,
1990; Tarkel, 1992; Altug ve ark., 1995).

Sonug olarak, her dért sos formula ile ha-
zirlanan konserve érneklerinin bekletme saresi igin-
de nitrit ve nitrat deg@rlerinde 6nemli bir degisikligin
olmadig@ ve tidketici saghd: bakimindan bir sorun
olusturmayaca@ kanisina vanidi.
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