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ÖZET 

1994 ile 2000 yillari arasinda Konya’da satilan toplam 60 Beyaz peynir örneginde nitrat ve nitrit degerleri 
belirlenmis. Peynirlerin nitrat içerigi 4.66 ile 37.00 mg/kg, nitrit içerigi ise 0.00 ile 2.40 mg/kg arasinda degismistir. 
Peynir örneklerinin nitrat ve nitrit içerikleri Gida yönetmeliginde belirtilen maksimum degerin ve insanlar için toksik 
sinirlarin altinda bulunmustur. Yani saglik yönünden ve kanuni yönden herhangi bir sakinca söz konusu degildir.  
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NITRATE AND NITRITE LEVELS IN WHITE CHEESE SOLD IN KONYA CITY  

ABSTRACT 

Nitrate and nitrite contents in total 60 White cheese samples purchased from markets in Konya between 1994-
2000 years were determined.  The nitrate and nitrite contents of cheese samples respectively changed  from 4.66 and 
0.00, to 37.00 and 2.40 mg/kg. All samples had nitrate and nitrite levels inside the legal limits (according to 
Regulation Turkish Food Codex). The quantity of nitrate and nitrite in White cheese samples not carries potential 
risk for the health of humans.    
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GIRIS  

Peynir üretiminde bakteriyel mikroflorayi kontrol 
etmek, fermentasyon ve peynir kalitesini arttirmak için 
müsaade edilen çesitli katki maddeleri vardir. Peynir-
de önemli bir bozulma olan geç sismenin önlenmesi 
için en ucuz ve en ekonomik yöntemlerden biri nitra-
tin kullanilmasidir. Belli tip peynirlerin üretiminde 
potasyum veya sodyum nitrat Clostridium 
tyrobutyricum gibi mikroorganizmalarin neden oldugu 
geç sismenin engellenmesinde ve peynirde gazli ku-
surlarin önlenmesinde uygulanan en basarili metotla r-
dan biridir (Gloria ve ark., 1997). Bununla birlikte 
insanlar üzerine toksik etkisinin belirlenmesi, yasal 
sinirlamalar ve peynir suyunun islenmesi esnasinda 
ortaya çikan problemler onun kullanimini sinirlamis-
tir. Peynirdeki nitrat miktari üzerine hammadde olarak 
kullanilan sütün ve isleme sartlarinin etkisi vardir. 
Peynir üretiminde kullanilan bitkisel katkilar da nitrat 
miktarini arttirmaktadir (Aksoy ve ark., 1997; 
Anonymous, 1998). Peynir üretiminde nitratin büyük 
bir kismi peynir suyuna geçmektedir. Peynirde nitrat 
kullanimini azaltmak için bactofugasyon, santri-
fügasyon ve mikrofiltrasyon, çig sütteki sporlarin  
sayisinin azaltilmasiyla peynir sütü kalitesinin iyilesti-
rilmesi, lizozim, hidrojen peroksit+katalaz ve nisin’in 
alternatif katki olarak kullanilmasi önerilme ktedir 
(Glaeser, 1989; Krusch ve Teuber, 1989; Grubhofer, 
1992). 

Ilave edilen nitratin tolere edilebilirligi belirlenir-
ken diger gidalarla alinan nitrat miktarinin da göz 
önünde bulundurulmasi önemlidir. Normal bebeklerin 
asiri duyarli olmalari nedeniyle 6 aydan daha küçük 
bebekler için kabul edilebilir bir miktar belirlemek çok 
güçtür (Anonymous, 1965). Nitratin genis miktarlarini 
alan yavrular hem nitrozamin olusumundan (kanse-
rojenik ), hem de met-hemoglobinemia (cyanosis)’dan 

zarar görür. Ilk asama az miktardaki gastrik asitle 
nitrite dönüsümdür. Daha sonra nitrit kan dolasimina 
girer. Orada hemo globini met-hemoglobine oksitler. 
Bu da oksijenin tasinmasini engeller. % 60-80 met-
hemoglobin iç bogulmadan dolayi öldürücü bir etkiye 
sahiptir. Yetiskinlerde ise kanda bulunan diaforaz 
enzim sistemiyle birkaç saat içinde olusan met-
hemoglobin tekrar hemoglobine dönüsür. Üç ayliga 
kadar olan süt çocuklarinda bu enzim sistemi tam 
olarak gelismedigi için zehirlenme meydana gelme k-
tedir. Insanlarda sodyum nitratin öldürücü dozu genis 
bir aralik göstermektedir. Bir dozunda 1 g nitrat azotu 
(NO3-N) bulunduran 8 g’ lik sodyum veya potasyum 
nitrat yetiskinler için öldürücü doz olarak kabul edil-
mektedir. Çünkü, 1.5-4.0 g nitrat azotu vücutta iltihap-
lanmaya, su kaybina ve ölümcül olmayan diareye 
neden olmaktadir. Nitritin öldürücü doz olarak kabul 
edilen düzeyi daha düsüktür. Yetiskinlerde 0.8-1.2 g 
nitrat azotu içeren sodyum nitrit öldürücü dozdur. 
Semptomlari, karbon monoksit zehirlenmesine benzer. 
Bu nedenlerden dolayi nitratin bebek mamalarina 
ilavesi uygun degildir ve nitratlarin gidalari muhafaza 
etmek için kullanimi kesinlikle sinirlandirilmalidir 
(Anonymous, 1965; Yetismeyen ve Çimer, 1996). 

Müsaade edilen miktar ülkelere göre degis mekle 
beraber, Ingiltere, Rusya ve Isveç gibi ülkelerde üreti-
len peynir çesitlerine muhafaza maddesi olarak 100 
mg/kg oraninda sodyum nitrat, en fazla 10 mg/kg 
oraninda ise sodyum nitrit  (Özçelik, 1982), Hollan-
da’da 100 L süte 15 g, Brezilya, Kanada ve Danima r-
ka’da ise 20 g nitratin ilavesine müsaade edilmistir. 
Fransa, Yunanistan ve Italya’da ise kullanimi yasak-
lanmistir. Amsterdam, Edam, Gouda, Saint-Paulin ve 
Tilsiter gibi peynirler için sinir deger 50 mg/kg dir. 
Ispanya’da küfle olgunlasmis peynirler hariç salamu-
rada olgunlastirilan peynirlerde 50 mg/kg KNO3’a 
müsaade edilmektedir (Kozhev ve Kozhev, 1994). 
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Türk Gida Kodeks yönetmeligine göre ise sert ve yari 
sert peynirlerde en fazla 50 mg/kg sodyum nitrat (satis 
noktasinda kalinti miktari), 200 mg/kg sodyum nitrite 
(meydana gelen nitrit kalinti miktari) müsaade edil-
mistir.  

Yapilan degisik arastirmalarda degisik peynir ör-
neklerinin nitrat ve nitrit içerikleri farliliklar göster-
mistir. Peynirlerde belirlenen nitrat miktari 0.00 ile 
423.40 mg/kg, nitrit miktari ise 0.00 ile 47.83 mg/kg 
arasinda degismistir (Peichevski ve Michailova, 1990; 
Silveira ve ark., 1991; El-Hoshy, 1994; Borawska ve 
ark., 1996; Lopezy ve ark., 1996; Aksoy ve ark., 1997; 
Kyriakidis ve ark., 1997; Gloria ve Vale, 2000; 
Aygün, 2001). 

Bu çalismanin amaci, toplum beslenmesinde ö-
nemli bir yeri olan beyaz peynirin nitrat ve nitrit gibi 
kimyasal koruyucular yönünden tüketici sagligi için 
bir tehlike arz edip etmediginin belirlenmesidir.   

MATERYAL VE METOD 

Arastirma materyalini, Konya ilinde degisik firma-
larin üretmis oldugu Beyaz peynir örmekleri olustur-
mustur. 1994-2000 yillari arasinda toplam 60 örnek 
aylik periyotlarda alinarak analiz edilmistir. Her bir 
firmadan tesadüfi olarak en az 0.5 kg’ lik kalip seklin-
de peynir örnegi salamura suyu ile birlikte naylon 
torbalara alinmis ve ayni gün laboratuara getirilmis, 
analiz edilinceye kadar buz dolabi sartlarinda bekle-
tilmistir. Iyice ezilerek homojen hale getirilen peynir-
lerden nitrat ve nitrit tayini için örnek alinmistir.  
Kadmiyum Asetat Kolonu Metodu peynire uyarlana-
rak nitrat ve nitrit tayinleri yapilmistir (Anonymous, 
1984). 

Nitrat ve Nitrit Tayini 

Numune Hazirlama:10 g peynir örnegi 10 ml bo-
raks ve 100ml 70 ºC deki su ile iyice karistirilmis. 15 
dk kaynar su banyosunda karistirilarak tutulmus. Daha 
sonra sogutularak içerisine Çinko asetat di hidrat ve 
Potasyum ferrosiyanür trihidrat çözeltilerinden 2’ser 
ml ilave edilmis ve 200 ml ye tamamlanmistir. Oda 
sicakliginda 30 dk beklettikten sonra süzülmüstür. 
Süzüntüden 20 ml alinmis, kolon reservuarina konmus 
ve üzerine 5 ml Amonyak buffer çözeltisi ilave edil-
mistir. Süzüntü 100ml’lik balona toplanmis, reservuar 
su ile yikanmis ve balon su ile 100 ml’ye tamamlan-
mistir.      

Okuma: Süzüntüden yaklasik 25 ml alinir su ile 
birlikte toplam hacim 60 ml olacak sekilde 100 ml’lik 
balona konmus. 10 ml HCl çözeltisi ve 6 ml 
sülfonamid çözeltisi ilave edilerek 5 dk karanlikta 
bekletilmistir. 2 ml N-naftilenamin ilave edilmis ve 
karanlikta yaklasik 5 dk bekletilmistir. Su ile 100 
ml’ye tamamlanmis. 538 nm’de hazirlanan Kadmiyum 
kolonu ile spektrofotometreile 538 nm de iki tekerrü r-
lü okuma yapilmistir. 

Elde edilen sonuçlar istatistiksel olarak varyans 
analizi ile degerlendirilmis ve Duncan Çoklu Karsilas-
tirma Testi ile mukayese edilmistir (CoStat, 1990).  

ARASTIRMA SONUÇLARI VE TARTISMA 

Analiz edilen peynir örneklerine ait nitrat ve nitrit 
degerleri Tablo 1’de verilmistir. Tablodan da görüldü-
gü gibi 1994 yilinda 19.07 mg/kg olan ortalama nitrat 
miktari 1995 de 21.39 mg/kg olmus, daha sonraki 
yillarda ise 7.98 mg/kg (2000)’a kadar aza lmistir. 
Çünkü 1997 yilinda uygulamaya konan Türk Gida 
Kodeks Yönetmeliginden sonra kontroller yogunlasti-
rilmis ve nitratin yerine alternatif daha saglikli katkilar 
önerilmistir. Bu nedenlerden dolayi da peynirlerde 
belirlenen nitrat miktarlarinda 1997 yilindan itibaren 
önemli azalmalar görülmüstür. 1994 ve 1995 yillarin-
da belirlenen nitrat miktarlari diger yillara göre daha 
yüksek olmasina ragmen Gida Yönetmeliginde belirt i-
len maksimum degerlerin altinda olmustur. Belirlenen 
nitrat miktarlari peynir örnekler ve yillar arasinda 
önemli farkliliklar göstermistir (p<0.01). Türk Gida 
Kodeks yönetmeligine göre sert ve yari sert peynirle r-
de en fazla 50 mg/kg sodyum nitrat (satis noktasinda 
kalinti miktari), 200 mg/kg sodyum nitrite (meydana 
gelen nitrit kalinti miktari) müsaade edilmistir. Yani 
saglik yönünden herhangi bir sakincasi söz konusu 
degildir.  

Genel olarak beyaz peynirlerde belirlenen nitrat 
miktarlari 4.66 ile 37.00 mg/kg arasinda degismistir. 
Belirlemis oldugumuz bu degerler El-Hoshy 
(1994)’nin yumusak, tam kremali ve islenmis peynir-
lerde, Borawska ve ark. (1996)’nin rennet peynirlerin-
de, Lopezy ve ark. (1996)’nin taze peynir örneklerin-
de, Aksoy ve ark. (1997)’nin Van otlu peynirinde, 
Gloria ve Vale (2000)’nin Prato, Minas, Parmesan, 
Tilsit, Gouda, Mozzarella ve Provolone peynirlerinde 
belirlemis oldugu degerlerden daha düsük; Silveira ve 
ark. (1991)’nin olgunlasmis peynirlerde, Lopezy ve 
ark. (1996)’nin islenmis peynirlerde, Kyriakidis ve 
ark. (1997)’nin Koyun peynirinden yapilan Feta pey-
nirinde, Aygün (2000)’ün Carra peynirlerinde, 
Korenek (2000)’in Emmental peynirlerinde belirledik-
leri degerlerle benzer; Peichevski ve Michailova 
(1990)’nin olgunlastirilmis beyaz peynirlerde, 
Kyriakidis ve ark. (1997)’nin koyun sütünden yapilan 
Gruyere peynirlerinde belirledikleri degerlerden ise 
daha yüksek olmustur. 

Nitrit miktarlari da nitrata benzer bir sekilde 1995 
ile 2000 yillari arasinda azalma göstermistir. Peynir-
lerde nitrit miktari nitrat miktarina bagli oldugundan 
nitrat miktarindaki degismelerden dogrusal olarak 
etkilenmistir. Nitrit miktari ortalama olarak en yüksek 
1997 yilinda belirlenmistir. Bu yilin ortalama degeri-
nin yüksek çikmasinda bir peynir örneginde nitrit 
miktarinin 2.40 mg/kg gibi yüksek çikmasi etkili ol-
mustur. 1994 yilinda 0.54 mg/kg olan ortalama nitrit 
miktari 2000 yilinda 0.09 mg/kg olarak belirlenmistir. 
Peynirlerde belirlenen nitrit miktarlari örnekler ve 
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yillar arasinda önemli farkliliklar göstermistir 
(p<0.01). Nitrit miktarlari da hem Gida yönetmeligin-
de belirtilen maksimum degerin altinda, hem de saglik 
yönünden risk olusturmayacak degerlerde bulunmu s-
tur.  

Genel olarak beyaz peynirlerde belirlenen nitrit 
miktarlari 0.00 ile 2.40 mg/kg arasinda degismistir. 
Daha yüksek degerleri El-Hoshy (1994) sert peynir-
lerde, Aksoy ve ark. (1997) Van otlu peynirlerinde, 
Aygün (2000) Carra peynirlerinde; benzer degerleri 
El-Hoshy (1994) yumusak ve tam kremali peynirlerde; 
daha düsük degerleri ise Peichevski ve Michailova 
(1990) 9 ay olgunlasmis beyaz peynirlerde belirlemis-
lerdir. 

Sonuç olarak Konya piyasasindan degisik yillarda 
toplanan beyaz peynirlerde belirlenmis olan nitrat ve 
nitrit miktarlari, peynir üreticilerinin koruyucu olarak 
nitrati ya çok sinirli kullandiklarini ya da kullanma-

diklarini göstermektedir. Gida Kodeks Yönetmeliginin 
uygulamaya konmasindan sonra sinirli miktarlarda da 
olsa nitrat kullanan üreticiler bu uygulamadan vaz-
geçmislerdir. Burada nitrata alternatif olusturacak 
lizozim, hidrojen peroksit+katalaz ve nisin’in daha 
uygun koruyucular olarak üreticilere sunulmasi nitrat 
kullaniminin azalmasinda etkili olmustur. Yine ham-
maddeyi olusturan çig sütün kalitesinin zamanla art-
masi, beslemede daha uygun rasyonlarin uygulanmasi, 
sütün tasinmasi ve muhafazasinda soguk zincirin, 
hijyen ve sanitasyon kurallarinin uygulanmasi koru-
yucu olan nitrata ihtiyaci azaltmistir. Yani, Konya 
ilinde tüketime sunulan Beyaz peynir örnekleri nitrat 
ve nitrit miktarlari saglik yönünden bir sakinca arz 
etmemektedir.  

Peynirde nitrat kullanimini azaltmak için alternatif 
katki olarak kullanilmasi önerilmektedir. 

Tablo 1. Beyaz peynir örneklerinde belirlenen nitrat ve nitrit miktarlari (mg/kg)  

Yillar 

1994 1995 1997 1999 2000 

 

Örnek  

Nitrat Nitrit  Nitrat Nitrit  Nitrat Nitrit  Nitrat Nitrit  Nitrat Nitrit  

1 27.40C 0.24lr 23.60DH 0.24ls 24.80CE 1.12d 4.90W 0.06tw 6.96SW 0.10qw 

2 7.08SW 1.20d 25.40CD 0.16ov 31.40B 0.45ik 8.50PV 0.21mt 4.94W 0.07tw 

3 20.36HJ 1.50c 9.70NT 0.96e 24.80CF 2.40a 9.60NT 0.07tw 8.78PU 0.07tw 

4 6.42TW 1.67b 20.50GJ 0.27lo 16.70KL 0.21mt 6.73SW 0.00w 7.56RW 0.05uw 

5 23.60DH 0.10qw 12.40MO 0.26lp 21.90EJ 0.34km 10.20NS 0.08sw 9.84NT 0.11pw 

6 20.30HJ 0.23ls 18.70JK 0.18nu 11.21MP 1.24d 9.10OU 0.05uw 6.87SW 0.08sw 

7 21.40FJ 0.36jm 27.40C 0.26lp 8.42PV 0.84ef 7.30SW 0.55hi 7.36SW 0.12ow 

8 30.80B 0.23ls 15.80KJ 2.41a 4.66W 0.35jm 12.20MN 0.78fg 7.31SW 0.14ow 

9 20.70GJ 0.25lq 19.85IJ 0.49ij 7.95PW 0.00w 11.30MP 0.38jl 7.76QW 0.09rw 

10 14.20LM  0.32kn 23.80DG 0.67gh 6.52TW 0.32kn 5.21VW 0.12ow 12.21MO 0.15ow 

11 20.30HJ 0.15ow 37.00A 0.45ik 11.10MQ 0.05uw 5.78UW 0.07tw 7.31SW 0.06tw 

12 21.30FJ 0.27lo 22.50DI 0.92e 10.80NR 0.02vw 10.00NS 0.09rw 8.80PU 0.05uw 

Ort. 19.49B 0.54b 21.39A 0.61a 15.02C 0.61a 8.40D 0.21c 7.98E 0.09d 
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