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OzZET

Et wl'.'lr‘iinleriwnde anemlj - kalite lmiteri olan
renk, kiirleme maddési olan nitrit ile myogtlo-
bin‘in reaksiyonu somucu olan nitrosomyoglo-
bin miktarina baghdir. Bu galismada; sosis iire-

timinde {i¢ farkh nitrit konsantrasyonunda“

(100, 125, 150"ippm] kontrol grubu ilg dért
farkll katki maddesi denenmis, Griinterde nit-
rosomyoglobin kalinti nitrit miktar ve pH ana-
lizleri yapilmigtir, Katilan nitrit oranlairmin nit-
rosomyoglobin  donligimini  etkiledigi, katk:
maddelerinin ise; kalints nitrit miktar ve {riin
pH's1 {zerinde etkili oldugu belirlerimistir.

SUMMARY

" EFFEGTS ON NITROSOMYOGLOBINE AND
RESIDUAL NITRITE CONTENTS OF THE
‘FRANKFURTER PRODUCTION

Colour s ar tmportant crite-'r-f-é in. meat
products. Nitrite is a curing component, which
is introduced into the product colour forms,

nitrosomyoglobine, by reacting with myoglo-

' hine. In this study; to a control-group and to
each . of four different additives, three nitrite
containing [100, 125, 150 ppm) salt were used.

The products are investigated pH, nitrosom-

yoglobine and residual nitrite contents. Diffe-
rent nitrite levels effected nitrosomyoglobin
conversion, but, different additives effected
residual un'ifrit'e content and pH in the products.

GiRl§ |

Et driinterinin tiketici tarafindan segimin-
de ve satin ahinmasinda {rlin rengi Snemli. bir
kriterdir. Et {riinlerinde kiirleme maddesi ola-
rak kullamtban nitrit, ete rengiﬂ:i-‘ veren myog-
fobin pigménti ile reaksiyona  girlp, nitrosom-
yoglobini meydana getirir. Myoglobin ve nitri-
tin olusturdugu nitrosomyog‘lo‘b'in dayam!k'll renk

da temel komponent’mr, Et urunlerme fazla.
nitrit katsmi kanserojen etkili nitrosamin olu-

sumuna neden olurken, diiglik miktarlarda kul-
lamminda ise dirlinde renk sorunu ortaya ¢ik-
medkta veya nitrit beklenen antimikrobiyal et
kisini gosterememektedir,

Bu galigmada; Nitritli . Kiirleme Tuzunda
(NKT) olusturulan ig farkls nitrit konsantras-
yonunda, farklt kiirleme yardimer maddeler
kullanarak hazirlanan sosislerde nitrosomyog-
lobin analizleri yapilmig, kalintt nitrit miktar-
lar belirlenmigtir. '

KAYNAK TARAMASI

Et, insan beslenmesinde onemll bir besin
maddesidir, Taze et, farklt strenlerle kolayca
bozuldugundan, degisik yén*temlérl-e kormunma-
st, dayanikhiliginin arttirilmasi zorunludur, Tuz-
lama yénterat ile dayamkhibk arbarken, {rlinde

renk kaybi Gnlenememektedic, Renk stabilite-

sini saglamak Uzere ete baz yardmmer katkilar
ilavesi gerekmektedir. Kiirleme prosesi olarak
adlandirilary bu islemde kullanilan katkidarin en
onemlisi nitrit/nitrat tuzlaridir. Bu komponent:
ier et driinlerinde renk olusumu ve stabilitesi-
ni -saflarlar.” Et {irlinierinde kalitenin belirlen-
mesinde renk Gnemli bir kriterdir. Ancak, iyi
bir vrenk her zaman olumiu bir kalite kriteri ol
mamahdir., Dis gorliniiste we drin kesitinde
goriilen dyi bir renkle, et iirlinlerinde cogu ha- -
talar gizleyerek, tiketiciyi aldatict etki yara
tilabilmektedir (BISCHOFF ve ARK., 1982).

Et Uriinlerinin rengt, et pigmentleri ile kiir-
leme maddelerinin reaksivenuma baghidir, Ette
myoglobin, hemoglobin, stokrom, flavin ve di-
ger renk pigmentleri mevouttur (KRAMLICH ve
ARK., 1973}, Miktar olarak en fazla myoglobin -
bulunmakta, kiirleme islemi sonunda, bu kom
punén’c, kitrleme maddeleriyle reaksiyona gire-
rek stabil et rengini veren nitrosomyoglobini
olusturmaktadir, Isil iglem gdren et dGrinlerin-
de kiirleme ajani olarak sodyum veya potas-
yum nitrit  (NaNO., KNO,) kubambimaktadr.
I\Iitri-t gida maddelerinde kullamlan ve tiketi-
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mime izln wverilen tek toksik madde oldugun-
dan, dodrudan ete katiimast bir gok iilkede ya-
saklanmts olup, mutlaka tuz ile birlikte kulla-
nilmaktadir, Nitrit iyonu wviksek aktiviteye sa:

hip olup, hem anticksidan ve hem de reditk-

siyon ajanr olarak ig goriir (WIRTH, 1985]_

© Et driinlerinde witritin fonks;yonlan agag-
daki gekilde siralanabilir :

— Nitrit 'uy-gu-rr ortam pH'sinda, kiirlen-
mils et Uriinlerinde, goze hos gdrinen
pariak kirmuzi . pembe rengin olusumu-
nu sadlar, .

‘- Kiirlenmis et driinlerinin kendine dzyil
tat vé aroma kazanmalarina yardimci
olur,

— Nitritin antioksidan dzelligi ot Uriinle-
rinde yag[arm oks’Idasyonu i!e olusen

- — Tuz ile -b:rl'l'kte et {rinlerinde Clostri
dium botulinum’un gogalmasini we tok
sin olugturmasini nler (WIRTH, 1985;
CHRISTIANSEN ve ARK., 1975).

£t Urinlerinde renk o'Iu$u‘mu igin  35-50

. ppm nitrit yeterli olabilmektedir (WIRTH, 1985.,

KIERMEIER, 1968., GRAU,1969). Nitritin dogru-
dan et Uriinlerine katimi, gesitli saghk sorun-
lar) yarattigindan ve teknolojik zotluklar getir
diginden Nitrithi Kiirleme Tuzu (NKT) seklinde
kullaniimasi  daha uygundur. NKT % 0,4-05
oranmda NaNO; igeren sofra tuzudur (BISC.
HOFF ve ARK. 1982). Bu konu, saglk Bakan.
hginca 12.9.1989'da yiriirlide konulen Gida
Katkt Maddeteri Yénetmeliginde de ele alin-
mis, 151l islem gdren et driinlerine katiabilecek
nitrit miktar maksimum 150 ppm olarak smir-
landiriimrs, nitritin tuzia karistinilms hazir pre-
perat halinde kullanimasi zorunlu lilinmistir
(ANONYMOUS, 1989). 7.6.1990'da yayinlanan
veni Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde ise
nitrit kuttanim miktar aynen yer almus, ancak,
tuzia kanstinlmis hazir preperat halinde kulla-

mimasi zorunlulugung deg:nw[.llmemus,;tl-r[ANONY-
MOUS, 1990).

Nitrit, NKT bigiminde kullantldiginda, 111
‘Islem gbrecek et iirlnlerinde, hamurda % 2

tuz kullamim e, ‘i_]rijn'e 80-100 ppm nitrit ka-
tilmaswun  yeterli  oclacad  énerilmektedir

{WIRTH, 1986) . Kullamilan nitritin fazla olmasi,

i
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“kalinti nitrit miktarinin  artmasina ve Griinde
- kanserojen etkili nitrosoaminlerin olusumuna

neden olmaktadir (HOTCHKISS ve CASSENS,
1987; GRAY ve RANDALL, 1979). Et diriinlerin-
de kahnt nitrit miktars AT ilkeleri standardla-
rinda 15 ppm_<Codeks Alimentarius'ta ise 30
ppm limitini agmamalidir (WIRTH, 1986; OZ-
TAN, 1990}, '

Bunia karsin, nitritin belli oranlarn altin-
da kullanimi, o6zellikle et konservelerinde ve
vakum ambalajlarda pazarlanan isil iglem gér-
mis et {rlinlerinde C.botulinum gelismesine
neden olmaktadir. Bu mikroorganizmanin inhi-
bisyenu igin 150 ppm nitrit yeterli olmaktadw
(CHAISTIANSEN ve ARK., 1975).

Et dirlinlerinde renk 0I-u$mmu ortam pH'si -
ile yakindan illskilidir (OZTAN ve ARK., 1990).
Renk gelisimi pH 54-57 arasinda optimum-

«dur (BISCHOFF ve ARK., 1982). Sosislerde pH

diizeyi teknolojik zorunluluk olarak bu -smirm
iizerinde oldugundan, renk gelisimi igin yar-
dimc1 komponentlerin  ortama ilavesi gerek-
mektedir . (BOSCO, 1959; CORETTI, 1971;
WIRTH, 1986; KOVATSCHEVA we ARK., 1987).
Bu amagla askorbik asitve tuzlan Jile diger-

katkilar kuttamlmaktadir.

Sosislerde renk kusurlar genel olarak é$a-
gidaki nedenlere dayanmaktadir (KOCH, 1986):

— Hammaddede myoglobm mtaktarmm gok
az olmasi,

—s Islem sirasinda nitrit oksit ve myoglo-
bin arasindaki reaksiyon icin 1st ve za-
man faktdrierinin ayarlanamamam

—_ pH faktiri,

— Kﬁ-rl-e-m‘e Yardimer Maddelerinin yeter-
sizligi veya kullanilmamasi.

Bu galigmanin amaci; sosiste tiiketici be-
genisint saélamada énemli bir kriter olan renk
izerine farkl nitrit konsantrasyonlarinda hazir-
lanan NKT ile bu arastinma igin geligtirilen ve
piyasada mevcut diger degisik Kiirleme Yar-
dimer Maddelerinin etkiferini incelenmektir,

"Sonucta, farklr nitrit ve Kirleme Yardimci
Maddeleri kombinasvonlarmm iriinde renk db-
nlistm{t Uzerine etkisi moe«lemp, kalinti mitrit
rmktarl ile baglantim irdelenecektir,
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OZDEK ve YONTEM
O0zZDEK

Bu ¢ahgmada kullantan sosis Grnekiert,

Anlearg :H-asanoélan'daki* bir et entegre tesisin-

de asagidaki formwula-syoha gbre dretilmigtir:

Sosis Formulasyonu; -

58 kg Yafsiz Dana Eti {pH 6 22)
12 kg Koyun Kuyrukyad
30 kg Buz
Her kg thamur igin;
50 g Nisasta
20 g Baharat Karisimi

25 g NKT {ig farkh NaNQ, igeren)

Kiirleme ajam NKT hazirlamrken, sofra tu-
zuna sodyum mitrit (Merck) 100, 125, 15¢ ppm
olacak bigimde tartilarak karigtirnlmig, Kiirle-
me Yardimer Maddeleri olarak ise; yurt digin-
dan ithal edilen ve yerli piyasada sikga kuller
nilan Frischrot- Super Nr, 5571, Contrit ~Nr.

5581 (Wiberg) -ile yetrli piyasadan safilanan.

Diindar ve bu arastirma igin Ozel hazirlanan
Deneme katkilari, Giretici firmalar. tarafindan
dnerildigi bigimde; ‘i'xreti{n"id'en 24 saat Once
Contrit (6 g/kg), Dundar (10 g/kg) ve Dene-
me (1 g/kg) diizeyinde katilimg, Frischrot-
Super ise Onceden kirlenmis ete kuterleme
agamasinda (1 g/kg) kullanilmistir, Kiirleme
Yardimecl Maddelerinin  etkisinin incelenmes}
igin, katk: maddesi kultanilmayan Kontrol gru
bu hazirlanmigtir,

YONTEM

Sosis tiretimi tesiste bulinan a‘let--elloib-
manta ve uygulanan yéntemle tim gruplann
-dzellikle kurutma, dumaniama ve haglama asa-
malarinda aym ortamda, siire me sicakltk fak-

torleri esit uygulanarak iretimine dikkat edil-

mistir. Haslama igleminden sonra drinler so-
fuk suda dusianarak sogutulmustur.

pH tayini =

. Sosis drneklerinde pH tayini, TS -3136’va
gore yapiimistir (ANONYMOUS, 1978). Olglim-
lerde Perkin - Elmer (Metrion IV - pH meter} ci-
“haz) kullambmg, tampon ¢bzelti ile pH 545%
kalibre editmigtir.

Nitrosomyoglobin doniigiim oram
belirlenmesi

HORNSEY (1956) tarafindan geligtirilen
ve ZAIKA ve ARK, (1976) tarafindan modifiye
edilen Spekirofotometrik yontémle saptanmis-
tir. Analizlerde Bausch and Lomb Spectronic
20 cikazi feullandmugtir,

Kalmtl nitrik miktarn tayini

Sos»s drnekleninde kalumtr nitrit miktart
Nordisk - Metodik Komite for Levnetsmidler ta-
rafindan uygulanan nitrit tayin yontemiyle ya-
pitmigtir (ANONYMOUS, 1963). '

. SONUGCLAR VE TARTISMA

" Sosis Uretiminde kullamlan hammaddede
pH degeri 6,22 olarak bulunmustur. Et sinuflan-
dirllmasimda Normal veya DFD - Et (Dark - Firm

- Dry) swmifina dahil edilebilecek hammadde ile

iretilen haglanmig irilnlerde istenilen tefenolo-
jik- dzeliklerin saglanmasi olanaklidir. ‘Ancak,
renk doniisiimiinde aksamalar ofacagindan kiir-
leme yardimel maddelerinin. kullamlmasina ge-
reksinim duyulmaktadir.

Sosiste saptanan pH dederi, pitrosomyog-

lobin donisliml (%), kalmti nitrit miktart, Kiir-

leme Yardimer Maddelert ve NKT'nin igerdigi
farkly nitrit miktarlarina gdre a$agldakl -GizZEL-
GE'de verilmigtir,

Uriin pH'sina ait veriler incelendiginde; en
dustik pH degerlerine Dindar gruburda rast-
fanmakta, en yiiksek degerler ise Kontrol ve
Contrit grupiarmda bulunmaktadrr, rKontro! gru-
buna rediiktif etkili ajanlarn katlmamis olmast
ve Contrit'in ise Uretici firma onerisine uyu-
tarak hamura kuterleme asamasnr’rda katllma3|

“bu sonucun elde edilmesine neden olmustur.

Diindar Katkisinda elde edilen, 1s1| iglem
gbren et Urlinleri igin hayli du$uk pH deger-
teri ise; iyi bir drin rengi eldesi icin uygun
gorulmeikle birlikte, uretlmde randiman diigik-
Higil ve lretim sonrasl depolama firelerine
neden olabilecedi igin, igletme ekonomisi &gt
smdan rizikoludur, o

Nitrosomyoglobin dﬁnﬁsﬁm oranlart katk:

gruplarl arast farkh nitrit gruplarinda dnemli
varyasyon gostermektedlr Yapxlan istatistiksel
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Cizelge : Farkh Kiirleme Yardime1 Maddeleri ve Farkli Nitrik Mikearlar ile Uretilen
Sosislerde pH, Nitrosomyoglobin ((NO-Mb) Déniisiimii (%) we Kalinti

Nitrit Miktarlari {ppm)

" Kiirlemg Yardimer- Nitrit Miktan pH  NO-Mb Déniigiimii Kalints Nitrit

Maddeleri (ppm) ‘ (%]} {ppm)
_ 100 6,49 44,21 40,70
KONTROL 125 6,38 56,07 38,38
150 6,26 52,73 56,50

_ 100 6,20 57,64 13,00
FRISCHROT - SUPER 125 6,29 75,08 12,00
150 6,41 44,80 27,00
| 100 6,25 . 42,80 11,00
CONTRIT - 125 6,28 49,03 -33,25
- 150 6,30 52,46 36,50
o ‘ _ 100 5,89 32,92 42,50
DUNDAR - - " 125 581" 62,84 32,50
: 150 594 58,98 49,50
o - 100 6,18 44,44 23,00
DENEME 125 6,16 45,17 28,50
' 150 48,67 21,88

analizlerde pH'nip iirii-nde-_n‘ifrusorhydglobin do-

nistimil me kalinti nitrit dzerinde Snemii etkisi’
Katen nitrit miktarimn

oldugu gériilmiistiir, !
firlinde vastlanan kalinti nitrit {izerinde etkili

olmadi§i, sadece nitrosomyoglobin déniisiin-
oraninda az da olsa etki gosterdig; belirlen- -

migtir. Kirleme Yardimei Maddeler] ise; kaln-
ti nitrit miktarinin dlismesi. ve iriin pH'smm
olugmasinda Gnemli etki yapmakta buna kar-
st nitrosomyoglobin déntisiim oramini ise et
kilememektedir. ' .
Kitrleme Yardimc: Maddelerinin {riinds pH,
ni’crosomyog!obi:n. déniisiim orami ve kalnti nit-

rit- {izerindeki etkileri incelendifinde Contrit,
Frischrot - Super ve Deneme “atkilarr olumlu
sonug verirken, Diindar katkis! pH ve nitrosom-
yoglobin déniisiim oranlan {izerinde etkin ol-
masina karsin, triinde kalint nitrit miktar egr-
sindan kontrol grubuna gére istatistiksel fark-
bl dnemsiz bulundugundan sosis {retiminde
kullanm yararh giritmemekbedir,

Soriu¢ olarak yurt disinda gelistirilen
Frischrot - Super ve Contrit katkiar ile ayn -
fonksiyonu yering getiren Deneme katkisinin
sosis liretiminde basar ile kullanilabilecegi an-
lagilmistrr,
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