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TRAKYA BOLGESINDE URETILEN CESITLI TIP PEYNIRLERDE NITRIT
ARANMASI UZERINE BIR ARASTIRMA

A RESEARCH ON NITRITE DETERMINATION OF CHEESES PRODUCED
IN THRACE REGION

Harun DIRAMAN
Tarm ve Koyigleri Bakanhig it Kontrol Laboratuvan TEKIRDAG

OZET

Nitrat ve nitritler peynirlerde olgunlagma, esnasinda Clostridium'larin olugturdufu geg gigme olaylanm onlemek
igin, antibakteriyel madde olarak kullanihr. Bunun yaninda siitlerde gevresel kahntt maddesi olarak bulunabilir. Nitritler,
nitratlarn indirgenmesi sonucu da olugabilir. Bu hususlar dikkate alinarak Trakya Bélgesinde iiretilmig 82 adet degigik
peynir gesidi (22 Kasar, 59 Beyaz, 1 Eritme) nitrit katki-kalint diizeyi bakimindan incelenmigtir. Ornekierin 27 adedinde
nitrit tesbit edilmigtir. Nitrit miktarlar: 0,189-191,64 mg/kg. olmusgtur.

SUMMARY

Nitrate and nitrite are used as an antimicrobial agent in cheese against swelling, which is an indication of
microbial contamination during the ripening period, in particular for.Clostridium, Nitrite can be added directly during the
cheese making process or may stem from by reduction of nitrate. In addition to this, it might he cxist in milk as
environmental residue substance. Using of Nitrate-nitrite in cheese was banned by Turkish Food Codex. In order to
determine these agents that could be used by cheese manufactures, 82 cheese samples were analysed. All samples werc
coliected from different dairies in Thrace Region, one of the most important cheese productiont areas in Turkey. In 27 of
these samples were found nitrite ranging between 0,189-191,643 ppm levels.

GIRIS

Nitrat ve Nitrit, peynir iiretim teknoloiisinde gaz olusturan bakterilcre bagl sigme olayim onlemede
antibakteriyel maddeler olarak veya su ve yemlerden siit hayvaninin biinyesine alinip, peynir yaptacak
siitléPe kontamine olmasi nedeni ile dnem tagimaktadir.

Peynir yapimmda gerek uretim, gerekse olgunlastirma esnasinda ortaya gikan gigme olaylan,
tireticiyi cesitli kalite problemleri ile meggul etmektedir. Ozellikle Clostridiur tyrobutyricum bakicrisi
tarafindan olusturulan, ge¢ §isme olayl yumusak, sert ve yan sert peynitlerde tad, koku ve tekstitr
bozukluklarma yol agmaktadir. Bunlar1 énlemek igin aragtiricilar peynire iglenecek siitlerc nitrat veya nitritin
tekbagna veyahut belirli kombinasyon seklinde kanlabilecegini belirtmektedirler (GLEASER, 1989
UCUNCU, 1990). : _

Siit hayvanlarin ictigi suyun nitrat veya nitrit icerigi, fazla nitrath yem bitkiferi ve scbzelerden

hazirlanan silajlarda nitritin yaninda nitrozaminli bilesenlerde bulunabilmekte, gevresel bir kalint1 olarak
bunlar sitlere kontamine olmaktadir. Bunlarin yaninda siit igleme tesislerinin dezenfeksiyon iglerinde
kullanilan nitrikasit ve tuzlan, siite st katilmas: da gevresel bakimdan nitrat ve nitrit kontaminasyon
kaynaklari arasmdadir (INAL, 1990).-
‘ * Nitrat peynir yapilacak siitlere potasyum veya sodyum tuzlan seklinde katlabilir. Ancak potasyumlu
tuzlan digerine gore daha toksikeir (UCUNCU, 1990). Nitratlar kendilerinden on kat daha toksik olan
‘pitrite donisiirler (AWORTH ve ark., 1980). Nitrit kandaki hemoglobini "Mcthemoglobin”e doniigtirir,
‘sonugta hemoglobin dokulara oksijen tasiyamaz ve bunun sonucu olarak "Mcthemoglobinemi" ad: verilen
zehirlenme gorittiir. Siit ¢ocuklarmda viicut agirhginin her kglina 5 mg. nitrit dilgmesi  halinde
methemoglobin olugmas: soz konusudur (BORNEFF, 1971).

Peynir yapmmda nitrat kullamlmas: durumunda, katilacak miktar kesinlikie 20 g/100 lt.sit'd
agmamal ve peynir mutlaka olgunlastiriimalidir. Ciinkit peynir olgunlagmasi sirasinda sicakbik ve siireye



204 . GIDA YIL: 18 SAYES EYLUL-EKIM 1993

bagl olarak, nitrat nitrite pargalanmakta ve iyi olgunlagmug peynirlerde bile az miktarda bulunabilmektedir
(UCUNCU, 1990). Nitratlarm reditksiyon bakterileri vasitast ile nitritlere indirgenmesi, bunlarin da
gidaiardaki sekonder aminlerle birlegerek, kanserojen etkiye sahip nitrozaminleri olusturmast, bir ¢ok itlkede
gidalara Nitrat-Nitrit katilmasinin yasaklanmasina veya katki-kalnti seviyesinin sinrlandinimasina sebep
olmugtur {OZCELIK, 1982).

Fransa, Italya ve Yunanistan digindaki diger AT iilkelerinde, sert peynirlerde gaz olugturan
(Koliform ve Clostridium grubu) bakterilerin gelismelerinin dnlenmesi amaci ile nitrat kullamlmas:
serbesttir. Almanya’da Tilsit ve Adamer peyniri i¢in 100 litre siite 20 g nitrat; Danimarka’da Danbd peyniri
igin 100 kg siite 10 g potasyum nitrat katilmasna izin verilmigtir (GLEASER, 1989). Ingiltere, Hollanda,
Rusya ve Isveg gibi iitkelerde, iiretilen peynir ¢esitlerine muhafaza maddesi olarak maksimum 100 mg/kg
sodyum nitrat, 10 mg/kg ise sodyum nitrit katlmaktadir (OZGELIK, 1982).

Biinyeye alinan giinliik nitrat miktar 50-120 mg, nitrit miktar: 2-5 mg’dir. Bunun yaklagik %10 siit
ve iiriinlerinden kaynaklanabilir. Tirk Gida Mevzuatina gore i¢me ve kaynak sularinda nitrit hi¢ olmamal,
maksimum olarak nitrat igme suyunda 45 ppm, kaynak sularinda 25 ppm olmalidir (OZCELIK, 1982).
Tiirkive’de peynir iiretiminde siitlere nitrat ve nitrit katimasi yasaktir (UCQUNCU, 1990). Ancak,
kontaminasyon durumu ile ilgili herhangi bir hitkiim yoktur, FAQ ve WHO’nun genel peynir standardinda
nitratlar igin izin verilen en yiiksek kullamm orami 0,2 g/It siit’diir (GUNDUZ ve DAGLIOGLU, 1989).

Bu aragtirmanin amaci, nitrata gore toksik olan nitritlerin peynirlerde aranmasi, bunun yam sira
nitritin miktar ve diizeylerini iilke peynir iiretiminde nemli bir yeri olan Trakya Bolgesinde iretilmig
peynirlerde tesbit etmektir. Ozellikle asir nitratlt giibre kullamim: ile olugan gevre kirliligine paralel olarak,
cesitli tarimsal firiinlere kontamine olan nitrat, igme sularinda ve siit hayvanlar yemlerinde ve yesil otlarda
goriilmektedir. Nitratlar buradan nitrite indirgenmig olarak veya dogrudan nitrat seklinde siite
gecebilmektedir, Ayrica peynirlerde goriilen sisme olaylanimi dnlemek amaa ile, kulaktan dolma bilgilerle
bu maddelerin antibakteriyel etkileri dolayisi ile dogrudan kullanim olabilecegi gibi, peynir yapiminda
kullamlan su ve tuz da nitrat veya nitrit ihtiva edebilir. Biitiin bu faktorleri dikkate alarak 82 adet peynir
ornegi nitrit diizeyleri bakimmndan incelenmistir. ‘

MATERYAL VE YONTEM

Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinden cesitli zamanlarda saglanmig 82 adet peynir Ornegi once
buzdolabinda saklanmig ve analizler ANONYMOUS (1985)’e gore yapilmistir. Analizler, ornekler
saglandikca degigik partiler halinde yapilmigtir. Bu rneklerin 22 adedi vakum paketli taze kasar peyniri,
59 adedi beyaz peynir, 1 tanesi eritme peyniridir. Hazirlanan ornekler, kolorimetrik yonteme gbre analiz
edilmiglerdir. Spektrofotometrede 538 nm dalga boyunda okunan ornek solisyonlarindaki nitrit miktarlari,
standart kiirve yardimi ile hesaplanmgtir. Cabigmalarda Biokrom LKB Novaspeck 4049 model
spektrofotometre kullaniimgtir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Nitrit analizi toplam 82 adet peynir érneginde yapilmis, sadece 27 adet drnekte nitrit bulunmusg,
belirlenen degerler Cizelge-1’de gosterilmistir. Cizelgeden de gorillebilecegi gibi nitrit oranlar: 0,189 ppm
ile 191,643 ppm arasinda olmustur. 82 adet peynirin 22 adedi vakum paketli taze kagar olup bunlarin
9%45,45inde, 59 adet beyaz peynirin %27,18’inde nitrit tesbit edilmigtir. Iliere gore § adet Edirne’den, 6 adet
Kirklarelinden, 13 adet de Tekirdag ilinden saglanmig orneklerde nitrit bulunmugtur.

isvigre’de yapilan bir aragtirmada peynirlerde nitrit-nitrat smirlari 2-5 ppm olarak bulunmugtur
(LEUENBERGER ve Ark, 1980). Polonya’da ise beyaz peynirlerde ortalama 207 ppm nitrat tesbit
edilmigtir (SZPONAR ve Ark, 1980). Tekirdag ilinde tiketime sunulan beyaz peypirlerde yapilan bir
aragtirmada 25 adet ornegin Yunda 1,4-784 ppm arasinda nitrat bulunmugtur. Aragtmcilar nitrit
belirleyemedikleri gibi, nitrat katlmig orneklerde Koliform grubu mikroorganizma bulunmadigim
belirtmiglerdir (GUNDUZ ve DAGLIOGLU, 1989). Polonya'da yapilan bir baska ¢abgmada 1se %0,1 ve
90,02 oranlarinda potasyum nitrat ilave edilmis sitten yapdan Gauda peynirinde 8 haftalik olgunlastirma
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Gizelge-1 Nitrit Aranmas: Yapiimig olan 82 adet degisik peynir drneginde, nitrit belirlenen Srneklerdeki miktarlar (ppm olarak)

No Alndifs Yer Peynir Tipi Nitrit (ppm}
1 Tekirdag Beyaz 191,643
2 Tekirdag Beyaz A 11,684
3 Tekirdag Beyaz 5,162
4- Tekirdag Beyaz 4,130
5 Tekirda} Beyaz 3,150
6 Tekirdag Beyaz 3,510
7 Edirne Beyaz 2,749
& Tekirdag Beyaz 2478
9 Tekirdag Beyaz ‘ 2213
10 Edime Beyaz 1,415
11 Edirne Beyaz 1,402

12 Karklareli Beyaz 0,774
13 Kirklareli Beyaz 0,497
14 Kirklareli Beyaz 0,456

15 . Kirklareli Beyaz 0,285
16 Kurkiareli Beyaz 0,228

17 Karklareli Beyaz 0,189
18 Tekirdap, Kagar 2,891
19 Tekirdag Kagar 1,652

20 Edimne Kagar 1,616

21 ; Edirne Kagar 1,612
22 Kurklareli Kagar 1,344

23 Tekirdag Kasar 1,239

24 Tekirdag . Kagar 1,207

25 Edime Kagar 1,078

26 Edirne Kagar 0,754

27 fstanbul Eritme 0,940

sonucunda 0,9 ile 1,2 ppm nitrit bulunmugtur. Hig nitrat katilmamag siitten yapilmig peynirferde isc nitrit
orant. 0,7 ppm olmustur. Bu miktar nitrat katilan ve sonugta bu degerlere indirgencn nitritin, peynirierin
titketimi iizerine olumsuz bir etkisi olmadigim belirtmislerdir (SMEICHOWSKA ve Ark, 1991). Ancak
nitrat katkili bu peynirlerin olgunlagtiriimast mecburidir (UCUNCU, 1990).

: Aragtirma sonucunda bulunan degerlerimiz, literatiir degerleri ile genclde benzer bulunmustur.
Ancak birkag rnek ekstrem ozellikler gostermistir. Bu degerler istisna teskil etmelidir. Buna gore
orneklerdeki nitrit oranlarmn kontaminasyon kaynakh olmast muhtemeldir. Ancak, peynir ireticilerinin
kesin etkisini bildikleri icin, bazen kulaktan dolma geligi giize! bilgilerle, kanscrojenik etkileri olabilecek bu
tip katki-kalnti materyallanim geligigiizel bir sckilde kullanabilecekleri gdzoniine aliursa, bu husus insan
ve toplum saghig ydniinden de onemini korumaktadur.
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