YYU. Vet. Fak. Derg. 2002,13(1-2):95-97

- —

Ton Bahk Konservelerinde Nitrat ve Nitrit Diizeyleri
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OZET

Bu caligma, ton balik konservelerinde nitrar ve nitrif diizeylerini beliriemek amaciyla ele alindi. Calismada toplam 50 adet balik konservesi
materval olarak kullamlid:. Orneklerde ortalama nitrat diizeyi 46.88 £ 4.89 ppm, nitrit diizey! ise 6.23 * 2.06 ppm olarak belirlendi. Sonug
olarak, érneklerde saptanan nitrat ve nitrit diizeyleri Diinya Sagitk Orgiitii ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde islenmiy et iirtinleri ile kutu

konserveleri icin bildirilen kriterlere uygun bulundu.
Anahtar Kelimeler: Ton Balik Konservesi, Nitrat, Nitrit

Nitrate and Nitrite Levels in Ton Type Fish Cans

SUMMARY

This study was carried out to investigate to the nitrate and nitrite levels in ton type fish cans. F ifty samples were used as materials. It was
determined that nitrate and nitrite levels were 46.88+4.89 ppm and 6.23£2.06 ppm, respectively. In conclusion, these levels were in conformity
with Standard of Turkish Food Codex Regulations and World Health Organization for cured meat product and cans.
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GiRiS

Gida scktoriinde degisik tretim tekniklerinin gelismest,
mevsimiik gidalarin yilin her doneminde titketimi egiliminin
artmasi, driin  cesitliligi ve kalitede standardizasyonun
gerekliligi, gida katki maddelerinin kullammini zorunlu hale
getirmistir (1). Bu maddelerden nitrat ve nitrit; sucuk, sosts,
salam ve pastirma gibi kiirlenmis et Uriinleri ve balikta renk,
tat, koku ve goriinitm yéniinden arzu edilen niteliklers
verebilmek ve mikrobiyal stabiliteyi kontrol amaciyla
yaygin  olarak kullamilmaktadir (1,2,3,4). Ancak yapilan
bircok calismada (3,5-11), gidalarda yiiksek yogunlukta
kullantlan nitrat ve nitrit’in insanlarda akut ve kronik
zehirlenmelere neden oldugu, gidada yada midede sekonder
aminler ve diger azotlu bilesiklerle reaksiyona girerek
kanserojen ve mutajen etkili nitrozaminleri olusturduklar,
ayrica diisitk konsantrasyondaki nitratin pH degeri diigiik
kalayh teneke kutularda kalay miktarim arttirdifi ve olugan
sitrat-kalay  kompleksinin  zehirlenmelere  yol  agtif:
bildiritmektedir. Konu ile ilgili olarak {ilkemizde yapilan
calismalarda (12,13), bazi baltk (taze hamsy, taze ve salamura
inct kefali) ve balik iiriinlerinde nitrat ve nitrit diizeylen
arastintlmmgtir.  Ancak ton bahk konservelerinin kimyasal
kalitesi ile tlgili arastirma (14) sayisi oldukg¢a sinirhdsr,

Bu cahsma, ton balik konservelerinde nitrat ve nitrit
diizeylerini belirlemek, halk saghg: agisindan potansiyel bir
risk olusturup olusturmadigim  irdelemek amaciyla ele
alinmustir.

MATERYAL VE METOT

Bu calismada, farkh firmalara ait toplam 50 adet ton
baligs konservesi materyal olarak kullanildi. Omekler degisik
satis yerlerinden orijinal ambalajlanyla, periyodik olarak
topland1 ve en kisa sirede laboratuara getirilerek, aym giin
analizlere bagland:.

Ornekler analizler sonuglamncaya kadar buzdolabinda
(+4"C) muhafaza edildi.

Orneklerin  analize hazirlanmasi: Ton  balik
drneklerinin her birinden 1g alinarak distile su ile sulandmlip
(1:1) homojenize edildi. Santrifij (3500 rpm/30 dak)
iskeminden sonra elde edilen berrak filtrat analizlerde
kullamlda.

Orneklerde nitrat miktart Starh (15)"in bildirdigi sekilde,
nitrit miktari ise Sen ve Donaldson (16)’un Onerdiklen
yonteme gore spektrofotometre (Perkin-Elmer IA Lambda
UV/VIS)'de tayin edildi.

BULGULAR

Ton balik konservelerinde nitrat ve nitrit diizeyinin
yogunluk gruplarina gore dagihmt Sekil 1 ve 2°de verilmistir.
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Sekil 1. Nitrat diizeyinin yogunluk gruplarina gore dagihmu
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Sekil 2. Nitrit diizeyinin yogunluk gruplarina gére dagihinm

Analizleri yapilan 6meklerin tamaminda nitrat ve nitrit
tespit edilmisti. Omeklerde nitrat dilzeyinin 4.27-116.17
ppm, nitrit diizeymnin 1se 2.06-17.60 ppm degerlen arasinda
degistigi saptanmustir. incelenen balik konservelerinde 0-20
ppm arasinda nifrat igeren 15 6mek (%630) nitrat yoniinden en
yilksek yoZunluk grubunu olusturmustur. Nitrat diizeyi; 12
ornekte (%24 ) 21-40 ppm, 5 ornekte (%10) 41-60 ppm, 7
drnekte (%14) 61-80 ve B1-100 ppm ve 4 drnekte (%8) 101-
120 ppm arasinda  belirlenmistir.  Nitrit  degerler
incelendifinde; 0-3 ppm arasinda nitrit iceren 11 &rnegin
(%22) en yiksek vogunluk grubunu olusturdugu; nitrit
diizeyinin drneklerin %42’ inde (21 drnek) 4-6 ppm, %28’ inde
(14 &dmek) 7-9 ppm, %06’ inda (3 drnek) 10-12 ppm ve %
2’inde (1 dmek) 16-18 ppm arasinda oldugu gézlenmektedir.

TARTISMA VE SONUC

Kutulannrms balk konserveleri; taze babhklanin kalite
niteliklerine sahip, ¢esith n iglemler uygulanms bahk veya
balik kisimlarina tuz, yemeklik bitkisel yag ve sos gibi lezzet
verici maddeler ilave edilerek hazirtanms, hermetik kaplarda
15t islemiyle dayanikli hale getirilmis dirlinlerdir (17). Son
yillarda tlkemizde degZisen yasam kosullari ve beslenme
aliskanliklarima paralel olarak, bu ¢esit hazir ve yari hazir
gidalara talep artmustir. Bu arastirma kapsaminda, iilkemizde
yaygin olarak tilketilen ton balik kenservelen nitrat ve nitrit
diizeyleri yOniinden incelenmistir. Yapilan analizler
sonucunda, Orneklerin tamaminin farkh diizeylerde olmak
lzere nitrat ve nitrit icerdigi tespit edilmistir. Omeklerde
nitrat diizeyi 4.27-116.17 ppm arasinda ve ortalama 46.88+
4.89 ppm, nitrit diizeyi ise 2.06-17.60 ppm arasinda ve
ortalama 6.23 + 2.06 ppm olarak saptanmigtir. Analizler
vapilan degisik firmalara ait bahik konservesi 6rneklerinde
nitrat ve nitrit dizeyi yoniinden Onembh bir farklihk
belirlenmemistir. Calismanin konusunu olusturan nitrat ve
nitrit, yasalanin dngordiigi simirda ve teknolojinin gerektirdifi
miktarlarda kutlanilmasi gereken maddelerdir. Yasal agidan
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ele alindiinda, bu maddelerin kullaninmyla saflanacak
kolaylik ve olumsuz ozelliklerin net bir bigimde ortaya
konulmast zorunludur (1,2). Bu nedenle, bircok iilkede nitrat
ve mirit'in et driinlerinde kullanim miktarlar yasal olarak
diizenlenmistir. Ulkelere gore degismekle birlikte, islenmis et
trinterinde kullanilacak nitrat ve nitrit miktarlari 500 ve 200
mg/kg olarak belirlenmistir (2). Diinya Saghk Orgiitii
(WHO), islenmis et Urlinlerindeki kalinti nitrat ve nitrit
diizeylerimi sirasiyla 50 mg/100g ve 20 mg/100g olarak
sintrlandirmustir. Aym kurulug, yetiskinler i¢in gunliik kabul
edilebilir nitrat miktanini 0-5 mg/kg, nitrit miktarim ise 0-0.4
mg/kg viicut agirhg  olarak  belirlemistir (18). ABD
standartlarina gore, parca et ve sosislere katilacak en yiiksek
nitrit diizeyi 156 ppm olarak belirlenmis, yiksek sicaklikta
kizartilan iriinlerde bu miktar 125 ppm olarak kabul
edilmistir (4). Almanya’da, kullanimu oOnerilen nitrat
diizeyinin fermente sosislerde 150 ppm’den 120 ppm’e,
kutulanms ¢esithi et {iriinlerinde ise 40-95 ppm’e diisiiriiimesi
uygun gériilmiistiir (19). Et {irlinlerindeki kalinti nitrit diizeyi
Avrupa Birlifn (EC) Standart’laninda 15 ppm, Codeks
Alimentarius’ta ise 30 ppm olarak bildinlmistir (20).

Ulkemizde gerek Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi (21)
gerekse Turk Standart’larinda (22) konserve baliklarda nitrat
ve mitrit kullaminu ile ilgili limit dederler bulunmamaktadir.
Ancak yonetmelikte (21), kiirlenmis et iiriinler1 ve et
konservelerine katilacak nitrat miktarinin 300 mg/kg (NaNQO,
cinsinden), nitrit miktarintn ise 150 mg/kg’1 gecmemesi
gerektigi bildirilmektedir.

Sonug olarak, incelenen ton balik konservelerinin
tamamt mitrat ve nitrit diizeyi yéniinden Diinya Saglik Orgiitil
ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde islenmis et {iriinleri
ile kutu konserveleri igin Ongoriilen kriterlere uygun
bulunmustur.
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