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Kuru Kiirleme islemi Gegiren Fiime Dil ve Pastirmalarin Uretimleri
Sirasindaki Nitrat ve Nitrit Miktarlarindaki Degismeler

G. Ece SOYUTEMIZ'! Sahsene ANAR' Ayten OZENIR?

Ozet

Bu ¢alismada 4 ayr1 grup halinde fiime dil ve pastirma iiretilerek, tiretim asamalarindaki nitrat ve nitrit miktarlart
incelendi. Fiime dillerde taze dil halinde, kiirlemenin 1. giinii, 7. ging, 21. giinii ytkama, haslama ve dumanlama islemlerinden
sonra nitrat ve nitrit miktary saptands. Satisa hazir hale gelen dillerde nitrat miktart ortalama 92.704 ppm., nitrit miktari ise
ortalama 6.028 ppm. olarak bulundu. Uretilen pastirmalarin et halinde, tuzlama, ykama, 1. kurutma, presleme, Il. kurutma ve
cemenleme isleminden sonra ortalama nitrat ve nitrit miktart saptand. Cemenlenmis pastirmalarin nitrat miktart ortalama
1437.07 ppm., nitrit miktart ortalama 1.232 ppm. olarak saptandi. Bu ¢alymada satisa hazir hale gelen fiime dillere ait nitrat ve
nitrit degerleri Tirk Gida Kodeksi'nin rezidual nitrat ve nitrit degerleri igin getirdigi suurlamalarin altinda bulundu.
Pastirmalara ait nitrat degerlerinin ise siurlamalarin iizerinde oldugu saptandt.

Anahtar Kelimeler: Pastirma, Fiime dil, Nitrit, Nitrat

Summary

Changing of nitrate and nitrite contents of dry cured smoked tongue and pastrami during the production stages.

In this study, four different groups of smoked tongue and pastrami were produced and nitrate and nitrite contents were
recorded. In smoked tongues, the nitrate and nitrite contents were determined on fresh tongue, at the 1 szt gt jg M and 21"
days of during, at the end of whasing, boiling and smoking procedures. Average nitrate and nitrit amounts in smoked tongues
ready to marketing were determined respectively, 92.704 ppm and 6.028 ppm.

In pastramies, nitrate and nitrite amounts were also determined in raw meat, and following the procedures of curing,
washing, first drying in the air, pressing, second drying in the air and pasting of cemen.

Pastramies that were ready for marketing had average nitrate amount of 1437.07 ppm and average nitrite amount of
1.232 ppm.

Although average amounts of nitrate and nitrite in smoked tongues were found to be less than the limits of residual
nitrate and nitrite accepted in Food Codex, the results obtained in this study showed that nitrat levels in pastrami made ready for
marketing were higher than the values accepted in Turkish Food Codex.

Key Words: Pastrami, Smoked tongue, Nitrite, Nitrate
Giris

Et iiriinleri kendilerine has renklerini iiretimlerinde kullanilan nitrat ve nitritin et tizerine olan
etkileri ile kazamrlar (1,2). Nitrat ve nitrit yiizyillardir etlerin kiirlenmesinde kullanilmakta olup, kiirleme
tuzunda bulunan nitrat, nitrit i¢in depo 6devi gdérmektedir (36). Nitrat bazi rediikte edici bakterilerin
ctkisiyle nitrite, nitrit de nitrit okside doniisiir. Nitrit oksid (NO) miyoglobin ile birleserek
nitrozomyoglobin’e (NOMb), 1s1 ve dumanlama islemi ile de NO hemochromogene doéniisiir ve kalici
pembe renk olusur (7-9). Nitrit iiriine has karakteristik bir lezzet olusturmasi ve ransidite gelisimini
geciktirmesi yanisira kiirlenmis etlerde antimikrobiyel 6zellige de sahiptir (3,7,9,10). Bu inhibe edici etki
nitritin et bilesikleri veya additifleri ile reaksiyonundan ileri gelir. Bu durum perigoeffect olarak
adlandirlir (10).

Yapilan galigmalar, nitrit ile sekonder aminler gibi etin dogal bilesenleri arasindaki reaksiyonlarla
karsinojenik &zellikte nitrozo bilesiklerinin olusabilecegini gostermistir (8, 11-15). Nitrozamin olugumu
icin uygun kosullar, et iiriinlerine ¢ok miktarda nitrit ilave edildiginde veya ilave edilen nitrattan ¢ok
miktarda nitrit olustufu zaman, et Uriinleri birgok aminleri igerdigi zaman (liriinler uzun siire
olgunlastirildig1 zaman) ve yiiksek derecelerde 1sildigimda (artan reaksiyon hizi ile) saglanir (10).
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Bu calismada yiiksek oranda tuz-nitrat karisumi kullanilarak iretilen fime dil ve pastirmada,
liretim agamalarindaki nitrat ve nitrit miktarinin saptanmasi amaglanmistur.

Materyal ve Metot

Fime dil tiretimi sigir dilleri kullamilarak yapildi. Yikama ve temizleme islemini takiben diller
delinerek % 1 nitrat igeren tuz ile kiirlemeye tabi tutuldu. Kiirlenen diller 21 giin siire ile soguk depoda
bekletildi. Bu siire sonunda yikanan diller pigirme kazanlarmda 2.5-3 saat siire ile haslandi. Haslama
isleminden sonra diller 3 saat siire ile soguk dumanlamaya tabi tutuldu (16). Diller taze dil halinde,
kiirlemenin 1., 7., 9., 14., 21. giinii yikama, haglama ve dumanlama isleminden sonra nitrat ve nitrit miktar:
acisindan analize alindi.

Pastirma iiretiminde sigur kontrfileleri kullanildi. Kontrfileler pastirma formuna sokulduktan sonra
ete uygun araliklarla bigak yaralari (sak’lar) yapildi. Et %1 nitrat iceren tuz ile kiirlendikten sonra oda
1sisinda bir gece bekletildi. Bu siire sonunda pargalar alt-iist edilip 16 saat daha bekletildikten sonra birinci
kapta 30 saniye siire ile yikandi, ikinci kapta ise ayni siire ile durulandi. Yikanmis olan pastirmalar
cardaklarda dogal kosullarda 3 giinlik bir kurutma igleminden sonra 16 saat siire ile pres edildi.
Preslemeyi takiben 6 giin siire ile II. kez kurutmaya tabi tutulan pastirmalar cemenlendi (17).

Pastirmalar et halinde iken, tuzlandiktan, yikandiktan, I. kurutma isleminden, presleme isleminden,
II. kurutma isleminden ve ¢emenlemeden sonra nitrat ve nitrit miktar1 agisindan analizlere tabi tutuldu.

Nitrat ve Nitrit Miktarinimn Saptanmasi: Nitrit direkt olarak, nitrat ise bir kadmiyum kolonunda
nitrite doniistiiriildiikten sonra kantitatif metodla tayin edildsi.

Yontem, aromatik amin gruplarinm asitlendirilmis nitrit ¢6zeltisiyle reaksiyonu sonucu olusan
diazonyum tuzunun diger bir aromatik amin (N-1-naphtyl-ethylendiamin 2HCL) ile baglanmasiyla
meydana gelen kirmizi renkli aminoazo bilesiginin absorbansinin 538 nm.de spektrofotometrede lgiilmesi
ilkesine dayanmaktadir (18).

Calisma igin 4 ayr1 grup halinde pastirma ve fiime dil iiretildi.

Bulgular

Dort ayri grup halinde iiretilen pastirma ve fiime dillere ait ortalama nitrat ve nitritin degerleri
Tablo 1 ve 2°de gdsterilmistir.

Tablo 1: Pastirmalarin Uretim Asamalarmdaki Nitrat ve Nitrit Miktarlari (ppm.)

Nitrat (x) Nitrit (x)
Et 2.846 0.173
Tuzlanmig 990.391 0.968
Yikanmis 274.614 0.830
L. kez kurutulmus 713.700 2.068
Preslenmis 631.791 2.552
11 kez kurutulmus 1482.325 1.804
Cemenlenmis 1437.070 1.232
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Tablo 2: Fiime Dilin Uretim Asamalarmdaki Nitrat ve Nitrit Miktarlari (ppm).

| Nitrat (x) Nitrit (x)
Taze Dil | 5.337 0.440
Kiirlemenin 1. Giinii ! 129.833 0.924
Kiirlemenin 7. Giinii 146.737 1.496
Kiirlemenin 14. Giinii 239.619 2.200
Kiirlemenin 21. Glinii 459.668 0.968
Yikanmus Dil 233.155 0.792
Haslanmis Dil 148.338 | 3.916
Dumanlanmis Dil 92.704 | 6.028

Tartisma ve Sonug

Bu ¢alismada % 1 nitrat i¢eren tuzla kuru kiirleme islemi gegiren pastirma ile kuru kiirleme isleme
yaninda haglama ve dumanlama islemine tabi tutulan fiime dillerin {iretim asamalarindaki ve son {irlin
halindeki nitrat ve nitrit degerleri saptandu.

Pastirma iretimi i¢in kiirleme islemi gecirmis etlerde nitrat miktar1 990.391 ppm iken, yikama
sonrasi nitrat oraninda énemli bir diisme meydana gelmis ve nitrat miktar1 274.614 ppm’e diismiistiir.
Bunun nedeni yikama iglemi ile hem ortamdaki tuz ile birlikte nitrat miktarinin azalmasi, hem de etin
igerdigi su miktarinmn artmasidir. Ug giinliik bir kurutma isleminden sonra etlerin rutubetindeki diisiise
bagli olarak nitrat miktarmin arttigi ve 713.700 ppm oldugu goriilmektedir. Bu degerin, presleme
isleminden sonra elde edilen nitrat miktarindan daha diisiik olmasi beklenirken presleme islemi sonundaki
nitrat miktar1 631.791 ppm olarak tesbit edilmistir. Pastirma yapiminda kullantlan etlerde bigak yaralarmm
acildig1 bolgelerde tuzun ve nitratin ete diffizyonu daha fazla gergeklesmektedir. Ayrica pastirma
yapiminda kullanilan kontrfileler kalinlik ve dolayisiyla igerdigi su miktari bakimindan homojen bir
yapida degildir. Bu nedenle analize alinan et numunelerine gore sonuglarda bir takim farkliliklar meydana
gelmektedir.

Alt1 giin siireyle kurutmaya tabi tutulan pastirmalik etlerin nitrat miktarinda énemli bir artma
meydana gelmis ve 1482.325 ppm olarak belirlenmistir. Cemenlenmis pastirmalarda ise ¢gemenden ete su
diffizyonuna bagl olarak etin nitrat ve nitrit miktarlarmda bir onceki sathaya goére hafif bir diisme
meydana gelmistir. Satisa hazir hale gelmis pastirmalarda nitrat miktart 1437.07 ppm, nitrit miktar1 ise
1.232 ppm olarak belirlenmistir. Nitrat miktar1 Gida Kodeks’inin satig noktasinda igermesi gereken kalinti
nitrat miktarimin (250 ppm) ¢ok iizerinde bulunmustur. Nitrit miktar1 ise diistik degerlerde olup, El -
Khateib ve arkadaslari’nin (19) pastirmalardan elde ettigi 12 ppm lik ve Soyutemiz ve Ozenir’in (20), 15
ppm’lik nitrit miktarindan daha diisiiktiir.

Pamukgu (2), ise pastirmalardaki nitrit miktarini 114 mg/kg olarak saptamis olup, degerlerimizin
¢ok tizerindedir.

Pastirma Uretimi ustalarin insiyatifinde gergeklestirildiginden, gerek kullanilan tuz - nitrat
miktarlar1 gerekse olgunlagma sirasinda iiretimi hizlandirmak ve kirmizi renk olusumunu saglamak igin
pastirmalik etlere 151 uygulanmasina bagl olarak pastirmalara ait nitrat ve nitrit miktarlarinda degisiklikler
olugmaktadir.” Nitekim Alperden (6), yaptig1 ¢alismada pastirmalarda nirat miktarmi 0-18.000 ppm
arasinda bulmustur.

Fiime dillerin tretiminde, kiirleme iglemi sirasinda tuzun diffuzyonuna bagh olarak nitrat miktar,
kiirlemenin 21. giiniine kadar diizenli olarak artmis ve 21. giinde 459.668 ppm’e ulagsmistir. Bu devrelerde
nitrit miktar1 Snemli bir artis géstermemistir. Kiirlemenin 21. giiniinde ise bir 6nceki devreye gore elde
edilen nitrit miktarindan daha diisitk deger elde edilmistir. Bu durumu farkli dillerin farkli bélgelerinde tuz
ve nitrat diffiizyonun farkli olmasi ve alinan numunelerin bir drneklilik gstermemesine baglayabiliriz.
Yikama iglemi nitrat ve nitrit miktarin1 diisirmesine ragmen, haslama ve dumanlama isleminden sonra
nitrat miktar1 azalirken nitrit miktarinda artis meydana gelmistir. Bunda 1s1 isleminin nitrati nitrite
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indirgemesi etkili olmustur. Dumanlanmig dillerdeki nitrat miktar1 92.704 ppm’e diiserken nitrit miktart
6.028 ppm’e ¢ikmustir.

Pratikte pastirma ve fiime dil yapimmda kullanilan tuz-nitrat miktarmin ustalara gore degisiklik
gostermesi, kiirleme igleminde nitrat yanmnda nitrit de kullanilmasi, olgunlasma siirelerinin degisik
uygulanmasi, kurutma amaci ile pastirmalarin 1s1 islemine tabi tutulmasi tiiketime sunulan pastirma ve
fiime dillerde degisik oranlarda nitrat ve nitrit miktarlarinin ¢ikmasma neden olmaktadir.

Bir ¢ok iilkede son iirtin halinde iken kiirlenmis et iiriinlerinde bulunmas: gereken rezidiiel nitrat
ve nitrit miktarlar i¢in simirlama getirilmistir. Ulkemizde 16 Kasim 1997 tarih ve 23172 sayili Resmi
Gazete’de yaymnlanan Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine (21) gore 1s1 islemi gérmemis, kiirlenmis,
kurutulmus et iirtinlerinde kalmti sodyum nitrit miktar1 50 mg/kg, diger kiirlenmis et iiriinlerinde 100
mg/kg, kalinti sodyum nitrat miktari ise 250 mg/kg olarak verilmistir.

Sonug olarak bu calismada fime dillere ait nitrat ve nitrit degerleri Gida Kodeksinin getirdigi
sinirlamalarin izerinde- degildir. Ancak pastirmalara ait nitrat miktar: bu smirlamalarin ¢ok iizerinde
bulunmustur.
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