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BURSA’DA TUKETILEN SUCUK, SALAM, SOSIS VE PASTIRMALARDAKI
KALINTI NiTRAT VE NiTRIiT MiKTARLARININ SAPTANMASI

DETERMINATION OF RESIDUAL NITRATE AND NITRITE CONTENTS
OF DRY FERMENTED SAUSAGE, SALAMI, SAUSAGE AND PASTIRMA
CONSUMED IN BURSA
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2 Tarim ve Koy Isleri Bakanlg I Kontrol Laboratuvar Miidiirliigi, BURSA

OZET: Caligma giinimiizde yaygin olarak tiiketilen sucuk, salam, sosis ve pastirmadaki kalinti nitrat ve nitrit miktarlarim
saptamak ve bu miktarlan degerlendirebilmek igin et iiriinlerinde kalinti nitrat ve nitrit miktan iizerinde simirlandirmalar
getirilmesi gerektifini ortaya koymak amaciyla yapidi. Et iiriinlerindeki ortalama nitrat ve nitrit miktarlan sirasi ile,
sucuklarda 89,58 ppm ve 4,94 ppm, salamlarda 64,76 ppm ve 60,32 ppm, sosislerde 70,84 ppm ve 51,05 ppm, pastirmalarda
80,02 ppm ve 15,95 ppm olarak saptandi. Aym grup iirlinlere ait nitrit ve nitrat miktarlars arasinda biiyiik farkhiliklar oldufu
goriildit. Sucuklarin 9 28’inde, salamlarin % 60'inda, sosislerin % 66,6'sinda, pastirmalann % 26,6'sinda toplam kahnt:
nitrat ve nitrit miktan (sodyum nitrit olarak) 100 ppm’lik simurin iizerinde bulundu.

SUMMARY: This study was done in order to determine the residual nitrate and nitrite contens in dry fermented sausage,
salami, sausage and pastirma consumed widely nowadays and to put forward the necessity of determining limitations on
residual nitrate and nitrite in these meat products. Average nitrate and nitrite amounts of the meat products were
determined respectively as follows: Dry fermented sausage 89,58 ppm and 4,94 ppm, salami 64,76 ppm and 60,32 ppm,
sausage 70,84 ppm and 51,05 ppm, pastirma 80,02 ppm ve 13,95 ppm. It was observed that there were wide varieties in
nitrate and nitrite amounts of the products of the same group.

Total residual nitrate and nitrite amounts (as sodium nitrite) of the dry fermented sausages 28 %, sglamis 60%,
sausages 66,6 % and pastirma 26,6 % were found above the 100 ppm limit.

GIRIS

Giintimiizde tiiketilen et iiriinlerinin bityiik bir bolitmiinde kiirleme iglemi uygulanmaktadzr. Federal
Almanya’da et iiriinlerinin yaklagik % 90'1mn kiirlenmig oldugu bildirilmektedir.

Kiirleme; tuz ve nitrik asitin tuzlarini bazen de seker, sodyum askorbat, askorbik asit ve baharatlar
gibi diger maddeleri kullanarak az veya ¢ok dayamkl: et iiriinlerinin firetiime metodudur. Bu et iriinleri
taze etten veya sadece sofra tuzu ile tuzlanmig etten farkli olup hog bir koku, lezzet ve dogal et rengine
benzeyen fakat isiya dayanikli bir renge sahiptirler (TOTH, 1983; REUTER, 1976; POTTER, 1984;
PEARSON ve TAUBER, 1984; FRAZIER ve WESTHQFF, 1983; KRESSE, 1979).

Titketicilerin giinliik olarak bitkilerden ve igme suyundan aldiklari nitrat, kiirlenmis et iiriinlerinden
viicuda giren nitrit ve nitrat miktarlarmin ¢ok istiindedir. Bir ok sebze tiiriinde 2000 ppm’lik (2 g/kg)
nitrat konsantrasyonuna rastlamak miimkiindiir (HOFMANN, 1979; FLEMMING, 1983; VOSGEN, 1992;
OZCELIK, 1982; FIDAN ve ark. 1993; TEKELI ve GURSES, 1973; ONDES, 1991).

Gidalarla giinliik nitrat alum kigi bagina 100 mg olarak tahmin edilmektedir. Almanya’daki giinlitk
ortalama nitrit alum yaklagik olarak 3 mg olarak belirlenmigtir. 0,5-1 g’k ditzeye kadar zehirlenme
semptomlari olusmaz, yaklagik 4 g letaldir. Giinlitk alinabilecek nitrat miktar: 0,5 mg/kg viicut agarhg, nitrit
miktar ise 0-0,13 mg/kg olarak belirlenmigtir. Volatil nitrozaminlerin giinliikk toplam abmi yaklagik 0,5
pg/kg olup bunun yarisin et firiinlerinden, geldigi dilginiilmektedir (VOSGEN, 1992). Ortalama olarak
200 g kiirlenmig et iiriiniinden giinde 10 mg dan ¢ok nitrit, 20 mg’den ¢ok nitrat almmamahdir,

Caligmalar insan organizmasinda biyokimyasal olarak yitksek miktarlarda nitrat ve nitrit olugtugunu
gostermektedir. Gidalanyla aldiklan nitrit ve nitrat toplami 80 mg olan insanlarin digkisinda 700 mg’a,
idrarinda 1800 mg’a kadar nitrit goriilmigtiir (POTTHAST, 1992).

Yapilan ¢aligmalar, nitrit ile sekonder aminler gibi etin dogal bilegenleri arasmdaki reaksiyoniarla
karsinojenik dzellikte nitrozo bilesiklerinin olugabilecegini gostermistir. Bu nedenle iiriinlerde kullamilacak
nitrat ve nitrit miktarlarimn ksitlanmas: gerektigi bildirilmektedir (HOFFMANN, 1979; TOTH, 1983;
SANLI, 1984; REUTER, 1976; KOSTYUKOVSKII ve ark. 1978; KOLSARICI ve TURHAN, 1993).

Nitrozamin olusumu i¢in uygun kogullar, et wriinlerine ¢ok miktarda nitrit ilave edildiginde (veya
ilave edilen nitrattan ¢ok miktarda nitrit olugtugu zaman), et iiriinleri bir ¢ok aminleri icerdigi zaman
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(iiriinler uzun siire olgunlagtirldiga zaman) ve yitksek derecelerde isitildiinda (artan reaksiyon hizi ile)
saglamr (ANONYMOUS, 1979).

Et uriinlerinde olugan nitrozaminlerin genellikle nitrozopirolidin ve dimetil nitrozamin oldugu
- saptanmigtir. Ayrica st isleminin NPYR miktarim artirdig, dumanlama ve giineste kurutma iglemlerine tabi
tutulan et iriinlerinde nitrozopirolidinin daha yitksek oldugu belirtilmektedir (ANONYMOUS, 1983;:
ANONYMOUS, 1979; MIRNAve ark. 1979; JADHAV ve KULKARNI, 1983). SKRYPEC ve ark (1985),
dumanlama iglemi gormity kiirlenmig etlerde NTHZ ve NTCA olusumunda odun kémiiriiniin roliinit
saptamuglardir. SANLI (1984), ¢cahgmasinda et &iriinlerinin sakincah sayilabilecek diizeylerde nitrozamin
tirevleri igerdigini bildirmig, en yilksek nizrozamin igeren iiriinlerin salamlar (20,743 ppb) oldugunu
saptamgtir.

Gidalarda nitrit ve nitrat kullamm: iizerindeki diizenlemeler, bu maddelerin kullantmins
siurlandirarak nitrit kirleme tuzundaki nitrit miktarmn % 20 azalhlmasm getirmigtir (TOTH, 1983).
Boylece Onceden nitrit kiirleme tuzundaki nitrat oram % 0,5-0,6 iken (WIRTH, 1975; ANONYMOUS,
1978), nitrit kiirleme tuzlarindaki nitrit oram % 0,4-0,5%¢ (% 99,5-99,6 tuz + % 0,4-0,5 sodyum nitrit)
distirihmiigtior (MURMAN, 1983; TOTH, 1983; WIRTH, 1990).

Kiirlenmig et iriinlerinde askorbik asit ve askorbatlarmn nitrit ve nitrozamin miktarlarim azalttiy
saptanarak, bu amagla askorbik asitin iriinde 500 mg/kg kullanidmasi onerilmektedir (TOTH, 1983;
WIRTH, 1990; MIRNA ve ark. 1979; WIRTH, 1975; LEISTNER, 1976; YILDIRIM, 1975; TERPLAN ve
ark. 1980). Ayrica eritrobat (izoaskorbat) ve alfa tokoferoliin de nitrozamin olusumunu onledigi
ispatlanmigtir (ANONYMOUS, 1979; SKRYPEC ve ark. 1985; ANONYMOQUS, 1987).

Yapilan calmigmalar et Griinlerinde karakteristik rengi, tipik aromay: saglamak ve ransiditeyi
geciktirmek igin 30-50 ppm nitrit ilavesinin yeterli oldugunu gostermektedir (ANONYMOUS, 1979;
WIRTH, 1990). Ancak Clostridium botulinum, salmonella, stafilokok gibi gida zehirlenmesi yapan tiirlerin
gelismeleri yaklagik 80-150 ppm’lik nitrit konsantrasyonlarinda simrlanmaktadir (Perigo faktor). Fakat
nitritin prezervatif etkisinin su aktivitesi, pH ve sicaklik gibi diger faktorlerle birlikte diigiiriitmesi
gerekmektedir (WIRTH, 1990; TOTH,1983; ANONYMOUS, 1979).

Son yillardaki ¢abigmalar, nitritin iiriinlerin mikrobiyal stabilitesine ilgili etkisinin fazla tahmin
edilmemesi gerektigini gostermistir. Et iiriinlerine uygulanan 1s1 derecesi ve dondurma iglemi raf dmrii
iizerinde gok daha biiyiik bir etkiye sahiptir (WIRTH, 1990). Eger kullanilacak nitrit miktarinda biiyiik bir
azalma saglamak istiyorsak iiriinlerin prezervasyonu igin farkh katks maddeleri veya teknolojik dlgiimlerin
kullamlmas1 gerekmektedir (ANONYMOQUS, 1979). SCHEID ve LORDT(1974), trisodyum sitratin et
irillerinde reziduel nitrit miktarm dilgirdigiini bildirmiglerdir. Igmlama islemi de frankfurterin nitrit
miktarim 5S¢ ppm’e bacon’un ise 120 ppm’den 20 ppm’e diisiirebilmektedir (ANONYMOUS, 1980).
Uriinleri dondurarak saklamak kalinti nitrit miktarim azaltirken, nitrat diizeyini artirir (SZMANKO ve
DUDA, 1982; DUDA ve ark. 1984). Et iiriinlerinde GDL’nin nitrit kiirleme tuzu ile birlikte kullamlmas:
gerektigi ve bu maddenin renk olugumuna zararh etkisi olmadan nitrit miktarim azaltabilecegi
bildirilmektedir (REUTER, 1978). Et iiriinlerine reziduel nitrit miktarm: azaltmak igin katilan katk
maddeleri nitrit miktarmdaki azalmayla birlikte nitrat miktannda artmaya neden olur (MIRNA ve
CORETTI, 1977).

. Fermente sucuklarda ve 1s1 iglemi géren kiirleamis itriinlerde sodyum nitrit olarak reziduel nitrit
ve nitratm toplam miktarinm 100 ppm’den ok olmamas: gerektipi bildirilmektedir (MURMANN, 1983;
MURMANN, 1983). Bu smrrlama ¢ig jambon icin 150 ppm’dir (WIRTH, 1990).

1986’da USDA’mn diizenledigi yeni bacon yasalarina gore iireticilere iig alternatif sunulmustur.

1. 1978 yasalarindaki gibi; 120 mg/kg sodyum nitrit veya 148 mg/kg potasyum nitrit, 550 mg/kg
sodyum askorbatla veya eritrobatla birlikte ilave edilebilir.

2. 100 mg/kg sodyum nitrit uygun igleme ile birlikte.

3. 40-80 mg/kg sodyum nitrit bir laktik asit kiiltiir kombinasyonu ile birlikte Wisconsin islemi diye
adlandirihr (ANONYMOUS, 1987).

Gida Katki Maddeleri Yonetmeligine gore, yurdumuzda et iiriinlerine en fazla ilave edilmesi
gereken nitrat (sodyum nitrat olarak) ve nitrit (sodyum nitrit) miktarlari, salam ve sosis i¢in 300 ppm ve
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150 ppm, sucuk tipi fermente iriinler icin 400 ppm ve 150 ppm’dir (ANONYMOUS, 1990). Ancak son
iirinde bulunmas: gereken kalintx nitrat ve nitrit miktarlar: iizerinde bir simrlandrma getirilmemigtir.

Bu ¢alismay giiniimiizde yaygin olarak tiiketilen sucuk, salam, sosis ve pastirmalardaki kahnt1 nitrat
. ve nitrit miktarlarmni saptamak ve bu miktarlar1 degerlendirebilmek igin et iiriinlcrinde kalint1 nitrat ve nitrit
miktar1 iizerinde simrlandirmalar getirilmesi gerektigini ortaya koymak amaciyla gergeklestirdik.

MATERYAL VE YONTEM i
Calismamizda materyal olarak Bursa’da satiga sunulan 25 adet sucuk, 15 adet salam, 15 adet sosis,
15 adet pastirma drnegi cesitli market ve sarkiiterilerden temin edildi.

Nitrat ve Nitrit Tayini

Kantitatif yonteme gore yapildi Nitrit direkt olarak, nitrat ise bir kadmiyum kolonunda nitrite
doniistiriildiikten sonra tayin edildi. Yontem, aromatik amin gruplariumn asitlendirilmis nitrit ghzeltisiyle
reaksiyonu sonucu olugan diazonyum tuzunun diger bir aromatik amin (N-1-naphtyl-ethylenediamin 2 HCI)
ile baglanmasiyla meydana gelen kwmin renkli aminoazo bilegiginin absorbansimn 538 nm’de
spektrofotometrede olgiilmesi ilkesine dayanmaktadir (ALTUG ve ark. 1990).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Cizelge 1'de sucuklarm, Cizelge 2’de salamlarm, Cizelge 3'de sosislerin ve Cizelge 4'de
pastirmalarin ppm olarak nitrat ve nitrit degerleri verilmistir.

Cizelge 1'de goriildiigii gibi sucuklari nitrat miktarlar1 0-618,86 ppm, nitrit miktarlari ise 1,55-18,75
ppm arasinda degigiklik gosterdi. Sucuklarmn ortalama nitrat miktar1 89,58 ppm, ortalama nitrit miktar ise
4,94 ppm olarak saptand.

Fermente sucuklarda depolama siiresinin kahnti nitrit ve nitrat miktarim azalttigr saptanmigtir.,
Ayrica mikroorganizmalardan dolayr ozellikle starter kiiltir kullamidigy zaman yemege hazir fermente
sucuklarin az miktarda nitrat ve nitrit icerdigi bildirilmektedir. Nitritle kiirlenen sucuklarda iiretimden 4
hafta sonra yaklagik 10-20 ppm nitrit ve 10-20 ppm nitrat bulunmugtur (ANONYMOUS, 1979).

Sucuklar bir fermentasyon devresi gegirdigi igin nitrat, nitrit igin bir depo olarak kullamlmakta ve
renk olugumu nitratin nitrite reditksiyonu ile gerceklesmektedir (FRAZIER ve WESTHOFF, 1983;
CHICHESTER ve TANNER, 1983; YILDIRIM, 1992). Sucuklardaki diigiik nitrit miktar( sucuk iiretiminde
nitrat kullanildigim gostermektedir. Aym zamanda @riing ilave edilen 300-500 ppm askorbik asit veya
sodyum askorbat nitrit miktarini azaltmaktadir (ANONYMOUS, 1979, TOTH, 1983; WIRTH, 1990).

MURMANN (1983), taze Metwurstta nitrit ve nitrat toplamim (sodyum nitrit olarak) iretimden
hemen sonra 107 ppm,iretimin 1. giininde 76 ppm, 2. giiniinde 60 ppm, 3. giiniinde ise 45 ppm bulmugtur.
45 ppm’in 41 ppm’i nitrat, 4 ppm’i ise nitrittir. FLEMMING ve KALTWASSER (1983), 165 adet fermente
sucuktan 21 tancsinde (% 12,7) nitrat/nitrit miktarlarmm limitleri astigm1 bulmugtur.

Cahigmamizda 25 sucuk numunesinden 7 tanesinin (% 28) nitrat+nitrit miktarlan 100 ppm’in
tizerinde bulundu.

TANDLER ve RODEL (1983), fermente sucuklarin sodyum nitrit diizeylerini 1,9-5,5 ppm arasinda,
KNO, miktarlarm ise 6,6-143,2 ppm arasinda saptamigtur. Nitrit degerleri bizim bulgularimiza yakin
olmasina ragmen calismamizdaki nitrat miktarlar: daha yiiksektir,

Cahsmamizda pastirmalarin nitrit miktarlar 0-41,06 ppm, nitrat miktarlars 0-365,27 ppm arasinda
saptand1. Ortalama nitrit ve nitrat miktarlar sirast ile 15,95 ppm ve 80,02 ppm olarak belirlendi.

Kuru ve yag kiirlemede hem nitrit kiirleme tuzu hem de nitrit kiirleme tuzu ve nitratia birlikte
iiretilen ¢ig jambonlarda kalinti nitrit miktar1 20-50 ppm arasinda bulunmustur (ANONYMOUS,1979).
Ayrnica geleneksel olarak iiretilen jambonlarda ortalama nitrit miktar1 159,6 ppm, nitrat mikear: 617,8 ppm
olarak saptanmugtir. 3 ay siireyle dondurulduktan sonra jambonlardaki kalmt: nitrit 68 ppm, nitrat ise 623
ppm olmustur (DUDA ve ark. 1984), Bu degerler pastirmalardan elde ettigimiz degerlerden yiiksektir.
POTTHAST (1992), yiiksek nitrat iceren jambon gibi et iiriinlerinde nitrat miktarinn 600 mg/kg olmasinin
tehlikeli oldugunu bildirmistir.
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Cizelge 1, Sucuklardaki kalint1 nitrat ve nitrit miktarlan Cizelge 2, Salamlardaki kalnti nitrat ve nitrit miktarlan
Ormek Nitrst miklan | Nitrit mikian Nitrat + Nitrit Ormek Nitrat miktarn | Nitrit miktar Nitrat + Nitrit
Ne (ppmNeNOg} | (ppm NaNOy) Miktan No {ppm NaNO3) | (ppm NaNOy) Miktar:
(ppm NaNO,) 2
P 2 {ppm NaNOy)

1 166,18 422 129,33 i 12,63 125 2250
2 535 1,38 45,05 2 76,87 92,01 154,51
3 30,2 773 3236 3 1348 1335 2431
4 - 4,77 477 4 144 801 14,06
5 12,63 239 1239 5 1241 5765 68,55
6 1730 702 a0, 6 42,76 15791 192,67
7 - 348 548 7 1644 1898 3235
8 28,06 6,08 28,36 8 995 2,74 309,25
9 - 148 183 14 8897 6131 133,64
lo 20639 336 144 10 5159 86,48 133,63
1 659 48 10,57 i 3237 124,16 150,48
12 618,86 18,75 51,8 12 26,74 2815 9,8
13 74,10 317 6341 13 %97 65,44 14672
14 107,33 422 9148 I4 56,539 70,20 11645
15 108,53 3,23 147 15 7545 84,24 14558
16 . 281 281
17 1505 1167 29 Ortalama 6476 c032
18 150,08 1,8 123,84
19 . 230 239
0 ; .0 499
2 138,14 3,09 1154 oo o .
2 46,55 155 34 Caligmamizda, pastrmalarin nitrit dizeyleri
: 6’;,5532 :g 650-; ditsiik bulunmugtur, Bu da pastirma firetiminde nitrat
25 12024 625 104,00 kullamildignm  gostermektedir (ANONIM, 1987).
Ortalama w58 a5 Nitekim EL-KHATEIB ve ark. (1987) Tiirk

pastirmalarimn kalmta nitrit miktarim ditgiik bulmuslar,

ortalama 12 mg/kg olarak saptamglardir. Ancak
pastirma oracklerinin nitrat miktarlarr arasinda bityiik
farklar vardir. 4 pastirma Grneginde nitrit+ nitrat miktar: 100 ppm’in iizerinde saptanmgtur.

Calismamizda salamlarm nitrat miktarlar: 7,44-349,95 ppm arasinda, nitrit miktarlari ise 8,01-157,91
ppm arasinda degisiklik gosterdi. Ortalama nitrat ve nitrit miktan siras ile 64,76 ppm ve 60,32 ppm oldu.
Sosislerin nitrat miktarlar1 13,15-171,37 ppm arasinda, nitrit miktarlar1 0-152,97 ppm arasinda saptandi.
Ortalama nitrat miktart 70,84 ppm, ortalama nitrit miktar1 51,05 ppm bulundu.

MIRNA ve CORETTI (1977), 20-116 ppm sodyum nitrit ilave edilen, sodyum askorbat igermeyen
Brihwurst’ta nitrit miktarint 11-90 ppm ortalama 38 ppm, nitrat miktarim 1-24 ppm ortalama 13 ppm
saptammiglardir. 500-1000 ppm sodyum askorbat ilave edildikten sonra nitrit miktar: 0-68 ppm ortalama 22
ppm nitrat miktar: ise 3-25 ppm ortalama 18 ppm olmustur, Bizim salam ve sosislere ait bulgularimiz
aragtincilanin degerlerinden daha yiiksektir,

Kochwurst ve pigirilmis kiirlenmis iiriinlere yaklagik olarak ilave edilen 60-90 ppm nitritin, yaklagik
20-50 ppmr’i 1st igleminden Once ve 1s1 iglemi sirasinda oksidasyon yoluyla nitrata doniigmektedir. Bu
iiriinlerdeki kalint: nitrit + nitrat miktar ortalama 40-70 ppm’dir. Ayrica bazen iiriine ilave edilen ¢ig
materyal, su ve baharatlardan gelen nitrat 30 ppm’in iizerinde olabilir. Boylece yasalar tarafindan kalinti
nitrit + nitrat miktarina getirilen 100 ppm’lik limitin ger¢ekel oldugu bildirilmektedir (WIRTH, 1990).
Nitekim pigirilmig kiirlenmig triinlere (% 1,8-2,4 kiirleme tuzu iceren) yaklagik 80 ppm nitrit ilave
edildiginde 151 igleminden sonra nitrit miktar1 20-50 ppm, nitrat miktar: 30-50 ppm saptanmagttr, 10 giin
siireyle bekletildikten sonra nitrit miktar: 10-20 ppm, nitrat ise 30-50 ppm olmustur. Goriildigi gibi
depolama sirasinda nitrit dilzeyi dilgerken nitrat degigmeden kalmaktadw (WIRTH, 1990).

Cahigmamizda salam drneklerinden 9 tanesinin (% 60), sosis drneklerinden ise 10 tanesinin (%66,6)
kalint1 nitrit ve nitrat miktarlarinin toplami 100 ppm’in iizerindedir. PREDA ve POPA (1980), salam
numunelerinin % 36,52’sinde nitrit miktarim 10 ppm ve altinda, % 34,80’inde 20-50 ppm, % 16,73’iinde 50-
70 ppm, % 11,95inde ise 70 ppm’in iistinde saptamiglardir. 50-70 ppm nitrit iceren numunelerden 5
tanesinde 5 ppb DMNA + NPRY bulduklarint belirtmiglerdir, Calismamizda salam drneklerinin % 40'mda
nitrit miktar1 70 ppm’in lizerinde saptanmigtir.
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Cizelge 3. Sosislerde kalintx nitrat ve nitrit miktarlan

Gizelge 4. Pastmalardaki kalinti nitrat ve hitrit miktarlan

Omek Nitrat miktar Nitrit miktan Nilrat + Nitrit CGrpek Mitrat miktar1 Nitrit miktarn Nitrat+ Nitrit
No {ppm NaNOy) | (ppm NaNO) Miktan No (ppm NaNO3) | (ppm NaNOy) Miktan
(ppm NaNO,} {ppm NaNOQ,)

i 13,15 6,18 16,87 1 12,29 548 1547

2 8,53 106,41 17431 2 - 15,60 15,60

3 49,50 197 42,21 3 18,82 11,067 2637

4 171,37 . 13933 4 166,52 3575 171,13

5 41,54 - kxhved 5 10,03 41,06 49,21

6 101,%% 60,74 143,50 6 14,88 3149 43,59

7 398 152457 18141 7 36527 - 29697

8 15,06 127 19,51 -3 9798 11,81 9147

9 9522 100,50 17791 9 22,14 25359 43,59

10 3855 72 107,06 10 117,03 0,56 95,71

11 50,27 268 43,55 11 183,73 4,92 15835

12 102,00 5523 138,16 12 255 4,22 258

13 35,74 83,28 113,15 13 98,69 21,80 102,04

14 106,35 52,10 138,56 14 - 140 140

15 12254 60,75 16038 15 64,92 2855 81,33
Ortalama 70,84 51,05 Ortalama 80,02 1595

OZTAN ve ark. (1991), piyasada stk olarak kullanilan 4 farkh katki maddesiyle ve katk maddesi
ilave edilmeden iiretilen kontrol grubu sosislerde kahnti nitrit miktarlarim incelemiglerdir. Kontrol grubu
sosislerde 100 ppm nitrit ilave edildiginde kalint: nitrit miktars, 40,70 ppm, 125 ppm nitrit ilave edildiginde
kalnt: nitrit 38,38 ppm, 150 ppm nitrit ilave edildiginde ise kalmtr nitrit 56,50 ppm saptanmgtir. Ancak
depisik katki maddeleri kullamlan gruplarda hem firiiniin pH’st hem de kalmt1 nitrit miktar1 Onemli
derecede diigmiigtiir. Sosislere ait ortalama kahnts nitrit miktarlar: degerlerimiz OZTAN ve ark (1991 mn
bulgularina yakmlik gostermektedir. Sucuk, salam, sosis ve pasturmalara ait nitrit degerlerimiz PAMUKCU
(1984), nitrat degerlerimiz ise ALPERDEN (1980)'in degerlerinden digiiktiir.

Son yillarda et iiriinlerine ilave edilmesi gereken nitrat ve nitrit miktarlarmin azaltmast ve katk
maddeleri kullaniminin yayginlagmas: son iiriinlerdeki kalinti nitrit ve nitrat miktarlarmun daha diigik
olmasina neden olmaktadur.

Sonug olarak, aym grup iiriinlere ait nitrit ve nitrat miktarlar1 arasmda bityiik farkliliklar vardir.
Ulkemizde son {iriindeki nitrit ve nitrat miktarlarmin kontroli yapilsa bile degerlendirmesi yapilamamakta
sadece iiriine katilmas1 gereken miktarlar goz dniinde bulundurulmaktadir. Bu nedenle son iiritnlerdeki
kalint1 nitrit ve nitrat miktarlar1 i¢in bir smirlandirma getirilmesi gerckmektedir.
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