GIDA - (1991) 16 (4) 237-240

Et Urunlerlnde Nitrosamin Olugumunun La,ktik ASIt

Ba,kterllerl Kullammwla Onlenmesi

Ar, Gor. Uz. Halil VURAL, Yrd. Dog. Dr, Aydin OzZTAN o

H.U. Gidg Miihendistigi Bolimii — ANKARA -

1950t yillardan sonra kanser olaylarinda-
ki artiglar, kanser etmenlerinin ara$t|rllma5|-
mn hizlandirmis, b etmenlerden lbm olahi ikim-
yasal kanserojenler grubunda yer alan nitro-
saminler dzerinde de oldukca fazla gal|$ma-
lar yap|1m1$t[r Nitrosaminler, kuvvetlj kanse-

~ rojenik etkili ‘maddeler olmalari “yanmda; ‘mu-

tajenik’ ve teratojenik etki’ de gosterirler, Nit-
rosaminlér, nitratlarmn Bakteriyal mdlrgenme-
siyle veya gidalara katilan nitritle “aminlerin
reaksiyonu sonucu’ ofusurlaf, Bu komponentle-
rin bir cok gida tiiriinde buluﬁdﬂﬁu‘éabtaﬁfn[%

tir (GRAY wve RANDALL 1979 VURAL ve TA--

- BAK, 1990)
N- NI'_I'HOSAMiNLERiN -OLUSUMU

N - Nitrosaminler: primer, te rsiyer ve Gzel-
likle Sekonder aminlerle nitritin régksiyoriu so-

aucu -olugurlar. Et ve et ‘iiriinleninde: putres--

cir, tiramin, piperidin, morfolin, pirrolidin_ di-
n-propitamin, dimetilamin, - histamin, kadave-
rin, trimetilamin, 2 - feniletitamin, n - propilamin,
isopropilamin gibi aminlerin varl:é: saptanmis-
tir (PATTERSON ve MOTTRAM, 1974; LAKRITZ
ve ARK, 1975: RICE ve ARK., 1975; SINGER
ve LIJINSKY, 1976; VANDEKERCKHOVE, 1977).
kfirlenmesinde

Nitrit ise : et urunlemnm

'kullam]an temel komponenttlr Et drinlerinde

4 faﬁkh islevi lblrarada yerine getnrmekted:r

Et- diriinferinin kendine Gzgii renginin
olu$umunda rol ahir [WIRTH 1989}

2. Et diriinlerinin orinal tat - wkoku ve aro-.

_masim olusturur (GRAY ve ARK., 1981).

3. Yad oksidasyonumur tnlenmesinde rof - ...

ahr antioksidan etkilidir (MORRISSEY
ve TICHIVANGANA 1985]

4. Et urunlermde buyuk rmk faktoru olanm

Clostridium botulinum bakterisinin re-
mesini ve toksin olustunmasin; Gnler,
antimikrobiyal etkilidir (TOMPKIN ve
ARK. 1977}, '

Aminler ve. nitrit arasindekl reaksiyon: de-
gisik-agamalardan gecer. Nitrit direkt aminler--.
lg resksiyon vermez, fakat nitros anhidrite
[Nzos) donuserek reankswon verir {$ek:l 1).
Nitritin bu dontisiimil asidik sartiarda olasidir.”
Bunun!a beraber, ortam golk a»sadvkse amm'
proton a]|p, ‘nitros anhldrit]e «rea’ks:yon verme~_
yebilir, ‘Bu reakslyonfar ‘i(,‘ln optimum ortam'

pH'ss 2. 4'dur HOTCHKISS ve CASSENS 1987] '

§ekif 1. N - nitrosaminlerin 'Ql_ilsum
reakslyon.arj_ e e

2 NO—————— e 52HNO, |
(nitrite) . [nitros. asid). |

2HNO, € =$N,0, + H,0
(nitros asid) "'[nlt'rb‘é_ anhidrid}” ‘

NAOj + RiNH: ﬂ_;nzww 0 +- HNO».»:
(nitros anhidrid) (2°aminy”
[mtrosamln) [nltros asnd]

Amin ve mtrt‘ben mtrosamm olurumu
aminlerin yapisina, reaktiflerin konsantrasyo~
nung, pH'va  reaksiyonun ortain sicaklifing ve
ortamda . meveut- bazi inorganik Iyoniarn var-
gina’ badli- olarak degisir (WOLFF-~ve 'WAS: -
SERMAN, 1972;"MIRVISH ve ARK.,1973). Nit-:.
rosamin ‘olusum- orant, nitnit ‘konsa‘ntrasyonuna'i'
da dmekt Ibagi-mlldtr [M!RVISH 1975)

e gk

N NITROSAMINLERIN TOKSH(OLOJiSi

N Nltrosammlerm rba$ltca tehlnkes: guglu' .
kanserOjem!k etkin. maddeler olmaiarmdan !kay-' )
nlaklanmaktad:r N mtrosammlen. kanserole- .
nik etkiye sahtp olduklart ilk defa 1954 yilinda
dimetil nitrosamin (DFNA)’In farelerin karaci-
gerinde tiimorlere neden olmasi ile saptanmis-
tir. 1964 yithnda koyun ve maymunlara yediri-

) 1en ve yliksek oranda 'D=MNA igeren balik unu

yemmm bu hayvaniarin karac:gennde kansero-
jenik kiimérlere neden oldugu gdriimiistir

[GOKALP 1984).

Nitrosaminlerin 'kansemjemlk etkisi, 30'dan
fazla hayvan tirli Ozerinde test edilmis ve hep-
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sinde etkili' bulunmustur. Nitrosaminlerin yapt-
st ve kanser olusturduklar primer organlar
arasinda iliski vardir drnegin; siganda simetrik
dialkitnitrosaminler karaciger kanseni olustu-
rurken, simetrik olmayan diatkiller, molekil
agirliklar: aynt olsa bile, yemek borusu kan-
seri yaparlar (HOTCHKISS ve CASSENS, 1987).

Kanserojenik etkinin seciciligi Uzerine al-
nan doz miktarimin rold de aragtirlmistir. Nit-
. rosodietitamin  (NDEA) uzun siire kiiglk doz-
tar halinde verildiginde karaciger timbrii olusg-
mwrmastta kargin, kisa slirede veya birkag bil-
yik doz halinde verildiginde deha gok bdbrek
tiimorii olusturmaktadir ($ANLI, 1984).

‘ N nitrosaminler, *.i-canserofe’nnk etldleri ya-
nmda hitcreler icinde DNA'ya etk ederek mu-
tajenik ve embriyopatik etki de gosterirler,

N - nitrosaminlerin  deney hayvanlar fizerinde -

saptanan kanserojenik, teratojenik ve mutaje-
ntk etkilerini insantar (zerinde gbsterip gos-
termedigi direkt bilinmiyor, fakat insanlarda
da ayni etkileri gbsterebilecegi tahmin ediliyor
(GRAY ve RANDALL, 1879; GOKALP, 1984;
HOTCHKISS ve CASSENS, 1987).

N -NITROSAMIN OLUSUMUNUN
INHIBISYONU

Baconda N- nitrosopirronin '[N Pyr) olu-

sumy. Ortama ‘eklenen nltnt konsantrasyonuyla,

direkt baglantiider {GRAY. ve RANDALL, 1979).
Baconda kalint nitrit konsantrasyonu, kiirleme
prosesinde laktik asit starter killtirlerinin kut-
lammiyla azaltilabilir, Kirleme- salamurasina
laktikasit kiiltirleri ve fermente sekerler ilave
edilirse, -Griin’ pH'st diigecek, normale gore
daha diigik pH derecelerinde arttk nitrit. har-
canacaktir, Baconda Gretim prosesinde duman-
lama asamasinda ve bunu izleyen agamalarda,
lakﬂ'k asit !bakterllen {irer ve kurlemede ckle-

nen fermente sekerleri kullanarak Urtin pH'sini
dusiirir, pH'min digdrilmesi, nitrit kulanmmin
mzlandirr. (ANRRES, 1979; BACUS, 1979; BA-
CUS ve BROWN, 1981; SMITH ve PALUMBO,
1981; SMITH ve PALUMBO, 1983).

Sonugta, baconda artik nitrit igerigindeki
azalmaya yaralel olarak nitrosamin olusum ora-
w>de azahr (Cizelge 1) (BACUS ve BROWN,
1981).

Nitrit miktarimn digiiriimesi, nitrosamin
olusumunun azaltitmasinda etkin bir yol olarak
gbriiimekle beraber, bu da C. botulinum riskihi
artirmaktadir. Wisconsin Universitesi'nde yapl-
lan bir galigmada (TRAISMAN, 1984}, nitrit

' miktan disiirilip, starter kiltiirlerle kombineli .

caltgilirsa, hem nitrosamin. olusumunun hem

" de C. botilinum riskinin azaldiyt saptanmugtir.

Wisconsin Universitesi Gida Aragtirma
Enstitiisii ve Amerikan Ziraat Tegkilat (USDA)'
mn birlikte yaptidan bu cahigmada starter kil-
tir ve fermente olabilen stbstrat kullanmiyla,
baconda C.botulinum  geligimi ve nitrosamin
01u$umu tizerine nitrit konsantrasyonunun etki-
leri incelenmistir. Bacon drnekleri U¢ farkl)
sekilde hazirlanmusgtir. '

1. 120 ppm nitrit, seker igermeyen érnek
{kontrol grubu),

2. 80 ppm nitrit, % 0,7 geker ve starter
kiiltlir iceren ornek. _

3, 40 ppm nitrit, % 0,7 geker ve starter
ikdiltiir iceren drnek.

1000 C. botulimam spor/9 astlanmig, vakum
paketlenip, 27°C'da inkiibasyona herakilmistir.
Kizartma siiresince nitrosamin olusumu ve bo-
tulinal ireme Incelenmistir. Analize alinan 30
srnekte N - Pyr sonuglari kontrol grubu ornek-
lerde 5.2-38 ppb, 80 ppm'liklerde 0,5-8,5 ppb.
40 ppm'liklerde 0,5-2,2 ppb seklindedir.

_ ac-lz,elget 21 giin 4°C'de bekieﬂien bacon analiz sonuglar

Orekler Artk nitrat pH Nitrosopirrolidin
" Starter illtirsiiz 20-40 ppm  60-54  10-30 ppb
4-18 ppm 52-56 2-9 opph

Starter kitltdrli
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Laktik asit killtiirlerinin gidalarda dzeliikle
baconda kullanimi, nitrosaminleri azaltmak

veya elimine etmek Igin Amerikan Ziraat Tes-
kilat: (The Federal Meat Inspection Act, 9 CFR

318.7) ve Gida ve ilag Teskilet - FDA - (21 CFR
133.113) tarafindan énerilmektedir (BAGUS ve
BROWN, 1981).

Lactobacillus plantarum varyeteleri igeren
ticari starter kiltirler kutlanildiginda hem be-
siyesinde, hem de et ortarminda nitrat rediiktaz
aktivitesiyle mitrat nitrite indingenir (SMITH ve
PALUMBO, 1978). L. plamtarum igeren starter
kiltir karigimlan, fermente seker igeren su-
cuk hamurunun pH'sini  daha da disiiriirler.
Nitrat indirgeyioi kapasitesi de gdzéniine whn-
ciginda, nitrit ve sekonder aminlerden nitro-
samin olusumu dnlenir (SMITH ve PALUMBO,
1983).

Fermente et Uriinlerindek; nitrit icerigi di-
sliktlir, glinkid artik nitrit sucuk mikroflorasiyla
amonyuma indirgenir. Genelde 10 mg/kg'dan
daha az nitrit vardir (WIRTH, 1983).

L. plantarum ve Pediococcus Cerevisiae
(Lactacel CM) starter kiiltirleri ve 0: 50; 100;
" 1500 ppm nitrit, 0; 500; 1500 ppm nitrat kulla-

nilarak dretilen Tiiringer tipi fermente sucuk-.

larda nitrosamin analizi yapilmig ve sonugta
hi¢ bir ornekte nitrosamin belirlenmemistir
(DETHMERS ve ARK. 1975). KUEPER ve TRE-
LEASE {1975)'de yaptiklar ¢ahismada deneme
ye aldiklart yaz sucuklarinin (yar - |k1wrutullmu$
fermente sucuklar) hl(}bll’il"lde nitrosamin sap-
tamamislardir,

Amerikan filag Tegkilati'nca yapilan bir ¢a-
ltsmada (ANONYMOUS, 1980} 6 farkh sekilde
hazirlanan kurutulmus ve yari - kurutulmus su-
cuk Ornekleri, bagimsiz {aboratuvariar ve Tesg-

kilat Laboratuvariarind aDMNA've N-Pyr ys-

niinden analizlenmisgtir. 91 odrnedin 82'sinde

N-Pyr saptanmamistir. Dokuz ornekte sapta
nabilir diizeyde N-Pyr bulunmugtur. Deneme
SQnglarl‘na gore lkurutuimus  sucuklar, var
kurutulmuslara -gére N -Pyr olugumuna daha
egilimlidirler.

Bagimsiz laboratuvarlarda ‘yaptlan analiz-
lerd- 31 drnedin 48'inde 1-9 ppb DMNA sap-
bar as, Tegkilat Iaboratuvarie_i-rlwnda' yapiian ana-
lizlerde drneklerin hicbirinde DMNA saptanma-
migtir, Farkhih@in analiz yontem[vermden gele-
bllecegl belirtilmigtir.

Nitrosaminlter : gerek dogal ﬁermenta"sym
la, gerekse laktik asit starter killtiirleri P.ce
revisine ve L. plantarum) ile hazirlanan nitrat-
la kiirlenmis lebanon bologna'da saptanmamig-
tir (PALUMBO ve ARK., 1974). '

Almanya'da wyapilan bir caligmada, fer-
mente ot lrinlerinde diisik miktarlarda nitro
saminler saptanmistir. Uretilen 14 fermente st
iriiniinde ortalama DMNA miktart 2 ppb olarak
bulunmustur (KUHNE ve MIRNA, 1981).

SONUG

Kanseroenlk ritrosaminlerle ilgii son il
larda oldukga fazla ¢alismalar yapl-l-mlstlr. Ca-
ligmalariy cofunda, et diriinleri igin vazgegile-
mez bir katki maddesi olan nitrit ve nitritten
kaynaklanan nitrosamin sorununun onlenmesi
en fazla tlgi ceken alanlardan biridir. Laktik
asit bakteriyle nitrosamin olusumunur énlen
mesinde temel olay, pH ' diigiriilmesj ve
dilstik pH'da artik nitritin harcanmasi ve niftro-

" samin olusumung | kaymamasrdlr

N - nitrosamin analizi oldukga glic ve komp-
leksdir. - Ulkemizde, - insan sagligt igin gok
énemli bu komponentierin analizing yapabilecek
komple laboratuvarlar kurdlmasi ite hedeﬂmlz

olmalidir,
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