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PiSiRiLMi$ TAVUK VE HINDI ETLERINDE PEMBELESME
PROBLEMI

PINK COLOR PROBLEM IN COOKED CHICKEN AND TURKEY
MEAT PRODUCTS

Birol KILIG
Sdlleyman Dernire) Oniversitesi Gida MOhendlslifi BAlomO, lsparta

OZET: Bu makalede, pigiriimig kiirleme igelmi uygulanmammg tavuk ve hindi afi Ortinletinde g&rillen pembelegmea problemine neden olan
atkenler, bu stkenlerin etk mekanizmalar ve pembelegmayl engelleyaci 8nlemier, lteratlirde yeratan bilgiler dogrultusunda dzetlenmigir.

ABSTRACT: Inthis artlcle, the tactors causing pink color probiem in cooked, uncured chicken and turkey meat products, their mechanims,
and preventive measures against pink color development are described according to knowledge from cirrent literature In this area.

GiRig

Renk, et ve et Orinlerinde 8nemli bir kalite kriterl olup tiketicilerin satin alma isteklerini Snemli &iglde
etkilemektedir. Arzu edilmeyen renk veya gdrdniige sahip GrUnler tiketiciler tarafindan pek tercih
edilmemektadir. Renk kusurlart dzellikle tavuk ve hindl gibi beyaz et Grbnlerinde daha siklikla gdzlenmektedir.

Pigirilmig beyaz et {tavuk hindi} trinlerinde "Pembelegme” olarak adlandinlan renk kusuru beyaz et
endistrisinde nemili bir problemdir. Kiir ediimis et Griinlerinde arzu edilen pembe renk olugumu, pigirilmig fakat
kir edilmemis (riinterde istenmeyen bir durumdur. Bu problem rulo hale getirilmig hindi eti ve benzeri Griinlerde
siklikla gériilmektedir. Pigiriimis ancak kir edimemig bir Uriinde bu rengin ortaya gikmas), migteride bu
irtnin yeterince pisirilmedigl kanaatinin olugmasiha neden olmaktadir. Bu da Griiniin satigin
engellemektedir. Pembelesme probleminin olugsumuna heden olmaktadir. Bu da Oriin(n satigin
engellemektedir. Pembelegme probleminin olusumuna degigik etkenlerin neden olmasi problemin
¢6z0mUing giglestirmektedir.

Pembelesme, pigirmeden hemen sonra olugabildigl gibi, Orinin daditim veya satis1 esnasinda da
yavag yavas geligebilmektedir. Etin baglangic pH'sl, pigirme sicakhgi, pigirme yontemi, dretim kogultari,
ambalajlama y8ntemi, bakteriyel faaliyet, ve nitrit/nitrat kontaminasyonu pembelesmeye neden olan faktérier
arasinda sayilabilir (CORNFORTH, 1991; SHELDON, 1998).

Torkiye'de tavuk ve hindi eti ve Griinlerinin tiretiminde son yillarda biiylik bir artig oimugtur. 1995
yilinda 285.064 ton olan tavuk ve hindi et Oretimi, 1997 yihinda 471.928 tona ytkselmigtir (ANON., 1997).
Uretimdeki bu artisi, tavuk ve hindi etlerinin dijer etlere gore daha ucuz olmasina, disik oranlarda yad
icermesine ve Grlin gesitlitigine baglamak amkundtr (KILIG, 2000). Fakat, bu Orinlerin Oretim miktarlarindaki
artig, pigirilmig-kiir edilmemig etlerde pembelegme kusurlarini da beraberinde getirmektedir. Ancak dretimde
gerekli degigiklikleri yaparak pembelesme probleminl ortadan kaldimak veya minimum seviyeye indirmek
miimkiindir. Igte bu makatenin amaci, pembelegmeye heden olan faktérlerl, bunlarin etki mekanizmalarini
ve pembelegmeye kargt alinabilecek tedbirleri mevcut literatOrler dogrultusunda dzetlemek ve Turk Et
EndUstrisine duyurmaktir.

PEMBELESMEYE NEDEN OLAN FAKTORLER

1. Nitrat ve Nitrit Kontaminasycnu

Nitrat ve nitrit etlerl kiir etmek amaciyla ylzyillardir kutlaniimaktadir {SEBRANEK, 1879; CASSENS,
1995). Kiirleme igleminde nitrat kullanildiginda arzu edilen renk olusumu Igin hitratin nitrat redilktaz aktivitesine
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sahip bakteriler tarafindan nitrite déndstiriilmesi gerekir. Bu nedenle nitratin kirleme amagciyla kullanimi giin
gegtikge azalmakta ve hatta giinumiizde pek gok tilkede kiirleme igleminde sadece nitrit kullanimaktadir. Nitrit,
kir edilmig et Griinlerinde geleneksel pembe reng; verir. Ayrica Clostridium botifinum’un Uremesini ve toxin
Uretmesini engeller, antioksidan &zellik gdsterir ve geleneksel kiir aromasini saglar (GREENBERG, 1972;
JOHNSTON et. al., 1969; SEN and BADDOO, 1997).

ik yapilan aragtirmalar, pembelesme probleminin en énemli etkeninin nitrat ve nitrit kontaminasyanu
oldugunu gdstermistir (BRANT, 1984; CORNFORTH et. al., 1986). Burun nedeni de, nitrat ve nitritin kir
edilmig et dritnlerinde oldugu gibi pembe renk olugturmasidir (DRYDEN and BIRDSAL 19880). Bu nedenle, bir
gok aragtirmac nitratin yemde veya igme suyunda bulunmasini pembelegme probleminin en énemli etkeni
olarak gérmuslerdir (BRANT, 1984; FRONING et al., 1967). Diyet yoluyle alinan ve karkasta biriken nitrat,
dodal olarak bulunan bakteriler veya mitokondti enzimlerl tarafindan nitrite dénigtiirGliir. Nitrit ise arzu
edilmeyen pembe renk olugumuna neden olur (MAGA, 1994). Bu pembe renk, nitrit oksit (NO) ile myoglobinin
reaksiyonu sonucu olugan nitrosomyoglobinden kaynaklanir (CASSENS, 1995). Konu ile ilgili bir aragtirmada,
diyet yoluyla alinan nitrat ve nitritin pigirilmis hind! etlerindeki kirmiz: renk degerlerini belli bir oranda arttirdi
belirtilmigtir (FRONING et al., 1968),

Taze etlerde tespit edilen nitrat miktar 13 ile 30 ppm arasinda degigmektedir (MAGA, 1994). Kanath
hayvanlar (zerinde yapilan bir galismada, hindi karkaslarinda nitrit seviyesi 0-0,7 ppm, nitrat seviyesi ise
3,8-21 ppm olarak tespit edilmigtir {AHN and MAURER, 1987). Diger bir galigmada ise, 1 ppm nitritin hindi
gogus etinde pembelesme olugumu igin yeterli oldudu tespit edilmigtir (AHN and MAURER, 1985). Ayni
caligmada, karkaslar 4°C de 40 saat depolanmtg ve ette dogal alarak bulunan bakterilerin ete ilave edilen 100
Ppm nitratl depolama sonunda 5.2 ppm nitrite indirgedigi tespit edilmigtir. Bu sonuca gére, herhangi bir nedenle
ylksek miktarda nitrat igeren hindi karkaslarinda uzun streli depolama esnasinda nitrat bakteriler tarafindan
nitrite dénligtiriimekte ve neticede bu karkastardan yapitan tirGnlerde pembelesme goriiimektedir.

FRONING et al. (1967) 0, 150, 300, 600 ppm sodyum nitrat ve 0,25 ve 50 ppm seviyesinde sodyum
nitrit igeren yemlerle beslenmis tavuklardan elde ediien etlerle yaptiklan aragtirmada diyet igerisindeki nitrat ve
nitritin, tavuk etlerinde pembelesmeye neden olabilecek seviyede olmadigini tespit etmiglerdir. Ancak, ayni
aragtirma hindilerle tekrarlandiginda diyetteki nitrat ve nitritin, pembelesmeye neden oldugu saptanmigir
{(FRONING et al., 1969a).

MUGLER et al. (1970} yaptiklarl galismada 0,75, 150, 300 ve 450 ppm dizeyinde nitrat igeren igme
sularin, hindilerden elde edilen etlerin pembelesmesi @zerinde gok onemli etkilerinin olmadigini
belitmiglerdir. Fakat, 0,200 400 ve 600 ppm nitrat igme suyu yerine sofutma suyuna kattiklar zaman, 600
ppm nitrat seviyesinin pembe renk olugumunu énemli miktarda arttirdigin tespit etmiglerdir. NASH et al. (1984)
ise yaptiklan benzer bir ¢alismada nitrat ve nitrit igeren suyun veya buzun pembelegmeye neden oldugunu
belintmiglerdir.

Yukanida bahsedilen aragtirmalar, nitrat ve nitrit kalintifarinm igme veya sogjutma suyunda yiiksek
seviyelerde bulundugunda pembelesmeye neden olabilecedini gdstermektedir.

Diyet ve soutma suyu haricinde, dier nemli bir nokta ise tretimde kulianilan alet ve ekipmanlardir.
Bazi kiigiik igletmeler, kirlemede kutlandiklar ekipmanlan bu tip et Grinlerinin Uretiminde de kullaniimakta, ve
yeterince temizlik yaprimadig durumlarda, nitrit kalintilan kir edilmeyen Grunlere bulagarak pembelesmeye
neden olmaktadir (MARCY, 1999).

Baharat ve bitkiset katiki maddelerinin diger bir nitrat kaynag oldugu, fakat pembelegmede tek bagina
dnemli bir rol oynamadigr bildirimektedir (MAURER, 1989). Diger taraftan, SCRIVEN et al. (1987) nitrat veya
nitritin ambalaj malzemeletinden iiriine gegerek pembelesme olusturabilecedini, fakat bunun pratikte cok
6nemli bir etken olmadigin bildirmistir,

2. Finin ve Gevresel Kogullar

POOL (1956) pembelesme probleminin kizartimig hindi etlerinde daha gok yiizeyde gorilduging ve
bunun pigirme esnasinda, finndaki gazlann et ile reaksiyona girmesi neticesinde olugtugunu bildirmigtir. Gazl
finnlarda bulunan kiglik miktardaki karbon monoksit ve nitrik oksit gazlar myoglobinle reaksiyona girerek
pembelegmeye neden olmaktadir. Ornegin, taze et diisik seviyelerdeki karbon monoksit iie reaksiyona
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girdiginde karboksimyoglobin olugumu neticesinde kirmizi renk aldigt bildirilmigtir (WATTS et al., 1978;
VAHABZADEH et.al., 1983). POOL (1956), hihdl karkaslarimin y0zeyin timiyle izole ederek yaptig: kizartma
isleminde, pembelesme olmadigini bildirmigtir. Diger bir galigmada, kesimden hemen once, tavuklarin
kamyonlarda taginmas: esnasinda ylksek sevlyede eksoz dumaniyla kargilagmastnin da, kesimi miteakip
yapilan pigirmelerde kirmizilik degerlerini énemli digide arttirdil ve pembelegmeye neden oldugu tespit
edilmigtir (FRONING et. al., 1969b). CORNFORTH et al. (1998} tarafindan yapilan diger bir caligmada ise,
karbonn monoksit, nitrik oksit ve nitrojen dioksit gazlarinin pembalesmeye neden olabilen dozlan tespit
edilmigtir. Normal gaz finnlarinda tespit edilen 6.7 ppm karbon monoksit ve 1 ppm nitrik oksit gaztin
pembelesmeye neden olamayacag), pembelegme igin gerekll olan gaz seviyelerinin sirasiyla 149 ppm ve 5
ppm oldugu belitilmigtir. Fakat, gok az miktardakl (0.4 ppm.} nitrojen dicksit gazimin hindi etlerinde
pembelesme yaptdi saptanmigtir. Bu aragtirma, daha &ncelerl pembelegmenin nedeni olarak gdsterilen
karbon dioksit ve nitrik oksit gazlarinin gazlt finnlarindaki miktarlarinin pembelegmeye neden olmadigini, esas
etkenin nitrojen dioksit oldugunu géstermigtir.

3. Yas ve Cinsiyet

POOL (1956) geng hindilerin yagh hindilere gére pembelegme probleminin daha yatkin oldugunu
belirtmigtir. Arastirict bu sonucu, geng hindilerin deriletinln yaglilarinkine gére daha Ince olmasindan dolay!
kizartma esnasinda gazlarin penetre olmalarina kargi daha az koruma sagtamasina bagtamigtir. MUGLER
et al. (1970) tarahindan yapilan gahigma ise pembelegmenin daha gok yagh hindilerde ortaya giktigini
gostermigtir,

FRONING ve HARTUNG (1967) farkli cinsiyet ve yastaki hindileri pigirmeden &nce ve sonra
kargilagtirmig ve neticede, hindi etlerinin renklerinin hayvanlarin yaginin artmasina bagh olarak koyulagtigini,
bunun erkeklerde daha bariz olarak gorildigint rapor etmistir. NGOKA et al. (1982) ise 16 ve 20 haftalik erkek
ve disi hindileri kargilagtirdigi galismada istatistikse! olarak renkte bir farkhhda rastlamamigtir. Benzer bir
galismada da, 12 ve 18 haftalik hindilerde bir renk farkliig goridimemigtir (GIRARD et al., 1989).

4. Haglama Sicakhgi

Haglama sicakligh ile ilgili yapilan bir galigmada, farkli haglama sicakiiklart (49-60°C} denenmig ve
sicakliktaki artiga paralel olarak pembelegmede bir artig olduju ve bu sonucun cuticle tabakasinin
uzaklastinimasindan kaynaklandig belirtimigtir (MAGA, 1894).

5. Pigirme Sicakligs

Yetersiz pigirme iglemi pembelegme probleminin en belirgin hedenlerinden birisidir. Pigirme sicakliginin
artmasiyla beraber et rengl myoglobinin denature olmasina bagh olarak kirmizidan kahverengine déntisor
{TROUT, 1989).

HELMKE ve FRONING (1971) Farkh plgirme sicakliklanimn (650, 71, 77 ve 82°C) hindi etlerinin renk
degerlerine etkisini belirlemek amaciyla yUrittlikleri aragbrmada, 77 ve 82°C de pigirilen etlerde kirmiziik renk
degerlerinin diger sicakiiklara ait degerlerden daha diigik oldugunu tespit etmiglerdir. Domuz eti kullaniarak
yapllan diger bir galismada da benzer sonuglar elde edilmigtir (GIRARD et. al., 1989)

6. Depolama

Bir gok aragtirmaci, pembelegmenin pigirmeden hemen sonra arthgini ve daha scnaki depeloma
stresinin uzamasiyla pisirme sicakhigina bagll olarak azaldigini belirtmiglerdir (BROWN and TAPPEL, 1957;
HOWE et. al., 1982; GIRAD et. al. , 1989). HEAT ve OVENS (1992) ise 90°C de pigirdikleri tavuk etlerini
sogutma Iglemini takiben 4.4°C de 2,4, ve 8 gln depolamiglar ve dmeklefin kirmizik degerlerinde depolama
siresi ilerledikge azalma oldugunu saptamiglardir. Ayhica pembelegmenin etin hava veya 1gikla temasi sonucu
kayboldugu tespit edilmigtir. Bunun yani sira, diger bir aragtirme pembetesmenin depolama slresince arttigin
gostermigtir (HELMKE and FRONING, 1971). Aragtiticilar depolama siresinin pembelegme Gzerine etkisinin
minimum dilizeyde oldugunuda belirtmiglerdir.
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7. Katki Maddeleri

Hindi ve tavuk et Grinlerinde gesitliligl attirmak amaciyla gesitli katki maddeleri kullaniimaktadir. Bu
katkt madedlerinin et {riinlerinde renk degisimine neden oldugu pek gok aragtirmact tarafindan tespit edilmigtir.
FRONING {1966) ete fosfat eklenmesl neticesinde, Grinin daha koyu renk aldigini saptamigtir. FRONING
(1968) yaptd: diger bir galismada ise kurutulmus yurmurta atbiminin pembelegme problemini arttirdi§ini tespit
etmigtir. Aragtirmact bu "sonucu albtiminin pH Gzerindeki etkisinden veya demir-conalbimin kompleksinin
olugmasindan kaynaklandigir belirtmigtir. AHN ve MAURER (1989a, 1989b) ise konu ile aragtirmalarinda hem
tuzun hem de fosfatin hindi gégiis etinin kirmizilik oranini arttirdigini, pigment ¢ézUnondgidniin tuz ve fosfat
varliginda arttigini, boyelece agida ¢ikan pigmentin daha fazla renk olusumuna neden oldugunu belitmiglerdir,
diger bir galigmada ise, myoglobin ve sitokrom C ilaves! sonucu rlinde pembelegme oranimin arttigs sitokrom
C'nin etkisinin myoglobine oranla daha fazla oldugu tespit edifmigtir (AHN and MAURER, 1989b).

8. pH

SCHMIDT ve TROUT (1984) etin pH'sindaki artigin denature myoglobin miktarini diglirdigiini ve bu
nedenle yliksek pH dederine sahip etler pigirlidijinde arzu deilen pismis et rengi olusmadigini belirtmiglerdir,
Diger taraftan TROUT (1989) etin pH'sinin 6.0)inin zerinde olmasi halinde 71°C de yapilan pigirmede dahi
trtinde pembelegme olugumuna neden olabilecek dizeyde denature olmayan myoglobin ve oxymyoglobin
bulunabiidigini belitmigtir.

9. Kesim Oncesi Kogullar

Hindilerde gesitli stres faktérlerinin (kesimden énce 42°C de bir saat bekleme, kesimden 8nce buzlu su
icerisinde 20 dakika bekletme veya anestezi uygulamasi) pembelesme {zerine olan etkilerini belirlemek
amaciyla yiritilen bir aragtirmada, anestezi uygulanan veya soduk stresini maruz birakilan hindilerin
kesimden hemen &nce sicak stresi uygulanan gruba veya kontrol grubuna gére daha az zarar gbrdikleri ve
kesim sonrasinda daha az pembelegmeye maruz kaldiklart tespit ediimigtir. (FRONING et al., 1978). Bu sonug,
kesim &ncesi koth muamelenin pembelesmeyl arthrdifini gostermektedir. Fakat, hemen hemen biitin
igletmelerde stres faktdrleri minimum seviyede tutulmaya gahglldigindan, pratikte kesim éncesi stresin
pembelegme {izerindeki etkisini minimum olarak dederlendirmemiz dogru olur. Ancak, agirt sicak havalarda
baz| problemler olusabilmektedir.

10. Ameonyak kontaminasyonu

SHAW et al. (1992) pigirme igleminden 6nce etin soguk hava depolarindan kaynaklanan amonyakla
kontamine olmasimin pembelesmeye heden clabilecegini bildirmigtir. Aragtirict amonyakla kontamine ediimis
ve pigiriimis domuz etimerinde pembe renk olustugunu belitmigtir. Tarafimizdan yapilan benzer bir ¢alismada
hindi eti amonyakla kontamine edilmis ve plgirmeyl takiben pembelesme problemi gdzlenmigtir (KILIC and
MAURER, 1999).

11. iyonize Radyasyon
lyonize radyasyon yoluyia sterilize edilen tavuk etleri oksijensiz bir ortamda depolanmas) neticesinde
pembelegmenin olusabilecegi bildirilmigtir {MAURER, 1989).

12. Hemokromiar
Aragtirmalar, pembglegme problemine, indirgenmig et pigmentleri (heme) ile dogal olarak ette bulunan
nitrojenti maddeler arasindaki reaksiyon neticesinde olugan hemkromlarin neden oldugu belitmektedi
(DYMICKY et al., 1975; CORNFORT et al., 1986). Hind etlerinde dodal olarak yiksek diizeyde bulunan
nikotinamid, indirgenmig nikotinamid -denature globin hemokrom olugturmak suretiyle pembelesmeye neden
olmaktadir. Bu reaksiyonun indirgen sartlarda arttifji, fakat oksitleylci sartlarda azaldii belirlenmigtir, Bu
, nedenle, aragtrmacilar, hindi eti Grinleri Gretiminin hafif cksitleylcl sartlarda yapiimasin tavsiye etmiglerdir.
Diger etlere gore, hindi eti daha yiiksek diizeyde nikotinamid (0.083 mg/g) igerdigi igin nikotinamid hemokrom
olugsum olasiligi daha fazladir (RICHARDSON et al., 1989). Konu ile figill bir galismada, pyridin, histidin,
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methionin, cystein veya bunlann géziinebllir proteinierden gelen yan zincirleri ve vitamin B6 derivatlarinin etin
oksidasyon rediksiyon potanslyeli (ORP) ile kombinasyonlart neticesinde ette hemokrom olugturmak suretiyle
pembelegmeye neden olduklan belirtiimigtir (AHN and MAURER, 1990).

13. Sitokrom C

Bir gok aragtirmaci sitokrom C nin pembelegmenin bir etkeni oldugunu belitmigtir. CORNIH ve
FRONING (1974) sitokrom C nin denature olma sicakhginin (105°C) myoglobinden (65-75°C) gok daha ylksek
oldugunu, buna bagl ofarak, normal pigirme Igleminden sonra dahi sitokrom C nin aktif oldugunu ve
pembelesme igin gerekli olan reakslyonlara katilablidigini bellrtmiglerdir. PIKUL et al. (1986) tavuk ve hindiler
{zerinde yapti! galigmada, sitokrom C seviyesini tavuk igin 11.4 (g63is eti} ve 35.5 pg/g et (but), hindi i¢in ise
13.1 (gbgUs etl) ve 47.4 pg/g et (but) olarak saptanmigtr. Babji et al. (1982} ise kesim éncesi stresin sitokrom
C seviyesini arttirdigini ne stirmiglerdir,

14. Oksidasyon/Rediikslyon Potansgiyell (ORP):

Oksidasyon/rediiksiyon potansiyeli (O/R, Eh) bir sistemin veya maddenin elektron almasi veya vermesi
ile ilgilidir. Pembelesme sadece indirgenmiy kogultar altinda oiur. Pigirilmis ette, sabit bir pembe rengin
olugabilmesi igin indirgenmig pigment ve cesitii ligandlar arasinda gicli bir Indirgenmig ortamin clmasi
gerekmektedir. Comfronth et al. (1986) bu ortamin Eh degjerinin -321 fle - 511 mV arasinda oldugunu
bildirmektedir. Baz faktorler ortamin O/ potansiyetinl etkiler. Ornegin Bacillus subtilis Eh degerini 12 saat
igerisinde + 110 mV'dan - 100 mV'a kadar dig{rebiimektedir (JACOB, 1970). Ayrica, bakteriyal gogalmanin
denature olmamig metmyoglobini myoglobine indirgedigi befirtlimektedir (FAUSTMAN et . al., 1990). AHN ve
MAURER (1989b) O/R potansiyelinin tuz ve fosfat tarafindan da azattildigin bildirmiglerdir. Herhangi bir
nedenle etin Eh degerindeki diigiis pembelegmeye neden olabilmektedir.

KORUYUCU ONLEMLER

Ette nitrosil hemokrom saptanmasi, nitrit, veya nikrik oksit kontaminasyonunun oldugunu gésterir. Bu
durumda, retim sisterni gdzden gegirilmell ve nltrit, nitrat ve nitrik oksit ortamdan uzaklagtinimahdir. Etin pH
sininin yitksek olmasi halinde tse, 6zellikle hamburger tipl Grinlerde Jel olgumu s8z konusu olmakta ve
neticede 1s1 transferi zorlagmaktadir. Bu durumun ortadan kaldintabilmesi icin ham maddeye asit katarak pH
dugirflebilir veya hizli dondurma iglemi uygluanabilir (CORNFORTH et al., 1991). Urdinlerin iyi pigiriimesinin
(74°C) myoglobinin yeterince denature edilmemesine bagl olusan pembelesmeyl énleyebilecedi belirtilmek-
tedir. Bakterilerin Uremesini engelleyen sodyum laktat gibi kimyasal maddelerin ylksek pigirme sicakldi ve
diigiik pH ite kombine olarak kullaniimasl, bakterllere badlt olarak olugan pembelegsme problemini ortadan
kaldirlablimektedir. DOBSON ve CORNFORT (1992) yagsiz siit tozunun hindi gﬁ@ﬁg atlerindekl pembelegme
problemini azalthgini bildirmigtir. SCHWARDZ et al. (1997) ise %3 oranindaki yafsiz sdt tozunun %1
nikotinamid veya 150 ppm sodyum nitrit lave editen hind! kiymasindan hazirlanmig Urlindeki pembelegmeyi
azalthigim blldlrml$tlr Ayni galigmada, dietilentriamin pentaasetik asit, etilen- dinitrilo-tetraasetik asit'in
disodyum tuzu ve trans 1,2-diaminosiklohexane-N, N, N',-N' tetraasetik asit monohidrat da etikli bulunmugtur.
Fakat bu maddeler giinimizde gida katki maddesi olarak kullanttimadig: igin Oreticlye tavsiye adilmemektedir
SCHWARDZ et al. (1999) yaptikian diger bir galismada, benzer sonuglan parca halindeki hindi etlerinde
saptamiglardir. Bu aragirmada %2 NFDM, bu etkisinl sadece nikotinamid eklenmis etlerde gistetitken 20 ve
150 ppm nitrit eklenmis etlerde gdsterememigtir. Ayni caligmada, 50 ppm etilendinitrilotetraasetik asitin
disodyum tuzu (EDTA), dietilentriamine pentaasetik asit (DTPA) ve trans 1,2- diaminosikiohexane- N, N, N', N',
tetraasetik asit monohidrat (CDTA) pembelegsme probleminl gidermede yeteri bulunmsgutur. Fakat, bu
maddelerden sadece yagsiz siit tozunun kullanimina misaade ediimektedir. Diger maddeler ise katki maddesi
olarak kullamimina izin verildifi taktirde bu sorunun giderimesinde kullanilabilir. Diger bir galismada
(SLENSINKI et al., 2000), yagsit siit tozu ve peynir alti suyu konsantratimn nitrlt ve nikotinamid'e badli olugan
pembelegmeleri azalthini rapor etmigler ve Ureticiye bu ikl katki maddesini Grinlerinde kullanmay) tavsiye
etmiglerdir.
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SONUG ve ONERILER

Pembe renk olusumu, pigirilmig, kéirleme igleml uygulanmamig tavuk ve hindi eti Oriinlerinde gériilen bir
problemdir. Problemin olusumunda nitrat/mitrit veya firinda olugan gazlarin kontaminasyonu, kesim Sncesi
kogullar, etin yapisi, lretim gartlar, ve gida katki maddeleri gibi faktérler rol oynar. Problemi ortadan kaldirmak
veya minimuma indirmek i¢in Uretim sariarinin dizeltiimesinin yar sira, Griine yagsiz sit tozu katiimas)
tavsiye edilmektedir.
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