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Nitrit insan gidalarinda katki maddesi veya istenmeyen kontaminantlar seklinde yaygin olarak
bulunmaktadir. insanlarda giinliik diyetteki nitrat kaynaginin % 85'ini bitkiler ve sular olusturmak-
tadir. Cok eskiden beri nitrat ve nitrit tuzlar1 normal tuzlar ile birlikte bazi peynirlerin imalatinda; et
ve baliklarin kiirlenmesinde kullanilmaktadir. Pastdrizasyonla yikimlanmayan Clostridium spp.
sporlari, peynirin yapilisindan birka¢ hafta sonra biitirik fermentasyona yol agarak peynirlerde geg
sisme ve gazh defekte neden olmaktadir. Bu kusurlarin énlenmesi icin Fransa ve Italya gibi baz
tilkelerde peynir yapilacak siitlere nitratlarin ilave edilmesi tesvik edilmektedir. Ozellikle nitrit
sekonder aminlerle birleserek insan saglig1 tizerinde etkili N-nitrozo bilesiklerini olusturmaktadir. N-
nitrozo bilesikleri de toksik, teratojenik, mutajenik ve kanserojenik olarak bilinmektedir. Ayni
zamanda. peynirlerle alinan nitrit alyuvarlardaki hemoglobinle birleserek, viicut icin gerekli olan

Nitrite occur widely in human and animal foodstuffs, both as intentional additives and as undesirable
contaminants. Vegetables and waters constitute a major source of nitrate providing over 85% of the
average daily human dietary intake. Nitrate and nitrite with common salt have been used for centuries
in curing and preserving meats, fish and in the manufacture of certain cheeses. Late blowing and gassy
defects in cheese are usually caused by species of Clostridium spp., the spores of which survive milk
pasteurization and cause butyric acid fermentation in cheese starting a few week after manufacture.
Addition of nitrates to cheese milk to prevent late blowing during ripening of cheeses in also
prohibited in France and Italy. It is known that nitrite is essentially presents a toxic hazard for human
health by formation of carcinogenic N-nitroso compounds by reaction with seconder amine. N-nitroso
compounds are known also to be toxic, teratogenic, mutagenic and carcinogenic. When taken up by the
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Hayvansal kaynakli gidalar arasinda onemli bir yeri
olan peynir, toplumumuz tarafindan sevilen ve zevkle
tiiketilen bir gidadir (12). Son yillarda bilim ve
teknolojideki  gelismelere  paralel olarak iretim
uygulamalarindaki ilerlemeler, beslenme aliskanliklarinda
degisiklige neden olmustur. Ayrica, gidalarin muhafaza
siiresini uzatma, kalitelerini ve organoleptik 6zelliklerini
gelistirme amaciyla gida katki maddelerinin kullanimi da
oldukea yaygmlasmistir (5). Kullanim amaclarina gore gida
katki maddelerinin ¢esitleri ve buna bagh olarak da
tretimdeki sayilar1 artmistir (4). Besinlerdeki asir1 nitrit
miktarl, direkt olarak insan ve hayvan saghgmi tehdit
edebildigi gibi kanserojenik N-nitrozo bilesiklerine
doniisebildikleri i¢in de olduk¢a 6nemlidir (11). Nitrat ve
nitrit tuzlari normal tuz ile birlikte asirlardir baz
peynirlerin imalatinda; et ve baliklarin kiirlenmesinde
kullanilmaktadir (18). Nitrat bakteriler tarafindan nirite
indirgenmektedir (2). Pastorizasyonla yikimlanmayan
Clostridium spp. sporlari, peynirin yapilisindan birkag
hafta sonra biitirik fermentasyona yol agcarak peynirlerde
gec sisme ve gazli defekte neden olmaktadir. Fransa ve
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stresi boyunca ge¢ sisme olarak ifade edilen kusurun
onlenmesi i¢in peynir yapilacak siitlere nitrat tuzlariin
ilave edilmesi 6nerilmektedir (8, 10).

Nitritin Kaynagi ve Toksisitesi

Nitrattan nitrit olugmasi insan ve hayvanlarin sindirim
kanalinda meydana gelebildigi gibi sulu gidalarda veya
asirt derecede mikroorganizma igeren organik maddelerle
kontamine olmus sularda da meydana gelebilir (14).
Yapilan bazi aragtirmalarda, igme ve kullanma suyu olarak
kullanilan kaynak ve kuyu sularinin da insan saghg
agisindan tehlikeli olabilecek diizeylerde nitratlari icerdigi
gosterilmistir (2, 3). insan ve hayvanlarda viicuda alinan
nitrit miktarina ve kimyasal yapisina bagh olarak akut
veya kronik zehirlenmeler olusabilir. Nitrit, hemoglobini
methemoglobine doniistiirerek toksik etki gosterebildigi
gibi nitrit iyonlar1 dogrudan damar diiz kaslarinin
genislemesine sebep olarak sistemik arteriyel kan
basincinda diismelere, dolasim bozukluguna ve soka neden
olabilmektedir (9,17).

Nitritin Peynirlere [lave Edilmesi

Peynirlerde ge¢ sismeyi oOnlemek icin peynir
imalatinda kullanilacak siitlere sodyum nitrat ya da
potasyum nitrat katilmasimin en uygun yontem oldugu
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bildirilmektedir. Nitrit 6zellikle peynirlerde Clostridium
botulinum'un  gelismesini ve toksin  olusturmasini
onlemede oOnemli antibakteriel etkiye sahiptir. Codex
Alimenterius'a gore sodyum nitrat ya tek basmma ya da
potasyum nitratla birlikte Edam, Gouda, Danbo, Havarti
gibi degisik peynir cesitlerinde 50 mg/kg miktarinda
kullanilmasina izin verilmektedir(8,10). Tiirkiye' de
peynirlere nitrat ve nitrit katilmasina izin verilmemekte ve
bununla ilgili bir yénetmelik bulunmamaktadir.

Nitrozaminlerin Olusumu ve Metabolizmasi

N-nitrozaminlerin, 1960' lardan sonra yapilan
arastirmalar ile deneme hayvanlarinda ¢esitli kanserojenik
timorlere neden olduklarinin belirlenmesi bu sahada
yapilan arastirmalar artirmistir(5,13). Nitrit, karsinojenik
etkiye  sahip  N-Nitrozo bilesiklerinin  prekiirsor
maddesidir. Nitritler asidik ortamda nitroz aside doniistir,
nitroz asit de sekunder yapili aminler ve N-substituyentli
amidler ile reaksiyona girerek N-nitrozo bilesiklerini
olustururlar. Bu bilesikler de karaciger, 6zefagus, bobrek,
mide, barsak, merkezi sinir sistemi ve lenfoid sistem
kanserlerine sebep olurlar (8,13,19).

Gidalarda N-Nitrozamin Analizi

N-nitrozaminlerin gidalarda belirlenmesi oldukga
zordur ve ¢ok hassas analizleri gerektirmektedir. N-
nitrozaminlerin analizlerinde en zor husus; gidanin
kompleks matriksi icerisinde dagilmis bulunan N-
nitrozaminlerin  ekstrakte edilmesidir. Cok diisik
diizeylerde bulunan N-nitrozaminlerin belirlenmesi igin
son yillarda 200-250 g 6rnek tizerinde ¢alisiimaktadir(6).
N-nitrozaminlerin =~ kimyasal  belirlenmesinde  Gaz
kromatografi-kiitle spektrometri (GC-MS) ve Termal Enerji
Analyzer  (TEA) gibi metotlar yaygin  olarak
kullanilmaktadir (7).

Peynirlerde Nitrit ve N-Nitrozaminler

Peynirlerde N-nitrozaminlerin olusmasini etkileyen
nitrat, nitrit ve peynirin pH's1 olmak tizere baslca ii¢
faktor bulunmaktadir. Kiirlenmis et drinlerindeki N-
nitrozaminlerle ilgili pek ¢ok ¢alisma olmasina ragmen,
peynirlerde bulunan N-nitrozaminlerle ilgili bilgiler daha
azdir. Stephany ve ark. (16), Gouda ve Edam peynirlerinde
nitrozamin diizeylerini 0.15-0.5 pg/kg bildirmislerdir.
Yapilan ¢alismalardan elde edilen bilgiler peynirlerde
nitrozamin diizeylerinin genelde 10 pg/kg ' dan az oldugu
veya ¢ogunun 1-5 pg/kg arasinda  oldugunu
gostermektedir (8). Zerfiridis ve Manolkidis (20) yerel ve
ithal edilen peynirler tizerinde yaptiklar: bir arastirmada,
kalint1 nitrit diizeyini sifir (0) ya da 1pg/kg'in altinda
saptamislardir. Servi (15) tulum ve kasar peynirlerinde
sirasiyla ortalama nitrit miktarlarin1 20.9 ve 5.0 ppm
olarak tespit etmislerdir. Ozgetin (12) Ankara piyasasinda
tiikketime sunulan beyaz peynirlerde nitrit diizeylerini
ortalama 0.31 ppm olarak belirlemistir. Kyriakidis ve ark.
(10) degisik Grek peynirlerinde nitrit iceriklerini ortalama
0.5- 0.7 ppm arasinda oldugunu saptamislardir. Aksoy ve
ark. (1) Van piyasasinda satilan otlu peynirlerde ortalama
nitrit diizeyini 20.04 ppm olarak rapor etmislerdir.

Sonu¢ olarak nitrat ve nitrit ¢evremizin iki dogal
komponenti oldugundan tamamen elimine etmek
imkansizdir. Bununla birlikte, yiiksek miktarda nitrit ve N-
nitrozamin igeren peynirlerin insanlar tarafindan uzun
siire ve fazla miktarda tiiketildiginde zehirlenmelere
neden olabilecegi ve kanserojenik etki olusturabilecegi
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aciktir. Bu nedenle {ilkemizde iiretilen ve tiiketilen
peynirlerin nitrit ve N-nitrozamin yoniinden analizleri
yapildiktan sonra insanlarin tiiketimine sunulmasi daha
dogru olacaktir. Halk sagligini yakindan ilgilendiren bu
konuda ireticilerin  uyarilmast ve  denetimlerin
siklastirllmasi toplum saglhiginin korunmasi agisindan
biiyiik 6nem tagimaktadir.
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