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Ozet

Bu calismada farkli firmalara ait 15 adet salam ve 11 adet sosis 6rneginin kalinti nitrat ve nitrit diizeyleriile yag icerikleri arastiriimistir.
Salam ve sosis drneklerinde yag oranlarinin %5-26 arasinda degistidi ve bu degerler ile standartlarin verdigi limitlere uygun oldugu
belirlenmistir. incelenen érneklerde en yiiksek ve en diisiik nitrat degerleri 98-453 mg/kg arasinda degisirken nitrit icin bu aralik
92-532 mg/kg olmustur. Arastirma sonucu orneklerin 9 tanesinin (%34.6) Tirk Gida Kodeksi'nde izin verilen limitlerden daha fazla
kalinti nitrat icerdigi tespit edilirken, 25 tanesinin (%96) limitlerden fazla kalinti nitrit icerdigi belirlenmistir. Halk sagligi agisindan risk

olusturabilecek bu trlinlerin diizenli ve detayh incelenmesi oldukca 6nemlidir.

Anahtar sozciikler: Salam, Sosis, Nitrat, Nitrit, Yag

Determination of Some Chemical Characteristics
of Salami and Sausage

Summary

Thisstudywasaimedtodeterminethefatcontentandlevelsofresidualnitrateandnitriteof 15 piecessalamiand 11 piecessausages
in Kars province. Fat content of salamiand sausage samples were found to be 5-26%.The levels of fatin these samples were found as
below the limit values of TS 980 and TS 979. Nitrate and nitrite levels in the salami and sausage were found to be 98-453 mg/kg; 92-
532 mg/kg respectively. The residual nitrate values were detected over limits in nine of samples (34.6%). The residual nitrite values
were detected over limits in 25 of samples (96%). In order to protect consumer health, itis mandatory that the salami and sausage
is controlled to every stage in the production and that strict inspections be conducted regularly at both small and large-scale
operations.
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GiRIS

Sosis, kasaplik blylikbas ve kiiclikbas hayvan gévde
etlerinden hazirlanan sosis hamurunun uygun kiliflara dol-
durulmasi ve belli araliklarla bogumlanarak dizi sekline
sokulmasi, yontemine gére dumanlanmasi ve haslanmasi
ile elde edilen et Girlinidir. Salam ise biiylikbas ve kiiclikbas
hayvan govde etlerinin veya bunlarin karisimlarinin kemik,
yagd, tendo, sinir ve kikirdaklarindan ayrilip kiyildiktan sonra,
gerekli yardimci maddelerin katilmasiyla hazirlanan et hamu-
runun, kiliflara doldurulmasi ve tiplerine uygun tarzda
dumanlanip, suda pisirilmesiyle yapilan et mamulii olarak
tanimlanmaktadir '~

Kur edilmis tipik et rengi olusumunda nemli rol oynayan
nitrat (NO,) ve nitrit (NO,) tumbling ve massaging teknolo-
jisi uygulanarak islenen Grlinlerin vazgecilmez katki madde-
leridir. Nitrat ve nitritin et Grtnlerindeki temel goérevleri;
nitrat ve nitritin indirgenmesi sonucu olusan NO gida zehir-
lenmesine neden olan Clostridium botulinum’un ¢ogal-
masini ve toksin olusturmasini engeller. Salam ve sosis gibi
kir edilmis, isil islem uygulanmig Griinlerin arzu edilen parlak,
pembemsi-kirmizi nitrosohemokrom rengini NO, ve NO,
olusturur.Tat ve lezzet lizerine etkileri yaninda antioksidant
ozellikleri de dikkat cekmektedir 3>.
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Kurlenmis et Urlinleri Gretiminde bu kadar ¢cok gorev
yuklenen nitrat ve nitritin kullanimlari belli bir miktar ile
sinirlandinlmistir. Tirk Gida Kodeksi'nde kiirlenmis et Griin-
lerinde sodyum nitrit miktari en ¢cok 150 mg/kg, soyum nitrat
miktari ise en cok 300 mg/kg olarak belirtilmistir ©.

Et Urlinlerine fazla miktarda kullanilan nitratlarin bakte-
riyel indirgenmesi veya gidada bulunan hem sekonder hem
de tersiyer aminlerin nitrit ile reaksiyonu sonucu kuvvetli
kanserojenik etkili nitrosaminler olusur 78, Nitrosaminlerin
olusum mekanizmalarini ve tolere edilebilir limitlerin tze-
rinde viicuda alindiklarinda insan saghgi Gzerine etkilerini
inceleyen bir¢ok arastirma mevcuttur 2,

Uretim yéntemi ve kullanilan hammaddenin yapisi itiba-
riyle sucuk, salam ve sosis hileye oldukca acik olan Grtinlerdir.
Et Grlinlerinin fiyatlari arttikca merdiven alti Giretimlerde
insan saghgini hice sayarak bircok hile yapilabilmektedir.
Tavuk ve hindi etlerinin karistiriimasiyla elde edilen drin-
lerin etiketlerine %100 dana eti yazilabildigi gibi, bozuk
Urlnlerin tekrar homojenizasyon islemi ile yeniden tiiketime
sunulmasi gibi bircok hile uygulanabilmektedir. Bunlar iceri-
sinde bilingli veya bilin¢siz olarak yaratilabilecek tehlike-
lerden biri de nitrat ve nitrit tuzlarinin limitlerin Gzerinde
kullanilmasidir.

Ulkemizde sevilerek tiiketilen 6zellikle cocuklar tarafin-
dan ¢ok sevilen sosis ve salamlarin Uretimden tiketime
kadar her asamada ciddi ve diizenli olarak izlenmesi ve
denetlenmesi gerekmektedir. Uretimin teknolojik ve hijyenik
sartlarda, egitimli calisanlar tarafindan yapilmasi, tiiketici-
lerin bilinglendirilmesi ile kaliteli ve glivenilir Griinlerin elde
edilmesi halk sagligi acisindan ¢cok dnemlidir.

Bu calisma Kars ilinde satisa sunulan salam ve sosis-
lerin kalinti nitrat ve nitrit icerikleri ile emulsiyondaki yag
oranlarini tespit etmek ve halk saghigi acisindan giivenilir-
liklerini belirlemek amaciyla yapilmistir.

MATERYAL ve METOT

Bu arastirmada Kars ilindeki marketlerde satisa sunulan
farkl firmalara ait 11 adet sosisile 15 adet salam alinarak
en kisa slirede laboratuara getirilmis ve analizler siiresince
4°C'de muhafaza edilmistir.

Nitrat ve Nitrit Kalinti Miktarinin Belirlenmesi

Orneklerin nitrit ve nitrat icerikleri Miranda ve ark/nin 3
bildirdigi spektrofotometrik ydnteme gore belirlenmistir.
Yontem nitratin, vanadyum (lll) klorir ile nitrite donlsttrul-
mesi sonucu nitritle stlfanilamidin asidik ortamda N-(1-
Naftil) etilendiamine dihidrokloriirile reaksiyonu sonucu
kompleks diazonyum bilesiginin olugmasi esasina dayanir.
Ornekler icin hazirlanan bu renkli kompleks spektrofoto-
metrede 540 nm'de 6l¢lilerek absorbans dederleri standart
egriile hesaplanarak kalinti nitrat ve nitrit miktarlari hesaplandi.

Yag Miktarinin Belirlenmesi

Orneklerin yag miktar modifiye Babcock metodu ™ ile
belirlenmistir. Bunun icin ¢ok ince cekilmis ve iyi karistirilmig
9 g 6rnek poley sisesine tartildi. Sise icerisine 93-95°C'lik
saf sudan 10 ml koyularak, ince bir baget yardimiyla 6rnek
homojenize edildi. Uzerine 15 ml konsantre H,SO, ilave edilip
yavas yavas karistirildi. Buasamada proteinler denattire
edilerek ¢oktlrildu ve yagin serbest kalmasi saglandi. Sise
icerisinde et parcalari tamamen digeste edildi. Sisenin
boyun kismindan 93-95°C’'lik sudan ilave edilerek yag
fazinin tamaminin poley sisesinin 6lctlt kisminda toplan-
masi saglandiktan sonra toplanan yad miktari okundu. Bu
deger direk olarak % yag miktari olarak degerlendirildi.

BULGULAR

Nitrat ve Nitrit Miktari

Tirk Gida Kodeksi’'nde kirlenmis et Griinleri igin satis
noktalarindaki kalinti sodyum nitrit miktari en ¢cok 100 mg/
kg, kalinti soyum nitrat miktari ise en cok 250 mg/kg olarak
belirtilmistir. incelenen érneklerde en yiiksek ve en diistik
nitrat degerleri 98-453 mg/kg arasinda degisirken nitrit
icin bu aralik 92-532 mg/kg olmustur. Arastirma sonucu
incelenen orneklerin 9 tanesinin (%34.6) Turk Gida Kodeksi’
nde izin verilen limitlerden daha fazla kalinti nitrat icerdigi
tespit edilirken, 25 tanesinin (%96) limitlerden fazla kalinti
nitrit icerdigi belirlenmistir ®. Sosis ve salam 6rneklerinin
nitrat, nitrit ve yag oranlari Tablo 1'de verilmistir.

Yag Analizi

TS 980 sosis standardi ve TS 979 salam standardinda en

Tablo 1. Orneklerin analiz sonuglari
Table 1. Results of analysis of samples

Numuneler Analizler En Diisiik En Yiiksek Ortalama Limit Degerler Standartlara Uymayan Ornek
Nitrat (mg/kg) 154 453 275.09 <250 mg/kg % 45
<§ZTB Nitrit (mg/kg) 92 403 256.90 <100 mg/kg % 90
Yag (%) 10 26 16.18 <%40 %0
Nitrat (mg/kg) 98 293 193.06 <250 mg/kg % 36
(S;]az'ﬁ’;‘) Nitrit (ma/kg) 163 532 306.4 <100 mg/kg % 100
Yag (%) 5 24 15.23 <%40 %0
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fazla %40 yag oranina izin verilmektedir. incelenen 6rnek-
lerde en yuiksek ve en diisiik yag oranlari %5-26 arasinda
degismektedir.

TARTISMA ve SONUC

Salam ve sosis Uretiminde istenen Uriin renginin saglan-
masi ve mikrobiyolojik anlamda gtivenilirligin olusmasi icin
kiirleme tuzu olarak nitrat ve nitrit kullanilmaktadir. Turk
Gida Kodeksi'nde izin verilen limitlerde kullanildigi stirece
uygun sartlarda herhangi bir saglik sorunu olusturmayacadi
duslinilen nitrat ve nitritin limitlerin tGzerinde kullanimi
ciddi saghk sorunlari olusturabilmektedir. Ozellikle gida-
larda olusturduklari nitrosaminlerin mutajenik ve teratojenik
etkileri oldukca yiiksektir >,

Salam ve sosislerde bulunan nitrit ve nitrat miktarinin
arastinldigi calisma sonuclari farkhliklar géstermektedir.
Yal¢in ve ark.” 100 adet salam sosis 6rneklerin tamaminda
izin verilen limitlerin altinda nitrat ve nitrit bulundugunu
belirtirken, Soyutemiz ve Ozenir ' salam érneklerin %60'1nin,
sosislerin ise %66.6'sinin limitlerin Gzerinde nitrat ve nitrit
icerdigini tespit etmislerdir. Sanh ve Kaya ' inceledikleri
salam ve sosis drneklerinde insan saghdi icin sakincali sayila-
bilecek diizeyde nitrat ve nitrit kullanildigini bildirmislerdir.
Develi Isikli '® piyasadan toplanan sosis 6rneklerinin %36’
sinin standartlara uygun olmadigini belirtmistir. Ulkemizde
yapilan bir diger calismada Ankara ilinde satilan salam ve
sosislerin nirat ve nitrit icerikleri incelenmistir. Orneklerin
tamaminin nitrat ve nitrit yonunden standartlara uygun
oldugu belirlenmistir '°. Bu calismanin aksine ayni ilde yapilan
benzer bir arastirmada sosis 6rneklerinin nitrat icerikleri
yoninden uygun oldudu fakat nitrit icerikleri yoniinden
orneklerin %27.5'inin standartlara uygun olmadigi belirlen-
mistir %°. Elgezdi ?' fermente ve isil islem gormis et Uriinleri
Uzerine yaptigi arastirmasinda salam ve sosis 6rneklerinin
%>5'inin nitrit ydniinden uygun olmadigini tespit etmistir.

Kanserojenik etkili nitrosamin bilesikleri yoniinden nitrat
ve nitritlerin risk olusturabilecegdi g6z 6niinde bulundurul-
dugunda hem (reticilerin hem de tiiketicilerin bu konuda
bilinglendirilmesinin zorunlu oldugu gorilmektedir.

Salam, sosis ve sucuklarin etiketleri Gizerine maalesef
gercek icerigin tam olarak yazilmadigi gériilmektedir 2. 410
adet et ve et Grlinlinlin analiz edildigi bir arastirmada 6rnek-
lerin tamaminda sigir eti, %20’sinde tavuk eti ve %4.3'linde
at eti tespit edilmistir. Bu veriler 6rneklerin %16.3'Unin
etiket bilgileri ile uyumlu olmadigini ve %19.2'sinin hileli
oldugunu gostermektedir 2. Uretim prosesleri diistiniil-
duglinde sucuk, salam sosis gibi hileye oldukca acik et
Urlinlerinde kullanilan etin orjini olduk¢a 6nemlidir. Bu hem
toplumsal inanglar hem de ekonomik anlamda 6nem tasir.
Etiket bilgisinde %100 dana ibaresi olup kokteyl trtinler
olan salam ve sosiste renk sorunlari gorilebilmektedir.
Kirmizi ete nazaran daha beyaz renge sahip olan tavuk ve
hindi eti, salam ve/veya sosis emiilsiyonlarinda renk acilma-

sina sebep olabilmektedir 242>, Ayni sekilde kokteyl olarak
nitelendirilen bu Urilinlerde beyaz etile kirmizi etin raf 6mri
arasindaki fark da muhafaza sirasinda hem mikrobiyel
anlamda hem de renk yontinden sorun olusturabilmektedir.
Bu sorunlari gidermekicin bazi Greticiler limitlerin Gzerinde
nitrat ve nitrit kullanabilmektedir. Salam sosis 6rneklerinde
yuruatilen bu calismada 6zellikle tavuk ve hindi eti ile karisik
oldugu etikette (kokteyl) belirtilen Griinler ile tavuk salami
ve hindi salami etiketi bulunan Grtnlerin daha yuksek kon-
santrasyonda nitrat ve nitrit icerdigi gortlmektedir.

Turk Gida Kodeksi'nde rretim esnasinda kullanilmasina
izin verilen limitlerin bile ¢cok Ustlinde kalinti nitrat nitrit icerigi
oldukca endise vericidir. Bu arastirma sonuglari kontrolli
Uretim ve Uretim sonrasi denetimlerin ne denli 5nemli oldu-
gunu bir kere daha vurgulamistir. Ureticilerin gida giivenligi
ve halk saghgina yonelik egitim almasi da belirlenen bir
diger zorunluluktur. Gida sanayinde nitrat ve nitrite alternatif
olarak kullanilabilecek dogal katki maddelerine ihtiyag
duyulmaktadir.

Sucuk lizerine yapilan buyik hilelerden biri fazla miktarda
yag ilavesidir %%, Ulkemizde sikca tiiketilen sucuklarin aksine
bu calismada salam ve sosis drneklerinde yag oranlari
standartlarin verdigi limitlere uygun olarak bulunmustur.
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