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CARRA (TESTI) PEYNIRLERININ NiTRAT VE NiTRIiT DUZEYLERI®
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The Nitrate and Nitrite Levels of the Carra (Earthenware Jug) Cheese

SUMMARY

This study was carried out to find out the nitrate and nitrite levels in Carra cheese consumed in Hatay
region. In this study, 52 Carra cheese samples obtained from markets were used. The nitrate and nitrite levels of
samples were determined to be beetwen 1.9-19.4 (average 8.4+4.2) and 0.3-6.7 (average 1.8+1.2) mg/kg,
respectively. In conclusion, while the average quantity of nitrate in Carra cheese samples are within normal
limits according to The Regulation Turkish Food Codex we believe that the average quantity of nitrite in cheese
samples carries potential risk for the health of humans.
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OZET

Bu aragtirma, Hatay yoresinde tiiketilen Carra peynirlerinde nitrat ve nitrit diizeylerini ortaya ¢ikarmak
amaciyla yapilmigtir. Bu ¢alismada 52 adet Carra Peyniri 6rnegi kullamlmigtir. Biitiin peynir 6rneklerinde nitrat
ve nitrit tespit edilmistir. Peynir 6rneklerinde nitrat ve nitrit diizeyleri sirasiyla 1.9-19.4 (ortalama 8.4+4.2) ve
0.3-6.7 (ortalama 1.8+1.2) mg/kg arasinda elde edilmistir. Sonug olarak, Carra Peyniri 6rneklerindeki ortalama
nitrat miktan Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'ne gore normal degerde iken, ortalama nitrit miktarinin, insan
saglig1 agisindan potansiyel bir risk tagidig1 kanaatine vanlmigtir,

Anahtar Sizciikler: Carra Peyniri, nitrat, nitrit.
GIRIS

Hayvansal kaynakli gidalardan olan peynir,
insanlarin yeterli ve dengeli beslenmesi igin temel
gida bilesenlerinin alinmasi ydniinden, siit {iriinleri
icerisinde olduk¢a oOnemlidir. Yapim teknigi,
tiketilme  aligkanliklan, olgunlasma  islemi,
kullanilan siit ve diger kriterlere bagl olarak diinya
tizerinde bine yakin peynir gesidi bulunmaktadir,
Ulkemizde de Beyaz, Kagar ve Tulum Peynirleri vb.
ticari tip peynirlerin diginda, gok gesitli mahalli
peynirler de yapilmaktadir (9, 12, 16).

Genellikle kegi siitiiyle iiretilen Carra Peyniri,
inek siitilyle de yaygin olarak yapilmaktadir. Carra
Peyniri yapilacak siit pastérize edilmeden ve 1hkken
ticari maya ile mayalamr. Yaklagik bir saat sonra
olugan piht1 bir kepgeyle kanstirilarak pargalanir ve
tilbent vasitasiyla siiziiliir. Siiziilen peynir, yanm
saat kadar baskida tutulur ve yaklagtk 1 cm
kalinhiginda dilimlenerek tuzlanir. Tuzlama, bir kap
igerisinde bir kat tuz ve bir kat peynir olacak sekilde
hazirlanir. 2-3 giin sonra peynirlerin sertlesmesi

* Bu aragirma, M.K.U. Aragtirma Fonu tarafindan desteklenmistir (Proje No: 20 G 022).
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saglamir. Diger taraftan, yagi alinmig yogurttan clde
edilen ¢okelege vaklasik %4 civannda tuz ilave
cdilip bez torbaya alinir ve iizerine agirlik konularak
suyunun uzaklastirilmasi saglanir, Suyu
uzaklastinlan ¢okelegin igerisine, kurutulmus kckik
(zahter = Thyme) ve ¢érek otu (Nigolla sativa), her
birinden yaklastk %5 oraminda ilave cdilerck
homojen bir kangim olusuncaya kadar yogrulur,
Hazirlanan peynirler, yérescl olarak carra denilen
sith testilere bir kat otlu ¢oékelek, bir kat peynir
halinde basilarak  doldurulur. Agzina  kadar
doldurulan testiler ters ¢evrilir; 3-4 giin bekletildikten
sonra. iizerine biraz tuz, beyaz bir kagit ve zahter
konup. bezle baglamir. Testinin agz1 kiil, tuz,
zeytinyag1 ve su ile yogrulan bir hargla sivamr. Harg
kuruduklan sonra, testilerin agzi tekrar bir bezle
baglanir ve serin bir yerde topraga gémiiliir. Ug aylik
bir olgunlastirmadan sonra tiiketime sunulur (16).

Nitrat ve nitrit, dogal olarak toprakta, su, bitki
ve tahillarda, hayvansal doku artiklannda yaygin
olarak bulunmaktadir. Toprak, igme suyu ve bitkisel
urinlerdeki nitrat ve nitrit miktarlan, tarimda daha
¢ok verim almak amaciyla fazla miktarda azotlu
giibrelerin kullanimiyla oldukga artmistir (2, 14, 26).
Hayvanlar da bu bitkileri alarak sitleriyle nitrat ve
nitriti atmaktadir. Diger taraftan besinlere katilan su
ile veva cgesitli bitkilerle de belirli &lgiide nitrat,
gidanin yapisina girmektedir (1, 9, 12). insanlar
tarafindan giinliikk gidalarla alinan ortalama nitrat
miktar1 84.5 mg/kisi/giin olup, bunun %61.7’si
sebzelerden, %26.3’1 i¢me suyu ile, %4 i tahillarla,
%3.9’u meyvelerle, %2.6’s1 et ve et iirinleriyle,
%0.8’i sit ve sit driinleriyle, %0.7'si taze etle
alinmaktadir  (19). Insanlarin nitritlere maruz
kalmalannin esas sebeplerinden birisi de, et-balik
iiriinleri ve bazi peynirlerin imalinde antibakteriyel
etki elde etmek, renk ve aroma kazandirmak
amaciyla nitrat ve nitritlerin kullanilmasidir. Aynca
peynirlerde, bakteriyel sigkinligi (erken veya geg)
onlemek amaciyla da, belirli miktarlarda ve daha gok
nitrat halinde kullamilmaktadir (8, 10, 18, 20, 23, 24,
25). Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne (5) gore,
iilkemizde sadece sert ve yarni sert peynirlerle siit
bazl1 peynir analoglarina maksimum olarak 50 mg/kg
potasyum veya sodyum nitraun koruyucu olarak
katilmasina izin verilmektedir.

Peynirlerdeki nitrat ve nitrit diizeylerini
belirlemek amaciyla birgok aragtirma yapilmistir.
Crosby ve arkadaslari (7), Gouda ve Edam tipi
peynirlerde yaptiklar1 analizlerde, 12 adet peynir
numunesinin 9'unda, 2 mg/kg'dan daha az nitrit tespit
etmislerdir. Isvigre'de peynirler iizerinde yapilan bir
¢alismada 2-5 mg/kg arasinda nitrat ve nitrit
saptanmistir (17). Amariglio ve Imbert (3), 1039 adet
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peynir  drneginin - %81'inde, nitrat  ve  nitrit
miktarlarim 5 mg/kg’in altinda tespit etmislerdir,

Yurdumuzda yapilan bir galigmada, 228 siit ve
siit iirtintiniin 66°sinda nitrite rastlanmadi@i, buna
karsihk biitiin  6rneklerde nitrat  tespit cdildigi
bildirilmigtir (22). Bu g¢alismada, en yiiksck nitrit
diizeyinin 22 mg/kg ile Edirne Peynirlerinde, ¢n
yiksek nitrat diizeyinin ise 57 mg/kg olarak salamura
savak peynirlerinde saptandigi belirtilmistir. 45 adet
tulum peyniri numunesinde ortalama 2.6 mg/kg nitrit
ve 30.9 mg/kg nitrat; kasar peynirinde isc ortalama 5
mg/kg nitrit ve 20.9 mg/kg nitrat tespit edilmistir.
Draman (9), 21 adet kagar peyniri 0rneginin 9 unda
ortalama 1.1 mg/kg (0.7 - 2.9 mg/kg) nitrit
saptamuigtir. Ozgetin (20), 35 adet beyaz peynir
orneginden 5.7 mg/kg’a varan miktarlarda nitrat ve
nitrit tespit etmistir. Giindiiz ve Daghoglu (11),
Tekirdag ilinde tiiketilen beyaz peynirlerden
incelenen 25 6rnegin 9'unda 1.4-78.4 mg/kg arasinda
nitrat saptamalarina karsin, nitrite ise¢ hig
rastlamlmadigim belirtmislerdir. Van'da yapilan bir
calismada ise, 57 adet otlu peynir orneklerinin
tiimiinde nitrat ve nitrit saptanmig olup, nitrat diizeyi
32.72-96.96 mg/kg; nitrit miktan ise 5.52-47.83
mg/kg arasinda bulunmustur (1).

Gida ve Tanm Orgiitii (FAO) ve Diinya
Saghk Orgiiti (WHO) uzmanlar komitesi, giinliik
alinabilir nitrat ve nitrit miktarlann sirasiyla
yetigkinler igin 5 mg/kg ve 0,2 mg/kg olarak
belirlemigtir (24). Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'ne (5) gore, otlu peynirlerde 40 mg/kg,
peynirde 10 mg/kg nitrat, kabul edilebilir en yiiksek
deger olarak ifade edilmesine karsin, nitrit igin
herhangi bir deger belirtilmemistir,

Peynirlerin hijyenik kosullara uygun olarak
imal edilmemesi, imalatta kullanilan sulann nitrat ve
nitrit diizeylerinin farkli olmasi ve degisik iretim
metotlarinin kullanilmasi, peynire katlan otlar ve
saklama sartlarinin yetersiz olusu, peynirlerin nitrat
ve nitrit diizeyleri izerine etki eden faktorlerdir.
Ayrica, muhafaza sicakligi, nitrat nitrite indirgeyen
bakterilerin faaliyeti dizerinde etkilidir (1, 6, 22).

Yiksek miktarlarda nitrat ve nitrit kalintist
ltagtyan gidalar tiketicilerde akut veya kronik
zehirlenme riski olusturabilir (2, 6). Bazi arastincilar
tarafindan kuru maddede %1.5’in iizerinde nitrat
iceren besinler ve 500 mg/kg nitrat i¢eren sulann
tilkketilmesiyle akut; kuru maddede %0.5 oraminda
daha fazla nitrat bulunduran besinlerin ve 125
mg/kg'dan daha yiiksek nitrat igeren sularin uzun siire
tiketilmesiyle de kronik zehirlenmelerin
olugabilecegi  bildirilmistir (21, 22). Akut
zehirlenmelerde insanlarda bulanti, mide agnsi,
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solunum giigliigii, midriazis, siyanozis gibi belirtiler
olusmaktadir. Semptomlar, 6zellikle  kiigiik
cocuklarda daha siddetli seyretinckte ve hayati
tehlikeye neden olabilmektedir (22, 25). Nitrit
kalintilarina karsi hassas olan siit ¢ocuklarinin her
kilogram viicut agirhgma 5 mg nitrit almasi
durumunda methemoglobin olusacag: bildirilmigtir
(6). Ayrica nitrat, nitrite indirgenir; nitrit de sekunder
aminlerle reaksiyona girerek Kkuvvetli kimyasal
kanserojenler olan N-nitrozo bilesiklerine
doniisebilmektedir (8, 13, 15).

Bu galiyma, Hatay yoresinde tiiketilen carra
peynirlerinde nitrat ve nitrit diizeylerini belirlemek
amaciyla yapilnugtir.

MATERYAL VE METOT

Calismada, aragtirma materyali olarak,
Antakya’da satiga sunulan ve farkli yerlerden temin
edilen 52 adet Carra Peyniri 6rnegi kullamildi. Peynir
ornekleri, cam kavanozlar igerisinde laboratuara
getirildi ve ayni giin analizleri yapildi. Analizler,
Tiirk Standartlar Enstitiisii'nin (TSE)
spektrofotometrik yontemine (4) gore yapildi. Her
peynir 6meginden 10 g tartildi; 1k su ile ekstre
edilerek yag ve proteini, ¢inko siilfat ve potasyum
ferrosiyaniir c¢ozeltileriyle c¢oktiiriildi ve siiziildi.
Saziintiidden alinan numunedeki nitrat,
bakirlandinlmig kadmiyum ile nitrite indirgendi.
Indirgenmemis ve indirgenmis siiziintiiniin her
ikisine siilfanilamid ve N-1-naftil etilendiamin
dihidrokloriir ilave edilerek kirmizi renk geligmesi
sagland: ve 538 nm dalga boyunda fotometrik dlgiim
yapildi. Olgiilen absorbans degerlerinin, standard
sodyum nitrit gozeltileriyle karsilagtinlmas: suretiyle
peynir orneklerindeki nitrit miktart ve nitratin
indirgenmesinden sonraki toplam nitrit hesaplandi.
Iki miktar arasindaki farktan da nitrat miktan elde

edildi.

BULGULAR

Calisma sonucunda analiz edilen 52 adet
Carra Peyniri 6meginin tiimiinde nitrat ve nitrit
saptanmustir. Analiz sonuglarina gore nitrat diizeyi
ortalama 8.4+4.2 (1.9-19.4) mg/kg olarak
bulunmustur. Nitrat diizeyleri iginde en yiiksek
yogunluk grubunu, 25 numune ile 5.1-10.0 mg/kg
nitrat igeren grup teskil etmistir. Peynir 6rneklerinin
12’sinde 0-5.0 mg/kg;, 11’inde 10.1-15.0 mg/kg;
4’iinde ise 15.1-20.0 mg/kg arasi nitrat tespit
edilmistir (Tablo 1). Peynir orneklerindeki nitrit
miktar1 ortalama 1.8+1.2 (0.3-6.7) mg/kg olarak
saptanmugtir  (Tablo 2). Nitrit diizeyleri iginde en
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yitksek yogunluk grubunu 33 numune ile 0-2.0
mg/kg arast nitrit igeren grup olusturmustur. 52
peynir 6rneginin 16’°sinda 2.1-4.0 mg/kg; 2’sinde 4.1-
6.0 mg/kg; 1’inde ise 6.1-8.0 mg/kg arasi nitrit tespit
edilmigtir.

Tablo 1. Peynir érneklerinde saptanan nitrat miktar: ve
dagilimlan

Nitrat miktart n %o

(mg/kg)

0-5.0 12 23
51-10.0 25 48
10.1-15.0 11 21
15.1 — 20.0 4 8

Ortalama: 8.4+4.2 n: Omek sayis1

Tablo 2. Peynir 6rmeklerinde saptanan nitrit miktan ve
dagilimlan

Nitrit miktar: n Yo
(ng/kg)

0-20 33 63
21-40 16 31
41-6.0 2 4
6.1-8.0 1 2

Ortalama: 1.8+1.2 n: Ornek sayis1

TARTISMA VE SONUC

Insan sagligim yakindan ilgilendiren nitrat ve
nitrit diizeylerinin belirlenmesi amactyla yapilan bu
caligmada analiz edilen Carra Peyniri drneklerindeki
nitrat miktan ortalama 8.4 mg/kg, en diisiikk ve en
yiiksek degerler ise sirasiyla 1.9 — 19.4 mg/kg olarak
saptanmugtir. Peynir numunelerindeki nitrit miktan
ortalama 1.8 mg/kg, en disiik ve en yiiksek degerler
de, sirasiyla 0.3 — 6.7 mg/kg olarak tespit edilmistir.
Bulunan nitrat degerleri, aragtirmalardan biri (11) ile
benzerlik gosterirken, bazi aragtirmalardan (1, 22)
daha diisiik, bazilarindan (3, 17, 20) ise daha yiiksek
bulunmustur. Calismadaki nitrit degerleri, bazi
aragtirmalann (3, 7, 17, 20) sonuglariyla paralellik
gosterdigi halde, bazi galigmalara (9, 11) gore
yiksek, diger bazi arastirmalara (1, 22) goére de
disik bulunmugstur. Bu farklihk, peynirlerin ve
iiretim metotlannin farkli olmasmna, peynirlere
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katilan otlara, itiretim sirasindaki ve sonrasindaki
hijyenik kosullara baglanabilir (1, 9, 22).

Sonu¢ olarak Carra Peynirlerinin nitrat
diizeyinin, Tirk Gida Kodcksi Yonetmeligi'ne (5)
uygun oldugu gozlendi. Ancak, disik nitrat diizeyi
ile birlikte biitin peynir 6rneklerinde nitritin de
bulunmasi ve bu peynirlerin yiiksck oranda nitrat
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