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VAN OTLU PEYNiRLERiNiN NiTRAT VE NiTRiT DÜZEY LERi

Abdurrahman Aksoy' Emrullah Sağun2 ldris Türe!' Neşe Okut3

Deter mi nation of Nitrate and Nitrite Leve ls of Van Herby Cheesc

Summary: This study was made to find out the levels of nitrate and nitrite in herby cheese obtained in Van region. 57
samples of herby cheese were used. In all samples of cheese examined were found nitrate and nitrite. In the samples
the levels of nitrate and nitrite were found as 32.72-96.96 ppm ( average 60.23 ppm) and 5.52-47.83 ppm ( average
20.04 ppm). The high leve ls of nitrate and nitrite in herby cheese could come from the herbs which are added. As a
result, it has been found that the rates of nitrate and nitrite in the examined herby cheese are on a level that could be
harmful for health.

Key words: Herby cheese, nitrate. nitrite.

Özet: Bu çalış ma. Van yöresinde tüketime sunulan otlu peynirierdek i nitrat ve nitrit düzey lerini ortaya koymak ama­
cıyla yapılm ı ştır . Bu amaçla toplam 57 adet otlu peynir ö rn eğ i kullan ılmışt ır. incelenen peynir örnek lerinin tümünde nit­
rat ve nitrit saptanm ı ştır. Otlu peynir örneklerinde nitrat ve nitrit düzeyler i sırasıyla 32.72-96.96 ppm (ortalama 60.23 )
ve 5.52-47.83 ppm (ortalama 20.04) arasında tespit edilmişt ir. Otlu peynirierde nitrat ve nitrit düzeylerinin yüksek ol­
ması peynire katılan otlardan kaynaklanmış olabilir . Sonuç olarak, incelenen otlu peyn irierdeki nit rat ve nitrit mik­
ta rla rın ın sağlı k açısından risk oluşturabilecek düzeylerde olduğu sonucuna varı lmıştı r.

Anahtar kelimeler: Otlu peynir , nitrat, nitrit.

Giriş

Doğu Anadolu Bölgesi 'nde, başta Van olmak
üzere Bitlis. Siirt. Hakkari ve az miktarda da Ağrı ve
Muş illerinde imal edilen otlu peynir ; yerli ve orjinal
bir gıda çeş id im izd i r. Otlu peynir yapımının Doğu ve
Güneydoğu Anadolu Bölgesi ile komşu ülkelerdeki
yakın illeri de içine alan bölgede yaygın olduğu ileri
sürülmektedir (Akyüz ve Coşkun , 1991; Akyüz ve
Özçelik, 1992).

Otlu peynirin hazırlanmasında bölgede doğal

olarak yetişen ve ekseriyetini zambakçiller (Li­
liaceae), ballıbabagiller (Labiatea) , maydanozgiller
(umbelliferae), karanfilgiller (Caryophyllaceae) ve
düğün çiçeğigiller (Ranunculaceae) familyası üye­
lerinin teşkil ettiği yaklaşık 30 kadar bitki türünün
kullanıldığı tespit edilmiştir (Özçelik, 1989; Akyüz
ve Özçelik, 1992). atların katılış oranı bölgeden
bölgeye değişmekle beraber genellikle % 0.1 -15

arasındadır (Akyüz ve Coşkun , 1991).

Van ilinde üretilen toplam 132 bin ton sütün
ancak %4.5'lik bir kısmı içme sütü olarak kul­

lanılmakta , geriye kalan kısmın % 30'u tereyağı ,

%19'u peynir. %16'sı yoğurt yapımı için kul­

lanılmakta , % 29'u da süt olarak piyasaya arz edil­

mektedir (Tunçtürk , 1991).

Nitrat ve nitrit doğalolarak toprak , su, bitki ve
tahıılarda , hayvansal doku ve artıklarında yaygın bir
şekilde bulunmaktadır (Yavuz, 1992; Kaya ve ark..

1989). Genelolarak nitrat gıdalarda ve doğada nit­

ritten daha fazla bulunmaktadır ( Walters , 1980 ).

Alınan nitrat miktarı fazla olduğunda , amonyağa

indirgenme tepkimesi sınırlanacağı için ara yerde

oluşan nitrit iyonu yoğunluğu giderek yükselir; nitrata

göre 5-10 kez daha etkin veya zehirli olan nitrit iyonu
sindirim kanalından hızla emilir. Dolaşıma giren nitrit
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iyonu klor iyonu ile yer değ iştire rek atylNarları ve
damar düz kastarim etkiler ve alywarlardaki he­
moglobini (Hb) methemog1obine (mHb) yuksehger.

Nant iyonunun damar duz kastanna doğrudan et­
kiyerek oluştu rduğu geni şleme sonucu meydana
gelen sistemik arteriyel kan bası ncındak i düşme ve

kan perfüzyonunda ki azalma mHb'eminin etkilerin in
kötüleşmesine neden olur. Kan bası ncındaki düşme

dolaşım yetmezliği sonucu ge lişen şoktan ölüme yol
açabilecek ş iddette olabilmektedir (Waley and Fla­
nagan; 1987, Yavuz , 1992; Vural,1 996).

Nitrat ve nitrit zehir lenmele rinde ; serumda pro­

gesteron , ti roksin ve triiyodotironin düzeyinde azal­
ma olduğu bild irilmektedir. Ciddi olaylarda koma ve
ölüm şekillenebi l i r (Kaya ve ark., 1989; Kurtoğlu ,

1992; Katzung , 1995),

Nitrat ve nitrit bileş i kle riyle zehirlenmenin en

önemli kaynağını kontamine sular ve aşı rı düzeyde
suni gübre kullanılan zirai alanlardan elde edilen
sebze, meyve ve tahıllar ile g ıdalardaki patojen

mikroorganizmaların (Clostridium botulinum gibi)
üremesin i engellemek amacıyla koruyucu madd e
olarak kat ılan nitrat ve nitrit oluştrumaktadır (Wal­

ters, 1980; Yavuz , 1992; Aksoy ve ark., 1997).

Oda s ıcaklı ğ ı nda depolama, nitrat ı n nitrite bak­
teriyel bir etki nedeniyle dönüşümüne sebep ola­

bilir, Sebzeler. oda sıcaklığ ında bırakıldığında bak­
teriler tarfı ndan nitrat hızh bir şekilde nitrite
dönüşeb i l i r. Dondurma veya soğutma, bakteriyel
geli şimi . ve nitratın nitrita dönüşümünü azalt ır.

Doğal bitki enzimleri de depolanmış besinlerde bir
miktar nitrit birikimine yol açabilir (Yavuz, 1992),

Tablo 1. O\lu peynirierde tesp it edilen nitrat ve nitrit düzeyle ri,

Asit ortamda n itratın indirgenma ürünü olan nit­

rit sekunder aminlerle ve N substiluyentli amidlerle
reaksiyona girerek kanserojenik etkili Nnit ro zo bi­
l eşikle ri ni oluşturabi li r (Servi. 1993).

Bu çalışma ; Van yöresinde yüksek miktarlarda

tüketilen otlu peyrutin nitrat ve nitnt düzeylerini be­
lirlemek amacıyla yap ı lm ışt ı r .

Materyal ve Metol

Araşt ırmada Van il merkezind e tüketime su­

nulan ve farklı yerlerden a l ınan 57 adet otlu peynir
numunesi kullanıldı. Peynir örnekleri, ortalama
200'er gram alına ra k cam kavanozlar içersinde la­

boratuvara getirildi ve ayn ı gün ana lizleri yap ı ldı.

Nitrat analizleri Stahr (1977) , nitrit analizler ise
Sen ve Donaldson ( 1 97a)'ın bildirdiqi yönteme göre

spektrofotometrede yapı ld ı .

Bulgular

Ollu peynir numunelerin in tümünde nitrat ve
nitrit saptanmışt ı r. Nitrat düzeyleri 32.72-96 .96 (or­

talama 60 .23) ppm arasında bulunmuştur . Nitrat dü­
zeyleri için en yükse k yoğunluk grubunu % 26.3 1
(15 numune) ile 61-70 ppm aras ı nitrat içeren grup
o luşturmuştur . Nitrit düzeyleri ise 5.52-47 .83 (or­
talama 20 .04) ppm a ras ında bulunmuştur . Nitnt dü­

zeyleri için en yüksek voqunluqu 20 numu ne ile (%
35 .08) 11-20 ppm aras ı nda nitrit içeren grup oluş­

turmuştur . Nitrat ve nitrit d üzevlerinin yoğun luk

gruplarına göre dağılımla rı ve oranla rı Tablot'd e
q österümiştir . Nitrat ve nitrit düzeylerinin yogunluk
grupları na göre dağı lımları ise Şeki l 1 ve 2'de gös­

t eri lmişti r .

Nitrat Nitrit

Yoğun luk grubu Nun...me sayısı Yüzdesi (%) YOğunluk grubu Num•.ıne sayıs ı Yüzdesi (% )

30·40 ppm 4 7.01 O -lO ppm 11 19.29

41-50 ppm 12 21.05 11-20 ppm 20 35.08

51-60 ppm 12 21.05 21-30 ppm i. 28.07

61-70 ppm 15 26.31 31-40 ppm 7 12.28

71·80 ppm 9 15.78 41-50 ppm 3 5.26

81-90 ppm 3 5.26 51-60 ppm

91-100 ppm 2 3.5 61-70ppm
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potasyum nitrat içeren rasyonlarla beslenen inek­
lerin sütündeki nitrat ve üre düzeylerinin % 2.55 ve
0.47 KN03 içeren rasyonla beslenen gruplarda
önemli miktarlarda arttığı tespit edilmiştir (Me'nkin
and Buryakova, 1989).

Üç ayrı peynir fabrikasında üretilen 79 adet

peynir numunesinin i ncelend iği araştırmada. nu­
munelerin tümünde nitrat ve nitritin bulunduğu , or­
talama 10.69 ppm nitrat ve 1.31 ppm düzey inde
nitrit saptandığı bildirilmiştir (Papajova and Her­
rnanova, 1986). .

Avusturyada 102 üreticiden toplanan 2177 süt
ve süt ürününün nitrat ve nitrit içeriklerinin araş­

tırıldığı bir çalışmada ; örneklerin hiçbirisinde sap­
tanan nitrat ve nitrit düzeylerinin Avusturya hü­
kümetinin su için belirlediği maksimum kabul
edilebilir Iimit olan 50 ppm'i geçmediği saptanmıştır.

Peynirierde saptanan en yüksek nitrat ve nitrit dü­
zeyleri sırasıyla 12.1 ve 0.53 ppm olarak bu­
l u nmuşt ur (Luf and Brandl , 1987).

Karlowski ve Bojewski (1987) tarafından ya­

pılan çalışmada ise, 110 adet Polonya peynirinde
nitrat ve nitrit düzeyleri sırasıyla 0-131.8 ppm (or­
talama 12.2 ppm) ve 0-10 ppm (ortalama 4.2 ppm)
olarak bulunmuştur .

Deneyselolarak üretilen Zulawsk i peynirier inde
%0,01 (1 .grup)-% 0,02 (2.grup) oranlarında ilave
edilen potasyum nitratın kontrol grubuna göre 01­

gunl~şma boyunca hangi oranlarda değiştiğini or­

taya koymak amacıyla yapılan bir çalışmada ise,
peynir yapımında kullanılan pastörize sütlerde nitrat
düzeyleri 0.8-7.4 ppm arasında bulunurken, kontrol
grubu peynirierde nitrat düzeyleri 64.2 ppm, 1. ve
2.deneme gruplarında ise 640 ve 680 ppm olarak

bulunmuştur . Olgunlaşma periyodu boyunca nitrat
düzeyleri en fazla 2. haftada tespit edilmiş olup 01­
gunlaşmanın 6.haftasında ise nitrat ve nitrit Ulus­
lararası Süt Federasyonunun (IDF) tespit ettiği sı­

nırlar içinde olduğu ( 63-1 .2 . ppm) saptanmıştır

(Przybylowski and Smiechowska, 1990).

Servi (1993), nitrat ve nitrit düzeylerini be­

lirlemek amacıyla incelediği 228 adet süt ürününün
66'sında nitrite rastlarnadıqtru , 162 örnekte ise 2-22
ppm arasında nitrit saptandığını bildirmiştir . En yük­
sek nitrit değeri 22 ppm ile Edirne peynirierinde bu-
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Tartışma ve Sonuç

Hayvansal kaynaklı gıdalar arasında önemli bir

yeri olan süt ve süt ürünleri gerek yetişkinlerin ve

gerekse çocukların beslenmesinde önem arz et­

mektedir . Süt ve süt ürünlerinin hijyenik kalitesi, tü­

ketilmesi kadar önemlidir. Doğalolarak yeşil bitkiler
ve hayvanların beslenmesinde kullanılan otlar bün­

yelerinde önemli oranda nitrat ve nitrit içerirler
(Yavuz ve ark ., 1994; Aksoy ve ark., 1997). Hay­

vanlar besin ihtiyaçlarının önemli bir kısmını bit­

kilerden karşıladıkları için, bitkilerde bulunanan nit-

rat ve nitrit bu hayvanların sütlerine

geçebilmektedir. Otlardaki nitrat ve nitritin ineklerin
sütüne ne ölçüde yansıdıqımn incelendiği bir ça­

lışmada ; kuru maddesinde % 0.18, 0.47 ve 2.55

Şekil 2. Nitrit düzeylerinin yoğunluk gruplarına göre da­

ğı lımı.

Şeki l 1. Nitrat düzeylerinin yoğunluk gruplarına göre da­

ğılım ı.
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l unmuştu r . En yüksek nitrat düzeyi ise 57 ppm ile

t uzlanmış şavak peynirierinde saptamrken. en
düşük nilral düzey i ise 3 ppm ile taze şavak pey­
nirinde bulunmuştur .

Özçenn (1991) tarafından Ankara piyasasında

ı ükeüme sunulan beyaz peynirIerdeki nitrat ve nitrit
miktarla rı ö lçülmüş ve 5,27 mglkg 'a kadar varan

miktarlarda nitrat ve nitrit saptanmıştı r.

Gündüz ve Dağlıoğlu (1981) Tekirdağ ilinde tü­

ketilen peynirierd e nitril bulunmadıklarını ve 78,4
mglkg'a varan mikta rlarda nitrattespit ettikle rini bi l­
dirmişlerd i r .

Tuzlama ve depolama sırasında peynirierin nit­
rat ve nitrit düzeylerinde değişikli kler olmaktad ı r.

Peichevski ve Michai lova (1990) ta rafından yapılan

çalışmada, 9 aylık periyod boyunca beyaz tuzlu
peyn irdeki nitral ve nitr it içerikleri araştırılarak 9
aylık muhafaza sonunda yapılan ölçümlerde pey­
mrterdeki nitrat içeriğinin artt ığı nitrit düzeylerinde

ise önemli bir değişiklik ol madığ ı saplanmıştı r .

Nitrat ve nitrit d ışarıdan vücuda direkt olarak

alındığı gibi nitrat , sindirim sisteminde bulunan bazı

mikroorganizmalar tarafından da nitrite ın ­

dirgenebi lmekledir. Nitnun bu şek i ldeki o luşumu;

nitratın ahnma miktarı , hızı ve g ıdalardan serbest
hale geçmesi gibi fakt örlere bağlıdır . Nitriller vu­
cutta mevcut olan sekonder aminlerle reaksiyana

girerek kanserojen nitrozaminleri oluş­

turabilmektedirler. Bütün bu zincirleme reaksiyonlar

aşamasında nil ral ve nitr il b i leşikl eri doza bağl ı ola­
rak akut ve kronik zehirlenmelere sebep o lmala rı

yanında kanserojenik olayların soru mluluğunu da
taşırla r (Servi , 1993).

Dünya Sağlık Örgüıü (WHO) (1977) ve Gıda

Maddeleri Tüzüğü'müz (GMn (Ercoşkun , ' 1987)
yetişkinler için günlük kabul edilebil ir nitrat alımını 5
mglkg canlı ağ ı rl ık. nit r it alım ını WHO 0-0.4 mq.kq

canlı ağırlık , GMT ise 0-0.2 mglkg canh ağırlık ola·
rak bel irlemişti r.

Bu çahşmada bulunan ortalama değerle r diğer

araşt ı rmac ıların (Papajova and Hermanava , 1986 ;

Lut and Brandl. 1987; Peichewski and Micha i ıOva .

1990. Özçetin, 1991; Servi. 1993) bildirdiği de­
ğerle rden daha yüksek bulunmuştur. Bu durumun

pevrure kahtan ol lardan kaynaklandığı sa-
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nılmaktad ı r. Ancak saptanan nitrat ve mtnt mik·
tarını n ne kadannm paynire katılan atlardan. ne ka­

darının da diğer nedenle rden kaynaktandıqtmn or­
taya konulması için bu konuda daha detayl ı

araştırmaların yap ılmasına ihtiyaç vardır ,

Sonuç ola rak peynirterde saptanan nitrat ve
mtriı düzeyl eri sağlık açısından risk oluşturabilecek

düzeylerde bulunmuştur . Van yöresinde yüksek
oranda görülen mide ve özefagus kanserinin (Türk­

doğan ve ark., 1996) eliyolojisinde otlu peyturdeki
nitrat ve nitril in rolünün olup olmadığının be­
lirtenmesi için bu konuda detaylı araştırmalar ya·
pılmalıd ı r .
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