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Sazetak: Nitriti se koriste u procesu konzerviranja mesnih proizvoda, jer imaju ulogu inhibiranja rasta mikroorganizama 1 postizanja dobrih senzornih svojstava kao §to je miris, ukus, boja 1 tekstura. Porast incidence razliCitih oblika karcinoma 1
drugih bolesti te permanentna briga o zdravstveno ispravnoj hrani inicirao je potrebu istrazivanja korelacije zdravlja potroSaca 1 koncentracije aditiva koji se unose konzumiranjem preradene hrane. Visoka toksi¢nost nitrita proizilazi 1z
nastajanja N-nitrozo spojeva kada se interakcija odvija u proteinskoj sredini, kao Sto su preradevine od mesa 1li u procesima koji se odvijaju u organizmu nakon konzumiranja takvih proizvoda.U ovom radu analizirane su osnovne karakteristike
nitrita, kao aditiva u mesnim proizvodim. Izbor analitickog postupka odredivanja na temelju literaturnog pregleda do sada koriStenih metoda 1 tehnika jedan je od ciljeva ovog rada. Posebna paZznja posvecena je spektrofotometrijskim
odredivanjima nitrita, obzirom da je korisStenje elektromagnetnog zraCenja od 400-800 nm za odredivanje sintetizirane azo boje 1z nitrita 1 N-(1-naftil)etilendiamina sa sulfanilaminom, preporu¢eno od AOAC (Association of Official Analytical
Chemists). Validacija selektiranog analitickog metoda 1 njegova primjena za analizu nitrita iz mesnih proizvoda koji se nude na trziStu Tuzlanskog kantona.IstraZzivanja su rezultirala uspostavljanjem validiranog analitickog metoda za analizu
nitrita u mesnim proizvodima u laboratoriju Zavoda za javno zdravstvo tuzlanskog kantona 1 uvidom u sadrzaj nitrita u mesnim proizvodima koji su natrziStu tuzlanskog kantona.Monitorimg sadrzaja nitrita u mesnim proizvodima je pokazao da
je u periodu istrazivanja sadrzaj nitrita u mesnim proizvodima bio u saglasnosti sa propisanim koncentracijama po Pravilniku o upotrebi prehrambenih aditiva, osim boja i zasladiva¢a u hrani Sl. Glasnik BiH br.83/08.

Kljucne rijeci: selekcija spektrometrijskog metoda, odredivanje nitrita u mesnim proizvodima.
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l Nitriti l
u hrani Nitrit1 1 nitrati kao konzervansi, nalaze se na Listi dozvoljenih aditiva kao kalij-nitrit 1 natrijum (E249 1 E250). Njithova upotreba propisana je direktivom
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CILJ RADA

. Sacmiti pregled 1 analizu spektrometrijskih metoda za analizu nitrita 1 komparirati ith prema sljede¢im parametrima: priprema uzorka, koriSteni reagensi, koncentracijsko podrucje odredivanja nitrita,
selektivnost, specifiCnost, maksimalna talasna duzina 1 molarna apsorptivnost

. Izvrsiti selekciju spektrofotometrijske metode za analizu nitrita u sistemima sa slozenim matriksima kao Sto su mesni proizvodi

. Izvrsiti validaciju metode odredivanjem analitiCkih parametara validacije

. Provesti odredivanje nitrita u razli€itim mesnim proizvodima prisutnim na trzistu Tuzlanskog kantona koriStenjem odabrane spektrofotometrijske metode

. Utvrdit1 da i je primjenjena metoda za analizu mesnih proizvoda u skladu sa rezultatima odabrane certificirane laboratorije

. Uporediti determinirane koncentracije za nitrite sa zakonski dozvoljenim koncentracijama za odgovarajuce mesne proizvode

MATERIJAL I METODE
U selekcij1 optimalnog analitickog metoda za odredivanje nitrita u razliitim grupama proizvoda od mesa, analizirane su metode 1 tehnike. Komparirajuci uslove neophodne za eksperimentalno odredivanje,

te interferirajuce uticaje supstanci iz matriksa, odabrane su spektrometrijske metode, koje uz jednostavnu opremu 1 hemikalije u 1strazivanom koncentracijskom podruc¢ju daju rezultate zadovoljavajuce
taCnostl, preciznosti 1 reproducibilnosti.
Selekcija se temeljila na:

. zahtjevanoj preciznosti 1 taCnosti

. koli€ini uzorka koj1 se analizira

. koncentracijskom podrucje analita u uzorku

. koje supstance u uzorku mogu 1zazvati interferencije

. fiziCko-hemijske osobine matriksa
. koliko uzoraka treba analizirati

Spektrofotometrijske 1 kolorimetrijske metode, u talasnom podrucju 200-800 nm, preporucene su standardima: ISO (1975), AOAC International (2000) Method 935.48, Method 973.31.

Analiza uzoraka mesnih proizvoda sa trzista TK
Monitoring koncentracije nitrita u mesnim proizvodima Tuzlanskog kantona (TK) proveden je u vremenskom intervalu od godinu dana. Analize su izvrSene u laboratoriju Zavoda za javno zdravstvo TK. Za odredivanje koncentracije
koriStena je prethodno validirana spektrometrijska metoda sa sulfanilamidom 1 N-(1-naftil)-etilendiaminom dihloridom. Uzorci za analizu su uzeti na razli¢itim prodajnim mjestima u TK, pri ¢emu su iste vrste mesnih proizvoda bile
od razli¢itih proizvodaca. Analiza je obuhvatila uzorke sljede¢ih grupa proizvoda: paStete, naresci, kobasice, salame, suSeno meso 1 hrenovke. U svakoj grupi proizvoda bili su zastupljni razli¢iti domaci 1 strani proizvodaci, koji nude

svoje proizvode na nasem trziStu. Rezultati pokazuju da se NaNO; kao aditiv u mesnim proizvodima nalazi u dozvoljenim granicama, ali njegova koncentracija varira zavisno o vrsti proizvoda.

ProsjeCan dnevni unos nitrita Ukupan dnevni unos nitrita sa suhomesnatim proizvodima
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Rezultati prikazani u tabeli pokazuju strukturu namirnica koju konzumira studentska populacija,
kao 1 dnevni unos nitrita po kilogramu tjelesne mase, izraCunat na temelju ukupne koliCine
dnevnog unosa 1 prosjecne tjelesne tezine koju ima studentska populacija. Ukupan dnevni unos

nitrita sa konzumiranjem mesnih proizvoda, 1z grupe koja je analizirana 1 prosjeCnom tjelesnom

masom od 50 - 70 kg.

Komparacijom dobijenih rezultata o dnevnom unosu nitrita za masu od 70 kg, mozemo zakljuciti da je ukupan unos nitrita putem konzumiranja mesnih proizvoda u studentskoj populacij1 daleko

manj1 od dozvoljenog.

ZAKLJUCAK

Selektirana spektrometrijska metoda za odredivanje nitrita temeljena na primjeni N-(1-naftil)etilendiamina 1 sulfanilamina zadovoljava sve kriterije validacije, te moze biti koriStena za odredivanje nitrita u mesnim pro-
1zvodima, kao sistemima sa slozenim matriksom. KoriStena metoda je komparabilna sa metodama preporu¢enim medunarodnim standardima 1 uspjesSno se moze primjenjivati za kontrolu nitrita u mesnim proizvodima u la-
boratoriju Zavoda za javno zdravstvo TK. Rezultati dobijeni spektrometrijskim odredivanjem nitrita u referentnom uzorku u saglasnosti su sa rezultatima dobijenim u drugom certificiranom laboratoriju. Koncentracijsko po-
drucje spektrometrijskih odredivanja nitrita u saglasnosti je sa koncentracijskim podru¢jem sadrzaja nitrita u mesnim proizvodima 1 omoguc¢ava monitoring sadrzZaja nitrita prema propisanoj zakonskoj regulativi. Koncen-
tracija nitrita u mesnim proizvodima sa trziSta TK u saglasnosti je sa dozvoljenim koncentracijama za odgovarajuce proizvode. Provedeno istrazivanje, metodom anketiranja, o konzumiranju mesnih proizvoda od strane stu-
dentske populacije, a na temelju odredene koncentracije nitrita u konzumiranim proizvodima, pokazuje da je koli¢ina uneSenih nitrita znacajno manja od dopustene doze, te da znacCajan broj studenata ne konzumira mesne
proizvode.
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