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ASKERİ GARNİZONLARDA TÜKETİLEN SOFRA VE
MUTFAK TUZLARININ KİMYASAL ÖZELLİKLERİNİN

BELİRLENMESİ
H.TansuAKTAN. A. YENİGÜN**' Ü.KlSA***

An analysis on the chemical properties of table and kitchen salts consumed
in military units

Summary: in this study, chemical properties of 9 companies table salts
and 21 companies kitchen salts which are consumed by the military units estab-
lished several parts of Turkey were analysed. The calcium (Ca), phosphorus (P)
and iron (Fe) levels of samples were measured by Technicon RA-lOOO otoanaly-
ser, andpotasium (K) level was measured by Flame photometer (FLM 3), mois-
ture, NaCL, and sulphate levels were measured by the described methods of ST-
933 (21). Sulphate levels of table and kitchen salts and calcium levels of kitchen
salts were higher than standart levels, bU! the levels of other compounds were
similar to standart levels.

Özet: Bu çalışmada Türkiye' de çeşitli bölgelerde konuşlandınlmış askeri
garnizonlarda tüketilen 9 firmaya ait sofra ruzu ile 21 firmaya ait mutfak tuz-
larımn kimyasal özellikleri araştırılmıştır. Orneklerdeki kalsiyum (Ca), fosfor
(P), magnezyum (Mg) ve demir (Fe) ölçümleri Technicon RA-lOOO otoana-
lizörde, potasyum (K) ise flamfotometre (FLM 3) ile ölçüldü. Rutubet, NaCL ve
sülfat (S04) miktarları ST-933'de belirtilen yöntemlere göre yapıldı. Sofra ve
mutfak tuzlarında sülfat miktarı, mutfak tuzlarında ise kalsiyum miktarları stan-
darıta belirtilen değerlerden yüksek bulunmuş, diğer değerlerin ise standarda
uyum gösterdiği saptanmıştır.

Giriş

Tuz; tuzlardan, denizlerden, göllerden
veya kaya tuzu halinde topraktan elde edilir
(l5,18). Denizlerde, göllerde eriyik halinde, yer
altında kaya tuzu şeklinde bulunur (l5)

Türkiye'de üretilen tuzlann %35'i deniz
tuzlanndan, %55'i göl tuzlanndan, %4'ü kaynak
tuzlanndan, %6'sı ise kaya tuzlanndan elde edi-
lir (8).

Gıda Maddeleri Tüzüğüne göre tuzlar;
mutfak ve sofra tuzlan olarak, ikiye aynlmakta-
dır. Yenilecek ve içilecek gıda maddelerine ko-
nulan iri şekline mutfak tuzu, ince toz edilmiş
şekline sofra tuzu denir. Sofra tuzlan ise kendi
aralannda sade sofra tuzu, rafıne ve iyotlu sofra
tuzu olarak sınıflandınlırlar (2). Ham tuz 3078
sayılı kanunun 2. maddesinde; 14Oç'da kurutul-
duğunda en aşağı %95 klor sodyum içeren ze-

hirli bileşikleri bulundurmayan maddedir; şek-
linde tarumlanmaktadır (9).

Tuzun gıdalardaki olumsuz değişiklikleri
geciktiren veya ortadan kaldıran özellikleri Eski
Mısır, Yunan, Roma ve Ön Asya ülkelerinde bi-
linmekteydi (13,23). Eski Yunan ve Romal'ılar
deniz suyunu buharlaştırarak tuz elde etmişler-
di. Kelt'ler ve Germen'lerde tuzlu suyu kızgın
kömür üzerine dökerek tuz üretrnişlerdi. XiX.
yüzyıl. başlannda ilk olarak Galiçya 'da Wieliez-
ka ve Ingiltere' de..Oıeshire dolaylannda tuz ya-
taklan bulundu. Unlü tuz yatağı 1851 'de Stas-
furt'da açıldı (13).

Tuz: et, balık ve sebzelerin korunmasında
geniş ölçüde kullanılmış ve önemini yüzyıllar-
dır yitirmemiştir. Gıda maddelerine %8 tuz ka-
tılması ile o gıda maddelerinde su aktivitesi
I.DO'dan 0.95'e düşmektedir (23). Her mikroor-

• Doç.Dr. GATA Besin Hij. ve Tekn.B.D. 06010 Ankara
•• Hv. Vet.Hekim YW. GATA Besin Hij. ve Tckn.B.D. 06010 Ankara
••• Dr. Biyolog GATA Biyokimya ve Kı.Biyo.ABD 06010 Ankara



390 B. DINÇER-B.MUTI.UER-I.EROL-H. OZOEMlR-Ö. YAGU-S. AKGüN

ganizmanın belli minimal su aktivitesi degeri
bulunmakta olup bu degerin altında o mikroor-
ganizma yaşamamaktadır. Gıdalarda önemli bo-
zulmalara neden olan bir çok mikroorganizma-
nın, su aktivite degeri 0.95'in altında üremesi
baskılanmaktadır (24).

Mutfak tuzu gıdalarda baharat gibi tat veri-
ci ve konserve edici olarak kullanılırsa da (i O,
18, 23, 25), baharanan gerçek bir besin maddesi
olmasıyla aynıır (18, 23). Tuz. iki mineralden
oluşmuşdur; sodyum ve klorin. Ikisi de düzenli
bir metabolizma, büyüme, beslenme, kan for-
masyonu ve asitlbaz dengesi için gereklidir
(16).

Erişkin bir insanda 50-56 g NaCl vardır
(18). Normal diyetle günlük tuz alımı 7.5-18 g
arasında degişir (Il). Uzak doğulu insanlar ve
özellikle Singapurlu'lar bu miktarın 2-3 katı tuz
tüketmektedirler (20).

Günlük alınan tuzun 1-2 g kadan gıdalann
yapısında bulunan doğal tuzlardır. Diğer kısmı
ise gıdalara dışarıdan katılan tuzlardır (25).

Hayvansal orijinli gıda maddelerindeki tuz
miktan bitkiselorijinli olanlara göre daha fazla-
dır (4, 16), bu nedenle bitkisel gıdalarla besle-
nen insanlann tuz ihtiyacı, hayvansal gıdalarla
beslenenlerden daha fazladır (18).

Yıllık tuz tüketimi 0-6 yaş grubu için 3 k,
7-15 yaş grubu için 5 kg, 16-60 yaş grubu için 7
kg ve 61 yaş ve daha yukan yaş grubu için 3
kg'dır (8, 15). Tayinat ve Yem Kanunu ile Le-
vazım Ikmal ve Hizmetleri Yönergesi 'ne göre
Silahlı Kuvvetlerde erlere günlük olarak 20 g
tuz verilmektedir (3, 6). Askeri hastanelerde
hasta beslenmesinde derece- 1 için 15 g, derece-
2 ve 3 için ise 20 g tuz verilmektedir (1).

Sıcak bölgelerdeki birliklerin fiziki yete-
nek ve verimliliğinin korunmasında en önemli
husus yeterli miktarda su ve tuz alınmasıdır.
Sıcak iklimlerdeki birliklerin diyetine ılıman ik-
limlerdekinden daha fazla tuz ilave edilmelidir
(14).

Tuz tüketimi ile hipertansiyon sıklığı ara-
sında genelde dogru orantılı bir ilişki olduğu
kabul edilmekle birlikte vücudumuzda çeşitli
görevleri olan sodyum mineralinin en iyi kay-
nagı yemek tuzudur (10, 12,20).

Sodyum 'un l/3'ü kemikte, geri kalanı
vücut sıvılannda ve dokularda bulunur. Hücre
arası sıvıda klor, bikarbonat ve fosfat iyonlan
ile birlikte asitlbaz dengesini ayarlar. Kan
pH'slnı normal düzeyde tutar, diger katyonlar
ile birlikte sinir uyanlannı kalp ve kas dokusu-

na iletir. Adrenal kortikal hormon bozuklugu,
bazı böbrek ve kalp hastalıklarında, hipertansi-
yonda günlük tuz tüketiminde degişiklik yapıl-
ması gerekir (lO).

İnsan sağlığı açısından tuza yapılan katkı
maddelerinin başında iyot ve flor gelir (7). İyot-
lu sofra tuzlannda genellikle ve öncelikle KI
kullanılması önerilmektedir (4, 5). Yetişkin bir
insanın günlük iyot ihtiyacı 100-200 mg'dır
(22).

Gıda Maddeleri Tüzügü'ne göre 1 kg iyot-
lu sofra tuzunda iyot miktarı 50 mg'dan az 70
mg'dan fazla olmamalıdır (2).

Ülkemizde üretim yapan bir rafine tuz iş-
letmesinin sertifikasyonunda sofra tuzunda; ru-
tubet, NaCl, Mg, Ca, S04, miktarının sırasıyla
yüzde olarak; 0.10-0.20, 99.65-99.75, 0.01-
0.02, 0.02-0.04 ve Fe miktarının ise kg da LO
mg'dan az bulunduğu belirtilmektedir (13).

TS-933'e göre; rutubet, NaO, Mg, Ca,
S04 miktarlan sofra tuzunda yüzde olarak sıra-
sıyla; 0.5, 98.0, 0.1, O.ı. 0.4, mutfak tuzlannda
0.5, 97.0, 0.2, 0.1, 0.7 olarak belirlenmiştir.
Demir miktannın ise sofra ve mutfak tuzlannda
kg da en çok 10 mg olduğu gösterilmiştir (21).

Bu çalışma Silahlı Kuvvetler'de tüketilen
sofra ve mutfak tuzlannın kimyasal özellikleri-
nin incelenmesi ve tuz standardına uygun olup
olmadığının araştmlması amacıyla yapılmıştır.

Materyal ve Metod

Araştırmada askeri garnizonlanndan topla-
nan 9 firmaya ait sofra tuzu ile 21 firmaya ait
mutfak tuzu olmak üzere toplam 30 örnek kul-
lanılmıştır.

Ca, P, Mg ve Fe ölçümleri ile Technicon
RA-1000 otoanalizörü kullanıldı. Ca ölçümü
için kresol fitalein komplekson (Cpc), fosfor
için molibdat redüksiyon, Mg için kalgmit ve
Fe için feren yöntemi kullanıldı. K miktarı ise
flamefotometre (FLM3 Aame Photometer) ile
tayin edildi (19). Rutubet ve S04 ölçümleri ile
TS-933 (21)'de belirtilen yöntemlere göre yapıl-
dı.

Bulgular

Çalışmada analiz edilen 9 ayn firmaya ait
sofra tuzlannın kimyasal özellikleri Tablo 1'de
21 ayn firmaya ait mutfak tuzlannın kimyasal
özellikleri Tablo 2'de toplu halde gösterilmiştir.

Sofra tuzlan ile mutfak tuzlarında saptanan
kimyasal değerlerin her birinin kendi araIannda
anlamlı bir farklılık gösterip göstermediğini tes-



TORK FERMENTE SUCU<";UNA ÖZGü STARTER KÜLTOR BARTERLER!NtN IZOLASYON.lDEN11FtKASYON VE ... 391

Tablo 1. Askeri birliklerde tiiketilen sofra tuzlannın kimyasal
özellikleri

Standart En En
özellikler Ortalama Sapma Düşük Yüksek

X S X min X max

Rutubet (kütlece%) 0.42 0.49 0.05 1.65

Nacı 99.95 0.49 98.05 99.95

Sülfat 0.69 0.25 0.34 1.02

ca (mg/lOO g) 91.22 71.06 8.0 197.0

Fosfor 1.32 0.22 0.9 1.5

Magnezyum w 34.06 31.83 2.8 85.4

Potasyum 39.46 24.11 19.5 85.9

Demir (mg/kg da) 0.62 0.62 0.1 1.4

Tablo 2. Askeri birliklerde tüketilen mutfak tuzlanmn kimyasal
özellikleri

Standart En En
Özellikler Ort!Lama Sapma Düşük Yüksek

X S Xmin X max

Rutubet (kütlece%) 0.69 0.61 0.13 2.88

Nacı 99.41 0.36 97.12 99.86

Sülfat 1.87 1.15 0.60 4.60

ca (mg/I 00 g) 141.86 30.70 57.0 185.0

Fosfor 1.33 0.48 0.2 2.2

Magnezyum w 66.84 22.47 13. i 90.5

Potasyum 58.17 23.42 27.1 93.7

Demir (mg/kg da) 0.55 0.22 0.1 0.9

bit amacıyla Mann-Whimey U testi yapılarak
(Z) degerleri bulurunuştur. Buha göre; rutubet
için Z: 1.47, NaO için Z: 1.42, kalsiyum için Z:
1.74 fosfor için 200.06, potasyum için Z: 1.90,
demir için Z: 0.42 olup fark anlamsız bulunur-
ken magnezyum için Z: 2.38 ve sülfat için Z: 3:
24 olup sofra ve mutfak tuzlannda magnezyum
ve sülfat yönünden fark anlamlı bulurunuştur.

Tartışma ve Sonuç

Ülkemizde degişik bölgelerde konuşlandı-
nlmış askeri gamizonlarda askeri personelin tü-
kenniş oldugu 9 degişik firmaya ait sofra tuzu
ile 21 degişik firmaya ait mutfak tuzlannın ana-
lizlerinde bulunan degerler rutubet, NaO, mag-
nezyum ve demir miktarlan yönünden tuz stan-
dardındaki (ST-933) degerlere uyum
göstermektedir. Analiz edilen sofra tuzlan kal-
siyum miktan yönünden standartta belirtilen de-
gerle uyum göstermekte iken mutfak tuzlannda
standarttaki degerden fazla bulurunuştur. Sülfat
yönünden hem sofra tuz1annda ve hem de mut-
fak tuzlannda bulduguJ:Iluz degerler standarttaki
degerin üzerindedir. Ulkemizde üretim yapan
bir işlennenin sofra tuzu scrtifikasyonunda (13)
belirtilen miktarlara göre bu çalışma bulgulan

kalsiyum, magnezyum ve sülfat yönünden yük-
sek bulurunuştur.

Yabancı ülkeler ile ilgili olarak yapılan
kaynak taramasında tuzla ilgili yapılmış araştır-
malara rastlanılm am iştır. Federal Almanya Si-
lahlı Kuvvetlerinin Merkez Enstitüleri 'nde yü-
rurlükteki mevzuatta tuz örneklerinin rutin
kontrolunun yapılmadıgı, aynı zamanda Merke-
zi Savuruna komitesi 'nin Gıda Kontrol ile ilgili
tuz hakkında bir normuda olmadıgı belirtilmiş-
tir (17).

Bu çalışmada standama yer verilmemiş ol-
masına ragmen sofra ve mutfak tuzlannda po-
tasyum ve fosfor miktarlan da saptanmıştır.

Sonuç olarak Silahlı Kuvvetlerde tüketilen
sofra ve mutfak tuzlan sülfat miktarlan yönün-
den, mutfak tuzlan kalsiyum miktan yönünden
standarda (21) uymadığı saptanmıştır.
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