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OZET

Beslenme, tiim canlilarin hayatlarin1 idame ettirebilmeleri i¢in en temel ihtiyagctir.
Gecmisten giliniimiize artan diinya niifusu, beslenme aliskanliklarindaki degisiklikleri de
beraberinde getirmistir. Kiiresel olarak kolay ulasilabilen, tiiketimi kolay ve maliyeti diisiik
gidalara olan talebin artmasi gida endiistrisinin de gelisip degismesini saglamistir. Degisen
tiiketici ihtiyaclarina paralel olarak oksidatif ve mikrobiyal bozulmalara kars1 direngli besinlerin
iretimi gida katki maddelerinin kullanimina hiz kazandirmistir. Gida katki maddeleri, gidalarin
kalite standartlarin1 korurken raf dmriinii uzatmak, duyusal 6zelliklerini tiiketicinin arzu ettigi
duruma getirmek ve gida cesitliligini artirmak amaci ile bilingli olarak eklenen maddelerdir.
Gida katki maddelerinin gida endiistrisinde kullaniminin arastirilmasi, ekonominin yan sira
ulusal gida biliminin ve teknolojinin gelismislik diizeyini de gosteren 6nemli bir unsurdur. Bu
baglamda s6z konusu olan gida katki maddelerinin gidanin islenmesindeki ve iiretimindeki
hatalar1 gizlememesi, besleyici 6zelligini azaltmamasi ve tiikketiciyi aldatmamasi gerekmektedir.
Gida katki maddeleri kullaniminin gida endiistrisine olan faydalar1 yadsinamaz bir gergek
olsa da insan saglig1 lizerindeki etkileri hala tartisma konusudur. Kalp ve damar hastaliklari
ve bagisiklik hiicrelerinin neden oldugu otoimmiin rahatsizliklar, bazi kanser ¢esitleri, tip 2
DM ve obezite gibi metabolik hastaliklar basta olmak iizere, diinyadaki ¢esitli popiilasyonlarda
islenmis besinler ve bu islenmis besinlerin neden oldugu olumsuz saglik sonuglar1 arasindaki
iligkiyi bildiren calismalar bulunmaktadir. Bu ¢alismada, gida katki maddelerinin insan sagligi
iizerinde olusturabilecegi etkiler, giinliik kullanim miktarlar1 gibi 6zellikler, FAO, WHO ve
JECFA gibi uluslararasi orgiitler, diizenlemeleri ve kontrolleri incelenerek bilingli tiiketici olma
konusunda bilgilerden bahsedilmektedir.
Anahtar kelimeler: Besin, Beslenme, Gida Endiistrisi, Katki Maddeleri, Saglik

ABSTRACT

Nutrition is the most basic need for all living things to survive. The increasing world
population from past to present has brought about changes in eating habits. The increase in the
global demand for easily accessible, easy to consume and low cost foods has also led to the
development and change of the food industry. In parallel with the changing consumer needs,
the production of foods resistant to oxidative and microbial spoilage has accelerated the use
of food additives. Food additives are substances that are deliberately added in order to extend
the shelf life of foods while maintaining the quality standards, to bring their sensory properties
to the desired state of the consumer and to increase the variety of food. Researching the use
of food additives in the food industry is an important element that shows the development
level of national food science and technology as well as the economy. In this context, the food
additives in question should not hide the mistakes in the processing and production of the food,
should not reduce the nutritive properties and should not deceive the consumer. Although the
benefits of the use of food additives to the food industry are an undeniable fact, their effects on
human health are still a matter of debate. There are studies reporting the relationship between
processed foods and adverse health outcomes caused by processed foods in various populations
around the world, particularly in cardiovascular diseases and autoimmune disorders caused
by immune cells, some types of cancer, metabolic diseases such as type 2 DM and obesity. In
this study, the effects of food additives on human health, features such as daily usage amounts,
international institutions such as FAO, WHO and JECFA, their regulations and controls are
examined and information about being a conscious consumer is mentioned.
Keywords: Additives, Food, Food Industry, Health Nutrition, Nutrition
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GIRIS

Sahip oldugumuz beslenme
aliskanliklar1 temelde gida iiretimindeki ve
tiiketimindeki egilimlere baglidir (Cencic ve
Chingwaru, 2010). Giiniimiiz toplumunda
karin doyurmanin disinda sosyallesmek
icin de kullanilan yemek yeme eylemi ayni
zamanda artan diinya niifusu ile yiyeceklerin
bir yerden bir yere tasinma gereksinimini de
beraberinde getirmistir. Bu sebeple gidanin
raf omrii uzatilirken gidanin sahip oldugu
hos kokunun korunmasi, besinin niteliksel
ve yapisal oOzelliklerine zarar vermeden
mikroorganizmalardan arindirilmasi igin
cesitli muhafaza etme yollarinin kullanilmasi
ihtiyact bas gostermistir  (Kiigiikoner,
2006; Kiisiimler ve Ozgiin, 2020). Diger
yandan c¢alisan niifusun hizla ¢ogalmasi ve
hazir gidaya talebin artmasi da gida katki
maddelerinin kullanim oranlarini artirmistir.

Tiim diinya iilkelerinde besin
denilince akla ilk olarak gelen kavram
besin giivenligidir (Fung vd., 2018). Her
iilkenin besin giivenligini temel koruyucu
saglik olgusu olarak kabul etmesi bu
duruma kiiresel bir nitelik kazandirmistir
(Bolek, 2020). Diinya ¢apinda ¢ok sayida
tilketici her yil c¢esitli gida giivenligi
riskleriyle kars1 karsiya gelmektedir. Ancak
giinimiizde yapilan ¢aligmalar tiiketicilerin
gida giivenligi konusunda daha dikkatli
hale geldigini gostermektedir. Kiiresel
saglik tehdidi olusturan giivenilir olmayan
gidalara kars1 6zellikle risk gruplart ig¢inde
yer alan yashlar ve glinimiiz sartlarinda
cok fazla hazir gidaya maruz kalan gencler
savunmasizdirlar (Fung vd., 2018). Gida
kaynaklar1 giivence altina alinmadigi
takdirde toplum farkinda olmadan daha fazla
sagliksiz beslenmeye yonelir ve glivenilir
olmayan gidalar tiiketir.

Besin giivenligi denildiginde ise
akla gelen potansiyel risk faktorlerinden
biri gida katki maddeleridir (Kaptan ve
Kayisoglu, 2015). Gida giivenligi, saglikli
gidanin  Uretimini  saglamak amaciyla
gidalarin iiretim, isleme, depolama, tasima
ve dagitim siireclerinde gerekli kurallara

uyulmasi, Onlemlerin alinmasi1 olarak
tanimlanabilmektedir (Giray ve Soysal,
2007).

Gida giivenliginin tarihine

bakildiginda insanlik tarihi kadar eskiye
dayandigi soOylenebilmektedir (Boga ve
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Binokay, 2010). Artan diinya niifusu
ile degisen yasam kosullar1 gidalar1 bir
yerden baska bir yere tasima ihtiyacini
da beraberinde getirmistir (Oztiirkcan ve
Acar, 2017). Bu sebeple insanlar besinleri
tagirken gidanin yapisina, besin degerine,
kendine has aromasma zarar vermeden
daha uzun siire saklanabilmesi ve patojen
mikroorganizmalarin {iremesinin dnlenmesi
icin  farkli  muhafaza  yOntemlerine
basvurmuslardir.  Insanlarin  hayvanlari
evcillestirmesiyle beraber gida giivenligi
ile milattan &nce (MO) 800°’li yillarda
kars1 karsiya gelinmistir (Boga ve Binokay,
2010). Yasamin ilk zamanlarindan beri
insanlar, mahsulleri hasat ettikten ve
yetistirdikleri hayvanlar1 kestikten sonra
besinlerin zarar gérmeden daha uzun siire
muhafaza edilmesi, kolay ulasilmasi,
besinlerin tatlarinin tiiketiciye hitap edecek
sekilde gelistirilmesi ve kullanilabilir olmasi
icin ¢esitli yontemler gelistirmislerdir
(Eroglu ve Ayaz, 2018). Gida katki
maddelerinin gidalarda tercih edilmesiyle
ilgili gegmisteki verilere bakildiginda M.O.
3000 tarihlerinde hayvan etlerini kiirlemek
icin tuzdan faydalanildigi ve milattan once
900 tarihlerinde yine tuzu ve odun tiitsiisiinii
besinleri muhafaza etme metotlar1 olarak
tercih ettiklerine rastlanmaktadir (Atman,
2004). Orta Cag'da ise etleri bozulmadan
muhafaza etmek amaciyla kullanilan
tuz ve tlitslinliin beraberinde etin rengini
gelistirmek ve ayni1 zamanda botulizm
riskini ortadan kaldirmak amaciyla nitratin
tercih edildigi goriilmektedir. M.O. 50’li
yillara bakildiginda ise lezzet gelistirme
aracit olarak baharatlardan yararlanilirken
gidalara eklenen boyalar ortalama 3500
sene kadar once Misir halki tarafindan
renklendirme amagh kullanilmistir. Milattan
sonra (MS) 772 yilina bakildiginda ise;
ozellikle Dede Korkut Destaninda Tiirklerin
eti kavurarak, sitii kurutarak sakladiklari
yazmaktadir (Boga ve Binokay, 2010).
On dokuzuncu yiizyila gelindiginde hizla
gerceklesen kentlesmeye paralel olarak
besinlere  katilan  katki  maddelerinin
kullanimi artmistir (Atman, 2004). Ozellikle
gidalarin bozulmasii o6nlemek amaciyla
kullanilan katki maddeleri glinlimiizde gida
teknolojisinin ayrilmaz bir pargasi haline
gelmistir.
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GIDA KATKI MADDELERI

Insanlar degisen yasam sartlarinda
yiyecekleri korumanin, saklamanin ve
besinlere  farkli tatlarin  eklenmesinin
yollarint bulmak zorunda olduklarindan,
zamanin baglangicindan beri yiyeceklere
gida katki maddeleri eklemislerdir (Wiley ve
Nee, 2020). Bu sebeple tiiketicinin sofrasina
giden veya gidecek olan besinlerin kisilere
hitap eden dig goriiniislerini ve tatlarini
tiiketicinin istedigi duruma getirmek, besin
degerindeki kayiplar1 engelleyerek gidalarin
raf Omriinii uzatmak amaciyla besinlere
tiketilmeden  6nce  belli  prosediirler
dogrultusunda eklenen maddelerdir
(Karatepe ve Ekerbiger, 2017).

Katki maddeleri temel olarak
belirli bir teknolojik veya duyusal isleve
hizmet etmek kosuluyla gidalara eklenen
dogal veya sentetik maddeler olarak da
tamimlanabilmektedir (Kiisiimler ve Ozgiin,
2020; Bearth vd., 2014).

Tirk Gida Kodeksi’nin yayinladigi
yonetmelige gore ise, tek basina besleyici
degeri olsun veya olmasin gida olarak
tilkketilmeyen, besinlerde ham maddesi ya da
yardimci1 yan madde olarak kullanilmayan,
teknolojik islemler dogrultusunda veya
imalat sirasinda kalinti mamul maddede
bulunabilen, gidanin {iretimi, dizilmesi,
gelistirilmesi, tiketime  hazirlanmasi,
paketlenmesi, tasima isleminin yapilmasi
ve depolanarak muhafaza edilmesi sirasinda
besin maddesinin lezzet, koku, goriniis,
yapisal ve diger sahip oldugu niteliklerini
korumak, gelistirmek veya istenmeyen
degisiklikleri onlemek ve diizeltmek
amactyla kullanilmasinda sakinca olmayan
maddeler olarak tanimlanmaktadir (Tirk
Gida Kodeksi, 30 Haziran 2013). Her tiirden
gida i¢cin gida isleme teknolojisi devrimi
nedeniyle, gida islemeye eklenen katki
maddeleri ve koruyucular giin gectikce artis
gostermektedir (Abusaloua vd., 2019).

Gidalarin besleyici degerini
koruyarak  rafta  kalma  siirelerinin
uzatilmasi, besinlerin tiiketiciye hitap eden
duyusal niteliklerinin gelistirilmesi, gidanin
kalitesinin ve karakteristik Ozelliklerinin
muhafaza edilerek gidalarin tiiketiciye
sunulmasina kadar ki siiregte hazirlanmasina
kolaylik saglamak amaciyla kullanilan
maddelerdir (Boga ve Binokay, 2010;
Karatepe ve Ekerbicer, 2017).

GIDA KATKI MADDELERININ
SINIFLANDIRMASI

Gida katki maddeleri kullanilma
amaglarina gore asagidaki  gibi
siniflandirilmaktadir (Kiisiimler ve Ozgiin,
2020).

Koruyucu Gida Katkilar

Koruyucu gida katkilar1 gidalarin
besin degerine zarar vermeden besinin
kalitesini ve tadim1 koruyarak rafta kalma
siirelerini uzatirlar (Yurttagiill ve Ayaz,
2008; Martins vd., 2019). Hava yoluyla
veya mikrobiyolojik bulasla meydana gelen
bozulmanin 6niine gegerek bozulma siirecini
yavaglatir (Dey ve Nagababu, 2022). Ornegin
besinleri koruma amaciyla kullanilan
antioksidanlar, besinlerin sahip oldugu kati
ve stvi yaglarin okside olarak bayatlamasini
engelleyerek besinin tadinda olusabilecek
olumsuz degisiklikleri engellerler (Yurttagiil
ve Ayaz, 2008).

Besinlerin Yapisini, Hazirlama
ve Pisme Asamalarmm Gelistiren Gida
Katkilari

Besinlerin  asitlik ve alkalilik
durumlarma yon veren pH ayarlayicilar,
yiyeceklerin tat, lezzet renk oOzelliklerine
uygun asitlik ve alkali igerigini gelistirmede
gorev alirlar (Erkan, 2010). Bilhassa
topaklanma olayma engel olan maddeler
ayni zamanda tuz, pudra sekeri ve siit tozu
gibi toz formda kullanilan karigimlarin da
viskozitesini korurlar.

Hos Koku ve Renk Verici Gida
Katkilari

Besinlerin  duyusal  ozelliklerini
gelistirerek  lezzetlerini  arttirmak veya
istenilen rengi vererek bazi gidalarin dis
goriinlislinli iyilestirmek maksadiyla tercih
edilirler (Yurttagiil ve Ayaz, 2008).

Besin Degerini
Gelistiren Gida Katkilari

Besinlerin  raflardaki  yerlerini
alana kadar gecen siiregte yapilan islemler
nedeniyle bazi mikronutrient (B, B, ve
niasin)  kayiplarma  ugrayabilmektedir
(Boga ve Binokay, 2010). Bunun yam
sira diyetle alinamayan veya eksik alinan
vitaminlerden bazilarin1 (A ve D vitamini
gibi) tamamlamak amaciyla da bu gida
katkilar1 kullanilabilmektedir (Boga ve
Binokay, 2010).

Koruyan veya
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BESINETIKETLEME VE ‘E’ KODLARI

Avrupa Birligi ve birlik iilkelerince
kullanilmasinda sakinca olmayan gida katki
maddelerii¢in“Europe” sdzciigiiniinbas harfi
olan ‘E’ harfi kullanilarak numaralandirma
islemi  yapilmaktadir  (Kistimler ve
Ozgiin, 2020; Yorik ve Danyer, 2016).
Numaralandirilmas1  yapilan bu sifreler
AB’nin alt komitesi ‘Scientific Committe
on Food’ araciligiyla olusturulmaktadir ve
katki1 maddeleri arasinda giivenligi ile ilgili
sakinca olmayanlar ‘E’ kodunu tagimaktadir
(Atman, 2004). E sifresi, toksikolojik
caligmalar1 yapilmis ve tiikketilmesi halinde
tehdit olusturmayacak dozu tespit edilmis
gida katkilarina verilen uluslararasi isaret
niteligi tasimaktadir (Yoriik ve Danyer,
2016).

Gida katki maddelerinin kullanimi,
gida friinlerinin ambalajlar1 iizerinde her
zaman kategorilerine gore (antioksidan,
koruyucu, renk vb.) adlar1 veya E numaralari
ile etiketlenmektedir ve sekiz binin iizerinde
gida katki maddeleri bulunmasina ragmen
bunlardan sadece 350-400 tanesi E koduna
sahiptir (Atman, 2004; Unlii ve Giines Bayur,
2022). Bir diger dnemli nokta ise, gida katki
maddelerinin besin etiketlerinde degisik
sekillerde  bulunabilecegidir  (Giltekin,
2014). Ornegin, monosodium glutamate’n
(MSG) kodu E621°dir. Bir liriin monosodium
glutamate igeriyorsa, asagidaki ifadelerden
herhangi biriyle belirtilebilir (Atman, 2004):
“lezzet artirict olarak monosodium
glutamate (E621) kullanildi”

“lezzet artiric1 olarak monosodium
glutamate kullanildi1”
“lezzet artirict olarak E621 kullanildi”

“E” kodu ile ifade edilen katki
maddelerininsayisisiireklidegisebilmektedir
(Gtltekin, 2014). Halihazirda kullanilmakta
olan ve insan saghgi icin zararl etkileri
tespit edilenler piyasadan kaldirilmakta
veyahut ¢aligmalar1 tamamlanip kullanimi
uygun goriilen yeni katki gida maddeleri

de listeye eklenebilmektedir. GKM’ler
kullanilabilir  besin  katki  maddeleri
cizelgesinde bulunmadiginda, belirlenen

siirlarin tistlinde kullanildiginda ve kabul
edilebilir giinliik alim miktar1 (ADI) dikkate
alinmadiginda insan sagligini tehdit edici
hale gelmektedir (Bayram ve Ozturkcan,
2022). Bunlarla Dbirlikte gida katki
maddesinin ¢esitli bulaslar1 igeriyor olmasi,
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bilingsiz bireyler tarafindan teknolojisinin
gerektirdigi sartlarda kullanilmamasi ve
kontrol sistemlerinin diizgiin yonetilememesi
de saghgi tehdit edici diger unsurlardandir
(Atman, 2004). Kullanim1 yasal olan gida
katki maddelerinin denetlenmesinde dikkat
edilmesi gereken iki 6nemli konu vardir.
Bunlardan ilki bu maddelerin gida safliginda
olmasi, ikincisi ise gidalarda kullanimina
izin verilen diizeyin disina ¢ikilmamasidir.
Bu konularin denetimi ise sadece her iilkenin
kendi bilinyesinde kurdugu etkin bir kontrol-
diizenleme sisteminin varlig1 dogrultusunda
gerceklestirilebilir (Partridge vd., 2019).
Gerek katki  maddeleri  kullaniminda
gerekse besin tiikketiminin oldugu her alanda
Toksikoloji biliminin 6nciilerinden olan
Paracelcus’un (1493-1541) “Her madde
toksindir, ancak toksin ile ilaci birbirinden
ayiran dozudur” sozii de unutulmamalidir
(Atman, 2004).

Tablo 1. Kullanim amaglarina gore gida katki
maddelerinin ‘E kodlar’ gosterilmektedir (Boga ve
Binokay, 2010; Gherezgihier vd., 2017; Anand ve
Sati, 2013).

GIDA KATKI MADDELERI | E KODLARI

Renklendiriciler E100-199

Koruyucular E200-299

Antioksidanlar E300-399

Kivam art1r1.01.1ar, emiilgatorler E400-499

ve dengeleyiciler

Asitligi diizenleyiciler ve

topaklanmay1 6nleyici maddeler £500-599

Lezzet artiricilar E600-699

Tatland1r1‘01lar, ylizey kaplama E900-E999

maddeleri ve gazlar

Ek kimyasallar E1000-1999
GIDA KATKI MADDELERI ILE
ILGILI KURULUSLAR

Giliniimiiz diinyasinda ¢ok fazla
sayida kurulus insan saglhigini korumak
icin ¢esitli arastirmalar yapmaktadir (Boga
ve Binokay, 2010). Gidalar s6z konusu
oldugunda uluslararasi diizeyde kabul goren
kuruluslardan bazilar1 sunlardir:

Gida Kodeks Komisyonu (CAC)

Besinler ile ilgili olmasi gereken
normlari olusturur ve ayarlamalarla ilgilenir,
bu hususta belgelerin hazirlanmasinda gorev
alir (Duru vd., 2019; Topgu vd., 2005).
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Gida Katki ve Kontaminantlar:
Kodeksi Komitesi (CCFAC)

Besin katkilariin kullanimi
konusunda kisitlamalar getirir ve bu gida
katki maddelerinin gidalara eklenebilecek
maksimum diizeylerini belirler (Walton vd.,
1999).

Birlesik (FAO/WHO) Gida
Katkilar1 Uzman Komitesi (JECFA)

Gidalarda kullanilan katk1
maddelerinin insanlar i¢in toksikolojik
acidan tehlike olusturabilecek olanlari
hakkinda caligsmalar yaparak kategoriler ve
yapilan analizlerle ilgili metotlar1 belirlerler
(Walton vd., 1999; Luetzow, 2003; Sezgin
ve Ayyildiz, 2017). Yapilan ¢alismalar FAO
ve WHO analiz raporlariyla duyurulur ve
INS ile tayin edilir. JECFA gida katkilariyla
ilgili A, B, C listelerini olusturur (Boga ve
Binokay, 2010; Topgu vd., 2005; Walton
vd., 1999). FDA tarafindan da GKM ile
ilgili GRAS listeleri olugturulur. ADI
degeri, genis boyutlu yapilan toksikolojik
arastirmalar neticesinde bulunmus olmakla
beraber degisebilir bir degerdir. Yapilan
yeni arastirma verilerine bagli olarak ADI
degerinde degisiklikler yapilabilmektedir.
JECFA’nin gorevleri asagida belirtilen
sekilde listelenebilmektedir (Sezgin ve
Ayyildiz, 2017; Pifferi ve Restani, 2003;
Arslan, 2011):

v" Gida katki maddelerinin toksikolojik
degerlendirmelerinin yapilmasi i¢in
yontemleri tayin eder.

v’ Toksikolojik degerlendirmelerin
ylriitiilmesi  siireclerini  yakindan
takip eder ve sonuglarini

degerlendirerek katki maddelerinin
aliabilecek gilivenilir dozlar1 (ADI)
belirler.

v' Her katki maddesinin ayrimntili
tanimlamalarinin yapilmasini, saflik
kriterlerinin ve analiz metotlarinin
saptanmasini saglar.

v' Yaygin  olarak yapilan gida
tilketim taramalar1 sayesinde cesitli
toplumlarda  katki  maddelerinin
giinliik-y1llik  tiiketim  miktarlarim
belirler ve degerlendirmesini yapar.

JECFA A GRUBU
Gida katki maddelerinden giincel
olarak kullanilanlardir (Arslan, 2011).

a. Biitlin incelemeleri yapilarak giinliik
olarak alinabilecek giivenli alim diizeyleri
belirlenmis ve kullanimi yasal olanlar,

b. incelemeleri halihazirda bitmemis ama
giinlik gilivenilir alim miktarlart tespit
edilerek gecici bir slire kullanimi yasal
olanlar bu kategoridedir (Boga ve Binokay,
2010).

JECFA B GRUBU

Bu  kategorideki gida  katki
maddelerinin incelemeleri heniiz bitmemistir
(Caligkan, 2021).
a. Degerlendirmeleri baslamis fakat giinliik
giivenilir alim diizeyleri belirtilmemisler,
b. Degerlendirilmek {izere bekletilen gida
katki1 maddeleri bu kategoride bulunmaktadir
(Boga ve Binokay, 2010).

JECFA C GRUBU

Insanlar agisindan toksikolojik risk
analizleri ve GKM flizerine yapilan ¢aligmalar
sonucunda saglik icin tehdit olusturabilme
potansiyelleri sebebiyle kullanimi1 yasal
olmayan veya kisith sartlarda ve dozlarda
kullanilmasina miisaade edilen sakincali olan
gida katkilar1 bu kategoride yer almaktadir
(Boga ve Binokay, 2010; Caliskan, 2021).
GIDA KATKI MADDELERI
KULLANIMI

Gida maddelerinde uyulmasi gereken
genel sartlar vardir (Martins vd., 2019;
Calisir ve Caliskan, 2003; Bagci, 1997). Bu
sartlar su sekilde listelenebilir:

v' GKM’ler hangi amagla gidaya
eklenirse eklensin, insan sagligini
tehdit etmemelidir. Kullanilacak
gida katki maddesinin analiz test
sonuglart ve kullanilma miktarlar
bilinmelidir.

v' Gidaya eklenmesi planlanan veya
tercih edilen GKM’lerinin nitelikleri
konusunda bilgi sahibi olunmali,
bu hususta canli hiicrelerde ve
canli hiicrelerin disinda calismalar
diizenlenmelidir. Gida katkis1 olarak
tercih edilen maddeler spesifik
niteliklerine gore tercih edilmeli
ve secilen gida katkisindan bagskasi
besine katilmamalidir.

v Eklenmesi hesaplanan maddenin
miktarsal tetkikleri  yapabilecek
giivenilir  ayristirma  yontemleri
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tespit edilmeli ve bu ayristirmalari
yapabilecek, kontroliinli yliriitecek
kurumlar olmalidir.

v GKM eklendigi besinin besleyici
niteligine zarar verecek bir potansiyelde
olmamali besin degerinde kayiplar
olusturmamali veya besin degerini
degistirmemelidir.

v' GKM’nin hangi besinlere, ne
kadar diizeyde ve hangi kullanim
amaglarinda  katilabilecegi  gida
katki maddeleri kodeksince ifade
edilmis olmahdir. Gidaya izin
verilen miktarlardan daha fazlasi
eklenmemeli ve iiretim asamasinda,
gida katkist  kullanilan  gidalar
diizenli olarak teftis edilmelidir.

v Eklenen gida katki maddesinin net,
anlasilir bir ifadeyle ad1 ve diizeyi
gidanin {izerinde bulunan etikette
bulunmalidir.

v' Gidakatkisi, eklendigi besinlerde esit
bir sekilde bulunmali ve iiriiniin sahip
oldugu maliyeti yiikseltmemelidir.

v" Gida katkisi, besinin bozuk olmasini
maskelememeli ve alicty1 aldatmaya
yonelik olarak kullanilmamalidir.

v/ Birtakim besinlere; bilhassa ¢ocuk
mamalarmma ve diyette kullanilan
iriinlere eklenmesi kararlastirilan
gida katkisinin, eklenme sartlari
ve diizeyleri 0zel izinlere tabi
tutulmalidir.

GIDA KATKI  MADDELERININ
YASAL DUZENLEMESI

Hem dogal hem de sentetik gida
katki maddelerinin bilingsiz ve yanlis
kullanim1 insan sagligina oldukca fazla
zarar verebilmektedir (Carocho vd., 2015).
Ormegin borik asit, 1870’lerden 1920’lere
kadar gida koruyucu olarak yaygin bir sekilde
kullanilmis, ancak hayvanlar ve insanlar
iizerinde yapilan arastirmalarda zehirli
olduguispatedildigii¢inI. Diinya Savasi’nda
yasaklanmigtir (Wu vd., 2022). Sassafras ve
feslegende dogal olarak bulunan Safrole,
kanserojen oldugu ortaya ¢ikana kadar bir
gida baharati olarak kullanilmistir. Bu gibi
durumlar, besinlerde yalnizca giivenligi
kanitlanan katki maddelerinin kullanilmasi
gerektigini diisiindiiriir. Bu sebeple, yeni
giivenli katki maddelerinin tanitilmasi ve
giivenligi slipheli olanlarin yasaklanmasi
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icin gida katki maddeleri konusuna iliskin
bir dizi standart ele alinmalidir. Halk saglig1
bakimindan GKM’nin nasil kullanilmast
gerektigi ile ilgili olan yasa, yonetmelik ve
kodekslerin kabul edilmesi 6nemlidir (Calisir
ve Caliskan, 2003). WHO (Diinya Saglik
Orgiitii) ve FAO (Birlesmis Milletler Gida ve
Tarim Orgiitii) ilgili alt kurullar1 tarafindan
kabul goriilen verilerden faydalanilarak, her
tilkenin saglik konusunda yetkili kurumlari,
GKM katilacak olan besinleri ve eklenme
miktarlarin1 bulunduklari iilkenin sartlarina
gore tespit ederler (Atman, 2004). Diger
iilkelerdeki gibi Tiirkiye’de de gidayla ilgili
uygulamalarin tamami hiikiimet araciliiyla
kontrol edilmektedir. Fakat konuyla ilgili
tim yetki tek birimde toplanmamistir
(Calisir ve Caliskan, 2003). Ulkemizde
besinler hakkindaki tiim konulardan sorumlu
olan birimler biinyelerinde 26 kanun, 6
tiziik, 10 yonetmelik, 6 genelge, cesitli
teblig ve standartlar bulundurmaktadir.
Ancak bu durumun mevzuat karmasasina
ve yetki problemlerine sebep olabilecegi
sOylenebilmektedir.

GIDA  KATKI  MADDELERININ
SAGLIK UZERINE ETKISI

Degisen yasam kosullar1 ve gelisen
teknolojiyle beraber tiiketime hazir, taze
gida irlinlerine olan talebin artmasi gida
sektoriiniin glivenlik ve kalite gibi onemli
Ozelliklerinin denetimini de zorlastirmistir
(Mirza vd., 2017). Gidalara katilan kimyasal
gida katki maddelerinin giivenilir olduklari
diisiiniilse de bircogunun olumsuz ve
potansiyel olarak canli yagamini tehdit eden
yan etkileri mevcuttur (Amit vd., 2017).
Ornegin, nitratlar, viicuda alindiktan sonra,
bilhassa bebeklerde biling hasarina ve
mortaliteye sebebiyet verebilecek olan met-
hemoglobini (aka: met-hemoglobin) iiretmek
amaciyla hemoglobin ile tepkimeye girip
nitritlere cevrilir. Yapay gida boyalarindan
olan tartrazin, allura kirmizisi, ponceau
ve benzoat gibi koruyucularin infantlarin
iizerinde istenmeyen etkileri vardir; bu gida
katkilar1 uzmanlar tarafindan infantlarin
hiperaktif davraniglarinin sebebi olarak
distintilmektedir (Kent, 2015; Schoenthaler
vd.,1986;Hooverve Milich, 1994). Koruyucu
maddeler ayrica astimi olan kisilerde de
istenmeyen etkilere sahiptir (Amit vd., 2017,
Louis ve Botulism, 1991). Baska bir 6rnek
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vermek gerekirse, kurutulmus meyvelerde
yaygin  olarak  kullanilan  siilfitlerin
(sodyum bisiilfit, sodyum meta-bisiilfit
ve potasyum bistlfit dahil olmak iizere)
astim semptomlarini siddetlendirdigi ve bu
maddelere karsi hassas olan bireylerde bas
agrist ile karakterize migrene sebep oldugu
bilinmektedir. Sodyum nitrat ve sodyum
nitrit de Uluslararas1 Kanser Arastirma
Ajanst (IARC) bireyler i¢cin ‘olasi kanser
yapici faktorler’ olarak boliimlendirilmistir.
Tiim bunlarin yani sira nitritler ve benzoatlar
gebeler ilizerinde olumsuz etkilere neden
olabilmektedir.

Sodyum nitrit alim1 gebelerin kan
degerlerinden hemoglobin ve hematokrit
diizeylerini disiirlir. Benzoat da nitrit de
serum bilirubin degerinde diisiise ve serum
iire diizeyinde artisa sebep olur. Sonucta,
fetlistin sahip oldugu ortalama agirlig
ve uzunlugu azalmaktadir (Mowafy vd.,
2001). Nitritler, viicuda alindiktan sonra,
fetiis icin olumsuz sonuclar olusturabilecek
nitrozaminlere doniisilir. Giiniimiizde yaygin
olarak kullanilan koruyuculardan olan
sodyum benzoat, siselenmis sal¢alarda kalite
kayb1 olmadan raf dmriinii 40 haftaya kadar
uzatabilmektedir (Mirza vd., 2017). Ancak
sodyum benzoat C vitamini ile birlestiginde
kanserojen etki gosterebildiginden eklendigi
gidayi zararl hale getirmektedir.

Gida katkilar1 ve insan saghigi
konusunun degerlendirildigi arastirmalarda
degisik fikirler ortaya c¢ikmaktadir (Baygut
ve Bilici, 2022). Ornegin gidalara katilan
renklendirme amagli maddelerin arastirildigi
farkli ¢aligsmalarda yasal olarak kabul edilen
renk katki maddelerinin fazla diizeylerde
kullanildigi ve ayrica yasal olmayan
renklendiricilerle de karsilasildigi kayitlara
gecmistir. Yapilan cesitli epidemiyolojik
calismalardan elde edilen verilere gore
ise renklendirme amagh kullanilan gida
katkilarinin bireylerde astim, asir1 hassasiyet,
dermal  dokiintiiler, preterm, migren,
kanser, tiroid ve tlimor gibi rahatsizliklara
ve kromozom deformasyonuna sebep
olabilmektedir (Baygut ve Bilici, 2022).

Insan gastrointestinal ~ sisteminde
cevresel sinir sisteminde gorevli olan
somatik hiicrelerden 10 kat daha fazla
mikroorganizma yer almaktadir (Kiistimler
ve  Ozgiin, 2020). Insan bagirsak
mikrobiyotasi, bireylerin sagliginda ve
hastaliginda oldukg¢a 6nemlidir (Conlon ve

Bird, 2014; Cani ve Everard, 2016). Son
donemlerde besinlere ilave edilen; 6zellikle
besinlerin rafta kalma siirelerini uzatmak
olmak iizere dayamiklihk ve saglamlik
anlamina gelen stabilite 6zelligi, tat ve yap1
iyilestirmeye yardimci olmak igin gida
katkilarinin katilma miktar1 artig gostermistir
(Kiisiimler ve Ozgiin, 2020). Biiyiik orani
deney hayvanlarinda yapilmakla beraber,
gida katkilar1 ve bagirsak mikrobiyotasi
arasinda olan iligskinin nasil oldugu hakkinda
farkli aragtirmalar yapilmistir (Eroglu ve
Ayaz, 2018). Bu arastirmalarda emdilsifiye
edici ve tatlandirma amacgli kullanilan
maddelerin insan bagirsak mikrobiyotasinin
kompozisyonunda  degisiklik  yaptigi,
insanlarin bagirsak epitelindeki bakterilerin
kromozom anomalilerinden olan
translokasyonunu kolay bir hale getirdigi
tespit edilmistir.

GKM ve insan mikrobiyotasi
arasinda olan iligkiyi destekleyen deneylerin
cogu fare modellerinde farmakolojik/
hastalik {iizerine yapilmistir (Suez vd.,
2014). Yapilan bir deney ¢alismasinda suni
tatlandiricilarla 11 hafta boyunca beslenen
farelerde glikoz intoleransi artmistir. Bagka
deneyde ise 12 hafta boyunca emiilsifiyer
yedirilen farelerde mikrobiyotas1 igeriginin
degismesine bagli olarak obezite ve
metabolik sendromun oraninmi yiikseldigi
incelenmistir (Chassaing vd., 2015). Bunlara
ek olarak, deney hayvanlar1 ve insanlarin
mikrobiyota bilesimi, bagisiklik islevi,
beslenme ve metabolizma bakimindan
farklilik  gosterdigi  bilinmektedir. insan
bagirsaginin  hiicre dist  modellerinin
kullanilmast, saglik sorunlari ve etik kaygilar
olmadan kii¢iik  bilesiklerin  (insanlar
icin tehlike olusturanlar dahil) etkilerini
arastirmayr miimkiin kilmaktadir (Eroglu
ve Ayaz, 2018). Bu sebeple, tiiketicilere
ulagabilen ¢ok ¢esitli gida katki maddeleri
g6z oOniline alindiginda, insan mikrobiyotasi
tizerinde olusan etkileri konusunda in
vitro modellerin de kullanildig:1 daha ileri
arastirmalara gereksinim duyulmakta oldugu
kaydedilmistir (Holder ve Chassaing, 2018;
Roca-Saavedra vd., 2016).

Besinlere tiiketicinin hosuna giden
tat, renk, yapi gibi 6zelliklerin kazandirilmasi
amaciyla baharatlar, tuz, nitrit ve nitrat gibi
maddelerin sonradan katilmasi kiirleme
islemi olarak adlandirilmaktadir (Candan
ve Bagdatl, 2018). Beslenmede kullanilan
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nitrat; bilhassa yesil yaprakli sebzelerden,
kiirlenen hayvan etlerinden ve sudan
saglanmaktadir (Prasad ve Chetty, 2008).
Ozellikle et iiriinlerinde koruyucu olarak
sik kullanilan nitrit ve nitrat katki maddesi,
Clostridium botulinum gibi et iriinlerinde
bulunabilen patojen bakteri iiremesine
engel olarak, insanlarda olmasi muhtemel
toksisiteyi minimuma indirir (Shakil vd.,
2022; Oztiirk vd., 2015).

Tehlikeli bir bakteri ¢esidi olan
Clostridium botulinum, Ozellikle insan ve
hayvanlar i¢in toksikolojik ag¢idan riskli
mikroorganizmalardandir. Nitritkanagecerek
methemoglobini  olusturmak  amaciyla
hemoglobinle birlesir (Kiisiimler ve Ozgiin,
2020). Methemoglobin ise hemoglobinin
oksijen tasima gorevine engel olmaktadir.
Nitrit ve nitratlar maddeleri nitrozamin gibi
kansere sebebiyet veren tehlikeli bilesenlere
doniisebilir. Karaciger, pankreas, mide gibi
sindirim sistemi; bobrek ve idrar kesesi gibi
bosaltim organlari ile solunum sisteminde de
pek cok organda aktif hale gelerek kanserin
olugmasina sebep olabilirler. Spesifik olarak
cocukluk c¢aginda et iriinlerine maruz
kalinmas1 yiiksek diizeyde viicuda nitrit
ve nitrat alimi ile sonuclanabileceginden
Omiir boyu methemoglobinemia riskinden
bahsedilebilmektedir (Erkmen, 2010).

Dogal gida 0Ogeleri ve sonradan
eklenen besin katkilar1 aliman miktara ve
kisinin 0zel duyarlilik diizeylerine bagh
olarak alerjik etkilere sebep olabilmektedir.
Gida katkilarinin alimindan sonra goriilen
klinik belirtiler anjiyo 6dem veya viicuttaki
kizariklik ve kabariklikla karakterize olan
kronik {irtikerdir (Vally ve Misso, 2012).
Semptomlar ayrica atopik dermatit, ciltte/
deride kizarma vb., karin agrisi, diyare,
diisiik tansiyon ve solunum sikintilarindan
olan astim reaksiyonlari, agir anafilaktoid
ya da siddetli anafilaktik soklar1 da
icerebilmektedir (Vally ve Misso, 2012;
Rangan ve Barceloux, 2009; Nigg ve Holton,
2014).

Gida katkilarindan renklendiriciler,
alerjik etkilere asir1 duyarli bireylerde
direkt ila¢c etkisiyle beraber iirtikerde
prostaglandinler ve histamin salgilandig1
diisiiniilmektedir (Groten vd., 2000). Ayni
zamanda renklendiricilerin 6zellikle davranis
bozukluklarina  sebebiyet  verebilecegi
ve bu davranis bozukluklarinin da 3-9
yas arasindaki kiiciik cocuklarda goriilen
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hiperaktiviteyle karakterize olabilecegi rapor
edilmistir (Dogruyol, 2006). Bu renklendirici
ozellik gosteren katki maddelerinden bazilari
sunlardir (Eroglu ve Ayaz, 2018);

pantent blue V (E131),

tatrazin, allura red,

brillant blue (E133),

sunset yellow, eritrosin (E127),
ponzo 4R ile karmin,

karminik asit ve

kosinaldir (E120).

AN N N NN N

Tirk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Y 6netmeligi’ndeki gida
katkilart ile ilgili bir maddeye gore ise;
besin etiketlerindeki bilgilerde, gidalara
katilan bazi renklendirici maddeler i¢in
“Renklendiricinin ad1 veya E kodu: ilave
bilgi” olarak bulundugu belirtilmektedir
(Tirk Gida Kodeksi, 30 Haziran 2013).

Ozellikle  belirtilen bu  ifade renk
verici  maddelerin  oldugu  gidalarin,
cocuklarin  aktivite  diizeylerinde ve
konsantrasyonlarinda  olumsuz  etkiler

gosterebilecegini isaret etmektedir (Groten
vd., 2000; Dogruyol, 2006).

Tablo 2. Belirtilen gida katki maddelerinin NOAEL
ve etki diizeylerinin gastrointestinal sistem iizerindeki
meydana gelen etkileri (Calisir ve Caligkan, 2003;
Korkoca ve Bahsi, 2021).

. | ETKI MEYDANA
GKM NOAEL"| byizEYI® | GELEN ETKI
E220-8 (siilflir 70 230 Mide biiyiimesi
dioxid ve siilfit) iltihaplanma
E320 50 67,5 On mide.
biiyiimesi
Midede
ES 1.2 (stannous 200" 300" mukozal
klorid) .
rritasyon
E951(aspartam) 4000 4000 Gastrit
E102 (tartrazin) 750 1000 Ishal
El 10 (sanset saris1) | 500 1250 Ishal
E235 (natamisin) 3 5 Bulanti-ishal
£405 (proylen %5™ %10 Diski kagirma
glycol alginate)
E430-1 .
(polyoxyethylenc) 2500 10000 Diyare
E432-6 .
(polyoxyethylene 2500 5000 ISha.l’ gekumda
. genisleme
sorbitan monoester)
E122 (azurubine) 400 2500 Cekumda
E123 (amaranth) 50 250 genisleme
mg/kg vicut agirligi/gin

** besindeki orani
*** besindeki mg
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Tablo 3. Belirtilen gida katki maddelerinin NOAEL
ve etki diizeylerinin karaciger iizerindeki meydana
gelen etkileri (Calisir ve Caliskan, 2003; Kdrkoca ve

Babhsi, 2021).

. | ETKI MEYDANA
GKM NOAEL"| hyZEYI® | GELEN ETKI
E1 OO (curcumin) | 220 440 KC hiperplazi
Kopiiksi
E124 (ponceaudr) | 375 1875 retikulosit
hiicreler
E155 (brownht) | 150 750 Lokosit
infiltrasyon
Enzim
E233 10 37 indiiksiyonuna
(thiabendazole) bagli asirt
gelisme
Enzim
f')‘r(l)O Jgallate) 135 527 aktivitesinde
propylg artis
Yiiksek
dozlarda enzim
E321 (BHT) 25 100 inditksiyonuna
bagl
hepatocelliiler
nekroz
E444 (sucrose 5 25 bilier fonksiyon
acetate isobutyrate) bozuklugu
E476 (PEICA)™ 750 2500 KC hiperplazi
E481-2 (stearoyl Relatif agirlik
lactic A.) 1000 2500 artigi
E491-5 (sorbitan | , 5, 5000 Agirlik artigt
monoester)
E951 (aspartame) | 4000 4000 Agurlik artis
Bilinen bir
E5.19 . 2000 3500 nedeni olmayan
(triethylcitrate) ..
patoloji

mg/kg viicut agirligi/giin

"PEICA polyglycerol esters of interesterified ricinoleic acid
*‘NOAEL: Kronik toksisite ¢aligmalarinda, deney hayvanlarinda
higbir olumsuz etkinin goriilmedigi en yiiksek maruz kalma
diizeyidir.

Monosodyum  glutamat (MSG),
giiniimiizde siklikla tercih edilen bir lezzet
artirict gida katki maddelerinden olup
diyetle sodyum aliminin azaltilmasi i¢in 6zel
bir 6nem tasir (Zanfirescu vd., 2019; Wang
vd., 2019). Bircok farkli iilkede cips, ¢esitli
kat1 yaglar, et sulari, hazir ¢orbalar, soslar,
islem gdrmiis et iirlinlerinde, mayonezlerde,
baharat karigimlarinda, yogurt gibi siit
iirlinlerinde yaygin olarak tercih edilmektedir
(Yamaguchi ve Ninomiya, 1998). Ozellikle
Cin’de deniz yosunundan temin edilen
bahsedilen katki maddesi tek basina lezzetli
olmayip ancak o6zel aroma varliginda
sinerjistik bir etki olusturarak daha hos bir
tada neden olur ve tat alma duyusundan

sorumlu sinirleri uyararak besinlerin tadini
giiclendirir (Wang vd., 2019; Soyseven,
2018). Bu etki daha sik ve fazla miktarlarda
yemek yeme istegi ile kendini gdosterir
(Yamaguchi ve Ninomiya, 1998).

Tablo 4. Belirtilen gida katki maddelerinin NOAEL
ve etki diizeylerinin bobrekler iizerindeki meydana
gelen etkileri (Korkoca ve Bahsi, 2021).

. | ETKi MEYDANA

GKM NOAEL" | bijzEYi | GELEN ETKi

E123 (amaranth) 50 250 ]P elvik kalsifikasyon
hiperplazi

E124 (ponceau4R) 375 1875 glomerulonefrozis

E124 (red2G) 4326 215.130 | demir depolama
artst

E200-3 (sorbic acid - L

and salts) 2500 5000 Agirlik artist
Tiibiler kiigiilme,

E230 (diphenyl) 50 250 genisleme,
hidronefroz

E231-2 (ortho- - -

phenylphenol) 100 1000 Tiibiiler genigleme
Lokal subkapsiiler

E385 (EDTA) 250 500 sisme glomertiler
proliferasyon

E475

(polyglycerolester of | 2500 5000 Uriner nitrojen artisi

fatty A.)
Agirhik artist,

gz?ri/f/im de) 25 250 tiibiiler hasar

Y kalsifiye depositler
E951 (aspartame) 400 4000 Agirlik artist
"mg/kg viicut agirhgi/giin
Gidalarda katki maddesi olarak
kullanilmasimin  sebeplerinden  biri  de

glutamik asitten daha hizli ve daha iyi
coziinebilmesidir (Filer ve Stegink, 1994;
Yoshida, 1998). Bu o6zellikleri MSG’yi
ticari agidan popiler yaparken daha
yararli oldugunu da disiindiirmektedir
(Soyseven, 2018; Allen vd., 1987). MSG,
dogada yaygin olarak bulunan amino
asitlerden biridir ve bir¢cok protein, peptid
ve dokularda bulunmaktadir (Lopez-
Pérez vd., 2010). Glutamat viicutta olusur.
Yapisal bir protein olusturmak amaciyla
diger amino asitlerle baglanir (Narayanan
vd., 2010). Glutamat protein molekiiliine
baglandiginda, tadi yoktur ve yemege
umami tadin1 vermemektedir (Lopez-Pérez
vd., 2010). Bununla beraber, fermantasyon,
yaslanma, olgunlagma ve 1s1 pigirme islemi
esnasinda gerceklesen protein hidrolizi,
glutamat1 serbest birakir (Husarova ve
Ostatnikova, 2013). Glutamat, peynir, deniz
iirlinleri, et suyu ve diger bir¢ok besin i¢in
onemli bir bilesendir (Lopez-Pérez vd.,
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2010). MSG tiiketimi gegmisten giliniimiize
siirekli olarak artarak devam etmektedir.
FDA, Monosodyum glutamatin diisiik
diizeylerinin bircok insan i¢in gilivenli
olabilecegini belirtmistir. Fakat epilepsi gibi
ciddi norolojik hastaliklara, migren ve astim
gibi cesitli rahatsizliklara karsi hassas olan
bireylerde istenmeyen etkilerin olabilecegini
sOylemislerdir (Rogers ve Blundell, 1990).

Monosodyum  glutamat  insan
viicuduna girdikten bir silire sonra bilhassa
‘Cin Restoran1 Sendromu’ olarak bilinen
birtakim belirtilere sebep olabilmektedir
(Lopez-Pérez vd., 2010). Cin’de bulunan
yemek isletmelerinde yemeklerin lezzetini
gelistirmek i¢in yiiksek miktarda tercih
edilen bu maddenin bazi insanlarda gdgiis
agrisi, bas agrisi, yiiz bolgesinde kizariklik,
nefes almada zorluk, 6dem, terleme gibi
olumsuz etkilere sebep olabilecegi yetkililer
tarafindan bildirilmistir. Bunlarin yaninda
baz1 ¢alismalar polifaji sebebiyle ilerleyen
zamanlarda monosodyum glutamat igeren
yiyecekleri tercih edenlerde obezite, diyabet
ve Alzheimer gibi bazi hastaliklarin ortaya
citkma olasiligmin yiiksek oldugu ileri
siirmiistiir (Un, 2016).

MSG’nin sebep oldugu bu etkilerinin
disinda yapilan arastirmalarda bu katki
maddesinin  ndronlarin  sinapslar  arasi
bosluklarinda  birikerek  ndrositotoksik
etkilere sebep oldugunu goOstermistir
(Mohamed vd., 2021). MSG verilen farelerin
beyinlerinin intra-serebral ve hipokampal
bolgelerinde monosodyum glutamat
konsantrasyonlarindaki artisa bagli olarak
artan anksiyete ve hafiza bozuklugu gibi
noro-davranigsal performanslarinda nemli
degisikliklerin gozlendigini kayda ge¢cmistir
(Husarova ve Ostatnikova, 2013; Rogers ve
Blundell, 1990). Yapilan insan ve hayvan
deneylerinde norolojik sistem, adipoz doku,
KC ve iirogenital sistemi olumsuz yonde
etkileyen monosodyum glutamat igeren
gidalarla beslenen deneklerin kisa siirede
actktigr goriilmiistiir (Un, 2016; Mohamed
vd., 2021).

2002 yilinda ise Chevassus ve
arkadaslar1 insanlara oral yol ile MSG
verildiginde insiilin  degerlerinde artig
goriildiigiinii  kaydetmislerdir (Yamaguchi
ve  Ninomiya, 1998). Monosodyum
hipotalamus beyin lezyonlarina intraseliiler
sismeye, nekroza ve birgogu i¢ retinada
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olmak tizere sinir hiicresi kaybina, 6grenme
ve bellek sisteminde bozukluklara sebep
oldugunu belirtmislerdir. Sicanlarda
Monosodyum glutamatin diisiik diizeydeki
dozlar ile epilepsi ataklarmin tetiklendigi,
olusan ataklarin ve mortalitenin deney
hayvanlarinin yaslar1 ile dogru orantili
olarak arttig1t da calismalara eklenmistir
(Yamaguchi ve Ninomiya, 1998; Mohamed
vd., 2021).

MSG verilen farelerin kan glikoz,
insiilin, toplam kolesterol ve trigliserit
diizeylerinin  yiikseldigini,  bulgularin
bazilarina net bir sekilde obezitenin eslik
ettigini, bazilarmma ise olagandan fazla
yeme durumu goriilmeksizin sadece yiiksek
oranda obez tip 2 DM goriildiigiinii ileri
stirmislerdir. Ayn1 zamanda karaciger
hiicrelerinde yapilan bir calismada da nekroz
ve apoptoz gibi farkli hiicresel degisikliklerle
kan damarlarinda tikaniklik ve dilatasyon
gibi hepatik mimaride ciddi bir tam kayip
olustugu kayitlara gegmistir (Mohamed vd.,
2021).

SONUC

Siirekli degisen ve gelisen giiniimiiz
gida sektoriinde gida katki maddelerinin
tamamen soyutlanmasi miimkiin degildir.
Ancak yiyeceklerin kalite standartlarini
tyilestirme, yiyecekleri daha uzun siire
saklama ve yiyeceklere tiiketicinin istedigi
lezzet ve goriinim kriterlerini kazandirma
noktasinda bir¢ok kolaylik saglayan bu
maddelerin kullanim1 konusunda dikkatli
olunmalidir.

Yasal mevzuatin belirledigi
bi¢imde ve miktarlarda kullanmak bu katki
maddelerinin olusturabilecegi tehlikeleri
minimuma indirmektedir. Besinlere katilan
katkt maddelerinin insan sagligt icin risk
olugturmasina sebep olabilecek en kritik
nedenler yasal mevzuatta uygun goriilen
gida katki maddelerinin digina ¢ikmak ve
belirtilen dozlarin {iizerinde kullanmaktir.
Bu sebeple katki maddeleri mevzuatin
belirledigi ve teknolojinin de uygun gordiigii
bicimde kullanilmali1 ve yetkili kurumlarca
denetlenmelidir. Bununla birlikte tiiketiciler
besin etiketi okuma aliskanligi kazanmali
ve gida katki maddeleri konusunda daha
bilingli olmalhdirlar. Bu sekilde gida katki
maddelerinin  olusturabilecegi tehditlere
kars1 korunmadan s6z edilebilmektir.
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