DERLEME / Review Article

Gida Katki Maddeleri
Food Additives

Tekin Ulas Karatepe' , Hasan Cetin Ekerbicer?

' Adapazar lge Saglik Midiirliigi, Sakarya.
a Universitesi Tip Fakiltesi Halk Sagligi Anabilim Dali, Sakarya

Correspondence / Yazisma Adresi:
Tekin Ulas KARATEPE

Adapazari ilge Saglik Midurligi, Sakarya Gelis Tarihi / Received : 20.12.2017

E-mail: tukaratepe@gmail.com Kabul Tarihi / Accepted : 25.12.2017

Sonug:  Gida katki maddeleri ile saglik iizerine yapilan bilimsel arastirmalar daha cok lezzet arttirici renklendiriciler ve koruyucular Gizerine odaklanmistir. Literatir taranarak bu konuda yapilan
bilimsel aragtirmalar derlenmistir ( Sakarya Tip Dergisi 2017, 7(4):164-167 )

Anahtar Kelimeler: ~ Gida, Katki maddesi, Beslenme

Conclusion  Scientific researches on health with food additives have focused more on flavoring compounds, colors and preservatives. The literature has been searched and the scientific rese-

arches made in this subject have been compiled. ( Sakarya Med ) 2017, 7(4):164-167)
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Girig

Beslenme, hayatimizi devam ettirebilmemiz icin gereken en temel ih-
tiyacimizdir. Hayatin hizli akisi icerisinde besin tercihlerimiz de hizla
degismektedir. Tum dinyada ve Ulkemizde daha pratik, daha kolay
tUketilebilen Uriinlere talep stratle artmaktadir. Artan taleple birlikte
hazir gida sektori giin gegtikce gelisip, gida katki maddeleri de Gretim
sirketleri tarafindan daha fazla miktarda kullanilmaktadir. Bu kullanimin
sonucu olarak Uretici ve tiketicinin bilingli olmadig| toplumlarda gida
katki maddeleri insan saglig1 agisindan ciddi riskler olusturmaktadir.

Tuketime sunulan veya sunulacak olan gidalarin gorinim ve lezzet-
lerini tiketicinin arzu ettigi duruma getirmek bozulmalarini 6nleyerek
gidalarin raf dmriind uzatmak amaciyla gidalara tilketime sunulmadan
once bilincli ve amacli olarak ilave edilen maddelere Gida Katki Mad-
deleri denir." Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde
gida katki maddesi: “Besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basina
gida olarak tuketilmeyen ve gidanin karakteristik bileseni olarak kulla-
nilmayan, teknolojik bir amag dogrultusunda Uretim, muamele, isleme,
hazirlama, ambalajlama, tasima veya depolama asamalarinda gidaya
ilave edilmesi sonucu kendisinin ya da yan rinlerinin, dogrudan ya da
dolayl olarak o gidanin bileseni olmasi beklenen maddeleri,”seklinde
ifade edilmektedir.? Gida katki maddeleri gidanin besleyici degerini
koruyarak, gidanin dayanikliligini artirmak suretiyle gida maddelerinin
daha uzun bir raf dmriine sahip olmalarini saglarlar. Gidanin lezzeti-
ni ve rengini cekici hale getirebilir veya koruyabilirler. Ginimizde
8000’in Uzerinde gida katki maddesi bulunmaktadir. Amerika Birlesik
Devletleri Gida ve ilag Dairesi (FDA)’nin kullanimina onay verdigi gida
katki maddesi sayisi 2800 tanedir. Avrupa Birligi 'nin kullanimina onay
verdigj gida katki maddesi sayisl ise yaklasik 297°dir.?

Gida katkisi olarak gelistirilen yeni bir madde icin eldeki tek veri tok-
sisite test sonuglaridir. Toksisite ¢alismalari sonucunda, katki madde-
sinin hicbir etkisinin gézlenmedigi bir doz elde edilmezse katki mad-
desinin besinlere katilmasina izin verilmez. Deney hayvanina hicbir zit
eki géstermeyen bir doz elde edilirse, bu doz NOAEL (Gézlenebilen
hicbir yan etki géstermeyen doz) olarak tanimlanir. Bu doz, hayvanin
viicut agirhginin kilogrami basina mg olarak belirlenmis oldugundan,
insanlar Gzerindeki etkileri bilinmemektedir. insanlar icin NOAELin
1/100°0 alinir. Bu degere ADI (Giinlik Kabul Edilebilir Aim) denir. Bu
deger vicut agirhginin kilogrami basina mg olarak belirlenir.* Yapilan
bu testlerin sonuglar, Avrupa Gida Giivenligi Komitesi (EFSA) ve FDA
gibi uluslararasi kuruluslarca onaylandiktan sonra her bir katki madde-
sinin kullammina izin verilir. Bu kuruluslar tarafindan kabul edilen de-
gerlerden yararlanarak, her Ulke katki maddelerinin katilacag) gidalari
ve katilma miktarlarini kendi Glkelerinin kosullarina gore belirleyebilir®

Gida Katki Maddeleri‘nin Siniflandirmasi
Gida katki maddelerini 3 alt grupta toplamak mimkindur:’

1) Bozulmay: 6nleyenler: Bu grup gida katki maddeleri gidalarda bo-
zulmaya neden olan mikroorganizmalarin Gremesini 6nler.

a) Antimikotikler (kiflenmeyi 6nleyiciler): Besinlerin funguslar tarafin-
dan acilasmasinin, istenmeyen koku olusumunun, mikotoksin Gretimi-
nin 6nlenmesi amaciyla kullanilirlar. Benzoik asit, parabenler, propiyo-
nik asit, asetik asit ve asetatlar, dietil polikarbonat gibi. 7

b) Mikrop antagonistleri (bakteri Gremesini Gnleyiciler): Besinleri bak-
teri bozulmasina karsi korumak, raf émriini uzatmak, dogal renk ve
aromay! korumak amaciyla kullanilirlar. Nitrat, nitrit, slfit gibi.?

¢) Antioksidanlar (oksidatif bozulmayi, acilasmayr 6nleyiciler): Arzu
edilmeyen koku, aroma, tat degisikliklerini, enzimatik kararmayi veya
oksidasyona bagli renk kaybini geciktirmek veya dnlemek, yagli besin-
lerde acimayr 6nlemek, geciktirmek amaciyla kullanilirlar. Tokoferoller
(E vitamini) ve askorbik asit (C vitamini) gibi dogal antioksidanlar ve
BHA, BHT, Gallatlar gibi sentetik antioksidanlar kullanildiklari besini
havadaki oksijenin etkilerinden koruyarak sagliga zararl hale gelmesi-
ni dnlerler. Ayrica raf dmriini uzatarak ekonomik kayiplari ve vitamin
kayiplarini da azaltirlar. Antioksidanlar 6zellikle yaglarda ve yagl besin-
lerde kullanilirlar.®

d) Antibrowing ajanlar (enzimatik bozulmay: 6nleyenler): Gidalardaki
mikrobiyal gelisimin kontroli amaciyla yararlanilir. Dogal kaynakli ol-
duklari icin tercih edilirler ve toksik degildirler. Amilaz, pektinaz, glukoz
oksidaz, invertaz, katalaz drnek verilebilir.”

2) Gorinim, lezzet, yapi ve kaliteyi gelistirenler: Bu grup katki mad-
deleri yeni gidalarin dretimi esnasinda Uretim sonunda veya depolama
sirasinda meydana gelecek renk, koku ve tat degijsikliklerini 6nlemek
amactyla gida sektoriinde siklikla kullanilirlar.

a) Boyalar ve renklendiriciler: Tuketici begenisi kazanmak, dogal ren-
gi kuvvetlendirmek, islem sirasinda kaybolan rengi kazandirmak veya
renksiz olan bir Urind renklendirmek amaciyla kullanilirlar.Eritrosin,
ponso 4R, indigotin gibi.

b) Tat, kokuvericiler ve artiricilar: Tat ve kokuyu daha cazip hale ge-
tirmek, dogal lezzeti gelistirmek, is- leme esnasinda kaybolan tat ve
kokuyu kazandirmak amaciyla besinlere katilan maddelerdir. Dogal,
dogala 6zdes ya da sentetik tat ve koku maddeleri olabilir. Mono Sod-
yum Glutamat, aspartam,asesulfam K, sorbitol, sakkarin gibi.

¢) Asit veya baz yapicilar ve nétralize ediciler: pH'y1 (besinlerin asitligj-
ni veya bazligini) kontrol etmek, degistirmek, istenilen diizeyi saglamak
amaciyla kullanilirlar.

d) Yap gelistiriciler, Emdlsifiyer: Bir sivinin digeri icinde muntazam ki-
¢k partikiller halinde dagiimasina yardimei olmak, sivinin yiizey geri-
limini azaltmak, homojen bir dagilma ve emiilsiyon saglamak amaciyla
kullanilirlar. Lesitin, mono ve digliseritler, Na pirofosfat bunlara 6rnek
verilebilir.

3) Digerleri: bu grup gida katki maddeleri gidanin tilketiciye daha hos
gorinmesi ve degisik bozulmalar 6nlemek icin kullanilirlar. (8)

a) Diger additifler

b) Solventler




¢) Filtre ediciler

Gida Katki Maddelerinin isimlendirilmesi

(Besin Etiketleme ve ‘E’ Numaralari)

Hazir gidalarin paketleri Gzerinde kullanim amaclarina gore gida katki
maddeleri kategorileri bunu izleyen &zel adlar ve ‘E’ numaralari ile be-
lirtilir. ‘E* numara sistemi ile gida katki maddelerinin temel islevlerine
gore siniflandirmasi asagidaki gibidir.

1)Renklendiriciler E100-180

2)Koruyucular E200-297

3)AntioksidanlarE300-321

4)Emiilsifiyer-stabilizatorler E322-500

5)Asit baz saglayicilari E500-578

6)Tatlandiricilar, koku verenler E620-637

7)Genis amacl gida katki maddeleri E900-9271°

Gida Katki Maddeleri'nin Saghk Uzerine Etkileri

Bircok ¢alismada gida katki maddelerinin viicudumuza ciddi yan et-
kileri oldugu tespit edilmistir. Gida katki maddeleri ile saglik Uzerine
yapilan bilimsel arastirmalar daha cok lezzet arttirici, renklendiriciler
ve koruyucular Gzerine odaklanmustir. Literatir taranarak bu konuda
yapilan bilimsel arastirmalar derlenmistir. Oztiirk ve ark. yaptigi ca-
lismada hasta ifadesi ile kronik idiopatik Urtikerin etyolojik faktorleri
incelendiginde; hastalarin %86.6’sinda (n=136) gidalar, %13.3’inde
(n=21) ise stres etyolojik faktor olarak tespit edilmistir. Etyolojik faktor
olarak katki maddeli gidalar diisiinilen hastalar (n=49) incelendiginde
ise; gazl icecekler (%53.1) ve cikolatanin (%44.9) en sik alerji yapan
katki maddeli gidalar oldugu gozlenmistir.”" Gida katki maddeleri ile
ilgili yapilan bir arastirmada gida katki maddelerine kullanimina bag-
I insan sagligini etkileyecek bazi yan etkiler olabilecegi bildirilmistir.
Bunlar; bulanti, kusma, ishal, egzama, Urtiker, irritabl barsak hastalig),
rinit, bronkospazm, anjioddem, eksfoliyatif dermatit, migren, anaflaksi,
hiperaktivite ve diger davramis bozukluklandir'2. Glutamik asit (E620)
lezzet artirici bir gida katki maddesi olarak kullanilmaktadir. Olney ve
ark.yaptig) calismada glutamik asitin beyin hasarina neden olabilecegi
bildirmislerdir. Glutamik asiti nérotoksik madde olarak degerlendiril-
mistir."® Glutamik asitin yetiskinlerde gogus agrisi, uyusukluk,yanma
ve fasial basi bulgularyla seyreden Cin Lokantasi Sendromu yol acti-
gini bildirmislerdir."

Feingold yaptig1 calismada gidalardaki renklendirici maddelerin davra-
nis bozukluklarina yol actigini belirtmistir. Gida katki maddeleri ve ben-
zeri kimyasallarin, bazi cocuklarda hiperaktivite ve bazi néropsikolojik
bozukluklara yol agtiklarini bildirmislerdir.'

Tartrazin (E102) hazir jole kanisimlan, igecek tozlari, sekerleme, kari-
des konservesi, hazir kek, kurabiyeler ve alkolsiiz iceceklerde kullani-
lan bir renklendiricidir. Lockey'® Vendanthan ve ark.” Ward ve ark. (
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yaptiklari calismalarda tartrazin kullanimiyla ¢ocukluk hiperaktivitesi
arasinda iliski olabilecegi gdsterilmistir.

Nitrat ve nitrit (E250-E251) tuzlari normal tuz ile birlikte bazi peynirle-
rin imalatinda; et ve baliklarin kiirlenmesinde kullaniimaktadir.” Besin-
lerdeki nitrit, kanserojenik N-nitrozo bilesiklerine donisebildikleri icin
de oldukga 6nemlidir (20). N-nitrozo bilesikler de karaciger, 6zefagus,
bobrek, mide, barsak, merkezi sinir sistemi ve lenfoid sistem kanser-
lerine sebep olurlar?! 2223,

Ayrica nitrit, hemoglobini methemoglobine donistirerek toksik etkiye
neden olabilmektedir?*2>.

Cocuk ve yetiskinlerde migren ataklarini tetikledigi séylenen yiyecek-
ler listesinde yapay tatlandirici aspartam (E951) ve monosodyum glu-
tamata da (E 621) yer verilmistir?.

Sodyum benzoat (E 211) ve potasyum benzoatin (E212) hazir yemek-
ler, sucuk, salam, boya icerek icecekler, cips, hazir kéfte harclari, hazir
soslar, meyve sulari ve sekerlemeler de koruyucu olarak kullanilan bir
gida katki maddesidir. Sodyum benzoat DNA hasarina neden olabile-
cegi; sodyum benzoat (E211) ve potasyum benzoatin (E212) genotok-
sik etkilerinin olabilecegj belirtilmistir.?”

Sonug

Saglikli ve katki maddesiz gidayi tiketmek tim insanlarin temel hak-
kidir. Ginimizde ise gida katki maddesi bulunmayan riinlerle bes-
lenmek hayli zorlasmistir. Oniine gecemedigimiz bu durumu en aza
indirmek icin bilingli tiketiciler olmamiz sadece kendimiz icin degil,
tim toplumun yararina olacaktir. Beslenme aliskanliklarimizin da en-
dustrilestigi ginimizde gida katki maddeleri ile ilgili olarak toplumun
farkindaligini artirmak gerekmektedir. Ozellikle gida maddelerinin am-
balaj ve etiketi zerinde icerdikleri gida katki maddeleri konusunda ti-
keticiye yeterli bilgi verecek mesajlar biyik harflerle dikkat cekici bir
sekilde bulunmalidir. Gida katki maddelerinin Gretiminden tiketiciye
sunuldugu zamana kadar Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yo-
netmeligine uyulmali, Uretici firmalar dizenli araliklarla kontrol edilme-
lidir. Gidalara katildig) beyan edilen katki maddeleri miktari mevzuata
uygun olmalidir. Uretimde kullamilmasi zorunlu olan gida katki madde-
lerinin &nerilenden fazla kullanilmasi engellenmelidir. Gida Greticileri
ve tiketicileri, gida katki maddelerinin toplum saglig) izerindeki etkileri
konusunda bilinclendirilmelidir. Topluma giivenli gida tiketimiyle ilgili
egitici seminerler verilmelidir. Okullarda bulunan kantinlerde gida katki
maddeleri ile ilgili bilgilendirici afisler, brosirler bulunmalidir. Cocuk-
larin beslenmesi konusunda cocuklarin ebeveynlerine birinci basamak
saglik kuruluslar tarafindan saglik ve beslenme egitimleri verilmelidir.
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