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G:da katk: maddelerinin saglik iizerine etkileri
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OZET

Giintimiizde gida teknolojinin gelismesine ve beslenme aligkanliklarinin degisimine bagl olarak ¢ok sayida ve cesitlilikte
islenmis gida iiretilmekte ve tiiketilmektedir. Tiiketicilerin gida secimindeki 6ncelikleri gidanin besleyici degeri, giivenirliligi
ve kullanim uygunlugu olarak siralanmaktadir. Tiiketicilerin beklentilerine cevap verebilecek gida iiretimini saglayabilmek
icin gida katki maddelerinin kullanimi kaginilmaz hale gelmistir. Gida katkilari, gida tiretim asamalarinda, belirli amag ve
fonksiyonlart yerine getirmek i¢in kullanilmaktadir. Dogal ve yapay ¢ok sayida gida katki maddesi iiretimi hizla artmaktadir.
Tiiketicinin bilinglendirilmesinde gidanin etiketi anahtar 6neme sahiptir. Bu yolla bilgilenen tiiketici sagligin1 korumada ve
gida seciminde kendi tercihini kullanabilmektedir. Bu derlemenin amaci, gidalarda kullanilan katki maddelerinin saglik
iizerine etkileri arastirilmigtir.

Anahtar kelimeler: Gida giivenligi, gida katkilar1, gida mevzuati

Effects of food additives on health

ABSTRACT

Nowadays, depending on the development of food technology and the change of nutritional habits, a large number and
variety of processed foods are produced and consumed. Consumers' priorities in food selection are listed as the nutritional
value, safety and suitability of food. The use of food additives has become inevitable in order to provide food production that
can meet the expectations of consumers. Food additives are used in food production stages to fulfill certain purposes and
functions. Production of many natural and artificial food additives is increasing rapidly. The label of food is the key in raising
consumer awareness. The consumer, who is informed in this way, can use his/her own preference in protecting health and
choosing food. The purpose of this review is to investigate the effects of additives used in foods on health.
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GIiRiS

Gida giivenligi kiiresel bir sorundur ve diinya ¢apinda
cok sayida tiiketici her yil ¢esitli gida giivenligi
riskleriyle karst karstyadir. Son yillarda, tiketiciler
gida giivenligi konusunda giderek daha bilingli hale
gelmigtir. Gida katki maddeleri (GKM); gida
giivenligi ile ilgili en tartismali olan maddedir.*

GKM, gidalarin kalitesini saglamak, gelistirmek i¢in
uzun yillardan beri kullanilmaktadir. Tarihsel siiregte,
odun tiitsiisii ve tuz kullamminin en eski katki
yontemi oldugu goriilmiistiir. Seker, sirke, baharat da
ilk kullanilan katki maddeleri arasmdadir. M.O 3500
yillarinda eski Misir’da gida boyalari, M.O. 3000
yillarinda et iiriinleri saklamak icin tuz, M.O. 900
yillarinda odun tiitsiisiiniin ve tuzun gida saklama
yontemi olarak kullanimi goriilmektedir. Bunlara ek
olarak; Orta c¢agda etlere nitrat eklenerek
mikrobiyolojik bozulmalara ve gida zehirlenmelerine
yol agan botulizm Onlenmeye c¢alisilmis ve aymi
zamanda nitrat kullanildiginda etin renginin daha
saglikli  goriindiigii fark edilmistir. GKM’nin
kullanim1  6zellikle 18. ylizyilda yayginlasmaya
baslamustir.?

GKM Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi’nde; besleyici degeri olsun veya olmasin,
tek basina gida olarak tiiketilmeyen ve gidanin
karakteristik bileseni olarak kullanilmayan, teknolojik
bir amag¢ dogrultusunda iretilmesi, tasnifi, igleme,
hazirlama, ambalajlama, tasimasi veya depolamasi
sirasinda gida maddesinin tat, koku, goriinis, yap1 ve
diger niteliklerini  korumak, diizeltmek veya
istenmeyen degisikliklere engel olmak amaciyla
kullanilmasina  izin  verilen maddeler olarak
tammlanmaktadir.?

Gida Katki Maddeleri ve Yasal Diizenlemeler

Glinlimiizde toplum yapisi ve beraberinde yiyecek
kiltiiriniin  hizli degisimine bagli olarak GKM
iretiminde, cesidinde ve sayisinda Oonemli derecede
artiglar goriilmiistiir. GKM’nin kontrolsiiz ve amaci
disinda kullanimi durumunda insan sagligi olumsuz
yonde etkilenir. Hizli biiyliyen gida sanayisi, gida
katkt maddelerinin  kullaniminda artisa neden
olmustur ve bu konuda yasal diizenlemelerin
yapilmasini gerektirmistir. GKM’nin o6zellikleri ve
gidalarda kullanilan miktarlari uluslararasi diizeyde
ele alinan bir konudur.*

Birlesmis Milletler diizeyinde Diinya Saghk Orgiitii
(WHO) ve Gida Tarim Orgiitii (FAO)'niin ortaklasa
olugturdugu  Kodeks  Alimentarius  Komisyonu
(CAC)’na baghh GKM iizerinde ¢alisan Ortak
Uzmanlar Komitesi (JECFA) katki maddelerini
ilgilendiren konularda oOnerilerde bulunan bir
kurulustur. CAC tarafindan onerilen ilkeler Avrupa

Birligi'ne (EC) bagli Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi
(EFSA) tarafindan da benimsenmistir. Amerika'da ise
GKM konusunda diizenlemeler yapan kurum Gida ve
Ilag Dairesi (FDA)’dir. Gidalarin iiretiminde
kullanilan katki maddelerinin sagligi etkilemeyecek
islevde olma zorunlulugu vardir. Bilimsel ¢aligmalar
dogrultusunda WHO ve FDA tarafindan belirtilen
GKM’nin giinliik kabul edilebilir miktar1 dikkate
alinarak, her iilkenin gida otoritesi katki maddesinin
katilabilecegi giday1 ve katilma oranlarini kendi iilke
kosullarma gére belirlemektedir.>®

Tirkiye’de bu belirlemeler uluslararas:t kuruluslarca
olusturulan diizenlemeler ve standartlarin baz alinarak
hazirlanan “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”ne gore
yapilmaktadir. Bu yonetmelikte katki maddelerinin
katilabilecegi besinler ve miktarlar belirtilir.” Bu
kimyasal ajanlarin kontrolsiiz ve amaci disinda
kullanildig iddialar1 bunun sonucu toplum sagliginin
olumsuz yonde etkilendigi ile ilgili kaygilar1 ortadan
kaldirmak amaciyla basta Birlesmis Milletler
biinyesinde WHO ve FAO is birligi ile kurulan CAC
ve JECFA ile EFSA gibi uluslararas1 kuruluslar
mevcuttur.®

E Kodu ve Uluslararasi Numaralandirma Sistemi

Avrupa Birliginde kullanima izin verilen GKM igin
“Europe” kelimesinin bas harfi olan E harfi
kullanilarak numaralandirma iglemi yapilmaktadir. E
kodu, toksikolojik aragtirmalari tamamlanmis ve
zararsizlik dozu belirlenmis GKM’ye gore verilen
uluslararasi  bir  gostergedir.” Her GKM’nin
uluslararas1 kabul edilmis bir numarasi vardir.
Omegin  bu numaralardan 621: Monosodyum
glutamat (MSG), 330: Sitrik asit, 102: Tartrazin,
gibi.* Tablo 1°de kullanim amaglarina gore gida katki
maddeleri E kodlartyla belli basli gruplara
ayrllml§t1r.2

Tablo 1. Gida katki maddelerinin siniflandirilmasi

Gida katki maddeleri E kodlar
Renklendiriciler E 100-180
Koruyucular E 200-285, E 330
Antioksidanlar E 300-321
Emiilsifiyer ve Stabilizatorler E 322-500
Asit-baz saglayicilar E 500-578
Tatlandiricilar, koku verenler E 620-637
Genis amaglt GKM E 900-927

Gida Katki Maddelerinin Kullammm Amaclar:

GKM’nin 32 degisik islevi bulunmaktadir. Bunlar
gida maddelerini tatlandirma, renklendirme veya
gidanin korunmast gibi belirli teknolojik islevlerdir.
Hazir gidalara eklenerek bu amaclardan bir veya
birkagim  yerine getirmek {izere kullamlirlar.?
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GKM’nin  kullanim  nedenleri asagidaki  gibi
siralanabilir;
e (Gidanin raf Omriini uzatmasi ve

kayiplarin azalmasini saglama
e Gidalarin duyusal ozelliklerini
geligtirmesi ve diizeltmesi
e (Gidada kalite 6zelligini korumast
e Gidalarin hazirlanmasina yardimci olma
e Besleyici degerin korunmas:.™*

GKM’nin kullanim amaglarina gore siniflandirilmasi
ise asagidaki gibi yapilmaktadir;

1. Koruyucular: Bu katki maddeleri besinin
kalitesini ve lezzetini koruyarak raf dmriinii uzatirlar.
Gidalara eklenen koruyucu gida katki maddeleri hava,
bakteri, kiif, mantar ve mayalarin neden oldugu
bozulmay1 yavaglatir. Koruyucu olarak kullanilan
antioksidanlar, yiyeceklerin igindeki katt ve sivi
yaglarin bayatlamasini veya tadindaki degisiklikleri
engellemek amaciyla eklenen koruyucu
maddelerdir.*?

2. Yapiy1 ve hazirlama, pisme ozelligi gelistirenler:
pH ayarlayicilar yiyeceklerin tat, lezzet ve renklerine
uygun asitlik ve alkali igerigini degistirmeye yardimci
olurlar.  Gidalarin  topaklanmasini  engelleyen
maddeler tuz, siit tozu, pudra sekeri gibi toz halindeki
karisimlarin akigkanligini korumak ig¢in kullanilan
maddelerdir.*?

3. Aromay1 ve rengi gelistiriciler: Lezzeti arttirmak
veya arzu edilen rengi vererek bazi gidalarin
goriiniistinii giizellestirmek amaci ile kullanilir.*®

4. Besin degerini koruyucu, gelistiriciler: Gidalar
gegtikleri  islemler nedeniyle bazi vitamin ve
minerallerin kayiplar1 olusabilir (B;, B,, niasin).
Ayrica diyette eksik olan besin dgelerini tamamlamak
amaciyla eklenirler (A, D vitaminleri).™

Gida Katki Maddelerinin Saghk Uzerine Etkileri

Gidalara c¢esitli amaclarla disaridan bilingli olarak
katilan gida olmayan kimyasal maddelerin insan
sagligina olumsuz etkileri oldugu goriilmiistiir.
Cok sayida calismada, asiri miktarda sentetik gida
katki  maddesi tiiketmenin  gastrointestinal,
solunum, dermatolojik ve noérolojik reaksiyonlara
neden olabilecegini saptanmistir.™

Mikrobiyota Uzerine Etkileri

Insan sindirim sisteminde yaklagik 100 trilyon hiicre,
10 trilyon somatik hiicre ve somatik hiicrelerden
yaklagik olarak 10 kat daha fazla mikroorganizma
bulunmustur. Bagirsak mikrobiyotasi, insanlarin
sagliginda ve hastaliginda olduk¢a Onemli bir yeri
vardir®'® Son yillarda gidalara eklenen; basta
gidalarin raf émriinii uzatmak olmak iizere stabilite,

tat ve doku gelistirmeye yardimci olmak igin
GKM’nin eklenme oran1 artmstir. Cogunlugu
hayvanlar iizerinde olmakla birlikte, GKM ve
mikrobiyota arasindaki iligkiyi saptamak amacl
birgok calisma  yapilmistir. Bu  c¢aligmalarda
emiilsifiye edici maddelerin ve tatlandiricilarin
bagirsak mikrobiyotasinin kompozisyonunu
degistirdigi,  bagirsak  epitelinde  bakterilerin
translokasyonunu  kolaylastirdigi ~ gdsterilmistir.
Karboksimetilselilloz veya polisorbat 80 gibi
GKM’nin tiiketiminin mukus tabakasi kalinligini
belirgin sekilde azalttigi, iilseratif kolit ve Chron
hastaligr gibi inflamatuar bagirsak hastaliklart ile
kolon kanseri, sismanlik ve diyabet hastalifinda da
rolii oldugu diisiiniilmektedir."*®

Kanser Uzerine Potansiyel Etkileri

Kiirleme; gidalarin tat, renk, doku, lezzet ve
aromalarinin iyilesmesi ve dayanakliginin artmasi
amactyla tuz, nitrit, nitrat ve baharatlar gibi
maddelerin  eklenmesidir."®  Beslenmede  nitrat;
genellikle yesil yaprakli sebzelerden, kiirlenmis et
iiriinlerinden ve sudan almmaktadir.?
Koruyuculardan en ¢ok ve en sik yan etkisi olan nitrit
ve nitrat, et drlnlerinin  korunmasi  igin
kullanilmaktadir. Et ve et {iriinlerinde gelisen zararli
bakteri olan Clostridium botulinum’un iiremesini
engelleyerek, tiiketicide olabilecek yiiksek toksisiteyi
engeller. Clostridium botulinum, insan ve hayvanlar
icin yiiksek toksit etkiye sahip olan en Onemli
bakteridir.?* Nitrit kana gecerek hemoglobinle birlesip
methemoglobin olusturur. Methemoglobin;
hemoglobinin oksijen tasima islevini onlemektedir.
Nitrit ve nitratlarin nitrozamin gibi kansere neden
bilesenlere doniisebildigi, karaciger, solunum sistemi,
bobrek, idrar kesesi, pankreas, mide gibi pek ¢ok
organda aktif hale gecerek kansere neden olurlar.
Ozellikle cocukluk cagindaki et ve et iiriinlerinin
tilketimi yiiksek diizeyde nitrit ve nitrat tiiketimi ile
yasam  boyu  methemoglobinnemia’ya  neden
olabilmektedir.**

Alerji Uzerine Potansiyel Etkileri

Dogal gida bilesenleri ve sonradan ilave edilen gida
katkilar1 alman doza ve kisinin &zel hassasiyet
durumuna bagl olarak alerjik reaksiyonlara neden
olabilir. GKM’nin aliminin sonrasinda goriilen klinik
semptomlar anjiyo 6dem veya kronik irtikerdir.
Ancak semptomlar ayrica atopik dermatit, kizarma,
karin agrisi, ishal, hipotansiyon ve astim reaksiyonlari
benzer agir anafilaktoid ya da siddetli anafilaktik
reaksiyonlar1 igerebilir.* Gida renklendiricileri alerjik
reaksiyondan  ¢ok, hassas  bireylerde  direkt
farmakolojik etkiyle, {lirtikerde prostaglandinler ve
histamin salgiladigt diistintilmektedir.
Renklendiricilerin ~ dzellikle 3-9 yas arasindaki
cocuklarda hiperakivite gibi davranis bozukluguna
neden oldugu rapor edilmistir. Bu renklendiricilerden
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bazilari; pantent blue V (E131), tatrazin, allura red,
brillant blue (E133), sunset yellow, eritrosin (E127),
ponzo 4R ile karmin, karminik asit ve kosinaldir
(E120).? Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi’ne gore; gida etiket bilgileri icinde, bazi
renklendiriciler i¢in “Renklendirici ad1 veya E kodu:
ilave bilgi” bulunmaktadir. Bu renklendiricilerin
bulundugu besinlerin ¢ocuklarin aktivite ve dikkatleri
tizerinde olumsuz etkileri bulunabilecegi, ek bilgisi
yer almaktadir.®

Monosodyum Glutamat

Monosodyum glutamat (MSG), glutamik asit
proteinlerin %20’sini olusturan, diyetle alinan peynir,
mantar, domates, et ve soya sosu gibi bazi gidalarda
dogal olarak bulunan esansiyel olmayan, bir
aminoasittir. MSG diinyada en ¢ok bilinen lezzet
arttirict katki maddesidir. En ¢ok et ve balik igeren
dondurulmus gidalar, ¢ogu konserve gidalarda ve
kuru  karistm  halindeki  hazir  ¢orbalarda
bulunmaktadir®  Gidalarda  kullanmm  deniz
yosunlarindan elde edilerek antik Cin mutfagina kadar
dayanmaktadir. Bu katki maddesi astim, iirtiker, bag
agrist, rinit, psikiyatrik bozukluklar ve
konviilziyonlarla iliskilendirilmigtir. Tat ve koku
artirict olarak gidalara katilan MSG’a insanlarda
hassasiyet oldugu gosterilmistir. Cin Restauranti
Sendromu olarak bilinen hassasiyette duyu-his kayb,
genel halsizlik ve kalp carpintisi eslik etmektedir. Cin
restaurantt sendromu olarak bilinen “sendrom” Cin
mutfaginda siklikla kullanilan MSG’a karst bazi
bireylerdeki idiopatik intolerans olarak
tanimlanmaktadir.?

MSG; WHO, FAO ve EFSA gibi 6nemli otoriteler
tarafindan giivenilir oldugu kabul edilmektedir. Son
donemde yapilan bazi ¢aligmalarda; fareler {lizerinde
MSG tiiketiminin, obezite ve karaciger yaglanmasinin
gelismesiyle iligkili olabilecegi iizerine bazi sonuglar
elde edilmistir. Amerika, italya ve Japonya’da bir
grup arastirmaci tarafindan yapilan ¢alismada MSG
verilen farelerde kilo artis1 ve alkole bagli olmayan
karaciger yaglanmasi gozlemlenmistir. Ayrica MSG
miktarinin  diyette kisitlanmasinin da bu etkileri
tamamen yok etmedigi ancak karaciger yaglanmasinin
ilerleyisini yavaslattii da bu c¢alismadan elde edilen
diger bir sonugtur.”®

SONUC

Diinya niifusunun artmasi, degisen beslenme
aligkanliklari, besin ¢esitliliginin ¢ogalmasi1 ve gida
sanayisinin gelismesine bagli olarak GKM’nin
kullanimi1 kaginilmazdir. GKM’nin kullanim amaci,
gidalara mikroorganizma bulagmasin1  Onlemek,
gidalarin  raf Omrilini uzatmak, gida degerinin
korunmasim1  saglamak ve duyusal ozellikleri
koruyarak gida igindeki kayiplar1 Onlemektir.
GKM'leri bu tiir belirli islevleri yerine getirmek

amactyla gidalara bilingli sekilde koyulmaktadir.
GKM’nin teknolojik olarak kullanilmasinin gerekli
oldugu gidalarda, belirtilen miktarlarda kullanilmasi
saglik acisindan oOnemlidir. Gida etiketlerinde gida
katk1 maddeleriyle ilgili bilgilendirmeler
bulunmaktadir. Bu etiketler hakkinda tiiketicilerin de
bilinglendirilmesi gerekir. Tiim diinyada oldugu gibi
Tiirkiye’de gida sanayinin gelismesi ile tiiketicilerin
¢ok fazla hazir gida ile karst karsiya kalmasi ve
tiketilen gidalar hakkinda yeterli bilgiye sahip
olunmamasindan dolay: tiiketicilerin uzman Kkisiler
tarafindan bilgilendirilmesi 6nemlidir. Bu katki
maddelerinin yonetmeliklerde izin verilen dozlarin
iizerinde kullanilmasi ya da istenilen 6zelliklere sahip
olmamasi; insan sagligini tehdit edebilecek en 6nemli
etkenlerden biridir.
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