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Ozet

Gida endiistrisi tarim ve hayvancilik iiriinlerinin iglenmesinden, tiretiminden,
dagiimindan ve son tiiketiciye ulagtirlmasindan sorumlu olan ve bu
stireci yoneten bir endiistridir. Hammaddeyi gida iriiniine doniistiiriip
dagitirken tiiketicilere nihai iiriin olan kaliteli ve giivenli gidayr sunmak ana
misyonlarindan biridir. Mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel olarak kontamine
olmamug olan gida maddesi dogru ambalaj ve etiket ile tiiketiciye sunulmalidir.
Bunlarin yani sira izlenebilirlik, gevresel duyarlilik ve yasal uygunluk da
bir gida maddesinde olmasi gereken oOzelliklerdir. Tiim bu siiregte gida
maddesinin tat, renk, raf omrii gibi 6zelliklerini iyilestirmek, saglikla ilgili
ihtiyaglar1 karsilamak ve gida iiriiniinii son tiiketiciye ulagana dek korumak
gibi amaglarla gida katki maddeleri kullaniimaktadhr.

Gida katki maddeleri (GKM), tek bagina besin degeri tagimayan, gida {iriiniine
bilingli olarak dogrudan veya dolayl yolla eklenen ve iiriiniin goriiniimiind,
yapwisini diizeltmeyi veya muhafaza siiresini artirmayr amaglayan sinirh
miktarlarda eklenen maddelerdir. Gida endiistrisinde teknolojik amaglar
dogrultusunda tretim, isleme, tagima vb. agamalarda gidaya ilave edilen
maddeler olarak da tanimlanabilir.

Gida katki maddelerinin tarihine bakildiginda mezolitik gagdan modern gida
endiistrisine degin uzandigini belirtmek miimkiindiir. Mezolitik dénemde
yalnizca maya, tuz gibi gida katki maddeleri kullanilirken giiniimiizde bu
maddelerin gida irliniindeki goriintimii iyilestirmek, raf omriinii uzatmak,
lezzetini artirmak gibi amaglar1 hedeflemektedir. Gida katki maddelerinin
avantajlar1 oldugu kadar dezavantajlart da bulunmaktadir. Gida katk
maddelerinin  agir1 kullanimi veya hassas bireylerde reaksiyonlara yol
agabileceginden dikkatli kullanim gerektirir.

Bu boliim kapsaminda gida katki maddeleri kapsamli bir sekilde ele alinmus,
bu maddelerin iglevleri, kullanim alanlar1 ve etkileri incelenmistir. Bunun
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vani sira gida katki maddelerinin dogru ve giivenli kullaniminin 6nemi
vurgulanarak, tiiketici sagliginimn korunmasina yonelik ve potansiyel riskleri
ve giivenli kullanim yonergeleri hakkinda bilgiler derlenmistir.

1. Gida Katki Maddeleri

Besinler, yapisal 6zellikleri nedeniyle sinirlt bir raf dmriine sahip tiriinler
olarak bilinir. Giiniimiiz teknolojisiyle dogru orantili bir sekilde geligen
yontemler, geleneksel tekniklere kiyasla daha uzun raf 6mriine sahip tirtinlerin
elde edilmesini saglar. Aslinda, gidalarin raf 6mriinii uzatmak i¢in kullanilan
tuzlama, kurutma, fermantasyon, pigirme gibi teknikler, tarihsel olarak
uzun bir ge¢mige sahiptir. Geligen teknoloji sayesinde, bu uygulamalar yeni
boyutlara ulagmig ve beraberinde kimyasal madde kullanimini getirmistir.
Gida maddesinin kimyasal yapisi incelendiginde, bu maddelerin igeriginde
bulunabilecegi goriilebilir. Ancak iglenmis gidalarda, belirli bir amag
dogrultusunda bu kimyasal maddelerin kullanilmasi “Gida Katki Maddesi
(GKM)” terimini ortaya ¢ikarir (Tayar ve Kilig, 2014). Avrupa Gida
Giivenligi Toplulugu (EEFSA) tarafindan yapilan tanima gore, gida katki
maddeleri; E kodu ve numaras: ile tamimlanan, gidalarin tatlandirilmast,
renklendirilmesi, korunmasi gibi amaglarla kullanillan ve gidaya kasith
olarak ilave edilen maddeler olarak kabul edilir (EFSA, 2023). Esas gida
maddeleri her ne kadar Gida Katki Maddesi (GKM) i¢ermese de, gesitli son
driinlere doniistiiriilmek istenen gida maddelerinin iglenmesi, depolanmasi
ve satilmasinda kullanilan maddeler, giiniimiizde 2500t agkin bir sayiya
ulagmistir (Brannen ve Haggerty, 2002).

Tayar ve Kiling (2014), yaptiklar1 aragtirma gergevesinde gida katk
maddelerini ve kullanimlarini incelemiglerdir. Caligmalarina gore, bu katki
maddeleri islenmis gidalarin tiretiminde gesitli teknolojik iglemlere yardimei
olma, mikrobiyolojik bozulmay: engelleme, dayanikliigi artirma, besin
degerini koruma, renk, goriiniig, lezzet ve duyusal 6zelliklerin diizeltilmesi
gibi degisiklikleri 6nleme ve diizeltme amaciyla kullanilabilmektedir. Gida
katki maddeleri, tek baglarina tiiketilemeyen veya gida hamuru veya yardimei
maddesi olarak kullanilamayan maddeler olarak tanimlanmaktadir. Segilen
teknolojiye bagl olarak, kullanilan iglem veya imalat sirasinda kalintilar1 veya
tiirevleri mamul madde igerisinde bulunabilirler.

Gida katki maddeleri, modern gida tedarik zincirinde gesitli tiretim
yontemlerini kolaylagtirmak veya tamamlamak igin kullanihr. Bu katk:
maddelerinin temel iglevleri, yiyecekleri bakteriyel bozulmalardan korumak
ve oksidasyon ile diger kimyasal degisiklikleri engelleyerek daha giivenli hale
getirmek veya yiyeceklerin goriiniimiini, tatlarini ve/veya agizda biraktiklar
hissi iyilestirerek daha gekici hale getirmektir (Emerton ve Choti, 2008).
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1.1. Gida Katki Maddeleri

Gida katki maddelerinin kullanimina dair ilk 6rnekler, mezolitik doneme
kadar uzanmaktadir. Ategin kesfiyle birlikte bireyler gidalari pisirirken,
maya ve tuz gibi katki maddelerini kullanmaya baglamiglardir. Bu katkilar,
giiniimiizde de ayni amaglar dogrultusunda kullaniimaktadir. Tarihsel
olarak, M.O. 3000°li yillarda et iiriinlerinin korunmasinda tuzun kullanildig:
goriilmiig, M.O. 900’lii yillarda ise odun ve tuz tiitsiisiiniin gidalarin
mubhafazasinda kullamildigy belirtilmistir. Misir’da ise gida boyalarinin ilk
ornekleri yaklasik 3500 yil &ncesine, aroma vericilerin ise M.O. 50 civarinda

Eski Roma’da kullanildig tespit edilmigtir (Tayar ve Cibik, 2016).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)
tarafindan gida katki maddeleri (GKM) i¢in yapilan tanim, “tek bagina besin
degeri tagimayan, gida iiriiniine bilingli olarak dogrudan veya dolayl yolla
eklenen, iirtiniin gortiniimiinii ve yapisini diizeltmeyi veya muhafaza siiresini

artirmay1 amaglayan siurli miktarlarda eklenen madde” seklindedir (WHO
ve FAO, 2023).

30 Haziran 2013 tarihinde yayinlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligi'ne gore “Gida Kathr Maddesi: Besleyici degeri olsun
veya olmasin, tek basima gda olavak tiiketibmeyen ve gudanin kavakteristik bilesens
olavak kullamilmayan, teknolojik biv amag dogrultusunda iivetim, muamele,
isleme, hazwlama, ambalaglama, tasima veya depolama asamalavinda mdayn
ilave edilmesi sonucu kendisinin ya da yan diviinlerinin, dogrudan ya da dolayh
olarak o gudamin bileseni olmasi beklenen maddelers” seklinde tanimlanmaktadir
(Tirk Gida Kodeksi, 2013).

Birgok iglenmis gida, igerisinde gesitli katki maddeleri bulundurur. Bu
katki maddelerinin iglevleri, gidanin islenme siirecinde kaybettigi besin
degerini dengelemek, tiriiniin raf omriinii uzatmak, renk ve tat eklemek, ¢ekici
dokusunu muhafaza etmek gibi amaglar igerebilir. Gida katki maddeleri,
tilkelerde siki denetim altinda tutulur. Bununla birlikte, bir tilkenin belirli bir
gida katki maddesine izin vermesi, diger tilkenin ayn1 maddeyi kabul edecegi
anlamna gelmez (Giirsel, 2020). Gida katki maddelerinin kullanimy, tilkeler
tarafindan belirli sinirlar iginde tutulur. Tiirkiye 6rneginde, gida katki maddesi
kullanim miktarlar1 Tiirk Gida Kodeksi ‘nde yer alan Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi'nde belirtilen miktarlarla sinirlanir. Gida katki maddeleri farkli
sekillerde siniflandirilabilir. Bununla birlikte, genellikle kullanim amaglarina
gore yapilan siniflandirmada; renklendiriciler, koruyucular, antioksidanlar,
emiilsifiyerler ve stabilizatorler, asit-baz diizenleyiciler, tatlandiricilar ve
aromalar, genel kullanim amach olanlar gibi kategorilere ayrilr.
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1.1.1. Renklendiriciler (E100-180)

Besinlerin kendine 6zgii dogal renkleri vardir; 6rnegin portakal, ¢ilek
ve nane gibi besinlerin renkleri, bu besinlerin karakteristik 6zelliklerini
yansitan renk tonlarina sahiptir. Bu dogal renkleri tiiketen bireyler, satin
aldiklar1 tiriinlerde de gormek isterler. Ancak besinlerin iglenmesi ve
depolanmasi siireglerinde renk pigmentleri zarar gordiigiinde, bu temel
renklerde bozulmalar meydana gelebilir. Besinlerin dogal rengini belirleyen
pigmentler, pH, 151k, oksijen gibi ¢evresel faktorlerden etkilenebilir.
Pigmentlerin bozulmas: sonucunda, gida iriiniindeki rengi yeniden
olugturabilmek, besinlere 6zgii renkleri yeniden kazandirmak veya solgun
goriinen triinlerin daha taze ve gekici goriinmesini saglamak igin sentetik
veya dogal kaynaklardan elde edilen renklendirici katki maddeleri kullanilir.
Ornegin, sosislerde kurkumin, gazl igeceklerde ve sekerlemelerde tartrazin
gibi maddeler bu kategoriye 6rnek olarak verilebilir (Eksi, 2017).

Islenmis gidamin kaybettigi rengi yeniden kazanmasi, dogal rengin
gii¢lendirilmesi veya soluk gidanin daha taze ve gekici goriinmesi amaciyla
kullanilan renklendiriciler (Gtirsel, 2020), temelde gida olarak tiiketilmeyen
ve gidalarda ana bilegen olarak kullanilamayan katki maddeleridir (Tayar ve

Cibik, 2016).

Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi, 30 Haziran
2013 tarihinde yayinlanmig olup, bir gidada renklendirici kullanilabilmesi
igin iglenmis gidanin depolanmasi, iglenmesi, paketlenmesi, dagitimi gibi
agamalardan birinde veya birkaginda renk degisikligi yaganmasi veya gidanin

daha cazip bir renk almasi gerektigi kogullarina izin vermektedir (Tiirk Gida
Kodeksi, 2013).

Gida iretimi sirasinda, renklerin bozuldugu durumlarda diizeltme
amaciyla, sertifikali renk maddesi olarak boyalar (dye) ve sertifikasiz renk
maddesi olarak da lakes (boyar madde) kullanilmaktadir. Sertifikasiz renk
maddeleri genellikle dogal kaynaklardan elde edilir (Saldamh, 1985; Baker,
Hahn ve Robbins, 1988; Cakmakc1 ve Celik, 1998). Farkli ¢oziiniirliiklere
sahip olan boyalar, gidanin yapisina bagh olarak suda veya yagda ¢ozelti
hazirlanarak ilave edilirken, lakes olarak adlandirilan renk maddeleri suda
¢oziinmeyen pigmentlerdir (Saldamli, 1985; Anonymous, 1985). Kisaca
ozetlemek gerekirse; renklendirici gida katki maddeleri, gidalara istenen
renk tonunu kazandirmak veya renk kaybini diizeltmek amaciyla kullanilan
kimyasal veya dogal maddelerdir.
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1.1.2. Koruyucular (E200-297)

Gida katki maddelerinin bir alt grubu olan koruyucularin gidalara
eklenmesinin temel nedenlerinden biri, mikrobiyal reaksiyonlarin ve
bozulmanin kismen onlenmesi ve geciktirilmesidir. Koruyucular ayrica
antimikrobiyal etkilere sahip olup, tarihsel siirete tuz, seker, tiitsiileme ve
asitler gibi yontemlerle kullanilmiglardir. Bu maddeler, kiif, maya, bakteri,
prionlar, viriisler ve diger patojen/patojen olmayan mikroorganizmalar gibi
istenmeyen tiriinleri gidadan uzaklagtirmak igin kullanmilir (Baker, Hahn ve
Robbins, 1988). Gidalarin raf omriinii uzatmak amaciyla yaygin olarak
kullanilan koruyucular arasinda propiyonik asitler ve tuzlari, benzoik asit
ve tuzlari, kiikiirt dioksit, asetik asit, siilfit ve asetatlar, sorbik asit ve tuzlari,
nitrit ve nitrit tuzlari ile nisin bulunmaktadir (Anonymous, 1995; Cakmakci
ve Celik, 1998; Altug, 2001).

Benzoik asit ve benzoik asit tuzlar kiif tizerinde etkili olurken (Robach,
1980; Baker, Hahn ve Robbins, 1988); sorbik asit ve potasyum sorbat,
maya ve kiifler {izerinde etkili olabilir (Saldamli, 1985; Lewis, 1989);
kiikiirt dioksit ve siilfitler ise bakteri, maya ve kiifler iizerinde etkili olabilir
(Baker, Hahn ve Robbins, 1988; Haque, 1996); nitrat ve nitritler ise
ozellikle koruyucu kullanmilmadiginda olusan Clostridium  botulinum
mikroorganizmast iizerinde koruma saglamak i¢in kullanilirlar (Anonymous,
1981; Banner, 1981).

1.1.3. Antioksidanlar (E300-321)

Antioksidanlar, hayvansal ve bitkisel yag iceren gidalardaki oksidatif
bozulmalar1 engellemek veya geciktirmek amaciyla kullanilir, boylece
gidanin acilagmast ve bozulmast 6nlenir. Yasal ve yaygin olarak kullanilan
antioksidanlar arasinda biitillenmig hidroksitoluen (BHT), biitillenmis
hidroksianisol (BHA), tersiyer biitilhidrokinon (TBHQ) ve propil galat
(PG) bulunur. Ayrica, antioksidanlarin asidik bilegiklerle birleserek sinerjistik
etki gosterdigi bilinir (Baker, Hahn ve Robbins, 1988; Anonymous, 1995).
Antioksidanlarin kullanim alanlari, genellikle et ve et tirtinleri, kizarmig ve
firinlanmig gidalar, bitkisel ve hayvansal yaglar, kuruyemisler gibi gidalarda
bulunur (Haque, 1996; Altug, 2001).

Antioksidanlar, gida iriinlerinde oksidatif bozulmalari 6nlemek veya
geciktirmek amaciyla kullamlan katki maddeleridir. Ornegin, biitillenmis
hidroksitoluen (BHT) ve biitillenmis hidroksianisol (BHA) gibi yaygin
antioksidanlar, yaglarin oksidasyonunu engelleyerek gidalarin ransiditeye
ugramasini ve tat kaybini onler. Bu antioksidanlar, serbest radikalleri etkisiz
hale getirerek hiicresel hasari riskini azaltirlar. Antioksidanlar genellikle et
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triinleri, yaglar, kizartilmig gidalar ve dondurulmus iiriinler gibi bir¢ok gida
tiiriinde kullanilir, boylece tiriinlerin tazeligi ve besin degeri daha uzun siire
korunabilir.

1.1.4. Emiilgatorler ve Stabilizatorler (E322-500)

Emiilgatorler, gida iiriinlerinde kivam artig1 saglamak amaciyla kullanilan
gida katki maddeleridir. Bu maddeler arasinda nisasta gibi polisakkaritler ve
jelatin gibi proteinler 6rnek olarak verilebilir. Puding, ¢orba gibi iiriinlerde
sik¢a kullanilirlar (Kiiglikkomiirler, 2021). Emiilgatorler, besin maddesinin
homojen bir yapiya ulagmasina yardimci olurken ayni zamanda yiizey
gerilimini azaltict etkiye de sahiptirler. Bu katki maddeleri, gida {iriiniiniin
doku, viskozite ve duyusal ozelliklerini olumlu yonde etkileyerek {irtiniin
raf Oomrii ile de iligkilidir. Bu nedenle, emiilgatorler gida sanayiinde sik¢a
kullanilan 6nemli katki maddelerindendir (Sinanoglu, 1998).

Stabilizatorler, gida iriinlerinin fizikokimyasal 6zelliklerini koruma ve
tarkli maddelerin homojen bir yapida bir araya gelmesini saglama amaciyla
kullanmilan katki maddeleridir (Tayar ve Cibik, 2016). Bu katki maddeleri,
trtinlerin karigmasini engelleme, renk koruma ve yapisal istikrari siirdiirme
gibi iglevleri yerine getirir. Ayrica, stabilizatorler gida triinlerinin baglama
kapasitesini de koruyabilir.

Stabilizatorlerin 6nemliislevleri arasinda stabilizasyon saglama ve viskozite
artirma yer alir. Bu katki maddeleri, gida tirtinlerinin istenilen niteliklerini ve
kalite standartlarini korumada hayati bir rol oynar (Sinanoglu, 1998). Agar
agar, guar gum ve pektin gibi maddeler, stabilizatorler kategorisinde dikkate
deger orneklerdir. Bu maddeler, iiriinlerin homojen bir yapida kalmasini
saglayarak, farkli bilegenlerin bir araya geldigi iiriinlerde bile istenilen kivami
ve yapisini olugturmak igin kullanilirlar (Rao, vd., 2015). Bu, tirtinlerin daha
uzun raf Omriine sahip olmasini ve tiiketicilere istenilen nitelikleri sunmasini
saglar.

1.1.5. Asit ve Baz Saglayicilar (E500-578)

Besin maddelerinin alkali veya asit seviyelerinin istenen amaglar
dogrultusunda sabit tutulmas: 6nemlidir. Bazi asit saglayici gida katki
maddeleri, 1s1l iglem sonrasinda besin maddesindeki asidin serbest kalmasina
neden olarak 6zellikle unlu mamuller gibi tiriinlerde gaz ¢ikigina ve kabarmaya
yol agabilir. Bu etki sadece kabarmay:r degil, ayn1 zamanda tat, lezzet ve
besin maddesinin rengi ile baglantili 6zellikleri artirabilir. Asit saglayici katka
maddelerinin kullanildig: {irtinler arasinda kek, ekmek, kurabiye, tereyagi,
kraker, gazli igecekler ve meyve sular1 bulunmaktadir. Besin maddesinin asit
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diizeyini artiran veya bazi gida iiriinlerine eksi tat katan, ayrica gidanin asitligi
veya alkali seviyesini diizenleyen gida katki maddeleri, gida endiistrisinde
onemli bir rol oynar (Giiltekin, 2014; Tayar ve Cibik, 2016).

Asit ve baz saglayict katki maddeleri, besinlerin asitlik veya alkali
seviyelerini diizenlemek igin kullanilir. Isil islem sonrasi asit saglayic1 katki
maddeleri, unlu mamuller gibi iiriinlerde gaz ¢ikisina ve kabarmaya neden
olabilir. Bu katki maddeleri aym1 zamanda tirtinlerin tat, lezzet ve renk
ozelliklerini de etkileyebilir. Ote yandan, baz saglayicr katki maddeleri
gidalarin alkali seviyelerini ayarlamak ve eksi tat olugturmak igin kullanilir.

1.1.6. Tatlandiricilar ve Koku Verenler (E620-637)

Tatlandiricilar, besin maddelerine geker tadi verme veya igerdikleri seker
miktarini artirma amaciyla kullanilan gida katki maddeleridir (Giiltekin, vd.,
2017). Ayni seker miktarinda daha tatl olan tatlandiricilar, daha diigiik enerji
igerigine sahiptir. Dogal tatlandiricilar, yapay tatlandiricilar ve polioller
(seker alkolleri) olarak smiflandirilan (Ozdemir, vd., 2014) tatlandiricilar
arasinda sakkarin, sukraloz, aspartam, asesiilfam-K, splenda, ksilitol ve
sorbitol bulunmaktadir (Giiltekin, vd., 2017).

Koku vericiler ise besin maddesinin kokusunu artirma ve iiriinii daha
gekici hale getirme amaciyla kullanilir (Boga ve Binokay, 2010). Asetaldehit,
asetoin, alil sinnamat, alil disiilflir ve anizil propiyonat gibi bilesikler, besin
maddesine 6zgiin kokular1 kazandirmak igin kullanilan koku vericilere 6rnek
olarak verilebilir (Yarali, 2021).

1.2. Gida Katki Maddelerinin Gunliik Alim Miktarinin
Hesaplanmasi

Beslenme aliskanliklarindaki degisimler ve yasam tarzindaki gelismeler,
ambalajli ve iglenmis gida tiikketiminin artigina yol agmistir. Ancak bu artig,
viicuda alinan kimyasal maddelerin riskli diizeyde artmasini beraberinde
getirebilmektedir (Jain ve Mathur, 2015a). Besin maddesine erisim hakkina
dair yonetmelikler ve kanunlar uluslararasi diizeyde farkhiliklar gosterebilir.
Uluslararas: ticaretin biiylimesiyle, besin maddesi erigsimini diizenlemek
i¢in olugturulan yasalar ve yonetmelikler arasinda uyumsuzluklar ortaya
cikabilir. Bu uyumsuzluklar, gelismekte olan iilkelerde giivensiz veya diigiik
standartlara sahip triinlerin piyasaya girmesine yol agabilir (Jain ve Mathur,

2015b).

Gida katki maddelerinin saghk agisindan olasi riskleri, organizmaya
giris miktar1 ve toksisitesine gore degiskenlik gosterir. BM gatis1 altinda,

Gida Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya Saglik Orgiiti (WHO) tarafindan
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ortaklaga olusturulan Kodeks Alimentarius Komisyonu (Codex Alimentarius
Commission-CAC) biinyesinde faaliyet gosteren Gida Katki Maddeleri
Uzerinde Ortak Uzman Komitesi (The Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives-JECFA), gida katki maddeleri konusunda rehberlik ve
oneriler sunan bir kurulustur (Jain ve Mathur, 2015b).

Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (European Food Safety Authority-
EFSA) ve JECFA, gida katki maddeleri olarak kullanilacak maddeler igin
detayh toksikolojik degerlendirmeler yapar ve kabul edilebilir giinliik alim
miktar1 (ADI) ile besinlerde kullanimina dair listeler olustururlar. Gida katki
maddeleriyle ilgili ¢aligmalar siirekli olarak devam eder ve yeni bulgularla
risk degerlendirmeleri giincellenir (JECFA, 2009).

Besin maddelerinde kullanilan tiim gida katki maddeleri, Avrupa Birligi
tarafindan belirlenen Uluslararas1i Numaralandirma Sistemi (INS No) veya
E Kodu ile JECFAnin onayin alirlar ve bu bilgi gida tirtiniiniin ambalajinda
belirtilir (JECFA, 2009; Haen, 2014). Gida katki maddelerinin risk analizleri,
beslenme uzmanlari, hekimler ve toksikologlarin is birligi ile yiiriitiilen
bilimsel bir stiregle gergeklesir. Katki maddeleri {iretim onay1 almadan 6nce
tehlike ve risklerin bilimsel olarak degerlendirilmesi gerekmektedir; eger
olumsuz bir sonug ortaya ¢tkmazsa onay verilir. Gida katki maddelerinin
kullanimina izin verildikten sonra, siirekli olarak yeni bilgiler 1s181inda risk
degerlendirmeleri yapilmas1 6nemlidir (Jain ve Mathur, 2015b).

Gida katki maddeleri, insanlarin yagam boyu maruz kalabilecegi bir etkiye
sahip oldugu igin karsinojenite ve kronik toksisite testlerine tabi tutulmalidir.
Bir gida katki maddesi, onay almadan 6nce doza bagl olarak karsinojenik,
genotoksik, mutajenik veya iireme {izerinde olumsuz etkiler gosteriyorsa,
kullanimina izin verilmez (Tayfur, vd., 2023).

Gida katki maddelerinin risk degerlendirmesi, agamalar1 sirasiyla tehlike
tanimlama, tehlikenin karakterizasyonu, maruziyet degerlendirmesi ve
riskin karakterizasyonunu igerir. Tehlike tanimlama agamasinda, gida katki
maddesinin saglik tizerindeki potansiyel etkileri belirlenir ve delil kanit giicii
ile kanit agirhigr yaklagimlar: kullanilir. Bu agamada yayinlanan bilimsel veriler
ve toksikoloji aragtirmalar incelenir. Tehlike karakterizasyonunda, toksisite
verileri degerlendirilir ve gida katki maddesinin giivenligi belirlenir. Hayvan
testlerindeki toksisite miktarindan yola ¢ikarak insan maruziyet kargilagtirmasi
yapilir ve farkli yaklagimlar ve yontemler kullanilabilir. Maruziyet
degerlendirmesi, gida katki maddesinin organizma igindeki maruziyet
miktarin belirlemeyi amaglar. Bu amagla son 24 saatlik gida tiiketimi kayd1
veya anketleri kullanilir. Risk karakterizasyonunda ise maruziyet diizeyi ile
Kabul Edilebilir Giinlitk Alm (ADI) diizeyi kargilastirilir, farkli maruziyet
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senaryolar1 goz oniinde bulundurularak risk degerlendirilir. Bu agamalar,
beslenme uzmanlari, toksikologlar ve bilim insanlar1 arasindaki is birligi
ile yiiriitiilen detaylh ve bilimsel bir siireci kapsar (Jain ve Mathur, 2015a;
Varzakas, vd., 2010; Gisele, vd., 2001).

Besin maddelerinin alm diizeyiyle iligkili olarak her madde, oksijen ve su
dahil, toksik etkilere yol agabilir. Bu nedenle gida katki maddelerinin alim
diizeyi de onemlidir. Gida katki maddelerinin giivenli alm diizeyi, zarar
vermeden alinabilen en yiiksek doz olan NOAEL degerine dayanir. NOAEL,
toksisite testlerinin sonuglarindan elde edilir ve genellikle deney hayvaninin
kilogrami bagina mg olarak ifade edilir. Insanlar igin giivenli kabul edilen
alm diizeyi, NOAEL in giivenlik faktoriine (genellikle 100) boliinmesiyle
hesaplanir. Bu deger belirsizlik durumunda daha da artirilabilir. Insanlar igin
giivenli alim diizeyi ADI olarak adlandirilir. ADI, mg/kg viicut agirligi/giin
olarak ifade edilir. Gida katki maddelerinin kullanimi sirasinda belirlenen
giivenli alim diizeyi tiirler arasi farkliliklar ve bireyler arasi farkhiliklar g6z
oniinde bulundurularak hesaplanir. Bu siireg, toksikokinetik (kimyasalin
organizmadaki etkisi) ve toksikodinamik (molekiil ve hiicre diizeyinde
etkilesim) farkliliklarina dayanir. Diizenleyici kurulus JECFA, ADT’ nin
belirlenmesini yonlendirirken, iilkelerin yetkili kamu kuruluglart gida katk:
maddelerinin hangi besin maddelerinde ve ne miktarda kullanilacagina karar
verir. Tirkiye’de bu kurulug Tarim ve Orman Bakanligr’dir, ve bu kararlar
resmi olarak diizenleyen belge Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligrdir (Tayfur, vd., 2023).

1.3. Guda Katki Maddelerinin Saglik Uzerindeki Etkileri

Besinlerde ve gida digi iirtinlerde kullanilan gida katki maddelerinin
Alim Diizeyi Izinleri ‘ni (ADI) agmasi, bircok caligma tarafindan
organlarda olumsuz etkilere neden oldugu seklinde belgelenmistir. Bu
gida katki maddeleri, Ozellikle gastrointestinal sistem, solunum sistemi,
norolojik ve dermatolojik reaksiyonlara yol agabilir (Erkmen, 2010).
Ornegin, Polisorbat 80 veya Karboksimetilselilloz gibi maddelerin
agir1 tiiketimi, kolonda bulunan mukusu azaltarak inflamatuar bagirsak
hastaliklarina, diyabete, sigmanhiga ve hatta kolon kanserine neden
olabilecegi bildirilmigtir (Cowan, vd., 2013; Chassaing, vd., 2015). Young
(1997) yaptig1 ¢aliygmada gida katki maddelerinin fazla tiiketimi sonucunda
geligen semptomlar arasinda gastrointestinal sistem sorunlarina ek olarak
bag agrisi, cilt kurumasi ve trtiker gelisiminden bahsetmistir. Traunmiiller
ise (2005) yaptig1 epidemiyolojik galigma kapsaminda Crohn hastalarinin
ve saglikli bireylerin beslenmelerini kiyaslamig ve Crohn hastalarinin %60
oraninda emiilsifiyer, tatlandirict ve stabilizator igeren besin tiikettigini



60 | Giuda Katly Maddeleri

ortaya koymustur. Bunun diginda bagirsak mikrobiyotas: hastalik ve
saglik {izerinde Onemli bir rol oynamaktadir (Conlon ve Bird, 2015;
Cani ve Everard, 2016). 20. yiizy1l ortalarindan itibaren artan gida katki
maddesi kullaniminin -6zellikle tatlandiric1 ve emiilsifiyerler- bagirsak
mikrobiyatasina zarar verdigi, mikrobiyota degisimine sebep oldugu ve
bagirsakta inflamasyon ile metabolik sendrom gelisimine neden olabilecegi
Suez ve arkadaglarinin (2014) yaptig1 ¢aligmada belirtilmistir. Mikrobiyota
ve GKM iligkisini degerlendiren deney kanitlarinin biiyiik bir kismu ise
farelerin hastalik/farmakolojik modelleri kapsaminda tiretilmistir (Suez,
vd., 2014; Chassing, vd., 2015). Gida katki maddelerinden bir grup olan
yapay tatlandiricilar 11 hafta boyunca farelere verilmis, fareler bu sekilde
beslenmis ve deney sonucunda ise farelerde glukoz intoleransi artmugtir
(Suez, vd., 2014). Yapilan bagka bir fare ¢aligmasinda ise 12 hafta boyunca
emiilsifiyer tiiketimine maruz birakilan farelerin bagirsak mikrobiyotasinin
degistigi ve bunun sonucunda ise metabolik sendrom ile obezite artigt
gozlenmigtir (Chassing, vd., 2015). Fakat Roca-Saavedra ve arkadaglari
(2016) ile Holder ve Chassing (2015) insan mikrobiyotasi ve gida katki
maddeleri iligkisi hakkinda yeterli aragtirmalarin olmadigini, daha ileri
deneysel ¢aligmalarin yapilmasi gerektigini belirtmigtir.

Gida katki maddeleri, alim dozu ve bireyin duyarhiligina baglh olarak
alerjik reaksiyonlar gelistirme potansiyeline sahiptir. Kronik trtiker veya
anjiyoodem gibi klinik semptomlar goriilebilir. Ayrica kizariklik, atopik
dermatit, hipotansiyon, diyare, karin agris1 ve anafilaktoid/anafilaktik
reaksiyonlar gibi belirtiler de olabilir (Skypala, vd., 2015). Renklendirici gida
katki maddelerinin alerjik reaksiyonlardan ziyade duyarli bireylerde histamin
ve prostaglandin salgilayarak farmakolojik reaksiyonlara neden olabilecegi
One siriilmiigtiir. Bu tiir renklendiricilerin, Ozellikle adolesan donemde
hiperaktivite bagta olmak {izere davranig bozukluklarina yol agabilecegi rapor
edilmigtir. Bu kapsamda, tartrazin, sunset yellow, patent blue V (E131),
brillant blue (E133), allura red, eritrosin (E127), karmin, kosinal, ponzo 4R
ve karminik asit gibi renklendirici katki maddeleri belirtilmistir (Stevens, vd.,
2013). Antioksidan grubuna dahil BHA (butillenmig hidroksiyanazol) ve
BHT (biitillenmis hidroksitoluen) adli gida katki maddelerinin kronik tirtiker
alevlenmesine yol agtigr ¢aligmalarda goriilmiistiir, ancak mekanizmalar
tam olarak agiklanamamistir (Goodman, 1990). Gida katki maddelerinin
ayni anda alinmasi durumunda etkilerinin artabilecegi veya azalabilecegi
gozlemlenmigtir. Eszamanl alinan gida katki maddelerinin etkileri, hedef
organlar1 ayniysa ve uzun siireli alim s6z konusuysa daha belirgin olabilir
(Groten, 2000).
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Dogal kaynaklardan elde edilen bazi bitkisel fenolik bilegiklerin
antikanserojen etkileri bilinmektedir. Ancak, sentetik antioksidan olarak
kullanilan baz1 gida katki maddelerinin kanserojen etkileri de gozlemlenmistir.
Ornegin, pre-kanserojen lezyonlarin ve papillomlarin olusumuna neden
olabilecegi belirtilmistir. Ayrica, bu maddeler ko-kanserojen madde tiretimine
yol agabilecegi de ifade edilmektedir (Sitich, 1991). Sodyum benzoatin
alinmas1 sonucunda ise nadiren de olsa lokoklastik vaskiilit goriilebilecegi

belirtilmigtir (Vogt, 1999).

Ote yandan, et ve et iiriinlerinde sikga kullanilan nitrit maddesi, kanda
hemoglobin ile birlegerek methemoglobin olusumuna neden olabilir. Nitrat
ve nitritler ayrica nitrozamin ad1 verilen kanserojen bilesenlere doniisebilir
ve solunum sistemi ile mide, mesane, pankreas, bobrek gibi organlarda
kanserojen etkilere sebep olabilir. Ozellikle adolesan dénemde yiiksek nitrat
ve nitrit titketimi, hayat boyu methemoglobinemi hastalig: riskini artirabilir
(Erkmen, 2010). Bu nedenle, gida katki maddelerinin kullanimi konusunda
dikkatli olunmas: gerekmektedir.

Besin maddelerinde kullanilan gida katki maddeleri, emiilgatorler ve
stabilizatorler gibi yapisal ozellikleri diizenleyerek iiriinlerin raf 6mriini
artirirken, asit ve baz saglayicilar ile tatlandiricilar da besinlerin  asitlik,
tat ve lezzet Ozelliklerini ayarlamak amaciyla kullanilirlar. Ancak bu katki
maddeleri, alerjik reaksiyonlara, kanserojen etkilere ve yan etkilere yol
acabilirler. Uluslararas1 yonergeler ve regiilasyonlar dogrultusunda risk
degerlendirmesi yapilirken, ozellikle sentetik antioksidanlar ve nitrat igeren
tiriinlerin kanserojen etkileri dikkat gekmektedir. Ayrica bazi katki maddeleri
bagirsak mikrobiyotasini etkileyerek inflamasyon ve metabolik sendrom
riskini artirabilir. Gida katkt maddelerinin kullaniminda dikkatli olunmasi ve
giivenli tiiketim saglanmasi 6nemlidir.

Sonug

Bu boliim kapsaminda gida katki maddelerinin tarihsel kokeninden
modern kullanimina ve iglenmis gidalardaki rollerine kadar degerlendirme
yapilmugtir. Gida katki maddeleri, gida endiistrisinde iiriinlerin kalitesini ve
dayaniklihigint artirmak, goriiniimiinii diizeltmek ve tiiketiciye daha gesitli
ve lezzetli trtinler sunmak igin kullanilan 6nemli araglardir. Ancak, bu katki
maddelerinin saghk tizerindeki potansiyel etkileri de goz ardi edilemez.
Geligen teknoloji ve artan tiiketici talepleri, daha uzun raf mrii ve daha ¢ekici
riinler saglamak adina kimyasal katki maddelerinin kullanimint artirmugtir.
Bu noktada, gida giivenligi ve tiiketici saghg agisindan 6nemli olan, katki
maddelerinin giivenli smurlarinin agilmamast ve risk degerlendirmesinin
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dikkatlice yapilmasidir. Ulusal ve uluslararas: diizeyde kurulan regiilasyonlar,
gida katki maddelerinin  kullanimini denetlemekte ve giivenli smnurlar
belirlemekte 6nemli bir rol oynamaktadir. Ozetle, gida katki maddeleri
tarih boyunca gida endiistrisindeki gelismelere paralel olarak evrilmis ve
modern gida iiretiminde 6nemli bir yere sahip olmustur. Ancak bu katki
maddelerinin potansiyel riskleri ve etkileri de goz oniinde bulundurularak,
bilimsel degerlendirmeler ve siki regiilasyonlarla kullanimlarinin kontrol
altinda tutulmas: gerekmektedir.
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