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SUNUS

Glndmuzin en 6nemli konularinin basinda besin gtivencesinin ve besin
guvenliginin saglanmasi gelmektedir. Besin glivencesinin saglanmasinda,
besin Uretimimin artirnimasi ve Uretilen besinlerin kayiplarinin dnlenmesi,
besinin bol bulundugu dénemden daha az bulundugu déneme kalitelerini
koruyarak saklanmasi ve raf &mrinun uzatiimasi énem kazanmaktadir. Bu
durumda da gida katki maddelerinin kullanimi kacinilmaz olmustur.

Gida katki maddeleri uygun sekilde kullanildiginda, yaniizin verilen katki
maddesi, izin verilen besinlerde ve izin verilen miktarlarda kullanildiginda;
baska bir deyisle yasalara uygun sekilde kullanildiginda yararlandigimiz
ve saglik riskleri minimize edilmis maddelerdir. Gida katki maddelerinin
uygun kullamimi Uretici, tiketici ve devlet igbirligini gerektirmektedir.
Ureticiler oto kontrole, (rettikleri besinin kalitesini Gretim asamalarinda
ve satisa sunmadan énce kontrol etmeye 6nem vermelidir. Ureticiler ve
tuketiciler gida katki maddeleri konusunda bilinclendirimelidir.

Bu kitapcik, gida katki maddelerinin tanimi, fonksiyonlari, gida katki
maddeleri ile ilgili yasal dlizenlemeler ve saglik tizerine etkileri konularinda
ve gida katki maddeleri ile ilgili bilinen yanliglar-dogrular hakkinda
tuketicilere bilgi vermek amaciyla hazirlanmistir.

Bu kitabi hazirlayan Sayin Prof. Dr. Mine Yurttagll ve Dr. Dyt. Aylin
Ayaz ile calismada emegi gecen herkese tesekkur eder, kitabin okuyanlara
faydal olmasini dilerim.

Dr. Seraceddin COM
Genel Mudur
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Gida Katki Maddelerinin Kullanimi

Glunumuzde besinlerin tretim ve tiketim iligkileri gida katki maddele-
rinin kullanimini teknolojik bir zorunluluk olarak ortaya koymaktadir. En-
dustrinin gelismesi ile besin Uretiminin ve islenmesinin artmasi gida katki
maddeleri kullanimini da artirmistir. Ev diginda ¢alisanlarin artmasi, bes-
lenme aligkanliklarinin degismesi, besin hazirlama icin az zaman kalma-
sI veya besin hazirlama icin az vakit harcama istegi yari-hazir veya ticari
olarak tamamen hazirlanmis olan besin uretimini tesvik etmis, bu da gida
katki maddeleri kullanimini kacinilmaz kilmigtir.

Gundmuzin en énemli konularinin baginda besin glivencesinin ve be-
sin guvenliginin saglanmasi gelmektedir. Gida glvencesi insanlara, sur-
dirdlebilir, yeterli ve dengeli beslenmelerini saglayacak cesitlilik ve mik-
tarda ve ekonomik olarak erisilebilir gida arzi olarak tanimlanabilir. Besin
glivencesinin saglanmasinda besin Uretiminin artirlmasi ve Gretilen be-
sinlerin kayiplarinin énlenmesi, besinin bol bulundugu dénemden daha
az bulundugu déneme kalitelerini koruyarak saklanmasi ve raf é6mrinun
uzatilmasi 6nem kazanmaktadir. Bu durumda da gida katki maddeleri kul-
lanimi kaginilmaz olmustur.

Gida Katki Maddelerinin Tanimi

Gida katki maddeleri Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde séyle tanim-
lanmaktadir:

* Tek basina gida olarak tiiketiimeyen veya gida ham ya da yardimci
maddesi olarak kullaniimayan,

* Tek basina besleyici degeri olan veya olmayan,

*Secilen teknoloji geregi kullanilan,
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« islem veya imalat sirasinda kalinti veya tiirevlieri mamul maddede
bulunabilen,

* Gidanin Uretilmesi, tasnifi, islenmesi, hazirlanmasi, ambalajlanmasi,
tasinmasi, depolanmasi sirasinda gida maddesinin tat, koku, gérunus,
yapi ve diger niteliklerini korumak, dizeltmek veya istenmeyen degisiklik-
lere engel olmak ve duzeltmek amaciyla kullanilan maddelerdir.

Gida Katki Maddeleri Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar

1- insan saghigina zararl olmamali ve bu yasalarla belirlenmis olmalidir.
2- Kullaniminda teknolojik zorunluluk bulunmahdir.

3- izin verilen besinlerde ve izin verilen miktarlarda kullanilimalidir.

4- Besinin besin degerini azaltmamaldir.

Gida katki maddeleri kalitenin korunmasi amaciyla kullaniimal, kéta
kaliteyi gélgelemek amaciyla kullanilimamahdir.

Gida katki maddeleri dogal, dogala 6zdes veya yapay olabilir.

Dogal katki maddeleri : Pancar suyundan elde edilen kirmizi renklen-
dirici gibi (E162)

Dogala 6zdes katki maddeleri: Dogadakinin insan tarafindan yapilan
ikizidir. Vanilya gibi

Yapay katki maddeleri: insan tarafindan yapiimistir.Dogada bulunmaz.
Sakkarin gibi

Gida Katki Maddelerinin Siniflandiriimasi
Gida katki maddelerini kullanim amaglarina gére 4 grupta toplayabiliriz.
1. Kaliteyi koruyarak raf 6mriinii uzatanlar (Koruyucular)

* Antimikrobiyaller (nitrit, nitrat, benzoik asit, propionik F&
asit, sorbik asit, kukurt dioksit)

* Antioksidanlar (BHA, BHT, Gallatlar)




KATKI MADDELERI: YANLISLAR VE DOGRULAR

2.Yapiyi ve hazirlama, pisme 6zelligini gelistirenler
* pH ayarlayicilar

* Topaklanmayi dnleyenler (silikat, magnezyum oksit,
magnezyum karbonat)

* Emuilsifiyerler (lesitin, mono ve digliseritler)
¢ Stabilizorler, kivam arttiricilar, tatlandiricilar
* Mayalanmayi saglayici ajanlar

* Nem ayarlayicilar

* Olgunlastiricilar

* Agarticilar, dolgu maddeleri, képlik ayarlayicilar, parlaticilar

3.Aromayi ve rengi geligtiriciler
* Cesni arttincilar (MSG)
* Cesni vericiler (Aroma maddeleri)

* Renklendiriciler (tartrazin, indigotin,...vb.)

4.Besin degerini koruyucu, gelistiriciler (Besin 6geleri)

+ isleme sirasinda kaybolan besin dgdelerini yerine koyma (B,, B,, nia-
sin)

* Diyette eksik olabilecek besin 6gelerini ekleme (A, D vitaminleri)
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Gida Katki Maddelerinin Fonksiyonlari
Asitligi diizenleyiciler (Asetik Asit, Sitrik Asit, Laktik Asit, Malik Asit, vd)

pH’y1 (besinlerin asitligini veya bazhdini) kontrol etmek, degistirmek,
istenilen diizeyi saglamak amaciyla kullanilirlar. Bunlar pH’yi digtrerek
besinde bakteriosidal ve bakteriostatik etki de gésterebilirler. Artmis asidi-
te bir cok patojenik ve besini bozan mikroorganizmanin isiya duyarhihigini
arttirir. Pigirme ve diger 1s1 uygulamasi bakteriyi yok eder. Artmis asidite,
mikroorganizmalarin tremesini inhibe ederek bazi besinlerin raf émrini
uzatir. Meyve ve sebzelerde enzimatik kararmayi énlerler. Demir ve ba-
kirla baglanarak yaglarin acimasini geciktirirler. Ayrica besinlerin tathlk-
mayhosluk gibi 6zelliklerini etkileyerek istenilen lezzetin elde edilmesini
saglarlar. E 330 Sitrik asitle ilgili tlketicileri yanlis bilgilendirme kampan-
yalari olmustur. Oysa ki sitrik asit giinliik beslenmemizde yer alan limon
portakal gibi meyvelerde bol miktarda bulunan ve metabolizma sonucu
vicudumuzda olugan bir maddedir. Besinlerimize katilmasi yukarida be-
lirtilen yararlari saglar ve higbir saglik riski olusturmaz.

Topaklanmayi 6nleyiciler (Silikat, Mg karbonat, Mg oksit)

Tuz, seker, baharat, sut tozu ve diger toz halindeki besinlerin, hazir
corbaliklar gibi kuru karisimlarin akiciligina yardimci olmak, biraraya top-
lanmayi 6nlemek amaciyla kullanilirlar.

10



KATKI MADDELERI: YANLISLAR VE DOGRULAR

Antioksidanlar (BHA, BHT, Gallatlar)

Arzu edilmeyen koku, aroma, tat degisikliklerini, enzimatik kararmayi
veya oksidasyona bagl renk kaybini geciktirmek veya 6nlemek, yagh be-
sinlerde acimayi énlemek, geciktirmek amaciyla kullanilirlar. Antioksidan-
lar, oksidatif degisiklikleri geciktirerek besinin raf dGmrini uzatirlar. Be-
sindeki oksidatif reaksiyonlar lipidlerin, renk maddelerinin, elzem amino
asitlerin ve vitaminlerin yikimi sonucu olusur. Tokoferoller (E vitamini) ve
askorbik asit (C vitamini) gibi dogal antioksidanlar ve BHA, BHT, Gallatlar
gibi sentetik antioksidanlar kulanildiklari besini havadaki oksijenin etkile-
rinden koruyarak sagliga zararl hale gelmesini 6nlerler. Ayrica raf Gmrini
uzatarak ekonomik kayiplar ve vitamin kayiplarini da azaltirlar. Antioksi-
danlar 6zellikle yaglarda ve yagl besinlerde kullanilirlar.

Lezzet (tat ve koku) maddeleri

Tat ve kokuyu daha cazip hale getirmek, dogal lezzeti gelistirmek, is-
leme esnasinda kaybolan tat ve kokuyu kazandirmak amaciyla besinlere
katilan maddelerdir. Dogal, dogala 6zdes ya da sentetik tat ve koku mad-
deleri olabilir.

Lezzet artiricilar (Mono Sodyum Glutamat MSG)

Aromayi daha cazip hale getirmek, dogal aroma-
yi diizeltmek veya korumak amaciyla besinlere kati- »
lirlar. Mono sodyum glutamatin besinlerde kullanimi, J
deniz yosunlar kullanimi ile antik Gin mutfagina ka- 3
dar uzanir. 1900 yillarinin baslarinda Japonlar deniz
yosunlarindaki glutamatin aroma artirici 6zellikten
sorumlu oldugunu kesfettiler. Bundan sonra besin- < y |
lerde kullanmak tzere MSG Uretmeye basladilar.
Uzun yillar MSG’in kendi tadi olmadigina ancak katildigi besinin aroma-
sini kuvvetlendirdigine inanildi. Son yillarda yapilan gcalismalar ise, MSG
In basit bir aroma artirici degil, umami olarak adlandirilan 5. tadi verdigini
gostermektedir. Tat reseptér fizyolojisi ile ilgili calismalar 5. temel tadin
mevcudiyetinin dogrulugunu kanitlamistir.

11
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Tatlandiricilar (aspartam,asesulfam K, sorbitol, sakkarin)

’ Aroma ve tadi daha cazip hale getirmek, tath tadi vermek
; - amaciyla kullanilirlar.
iy g

Hem tath tadi isteyen, hem de fazla enerji almak isteme-

yen tuketiciler ve tlketici beklentilerini karsilayarak kar etmek

isteyen Ureticiler tatlandirici kullanimini desteklemektedirler. Yaklasik bir

asirdir kullanilan sakkarinin, deney hayvanlarinda mesane kanserine yol

actiginin belirlenmesi ile kullanimi yasaklanmig, ancak bu deneylerde ¢ok

asin dozlarin kullaniimis olmasi, 6000 diabetli Gizerinde yapilan ¢alisma-

larda sakkarin kullanimi ile mesane kanseri olusumu arasinda iligki bulu-

namamasi ve 5000 den fazla mesane kanserli hastayi iceren 6 calismada

da yapay tatlandirici kullanimi ile mesane kanseri olusumu arasinda iliski
bulunamamasi nedeniyle kullanimina izin verilmistir.

1940 yillarinda kesfedilen siklamatlar 1950’li yillarda yeni bir tatlandiri-
ci olarak kullaniimaya baslamistir. Sakkarinde oldugu gibi yiksek dozlari-
nin mesane kanseri riskini artirmasi nedeniyle 1970 yilinda kullanimi FDA
tarafindan yasaklanmigtir. Ayrica siklamat ile tatlandiriimis besin tuketi-
minden sonra allerjik reaksiyonlar rapor edilmigtir. 10:1 oraninda sakkarin
ile siklamat karistirilarak kullaniimaktadir. Yukarida sakkarin kullanimina
izin verme gerekceleri siklamat icin de gecerlidir.

1965 yilinda raslanti ile aspartam kesfedilmis ve 1982 yilinda kullanil-
maya baslamistir. L aspartik asit ile L fenilalaninin olusturdugu bir dipeptid
olan aspartam ile ilgili tiketici yakinmalari bas agrisi, bas dénmesi, epilep-
tik belirtiler ve menstriel sorunlardir. Bu iddialar bilimsel calismalarla dog-
rulanmamistir. Yapilan kapsamli calismalarda aspartamin ve pargcalanma
drunlerinin (aspartik asit, fenilalanin, metanol, diketopiperazin) énemli bir
saglik sorunu olusturmadigina karar verilmistir. Beyin fonksiyonlarini de-
gistirici, davranis degisikliklerine yol agici etkileri izin verilen tiiketimin 3-4
katl fazla dozlarda bile elde edilememistir. Doksandan fazla ulkede kulla-
nimina izin verilmistir. Fenilketonuri hastalari icin aspartam iceren besinle-
rin etiketinde fenil alanin icerir uyari ibaresinin bulunmasi zorunludur.

1967 yilinda yine raslanti ile bir asetoasetik asit tlrevi olan asesulfam
K kesfedilmis ve 1983 yilinda tatlandirici olarak kullanimina izin verilmis-
tir. Sakkarine yapisal benzerligi nedeniyle, ¢cok yiksek dozlarda mesane
kanserine yol agabilecegi disunulmustir. Yapilan calismalarda deney
hayvanlari uzun sire yiksek doz alsalar bile karsinojenik etki saptanama-
migtir. Teratojenik ve mutajenik etkili bulunmamigtir. Aspartam ile birlikte
kullanimi sinerjetik etki saglayarak kullanim diizeyini azaltmistir.

12
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Seker alkolleri gastrointestinal kanaldan yavas emilmeleri nedeniyle
kan glukoz ve insilin diizeylerine daha az etki ederler. Enerji degerlerinin
normalde 4 kal/g olmasi beklenirken, yavas emilmeleri nedeniyle daha
disuktir. A.B. Etiketleme direktifinde poliollerin enerji degerini 2.4 kal/g
olarak belirtmistir. Osmotik diareye yol agmalari nedeniyle besinlerde kul-
lanimlan ve glnluk alimlari sinirlandiriimaktadir. Bireysel ayricaliklar ol-
makla birlikte glinde 50 g’in Gzerinde alindiklarinda diareye neden olabilir-
ler. Poliol iceren besinlerin etiketinde fazla tiiketimi diareye neden olabilir
uyari ibaresinin bulunmasi gerekir.

Renklendiriciler (eritrosin, ponso 4R, indigotin vd)

Tuketici begenisi kazanmak, dogal rengi kuvvetlen-

kullanilirlar. Renklendiricilerin bir bélimu toksik ve kar-
sinojenik bulunmus ve kullanimi yasaklanmistir. Kulla-
nimina izin verilen renklendiricilerle ilgili saglik sorunla-
ri asirt duyarlilik reaksiyonlaridir.

Emulgatorler ( lesitin, mono ve digliseritler, Na pirofosfat)

Bir sivinin digeri icinde muntazam kiigiik (?. | E
o . o . = "k-.l‘ q
partiktller halinde dagilmasina yardimci ol f

mak, sivinin yuzey gerilimini azaltmak, ho-

mojen bir dagilma ve emulsiyon saglamak

amaciyla kullanilirlar.

Enzimler (katalaz)
Startirlar (laktobasiller)

Mayalanmayi hizlandirmak, pisme ve Urin kalitesini gelistirmek ama-
ciyla besinlere katilirlar.

13
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Modifiye nisastalar: Kivam artirmak amaciyla kullanilirlar.

Antimikrobiyal maddeler (nitrat, nitrit, kiikurt dioksit, benzoikA, pro-
piyonikA, sorbik A))

Besinleri bakteri, kiif ve maya bozulmasina karsi korumak, raf &mrint
uzatmak, dogal renk ve aromayi korumak amaciyla kullanilirlar.

Nitrit ve nitratlar

Sucuk, salam, sosis gibi et Grtinlerine parlak kirmizi,pembe renk ver-
mek, kendine 6zgl tat ve aroma kazandirmak, yag oksidasyonu ile olusan
ransitideyi 6nlemek ve C. botilinum ¢gogalmasini ve toksin Gretmesini en-
gellemek amaci ile kullanilirlar. Nitratlar sebzelerde ve suda dogdal olarak
bulunabilirler. insan tiikriigiinde ve mide 6zsuyunda endojen olarak ya-
pilabilir. Nitrat lahana, brokoli, karnabahar, havug, kereviz, marul, turp,
pancar ve ispanak gibi sebzelerde yluksek miktarlarda bulunabilir ve glin-
lik nitrat aliminin % 86’s1 sebzelerden gelebilir. Bazi arastiricilar nitrit ve
nitratin et endustrisinden cekilmesini olanaksiz gérmektedirler. Asiri nitrit
ve nitrat kullanimiyla ilgili saglik sorunlari, methemoglobinemi ve karsino-
jenik nitrozaminlerin olusumu sonucu mide kanserleridir. Ulkemizde ve
dunyada yapilan calismalarda son zamanlarda et Urinlerinde nitrit, nitrat
kalintilarinin azaldigi saptanmigtir.

Siilfitler

Sdlfitler asirlardir besin saklamada kullaniimaktadir. Sarapcilikta kul-
lanimi Romalilara kadar uzanir. Taze sebze ve meyvelerde enzimatik ka-
rarmay ve bircok besinde de nonenzimatik kararmayi ve mikrobiyolojik
bozulmay! énlemek amaciyla kullanilirlar.Ayrica antimikrobiyal ve antiok-
sidan etkileri vardir. Agartici ve fermantasyonu kontrol edici olarak ta kul-
lanilir. Bu etkilerinden bir kismi kozmetik etki olarak da adlandirilir. Orne-

14
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gin kuru kayisinin rengi parlak sari turuncu olur ve ayni zamanda karoten
degeri de korunmus olur. Bazi galigmalarda ise, karoten harabiyetine
yol actigi da belirlenmistir. Tiamin tGzerine de tahrip edici etkisi vardir. On
ppm in Gzerinde sulfit iceren besinlerin etiketinde belirtiimelidir. Toplumun
cok kucuk bir bélimuinde sulfit hassasiyeti vardir. Silfit, karsinojenik ve
mutajenik bulunmamistir.

Stabilizorler(amonyum karbonat, Ca kloriir, Ca sitrat)

Uriine istenen yapi 6zelliklerini kazandirmak amaciyla kullanilirlar.

Jellestiriciler (gamlar) ( agar agar, karregenan, guar zamki)
Arzu edilen kivami saglamak amaciyla besinlere katilirlar.

Bunlardan baska cesitli teknolojik amaclarla kullanilan katki maddeleri
vardir. Cozlcl ve taslyici solventler (Gliserol, NaCl), yapiskanligi azalti-
cilar ve kaplama maddeleri (Ca stearat, balmumu, sivi parafin), nem tu-
tucular, hacim artiricilar, berraklastiricilar, képlrtme ajanlari, koplrmeyi
Onleyici ajanlar,itici gazlar gibi.

Gida Katki Maddeleri ile ilgili Giivenlik Testleri

Katki maddeleri laboratuvarlarda uzun sureli ve ayrintili glvenlik test-
lerinden gecirilir.Deney hayvanlar tUzerinde yapilan toksikolojik testlerle
katki maddelerinin ADI (Acceptable Daily intake); giinliik alinabilecek mik-
tarlari saptanir. Deney hayvanlarinda élduricu dozda (lethal doz = LD50:
deney hayvanlarinin % 50’sinin élimtine neden olan doz) katki maddesi
verilir. Daha sonra doz tedrici olarak azaltilarak doz-cevap iligkisi arastiri-
lir. Her dozda; katki maddesinin emilimi, metabolizmasi ve atimi incelenir.
Deney hayvanlarinin hiicre, doku ve organlari incelenerek, karsinojenik,
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mutajenik, teratojenik ve allerjik etkileri arastirilir. Bu ¢alismalarda, kimya,
biyokimya, hematoloji, bakteriyoloji, veteriner patoloji, farmakoloji, immu-
noloji ve istatistik gibi pek ¢ok disiplin gérev alir. Calismalar sonunda kat-
ki maddesinin higbir etkisinin bulunmadigi bir doz elde edilemezse katki
maddesinin besinlere katilmasina izin verilmez. Sayet deney hayvanina
hicbir zit etki géstermeyen bir doz elde edilirse, bu doz “etkisiz doz” veya
NOAEL (No Observed Adverse Effect Level) olarak tanimlanir. NOAEL
dozu ile deney hayvanlarinin yasam siiresinin %85’ini kapsayacak surede
deneye devam edilir. Ancak bu doz deney hayvaninin viicut agirhginin
kilogrami basina mg olarak saptanmig bir dozdur ve insandaki etkileri
bilinmemektedir. Deney insanlar Uzerinde de etik nedenlerle yapilama-
yacagindan, elde edilen dozun 1/10’u alinir. insanlar arasindaki bireysel
ayricaliklar digunulerek yine 1/10 alinarak NOAEL 100 olan guivenlik fak-
térine bélindr. Yani deney hayvaninda hicbir etki géstermeyen dozun
1/100°G insan igin kabul edilir. (ADI = NOAEL / 100). Boylece guinlik
alinabilecek miktar (ADI) insanin viicut agirhginin kilogrami basina mg ola-
rak belirlenir.

Giinlik maksimum alim = ADI x Vicut agirhgi(kg) seklinde saptanir.

,i"‘r E 2
= %
- e ¢ @' -

Bu calismalarin sonuglari, Diinya Saghk Orgiitii (WHO) ve Gida Tarim
Orgiitii (FAO)’nun ortaklasa olusturdugu, katki maddeleri iizerinde call-
san ortak uzmanlar komitesi JECFA adli kurulus; Avrupa Birliginin Bilimsel
Gida Komisyonu (SCF); ABD Gida ilag Dairesi (FDA) gibi uluslararasi ku-
ruluslarca onaylandiktan sonra her bir katki maddesinin hangi oranlarda
hangi besinlere katilabilecegine karar verilir.

Gida Katki Maddelerinin Gilivenlik Testleri

‘i

=
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Katki Maddesi

|

Deney hayvanlarinda saglik Gizerine etkilerinin bilimsel olarak ince-
lenmesi (Pek cok disiplinin yer aldigi cok uzun siireli, kapsamli, detayli,
pahal toksikolojik testler)

Etkisiz doz NOAEL (deney hayvani)

|

Etkisiz doz /100
NOAEL/100(insanda)

Gunluk alinabilecek katki maddesi miktari

ADI mg/vicut agirhgi (kg)

Katki maddeleri Gzerinde yapilan ¢calismalar sureklilik tasir ve yeni bul-
gular gercevesinde strekli degerlendirilir.
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Besinlere Katilacak Gida Katki Maddeleri Miktarlarinin Belirlenmesi

Besine katilacak katki maddesinin maksimum miktarinin belirlenmesi
icin:

a. Katki maddesinin gunluik alinabilecek miktari (ADI (mg / kg) degeri)

b. Besinin (iretim teknolojisinin gerektirdigi miktar (GMP-lyi imalat Uy-
gulamalari)

c. Katki maddesinin ka¢ besine katilacagi

d. Katki maddesinin katilacagi besinlerin ortalama gtinliik tuketim mik-
tarlarinin bilinmesi gerekir.

* Eger besinin uretim teknolojisinin gerektirdigi miktardaki katki mad-
desi kullanimiyla katki maddesinin ADI degeri asiliyorsa o katki madde-
sinin o Grinde kullanimina izin verilmez.

Turkiye’'de;
Birlesmis Milletlere Bagh Kodeks Alimentarius Komisyonu (CAC)
WHO (Diinya Saglik Orgiitii ) ve FAO (Gida Tarim Orgiit{i) nun ortak-

laga olusturdugu JECFA (katki maddeleri tGizerinde ¢alisan ortak uzmanlar
komitesi)

Avrupa Birliginin Bilimsel Gida Komisyonu (SCF)

Amerika Birlesik devletlerinde FDA (Gida ilag Dairesi) gibi uluslara-
rasi kuruluglarca olusturulan dizenlemelerden yararlanilarak Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi (1997) hazirlanmistir. Bu yonetmelikte hangi katki
maddelerinin hangi besinlere ve ne miktarda katilabilecekleri belirlen-
misgtir.

Gida Katki Maddeleri ile ilgili Yasal Diizenlemeler

1.Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebligi (2002/55) (25.8.2002
tarih ve 24857 sayili Resmi Gazetede yayinlandi)

2. Gidalarda Kullanilan Tatlandiricilar Tebligi (2006/45 nolu teblig)
(21.9.2006 tarih ve 26296 sayili Resmi Gazetede yayinlandi)

3. Renklendiriciler Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri
Tebligi (2002/55) (22.12.2003 tarih ve 25324 sayili Resmi Gazetede ya-
yinlandi)
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Degisiklik 1: Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Gida Kat-
ki Maddeleri Tebliginde Degisiklik Yapiimasi Hakkinda Teblig (Teblig
No0:2004/15) (28.3.2004 tarih ve 24416 sayili Resmi Gazetede yayinlandi)

Degisiklik II: Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Gida Kat-
ki Maddeleri Tebliginde Degisiklik Yapiimasi Hakkinda Teblig (Teblig
No0:2004/49) (13.1.2005 tarih ve 25699 sayili Resmi Gazetede yayinlandi)

Yukaridaki yasal dizenlemelere ek olarak, gida katki maddeleri’nin
saflik kriterleri ve bazi gida katki maddelerinin analiz yéntemleri ile ilgili
tebligler de bulunmaktadir (www.kkgm.gov.tr).

Gida sanayi uretiminde yasal dizenlemelere uygun olarak gida katki
maddeleri kullanirsa saglk acisindan risk minimize edilir. Baska bir de-
yisle gida sanayi urettigi gidada gida katki maddeleri kullanirken teknik
gerekliligin yani sira, yasal diizenlemelerde o besin icin izin verilen gida
katki maddelerini, izin verilen miktarda kullanmak zorundadir. Gida katki
maddeleri ile ilgili temel sorun bu noktadan kaynaklanmaktadir. Dolayisiy-
le Ureticilere blyuk sorumluluk dismektedir. Gida sanayi yasal duzenle-
melere uygun gida katki maddeleri kullanimini sosyal bir sorumluluk ola-
rak gérmeli, Gretiminde oto kontroliinii yapmali ve saglik riski tagsimayan
gidalari tiiketime sunmalidir. Sanayinin dogru gida katki maddeleri kulla-
nimi Devlet tarafindan da siki bir sekilde denetlenmeli, uretici ve tlketiciler
bu konularda egitilmelidir.

Uluslararasi Numaralandirma Sistemi (INS:International Numbering
System) ve E Kodu

Her gida katki maddesinin uluslararasi kabul gérmis bir numarasi
vardir. Ornegin 621: Monosodyum glutamat (MSG), 102 : Tartrazin, 330:
Sitrik asit gibi. Avrupa Birligi’nde kullanimina izin verilen katki maddelerine
“Europe” kelimesinin bas harfi olan E kodu verilmistir. E621: MSG, E102:
Tartrazin, E330: Sitrik asit gibi. Aroma maddelerine E kodu ve numara
verilmemistir. Glnku bu grup cok genistir. Yaklasik olarak 340 gida katki
maddeleri varken, aroma maddelerinin sayisi 1700 civarindadir.
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Bazi gida katki maddelerinin E kodlari

Gida katki maddesi E kodu
Renklendiriciler E100 - E180
Koruyucular E200 - E285, E330
Antioksidanlar E300 - E321
Kalinlastirici, jellestiriciler E400 - E495
Tatlandiricilar E950 - E959

Besin etiketinde icindekiler kisminda kullanilan
¥ katki maddelerinin fonksiyonlan (koruyucu, antiok-
M sidan, asit, asit dizenleyici v.b) ile birlikte adi ve/
J veya E kodu belirtilmesi zorunludur.

* Tuketiciler satin aldiklari besinin etiketini mutlaka oku-

malidirlar.

1{. » ilk dikkat edilecek kisim Tarim ve Kéyisleri Bakanhgr’'nin
vermis oldugu Uretim iznidir. Bu izinin tarih ve sayisina ba-

kilmahdir.

* Tarim ve Koyisleri Bakanhgi’ndan uretim izni almis Grinin denet-

lenmis oldugunu ve katki maddelerini dogru kullandigini; yani kullani-

mina izin verilen katki maddelerini, izin verilen besinde ve izin verilen

miktarlarda kullandigini diigtinebiliriz.

20



KATKI MADDELERI: YANLISLAR VE DOGRULAR

ETIKET ORNEGI

2] CABUK CORBA 2l ]
e 10Z GOrba karigimi

ICINDEKILER

L icindekiler; Uriiniin tiretiminde veya ha-

Domates tozu, patates nisastasi, seker,
bitkisel yag, tuz, feslegen, kekik, may-
danoz, biber ekstrakti, sogan ekstrakti,
maya ekstrakti, tatl kirmizi biber tozu,
sirke tozu, aroma artiricilar (mona sod-
yum glutamat E621), asitlik diizenleyici
(sitrik asit E330)

zirlanmsainda kullanilan besinler, etiket
lzerinde azalan kullanim miktarlarina
gore sirasiyla belirtilir.

—> Katki maddelerinin fonksiyonu ve E nu-
marasi ve/veya adi belirtilir.

—>Besin dgelerinin miktarlar etiket (izerin-

de, her 100 g veya 100 ml deki ya da 1
porsiyondaki miktari icin rakamsal ola-
rak bulunur.

BESLENME BILGISI
BESIN OGELERI 150 ml

1 PORSIYON

HAZIRLANMIS CORBADA

ENERJi 81kcal/345 ki
PROTEIN 1.35g
YAG 369
KARBONHIDRAT 10.6g

Uretim ve Son Kullanma Tarihi

Serin ve kuru yerde saklayiniz

Firmanin Adi
Adresi
Uretim yeri

Tanim ve Koyisleri Bakanligr'nin ....tarihi

ve ....sayl izni ile dretilmistir.

—Uriinin dretim ve son kullanim tarihi
gun, ay ve yil olarak etiket tizerinde be-
lirtilir.

—> Saklama kosullar belirtilir.

— Firmanin adi, adresi ve Uriindn Gretildi-
gi yer; imalat¢i veya ambalajyayici veya
ithalatci ve dagitici firmanin ticari Unva-
ni, acik adresi, tescilli markasi ve uretim
yeri belirtilir.

18g€

—> €, Belirtilen miktardan 6nemsiz miktar-
da eksiklik veya fazlalik olabilir.
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Gida Katki Maddeleri ile ilgili Terminoloji
ADI (Acceptable Daily intake): Kabul edilen glnlik tlketim miktari.

NS (Not Specified): ADI sinirlamasi yoktur. Kullanimi en guvenli katki-
lardir. Teknoloji geregi kullanilan miktarlariyla ADI degeri asiimamaktadir.

QS (Quantum Satis) : Katki maddesinin besine katilacagi maksimum
duzey belirtiimemistir. Kullanimi en guvenli katkilardir.

TE (Temporary ADI): Gegici ADI degeri, yapilan arastirma sonuglarina
gore ADI degisebilir.

NO (No ADI allocated): ADI degeri saptanmamigtir.

GMP (Good Manifacturing Practice): lyi bir isleme tekniginin gerektir-
digi miktar. Tirk Gida Kodeksinde UTG (Uygun Teknoloji Geregi) olarak

yer alir. Besinlerde kullanimi GMP olarak belirtilen katkilarin, teknoloji ge-
regi kullanilan miktarlariyla ADI degeri asiimamaktadir.

ML (Maximum Level): Katki maddesinin besine katilmasina izin verilen
en yuksek miktardir.

—
=

- ATat

Gida Katki Maddeleri Hakkinda Dogru Bildiginiz Yanlslar!

Herglin tukettigimiz besinler icindeki gida katki maddeleri hakkinda
yanlis bir cok kani dolasiyor. Birey ve toplum olarak saglikli beslenebil-
mek icin, gida katki maddeleri hakkindaki kulaktan kulaga yayilan yan-
higlari dizeltmek gerekli olmustur.Gida katki maddeleri ile ilgili dogrular
bilmek bir tiketici hakkidir.
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= TUm gida katki maddeleri insan saghgi i¢in zararhdir

YANLIS. Gida katki maddeleri uluslararasi standartlar dikkate alina-
rak hazirlanan “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi” ne gore kullanildiklarinda
saglik Gzerinde zararh etki géstermezler. Tarim ve Kdyisleri Bakanhgr’'ndan
Uretim izni almis ve iyi imalat kosullarina uyan isletmelerde Uretilen gidala-
rin tiketilmesi bu konuda glivence olusturur.

1= Tim gida katki maddeleri yapaydir @ & D

YANLIS. Gida katki maddeleri yapay olabildikleri /7 & &
gibi bircogu da dogal ya da dogala 6zdes madde- & <X
lerden olusmaktadir. Bunlara birer érnek verirsek; @ YOS
pancar suyundan elde edilen kirmizi renklendirici E
162 dogal, dogadakinin esdegeri olan sitrik asit dogala 6zdes, dogada hi¢
bulunmayip da insan tarafindan Uretilmis olan dodesil gallat, oktil gallat,
batillenmis hidroksianizol gibi antioksidanlar da yapay maddelerdir. Halk
arasinda dolasan, dogal maddeler yararhdir, yapay maddeler zararhdir”
seklinde ifade edebilecegimiz kani da yanlstir. ister dogal, ister yapay
olsun tum katkilarin zararl olup olmamasini belirleyen faktér katkinin kul-
lanilan miktaridir.

1= Gida Katki maddeleri sadece paketlenmis hazir
gidalarda kullanilir

Sa w -

e

%

.5’:;?;:

YANLIS. Ekmek ve rafine tuz dahil islenmis gidalarin
hemen hemen tamaminda gida katki maddeleri kullanil-
maktadir.

= Katki maddesi kullanmazsak gidalarimiz daha
saghkh olur?

YANLIS. Tam tersine!. Besinlerimizin daha saglikli
olarak saklanabilmesi ve lezzetini koruyabilmesi icin bu
maddelerin kullanilimasi kacinilmazdir. Nitrat, nitrit  katil-
mamig iglenmig et Grinlerinde mikrobiyolojik bozulma olabilir. Bu da dlume
kadar uzanan Botulizm gibi gida zehirlenmelerinin nedenidir. Antioksidan
katimamasi durumunda, yaglar oksitlenir ve saglik icin zararli peroksitler ve
diger oksidasyon Urtnleri olusur.

1= Katki maddelerinin giivenligi ve kullanim miktar-
lari konusunda yeterli bilimsel ¢alisma bulunmamak-
tadir.

YANLIS. Katki maddeleri laboratuvarlarda uzun su-
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reli ve ayrintih guvenlik testlerinden gegirilir. Bu ¢alismalarin sonugclari,
Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve Gida Tanim Orgiitii (FAO) nun ortakla-
sa olusturdugu, katki maddeleri Gzerinde galigan ortak uzmanlar komite-
si JECFA adl kurulus; Avrupa Birliginin Bilimsel Gida Komisyonu (SCF);
ABD Gida ilag Dairesi (FDA) gibi uluslararasi kuruluslarca onaylandiktan
sonra her bir katki maddesinin hangi oranlarda hangi besinlere katilabile-
cegine karar verilir.

Turkiye’de yukaridaki uluslararasi kuruluslarca olusturulan dizenle-
melerden yararlanilarak Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi (1997) hazirlan-
mistir. Bu yonetmelikte hangi katki maddelerinin hangi besinlere ve ne
miktarda katilabilecekleri belirlenmistir. Firmalarin tretim faliyetlerinin bu
kodekse uygun olup olmadigi, Tarim ve Kdyisleri Bakanhgrnin ve Saghk
Bakanligr’nin ilgili birimleri tarafindan denetlenmekte ve uygun bulunan
firmalara Uretim izni verilmektedir.

Halk saghgr’'nin korunmasinda temel yaklasim, herhangi bir katki mad-
desinin bilimsel temelden yoksun olarak tartisma konusu yapilmasi yerine,
bu uluslararasi kurallarin uygulanip, uygulanmadiginin denetlenmesidir.
Kullanilan bir gida katki maddesinin insan saghgi yoninden yeniden de-
gerlendirilmesine ihtiyac duyulursa bu, Tirkiye’nin de dahil oldugu ulusla-
rarasi kuruluslara bagh bilim kurullar tarafindan yapiimaktadir.

1w E Kodlu Katki Maddeleri Sagliga Zararhidir

YANLIS. Gidalarda kullanilan katki madde-
lerinde bir standardin saglanabilmesi icin gida
katki maddeleri uluslararasi bir sistemle numa-
ralandinimigtir. Numaralarin basinda bulunan E
harfi Europe (Avrupa) sézcugunun ilk harfidir.
Bir katkinin E kodu tagimasi, bu katkinin tzerinde
tum guvenlik calismalarinin tamamlandigini  ve
Avrupa Birligi’nin Bilimsel Gida Komitesi tarafin-
dan kodlanarak onaylandigini gésterir.
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w E kodlu gida katki maddelerinin kanser yap- £5&68
tigina iligkin listeler internet ortaminda ve elden ele "‘—7 ._,,..—'- S
dolagsmakta ve saygin kurumlar referans olarak ve- {2 f" *.
rilmektedir. Bu listelere giivenmeli miyiz? L

HAYIR. Hangi nedenle dagitildigi bilinmeyen bu
listeler asilsizdir. Refere ettikleri kurumlar da béyle bir calisma yapmadik-
larini bildirmektedir. Bir katki maddesinin saghgi zararh olup olmadigi yu-
karida aciklanan toksikolojik testlerle belirlenip, saglk riski tagsimayanlar
yasal duzenlemelerde yer alir. Yasal diizenlemelere uygun olarak kullani-
lan katki maddeleri saglik riski tagimaz.

1493- 1541

Her madde toksindir, toksin ile toksin
olmayani birbirinden ayiran dozdur
PARACELSUS
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WSS <8~ Gida Katli Maddeleri Alm Tahmini

Gida katki maddeleri alim tahmini yapilabilmesi

1.Besin tuketim verilerine

2.Besinlerin katki maddesi iceriklerinin bilinmesine gerek vardir.
Yas gruplarina goére;

» Ozellikle 1- 6 yas gocuklarda,

* Gebe ve emzikli kadinlarda

* Yagllarda alim tahminleri yapiimahdir.

Alim tahminleri 3 asamada yapilir.

1. Asama:

Teorik besin tiiketim miktarlari X besinde kullanimina izin verilen

maksimum katki maddesi miktari

Yukaridaki gibi kaba bir hesaplama ile katki maddesinin gunluk alina-
bilecek miktari agilmiyorsa 2. agsama tahmine gecilmesine gerek yoktur.
Bizim lkemizde bu tiir verilerin gok sinirli olmasina karsin Avrupa Ulke-
lerinde yapilan tahminlerde pek cok katki maddesinin alim diizeyi ADI nin
altinda bulunmustur. Sayet yukaridaki gibi kaba bir hesaplama ile katki
maddesinin gunluk alinabilecek miktari asiliyorsa 2. Asamaya gecilir.

2. Asama:

Gergek besin tiiketim miktarlarni X besinde kullanimina izin verilen
maksimum katki maddesi miktari

Bu asamada alim tahmini yapilan grubun besin tiketimleri alinarak, bu
besinler igin izin verilen maksimum katki maddeleri g6z 6nline alinarak
alim tahminleri yapilir. ADI degeri asilimiyorsa 3. asamaya gecmeye gerek
yoktur. Aksi halde 3. asamaya gegilir.Ayrica uygun teknoloji geregi mik-
tarda kullanimina izin verilen katki maddeleri i¢in de 3. agsama tahminleri

yapilir.
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3.Asama:

Gercek besin tuketim miktarlar X besindeki katki maddesi
miktari

2. asamada saptanan besin tuketim miktarlar ile o besinde yapilan
analizler sonucu saptanan katki maddesi miktarlar ¢arpilirak gunlik alim
tahminleri yapilir. Bu agsamada katki maddesinin ADI deg@erinin asiimadig
belirlenirse, o katki maddesi ile ilgili bir risk yok demektir. Sayet ADI de-
derinin asildigi belirlenirse o katki maddesinin kullanimi ile ilgili risk var
demektir. Risk Yénetimine gecilerek gerekli 6nlemler alinir. Bu asamalar
sekilde sematik olarak gosterilmistir.

Sekil: Gida Katki Maddelerinin Alim Tahminleri

| izin verilmis tiim katki maddeleri

/ \ . daha fazla aragtirmaya
Sayisal ADI\ ADI: NS —_— $ '

/ 'Y gerek yok
Qs ——3 | Cok spesifik kullanimi var |—»| daha fazla arastirmaya
* Yeni izin verilmis gerek yok

——» |ADI 1. Asamada aslimamig(—, | daha fazla aragtirmaya
gerek yok

ADI 1. Asamada asilmamig

3 ADI 2. Asamada asiimamig 3 daha fazla aragtirmaya
gerek yok

ADI 2. Asamada aslimamis

ADI 3. Asamada asiimamis daha fazla aragtirmaya
—) gerek yok

ADl agiimis ——> | RisSK
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Gida Katki Maddelerinin Saghk Uzerine Etkileri

Toksik ve karsinojenik olarak degerlendirilen gida katki maddelerinin
kullanimi yasaklanmistir. Diger katki maddeleri ile ilgili sorunlar duyarli
kigilerde allerjik reaksiyonlar, deri déklntuleri ve astimdir. Katki madde-
lerine duyarli kisiler olabilir. ingiltere’de yapilan bir calismada, toplumun
%7’si katki maddelerine hassas olduklarini iddia etmistir. Bu populasyon-
daki dikkatli arastirmalarla, bunlardan sadece % 0.01 - 0.23’Unun gercek-
ten katki maddelerinden etkilendikleri gosterilmistir. Bu calisma genelde
katki maddeleri ile ilgili yanhs degerlendirmeler olabilecegini gostermek-
tedir. Besinlere olan allerjik reaksiyonlar katki maddelerine olan reaksi-
yonlardan ¢ok daha yaygindir.

Daha 6nce yapilan calismalarin pek cogunda gercek disi yiiksek doz-
lar kullanilimigtir. Bununla birlikte elbetteki katki maddelerine kargi zit
reaksiyonlar gelisebilir. Ornegin siilfitler astimli kisilerde astim ataklarini
tetikleyebilir. Asidik iceceklerdeki ugucu suilfir dioksit solundugunda veya
sulfit meyve ve sebzelerin tazeligini korumak icin kullanildiginda da astim
ataklari tetiklenebilir. Cok daha nadir olarak diger katki maddeleri de as-
timli kigilerde ayni reaksiyonlari gelistirebilir. Besin renklendiricileri duyarl
kigilerde Grtikere neden olabilir.

Katki maddeleri zit reaksiyonlari tesvik etmekten cok énceden varolan
duyarhh@i arttirmaktadir. Katki maddelerinin allerjik reaksiyon olusturma
mekanizmasi tam olarak anlasilamamistir. Besin renklendiricilerinin aller-
jik mekanizmadan cok, duyarl kisilerde dogrudan farmakolojik etkiyle,
urtikerde histamin ve prostaglandinleri salgiladigi diistiniilmektedir. Diger
katkilar da farmakolojik olarak etki edebilirler. Besin katkilarinin riskleri
ve yararlan degerlendirildiginde unutulmamalidir ki;mikroorganizma kon-
taminasyonu ile olusan besin zehirlenmeleri, katki maddelerinin etkisiyle
tetiklenen astim ataklari ve Urtiker vakalarindan binlerce kez daha fazladir.
Cok az sayidaki kisi besin katkilarina hassas oldugundan; bu Kisilerin
besin etiketlerini okuyarak, bunlardan sakinmalari en iyi énlemdir. Genel-
likle renklendiriciler (E100-E180), koruyucular (E200-E299) sorumlu ol-
dugundan, bu maddelere karsi hassas oldugu dustnilen kisiler bu katki
maddelerini icermeyen bir diyetle 4-6 hafta boyunca beslenirler. Eger bu
doénemde belirtilerde bir iyilesme goérilmuyorsa katki maddelerinin sorum-
lu olmadigi dustinilir. Sayet iyilesme goriliyorsa, diyetisyen yardimiyla
renklendiricileri ve koruyuculari iceren besinler teker teker diyete alinarak
hangi katki maddesinin etkili oldugu saptanmaya calisiir. Bu dénemde
renklendirici iceren sabun, dis macunu ve ilaglar da géz éninde bulun-
durulmaldir.
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@ ° Gida katki maddeleri uygun sekilde kullanildiginda,
¢ yani izin verilen katki maddesi, izin verilen besinlerde ve
T, |zm verilen miktarlarda kullanildiginda; baska bir deyisle
yasalara uygun sekilde kullanildiginda yararlandigimiz ve

saglik riskleri minimize edilmis maddelerdir.

Uygun gida katki maddeleri kullanimi ile Griin cesitliligi artacak, besin
kayiplari azalacak, fiyatlar diisecek ve beslenme durumu olumlu etkilene-
cektir. Gida katki maddelerinin uygun kullanimi uretici, tuketici ve devlet
isbirligini gerektirmektedir. Ureticiler oto kontrole, (irettikleri besinin kali-
tesini Uretim asamalarinda, satiga sunmadan 6nce kontrol etmeye 6nem
vermelidir. Bunu kavrayan Ureticiler kaliteli ve saglkli Gretim yaparak hem
halk saghgina hizmet edecekler, hem de rekabette 6ncelik kazanacaklar-
dir. Tuketiciler gida katki maddeleri konusunda bilinglendirilmelidir. Be-
sin sanayi icin tiketici istekleri son derece énemlidir. Bilingli tiketici hem
Ureticiyi dogru gida katki maddeleri kullanimi konusunda hem de devleti
etkin kontrol yapma konusunda daha duyarli hale getirecektir. Devlet de
etkin kontrol mekanizmasi kurmali, Ureticilerin oto kontrol ¢alismalarini
tesvik etmeli, denetlemeli, analiz yéntemlerini standartlagtirmali ve gida
katki maddeleri analizi yapacak laboratuvarlar geligtirmelidir.

Sonug olarak;

« Ureticiler ve tiketiciler gida katki maddeleri konusunda bilinglendi-
rilmelidir.

* Devletin de etkin bir denetim mekanizmasi kurmasiyla gida katki
maddelerinin saglik riskleri en aza indirilir ve besin sanayinin gelismesi
saglanir.
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