GIDA KATKI MADDELERI VE ONEMIi

Gida Katki Maddesi Nedir?

Yedigimiz bazi gidalarin igerisine nelerin katildigini biliyor muyuz?

Gida katki maddeleri Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi (30 Haziran 2013
Tarih ve 28693 sayili Resmi Gazetede yayinlanan) 'nde soyle tarif edilmektedir:

» Tek basgina gida olarak tiiketilmeyen, ham gida veya yardimc1 gida maddesi olarak
kullanilmayan,
Tek basina besleyici degeri olan veya olmayan,
Secilen teknoloji geregi kullanilan,
Islem veya imalat sirasinda kalint1 veya tiirevleri mamul maddede bulunabilen,
Gidanin iiretilmesi, tasnifi, islenmesi, hazirlanmasi, ambalajlanmasi, taginmast,
depolanmasi sirasinda gida maddesinin tat, koku, gorlinii, yap1 ve diger hususiyetlerini
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korumak, diizeltmek veya istenmeyen degisikliklere engel olmak maksadiyla kullanilan
maddelerdir.

Diinya Saglik Teskilati (WHO) ve Gida ve Tarim Teskilati'min (FAO) ortak calismalari ile olusan
Birlesik Gida Katkilar1 Uzman Komitesi (JECFA), gida katki maddelerinin glivenilirligi ile ilgili
caligmalar yapmakta ve bu maddelerle ilgili kurallar1 belirlemektedir. Bu kurallar ve viicut agirligi
basina giinliik izin verilen miktarlar, FAO ve WHO raporlarinda yayimlanmaktadir.

Katk1 maddeleri incelenirken, uzun siiren laboratuvar ¢alismalar1 gereklidir. Deney hayvanlarinin
hayat stirelerinin % 85'inde kanser, alerji ve benzeri tarzda etkilenmenin olmadigi giinliik doz
(etkisiz doz), hayvanin kilogram agirlig1 basina miligram olarak tespit edilir. Glivenlik faktorii
dikkate alinarak insan viicut agirhi@inin kilogrami basina bu miktarin % 1'i, giinliik izin verilen
miktar olarak kabul edilir. Sonraki calismalarda farkli neticelere ulasilmasi halinde, katki



maddelerinin listelerdeki yerleri degisebilecegi gibi, giinliik izin verilen miktarlar1 da azaltilip
cogaltilabilir.

Katki maddelerinin iiretilmesinde kullanilan maddeler, genis bir yelpaze teskil etmektedir. Bazi
katki maddeleri tabii kaynaklardan elde edilir. Bitkilerden yapilan katki maddeleri oldugu gibi
(lesitin soya fasulyesi ve misirdan elde edilir), sadece hayvanlardan ve hayvan artiklarindan elde
edilen katki maddeleri de vardir. Jelatin (E441) domuz, sigir veya diger hayvanlarin kemik ve deri
artiklarindan; karmin (E120) kirmiz1 bitten; sellak (E904) yine bir bit tiirlinden; kasitin (E920)
insan, at veya domuz kilindan; rennin, sigir veya davar midesinden; pepsin, domuz midesinden
elde edilmektedir. Gliserin (E475), lesitin (E322), mono ve digliseridler (E471), betakarotenler
(E160), benzoik asit (E210) gibi katki maddeleri ise, hayvan ve bitki artiklarindan veya sentetik
olarak iiretilebilmektedir.

Katki maddesinin tabil veya sentetik olarak elde edilmesi, saglik acisindan giivenilir olup
olmadigin1 gostermez. 1995'te yiiriirliige giren yonetmeligin ilgili maddesinde katki maddesinin
kaynag1 hayvanlar ise, hayvan cinsinin belirtilmesi sart1 getirilmistir.

Katki Maddelerinin Numaralandirilmasi:

Milletler arasi kuruluslarca kabul goren katki maddelerine bir numara verilir. Avrupa Birligi'nde
kullanilmasina izin verilen katki maddelerinin numaralarina E kodu eklenmektedir.

Mesela, 621 numarali gida katki maddesi (monosodyum glutamat) Avrupa Birligi Kodeksi'nde
E621 olarak isimlendirilir. Ulkemizde de aym1 isimlendirme kullanilmaktadir. Béylece ayn1 katki
maddesi her iilkede ayni sekilde tanimlanmakta, uluslararasi islemlerde ortaya ¢ikabilecek
karigikliklar 6nlenmektedir. Katki maddelerinden sadece aroma maddelerine E kodu veya numara
verilmemistir. Ciinkii bu grup ¢ok genistir. Tiirk Gida Kodeksi'nde izin verilen yaklasik 340 gida
katki maddesi varken, aroma maddelerinin sayis1 1.700 civarindadir.

E Kodlu Uriinlere Giivenebilir miyiz?
Halk arasinda E kodlu {irtinlerin tamaminin zararli oldugu konusunda yanlis bir yargi vardir.
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E kodu alan katki maddesi, yetkili makamlar tarafindan kullanilmasina izin verilmeden 6nce
bilimsel olarak detayli bir sekilde incelenmis ve insani tliketim i¢in kesinlikle giivenli oldugu
kanitlanmis demektir. E kodu o maddenin onaylandiginin ve giivenli olarak kabul edildiginin



gostergesidir. Dolayist ile izin verilen gidalarda, izin verilen limitlerde kullanilan katki
maddelerinin saglik tizerinde olumsuz etkisinden endigselenmeye gerek yoktur, JECFA(Gida Katk1
Maddeleri FAO/WHO ortak Uzmanlar Komitesi ), EFSA(Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi) ve
Amerika da FDA (ABD Gida ve Ilag Idaresi), maksimum kullanma diizeylerine karar vermek igin
uzun yillar devam eden tiim toksikolojik ¢aligmalar1 degerlendirerek, gida katkilarinin iiriinde
bulunabilecegi limitleri belirlemektedir. Avrupa’da Codex Alimentarius olarak adlandirilan
standartlar hazirlanmaktadir. Ulkemizde Avrupa Birligi regiilasyonlar1 esas alinarak Gida Tarim
ve Hayvancilik Bakanlig1 tarafindan mevzuatlar olusturulmaktadir.

Gida Katki Maddeleri Ni¢cin Kullamilir?

Gida katki maddelerinin kullanilma sebepleri ¢cok fazladir:

-Gidanin besleyici degerini korumak, dayanikliligini artirmak, raf dmriinii uzatmak,
-Gidanin doku 6zelliklerini iyilestirmek,

-Gidanin lezzetini ve rengini ¢ekici hale getirmek ve korumak,

-Gidanin iglenmesi sirasindaki teknolojik zaruret,

-Gidada mikroorganizmalarin gelismesini dnlemek,

-Gida ¢esitliligi saglamak.

Gida Katki Maddelerini Kullanilma Sebeplerine Gore Dort Grupta Toplayabiliriz:
1. Koruyucular:

Besinleri bakteri, kiif, maya bozulmalarindan korumak, raf dmriinii uzatmak maksadiyla
kullanilir.
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a. Antimikrobiyaller: Nitrit, nitrat, benzoik asit, propionik asit, sorbik asit, kiikiirt
dioksit.
b. Antioksidanlar: C vitamini, BHA, BHT, gallatlar.

2.Gidanin dokusunu, hazirlanma ve pisme ozelligini iyilestirenler:

a. Asitligi diizenleyiciler: Besinin pH'in1 ayarlamak i¢in kullanilir. Bunlar pH"
diistirerek, besinde bakteri dldiiriicli ve bakteri iremesini durdurucu tesir de gosterebilir.
b. Topaklanmay1 onleyenler (Silikat, magnezyum oksit, magnezyum karbonat):
Bunlar tuz, pudra sekeri, siit tozu gibi toz halindeki karisimlarin akabilme 6zelligini



korumak, topaklanmasini 6nlemek i¢in kullanilir.

c. Emiilgatorler (Lesitin, mono ve digliseritler): Yiizey gerilimini azaltarak su ve yagin
birbirine karigmasini ve homojen dagilmasini saglamak icin kullanilir.

d. Stabilizatorler (kivam artiricilar, tatlandiricilar): Su ve yagin yeniden ayrilmasini
onlemek i¢in kullanilir.

e. Mayalanma saglayicilar.

f. Nem ayarlayicilar.

g. Olgunlastiricilar.

h. Agarticilar, dolgu maddeleri, kopiik ayarlayicilar, parlaticilar.

3. Aromay ve rengi gelistiriciler: Bunlar aromay1 daha cazip hale getirmek, orijinal aromay1
korumak, diizeltmek veya artirmak i¢in kullanilir. Lezzetin iki bileseni tat ve koku oldugu i¢in,
aroma maddeleri, lezzeti de artirir. Renklendiriciler; isleme ve depolama sirasinda kaybolan tabii
rengi yeniden kazandirmak, zayif olan rengi kuvvetlendirmek, gercekte renksiz olan besine renk
vermek, diisiik kaliteyi gizleyerek tiiketici takdirini kazanmak diislincesiyle katilir. Bunlarin
katilmamasi sagligimiz i¢in daha faydali olacakken, sadece vitrin ve goz zevki i¢in insanlar bu
maddeleri almaya itilmektedir.

a. Lezzet artiricilar: En ¢ok kullanilan lezzet artirict madde, monosodyum glutamattir.

b. Lezzet vericiler: Aromalar

c. Renklendiriciler: Tartrazin, indigotin vb.
d. Sun'i tatlandiricilar: Aspartam, sakarin.

4. Besin degerini koruyucu, gelistiriciler:

a. Isleme sirasinda kaybolan besleyici unsurlar1 yerine koyma: B1, B2, niasin gibi
vitaminler
b. Diyette eksik olabilecek besin unsurlarini ekleme: A, D vitaminleri.

GIDA KATKI MADDELERININ SAGLIK ACISINDAN ONEMi

Gida katki maddesinin saglik iizerine olan toksikolojik etkileri, kisacas1 kanser, dogum kusurlari,
sinir sistemi ya da diger organlar iizerinde olumsuz etkileri laboratuar hayvanlari {izerinde
deneylerle arastirilir.



Katk1 maddeleri kimyasal maddelerdir. i¢tigimiz su, soludugumuz hava ve viicudumuzun da
kimyasal maddelerden olustugu yiizyillardir bilinen bir gercektir. Gida katki maddeleri gidalara
istenilerek katilan maddeler olup, bu maddelerin 6zellikleri ve gidalarda kullanim sinirlart diinyada
uluslararasi1 diizeyde arastirmalarla ele alinan bir konudur. Bu amagla Diinya Saglik Teskilati
(WHO) ve Gida Tarmm Orgiitii (FAO) nun olusturdugu gidalarla ilgili komisyon (CAC : Gida
Kodeks Komisyonu) ve bu kurulusun gida katki maddeleri ile alt komitesi olan Birlesik Gida Katki
Uzman Komitesi (JECFA) katki maddelerinin insan sagligi agisindan giivenilirligi konusunda
caligmalar yapmakta ve belirli dozlarda kullaniminda sakinca olmadigi belirlenen maddelerle ilgili
listeler hazirlanmaktadir.

Gida Katki Maddelerinin Bir Kismi Bazi1 Hastaliklar: Tetikleyebilir Mi?
Bazi1 gida katki maddelerinin sebep oldugu diisiiniilen saglik problemleri sunlardir:

» Dikkat eksikligi bozuklugu, hiperaktivite sendromu: Bu teori 1970'li y1illarda popiiler
olmasina ragmen, genetik farklilik ve yatkinliklar dikkate alinmadan yapilan kontrollii
caligmalar sonunda gida renklendiricilerinin ¢gocuklarda hiperaktiviteye veya 6grenme
bozukluklarina sebep olduguna dair bir delil bulunamamustir.

Alerji,

Astim,

Davranis bozukluklari,

Bas agris1, migren,

Cilt problemleri: egzama, kurdesen,

Uyku problemleri.

Hastaliklara sebep olan bazi katki maddeleri;
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Nitrit ve nitratlar (E250, E251), Bu iki madde hem koruyucu olarak hem de renklendirici ve
lezzet arttirict olarak kullanilir. Nitrat ve nitritler 6zellikle sosis, salam gibi et {iriinlerinde
bulunur.

s Sy =N s
Bu katkilar kansere sebep olan nitrozaminleri olusturur. Ayrica bunlar kanin oksijen tagima

kapasitesini azaltir. Bazi arastirmacilar, sucuk ve salam gibi islenmis et {iirlinlerinde nitrit

kullanilmas: yasaklanirsa, pek cok et {riiniiniin piyasadan kalkacagini, dolayisiyla hayvan
iireticisinin, et teknolojisinin, insan beslenmesinin ve genel ekonominin énemli Ol¢lide zarara
ugrayacagini iddia etmektedir. Nitritsiz {liretilecek et {iriinlerinin kotii renkte ve lezzetsiz olacagi,
dayanma siirelerinin azalacagi ve dolayisiyla gida zehirlenmeleri yoluyla saglik problemleri ortaya



cikacagl endisesi duyulmaktadir. Nitrat ve nitritler baz1 biinyelerde bas agris1 ve kurdesene sebep
olabilir.

Monosodyum glutamat (MSG; E621); o6zellikle Uzak Dogu ve Tiirk mutfaklarinda degisik
gidalarda lezzet artirici olarak kullanilir. Fazla miktarda monosodyum glutamat alinmasiyla olusan
reaksiyona "Cin Restorantt Sendromu" denir. Bu, bas agrisi, bulanti, ishal, terleme, gogiiste
sikisma ve boyun arkasinda yanmaya sebep olur.

Renklendiriciler; Hassas kisilerde deri dokiintiileri ve astim gibi alerjik reaksiyonlara yol agabilir.
Ulkemizde yapilan bir calismada incelenen 25 sekerleme 6rneginin 11'inde izin verilmeyen
renklendiricilere rastlanmistir. Ornegin:
Karmen kirmmzisi: Bir ¢ok yiyecek, icecek, ilag ve kozmetige pembe, kirmizi, mor renk
vermek i¢in yiizlerce yildan beri kullanilan bir maddedir. Karmen kirmizisi, sentetik bir
boya olmayip bir bocekten elde edildigi i¢in dogal bir katki maddesi olarak kabul edilir.
Karmen kirmizisi, derideki basit dokiinti ve kasmntilardan, oliime kadar gidebilen
anaflaktik soka neden oldugu bilinen bir maddedir.

Tiiketici olarak ne yapmaliyiz?

NE YEDIGINIZI
BILIYOR MUSUNUZ?
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Gida katki maddeleri, bunlar iireten sanayiciler icin pek ¢ok fayda saglarken, tiiketicileri ise
sagliklarindan endiseye diisiirmektedir. Bu endiselerin kaynagi, iireticiler ve kontrol
mekanizmalarindaki bilgisizlik, sorumlulardaki gevseklik ve insanlardaki ahlaki zaaflara bagh
istismarin yayginligidir. Mesela, bir¢ok iirliniin ambalajindaki bilgilerle, iiriiniin icerigi birbirini
tutmayabilmektedir. Bu endiseler sebebiyle insanlar; siklikla tabii gidalari, kimyevi katkilar ve
koruyucular ihtiva eden gidalara tercih etmekte ve daha besleyici, daha elverisli, taze, glivenli
gidalar istediklerini belirtmektedir. Oysa bu hususiyetler, gidalarin hemen kullanilmadig: takdirde
katki maddeleri ihtiva etmesini de gerektirmektedir. Mevcut hayat tarzi, ekonomik sistem,
teknolojik ve sosyal yapi siirdiiriildiigii miiddetce, katki maddelerinden tamamen kaginmak
neredeyse imkansiz hale gelmistir. Ancak bunlar az zarar gorecek sekilde kullanmayr miimkiin
kilan baz: stratejiler gelistirilebilir:

1. Gida katki maddesi ihtiva etmeyen ve bunu etiketinde belirten gidalar tercih edilebilir. Biitiin
cesitlerde degilse bile, bu, baz1 gidalarda saglanabilir. Meyve nektar1 veya suyu yerine, meyve;
sucuk, sosis, salam yerine de islenmemis et tercih edilebilir.



2. Gida katki maddesini en az ihtiva eden yiyecekler tercih edilebilir. Ayni cins iiriinlerin (mesela
meyve sular1) katkt maddesi muhtevalariin farkli oldugu goriilecektir.

3. Zararsiz katki maddeleri belirlenip bunlari ihtiva eden gidalar tercih edilebilir.

4. Dinimizin bize kazandirdig1 "Siipheli seylerden kagininiz." prensibi geregince, siipheli katki

maddeleri belirlenip, bunlardan kacinilmaya ¢alisilir veya bunlari en az ihtiva edenler tercih
edilebilir.

5. Bilingli tiikketici olunmalidir. Bilingli tiiketici hem tireticiyi dogru GKM kullanimi konusunda
hem de devleti etkin kontrol yapma konusunda daha duyarli hale getirecektir.

6. Hepimizin ve daha ¢ok da bizden sonra gelecek kusaklarin saglikli yagsamasi i¢in saglikli tohum
ve damizliklarla iilkemizde hem tarim ve hayvanciligin gelistirilmesi, hem de kullanilacak
kimyasallarin organizmadaki durumunu degerlendirecek laboratuvarlarin kurulmasi. Gerek
laboratuvar agamasi gerekse bu kimyasallarin kullanim asamasinin siki denetim altina alinmasi
gerekmektedir

Gida katki maddelerinin insan sagligina en az zarar verecek sekilde iiretilmesi ve tiiketilmesi
siiregleri; iiretici, tiiketici ve devlet isbirligini gerektirmektedir. Ureticiler; otokontrole, iirettikleri
besinin kalitesini tiretim agamalarinda ve satisa sunmadan 6nce kontrol etmeye dnem vermelidir.
Bu mevzuda suurlanmais tiiketici, hem iireticiyi dogru gida katki maddesi kullanilmasi konusunda,
hem de devleti miiessir sekilde kontrol hususunda daha duyarli hale getirecektir. Devlet de boyle
bir kontrol mekanizmasi1 kurmali, treticilerin otokontroliinii tesvik etmeli, analiz usullerini
standartlastirip, bunlari denetlemeli ve gida katki maddesi analizi yapacak laboratuvarlari
gelistirmelidir.

Bu hususta laboratuvarimiz gida katkilar1 ve kalintilar ile ilgili analizlerin gerceklestirilebilmesi
amaci ile altyapr hazirliklarma baslamis durumdadir. Oniimiizdeki siiregte bu analizler
laboratuvarimiz biinyesinde gergeklestirilecek olup ilimiz ve bdlgemiz iiretici ve tiiketicilerinin bu
husustaki ihtiyaglar kargilanmis olacaktir.

HEDIYE OZMEN / Gida Miihendisi



