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Makale Gecmisi Oz

Bu ¢alisma gida sanayinde kullanilan katkit maddeleri ve saglik iliskilerini belirlemek, gida
katki maddelerinin sebep olabilecegi saglik sorunlarini tespit etmek, ayni zamanda gida
Kabul Tarihi: 23.11.2021 katk1 ma.dfiele.ri. ve saglik ivliskisine netlik ve .(.)dak saglayabilmek amaci ilf?
gergeklestirilmistir. Bu amag dogrultusunda gergeklestirilen ¢alisma, gida katki maddeleri
ve saglik iliskisi ile ilgili kavramsal ve gorgiil literatiiriin taramasi niteligindedir. Ilgili

Gonderim Tarihi:08.09.2021

Anahtar Kelimeler literatiiriin incelenmesi sonucunda gida katki maddelerinin kullanimina bagh olarak insan
saglig1 tizerinde en sik bildirilen rahatsizliklar arasinda bulanti, kusma, egzama, {irtiker,
Gida bagirsak hastaliklari, anjioddem, migren, hiperaktivite ve diger davranigs bozukluklari

oldugu goriilmiistiir. Gida katki maddelerinin saglik iizerindeki olumsuz etkilerini 6nlemek
veya en aza indirmek i¢in hem gida iireticilerinin hem de tiiketicilerin bu konu hakkinda
Saglik bilgilendirilmesi gerekmektedir. Mevcut c¢alismanin, gelecekte bu konu ile ortiisen
arastirmalara, ilgili kurum ve kuruluslara katk: saglayacagi varsayilmaktadir.
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Keywords Abstract

Food This study was carried out in order to determine the additives used in the food industry and
their health relations to determine the health problems that may be caused by food additives,
and to provide clarity and focus on the relationship between food additives and health. The
Health study carried out for this purpose is a review of the conceptual and empirical literature on
the relationship between food additives and health. As a result of the review of the relevant
literature, it was seen that nausea, vomiting, eczema, urticaria, intestinal diseases,
angioedema, migraine, hyperactivity and other behavioral disorders are among the most
frequently reported disorders on public health due to the use of food additives. In order to
prevent or minimize the negative effects of food additives on health both food producers
Arastrma Makalesi and consumers should be informed about this issue. It is assumed that the present study will
contribute to similar studies and related institutions and organizations on this subject in the
future.
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GIRIS

Yasamimizi devam ettirebilmemiz igin gereken temel ihtiyaclarimizin baginda beslenme gelmektedir. Hayatin
hizli akis1 kiiresel bazda daha kolay tiiketilebilen gidalara olan talebin artmasim sagladigindan beslenme esnasinda
gida tercihlerimizde degisiklikler meydana getirmistir (Karatepe ve Ekerbiger, 2017). Glinlimiizde hizla gelisen
endiistrilesmeye paralel olarak oksidatif ve mikrobiyal bozulmalara direngli, degisen tiiketici ihtiyaglarina gore
formiilize edilen gidalarm tiiketiminin hizla artmasi, gida katki maddelerinin kullaniminin yayginlasmasia zemin
hazirlamistir. Gida katki maddeleri gidalarin duyusal 6zelliklerini gelistirmek, raf Omiirlerini uzatmak ve bunu
yaparken kalite 6zelliklerinin yok olmasin1 énlemek amaci ile gidalara bilingli olarak eklenen maddelerdir (Inan-
Eroglu ve Ayaz, 2018). Ancak bunun yaninda séz konusu katki maddelerinin igleme ve {iretim hatalarim
gizlememesi, gidalarin besleyici 6zelliklerini azaltmamasi ve tiiketiciyi aldatmamasi da gerekmektedir. 30 Haziran
2013 tarihinde Resmi Gazete’de yayinlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Y 6netmeligine gore gida katki
maddeleri “besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basina gida olarak tiiketilmeyen ve gidanin karakteristik bileseni
olarak kullanilmayan, teknolojik bir ama¢ dogrultusunda iiretim, muamele, isleme, hazirlama, ambalajlama, tasima
veya depolama asamalarinda gidaya ilave edilmesi sonucu kendisinin ya da yan tiriinlerinin, dogrudan ya da dolaylh
olarak o gidanin bileseni olmasi beklenen maddeler” olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki

Maddeleri Yo6netmeligi, 2013).

Gida katki maddelerinin insan saglhigma olan etkileri halen devam eden bir tartisma konusu olsa da gida
endiistrisine olan katkilar1 yadsinamaz bir gercektir. Clinkii gidalarin iiretim yerlerinden farkli sehirlere, bolgelere
hatta iilkelere herhangi bir bozulma olmadan ulastirilabilmeleri ancak gida katki maddelerinin kullanimi ile miimkiin
olabilmektedir (Erdem, 2014). Ayrica gida iiriinlerinin g¢esitlenmesi, degisen tiiketici begenisi, gidalarda kalite
standardizasyonu ve mevsime 6zgli gidalarin yilin her doneminde tiiketim egiliminin artmasi da gida katki

maddelerinin kullanimini artiran etmenler arasindadir (Erdogan, 2007).

Gida katki maddelerinin kullanim, 6zellikle saglik iizerinde olusturabilecegi olumsuz etkilerin dnlenmesi amaci
ile yasalar ile diizenlenmektedir. Diinya genelinde tatlandiricilar, renklendiriciler ve diger katki maddeleri ile ilgili
yapilan tiim calismalar, Birlesmis Milletlere bagli FAO (Gida ve Tarim Orgiitii) ve WHO (Diinya Saglik Orgiitii) niin
birlikte kurdugu ve iiyeleri arasinda Tiirkiye’nin de bulundugu Codex Alimantarius Comission (CAC) yani
Uluslararas1 Gida Kodeks Komisyonu tarafindan yiiriitiilmektedir (Erkan, 2010). Uluslararas1 Gida Kodeks
Komisyonu tarafindan olusturulan JECFA (Joint Expert Commitee on Food Additives/Gida Katki Maddeleri
Uzmanlar Komitesi) ise her tiirlii gida katki maddesinin olusturabilecegi tiim etkileri belirlemek amaci ile tiim
bilimsel verileri dikkate alarak incelemeler yapmakta ve gida katki maddelerinin “giinliik alimina izin verilen miktar

degerlerini” (ADI) tespit etmektedir (Giiltekin, 2014a).

Sadece JECFA giivenlik degerlendirmesine tabii tutularak tiiketiciler icin kayda deger bir saglk riski
olusturmadig tespit edilen gida katki maddeleri tiiketilebilmektedir. JECFA tarafindan tamamlanan giivenlik
degerlendirmeleri, hiikkiimetler aras1 gida standardi belirleyici kurulusu Codex Alimentarius Komisyonu tarafindan,
yiyecek ve igeceklerde maksimum katki maddesi kullanimi igin seviyeler olusturmak amaciyla kullanilmaktadir.
Kodeks standartlari, tiiketicilerin korunmasi ve uluslararas1 gida ticareti agisindan ulusal standartlarin belirlenmesi
icin referans kabul edilmektedir. Boylece diinyanin farkli yerlerindeki tiiketiciler yedikleri yiyecekler nerede

iiretilirse {iretilsin, giivenlik ve kalite agisindan kabul edilen standartlar1 karsiladigindan emin olabilmektedir. JECFA
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tarafindan giivenirligi tespit edilerek gilinliik maksimum tiiketim seviyeleri belirlenen gida katki maddeleri, iilkeler
bazinda ulusal gida ydnetmeliklerine tabii tutulmaktadir (WHO, 2018). Ulkeler katki maddelerinin kullanilabilecegi
gidalar1 ve bu gidalara katilan miktarlar1 kendi gida otoritelerine gére belirleyebilmektedir (Erkmen, 2010). Ornegin;
ABD’de FDA (Birlesik Devletler Gida ve Ilag Dairesi), Yeni Zellanda ve Avustralya’da ANZFA (Avustralya Yeni
Zellanda Gida Otoritesi) gibi birimler kendi iilkeleri i¢in gida katki maddeleri standartlarimi belirlemektedir
(Giiltekin, 2014a).

Avrupa Birligi iilkelerinde kullanimina izin verilen her gida katki maddesine bir “E” kodu verilmistir. Gida katki
maddelerini tanimlamak, tiiketicilere bilgi vermek ve herhangi bir karigikliga yol agmamak icin kullanilan E kodu,
Avrupa Birligi’nin (EC) simgesi olan E harfi ve {i¢ rakamli sayidan olugmaktadir (Susever, 2019). Tiirkiye’de ise
gida katki maddelerinin kullanimi “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi” mevzuati tarafindan diizenlenmektedir. Bu
yonetmelikle uluslararasi kuruluglarin belirledigi “giinliikk alinmasina izin verilen miktar” degerlerinden yola

cikilarak, lilkemiz i¢in gida katki maddelerinin kullanim limitleri belirlenmistir (Giiltekin, 2014a).

Kullanilabilir gida katki maddeleri listesinde yer almayan, belirlenen limitlerin {izerinde kullanilan, ¢esitli bulag
maddeleri iceren, egitimsiz kisilerce teknolojisine uygun sekilde kullanilmayan gida katki maddeleri insan saglig
iizerinde ciddi sorunlara yol agabilmektedir. Bu nedenle kullanilan gida katki maddelerinin gida safliginda olmasi ve
gidalarda kullanimina izin verilen sinirlarin asilmamasi biiyiikk 6nem arz etmektedir (Atman, 2004). Gida katki
maddelerinin kullanimina bagl olarak insan saglig1 iizerinde en sik bildirilen rahatsizliklar arasinda bulanti, kusma,
egzama, lrtiker, irritabl barsak hastaligi, rinit, bronkospazm, anjio6dem, eksfoliyatif dermatit, migren, anaflaksi,

hiperaktivite ve diger davranis bozukluklar yer almaktadir (Karatepe ve Ekerbiger, 2017).

Gida katki maddelerinin tiim diinyada yaygin bir sekilde kullanimi, bu maddelerin insan sagligi iizerinde
olusturabilecegi olas1 etkileri ve bu etkileri minimuma indirmenin yollarini arastirmay1 kaginilmaz hale getirmistir.
Buna ragmen, konunun Tiirkge literatiirde sinirh olarak ele alindig: tespit edildiginden bu ¢aligma gida sanayinde
kullanilan katki maddeleri ve saglik iliskilerini belirlemek, gida katki maddelerinin sebep olabilecegi saglik
sorunlarini tespit etmek, ayn1 zamanda gida katki maddeleri ve saglik iliskisine netlik ve odak saglayabilmek amac1
ile gerceklestirilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda gergeklestirilen ¢alisma, gida katki maddeleri ve saglik iligkisi ile
ilgili kavramsal ve gorgiil literatiiriin taramasi niteligindedir. Calisma, konuya netlik ve odak saglamasi1 ayni zamanda
mevcut literatiire yaptigi katki nedeniyle onemlidir. Ayrica c¢alismada gida katki maddelerinin saglik ile olan

iligkisinin belirlenmesi ile ilgili kurum, kurulug ve aragtirmacilara 6nemli bilgiler saglayacagi ongoriilmektedir.

Tablo 1: Gidalarda Siklikla Kullanilan Katki Maddeleri ve Kullanim Alanlar:

Gida Katki Maddesi Ozelligi Kullanim Alam Kaynak

Nitrit ve Nitrat Koruyucu Et ve balik iiriinleri, bazi peynirlerin {iretimi Oztiirkcan ve Acar, 2017
Alkolsiiz igecekler, tursular, margarinler, meyve
kokteylleri, meyve sular1, meyve salatalari, ketcap ve

Benzoik Asit ve Tuzlari Koruyucu o . Oztiirkcan ve Acar, 2017
¢esitli soslar, suruplar, sofralik zeytin, regel, jole ve
marmelatlar
Kayisi regeli, muhallebi tozu, narenciye marmelati,
Renklendirici portakal sodalari, tatlilar, enerji igecekleri, margarin,

Sunset Yellow (Sart renk) badem ezmesi, cips, hazir ¢orbalar ve dondurmalar.  Kus ve Eroglu, 2015
Cikolata ve karamelli iiriinlerde kahverengini elde
etmek icin Amaranth boyasi ile birlikte kullanilir.

Renklendirici Pamuk sekeri, pastacilik iiriinleri, hazir pudingler,

Tartazin (Acik  turuncu- kek karisimlari, jole, jelatin, hardal ve alkolsliz Ydriik ve Danyer, 2016
sar1 renk) icecekler

Allura Red Renklendirici Tatlilar, icecekler, sekerlemeler, kurabiyeler Giiltekin, 2014a
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(K1rmizi renk)

Renklendirici Siit  driinleri, icecekler, kahvaltilik gevrekler,
Kurkumin (Turuncu-sar1 tursular, sosis, sekerlemeler, firin {rlinleri, Lakshimi, 2014
renk) dondurma, tuzlu triinler

Diyet gidalar, sakiz, sicak ¢ikolata, diisiik kalorili

Aspartam Aroma Verici iirtinler, alkolsiiz i¢ecekler, jelatin, tatlilar Galtekin, 20142

Monosodyum Glutamat Aroma Verici Bulyonlar,_ dondurulmus gidalar, konserveler, Al-Attab13 Alzubaidi ve Al-
cerezler, cipsler, hazir ¢orbalar, salata soslart Moussawi, 2015

BHA ve BHT Koruyucu Tahillar, sakiz, patates cipsleri, kati- siv1 yaglar Gilltekin, 2014a

Lesitin Tekstiir Ajant Firmmcilik  {irtinleri, ¢ikolata, sekerleme, sakiz, Sezgin ve Elmact, 2019

dondurma, kurutulmus tozlar
Jole, mayonez, yogurt, krem santi, pudingler, soslar,
Tekstiir Ajani dondurma, salam, sosis, peynir, vanilin, salep, Giiltekin, 2014a
baharat-tuz karisimlari, pasta siisleri, yufka, ketcap
Et ve balik konserveleri, firmncilik iriinleri, regel,
Karragenan Tekstiir Ajant marmelat ve joleler, puding ve pastalar, gesitli siit Tlter vd., 2016
iirtinleri, meyve sulari

Nisasta ve Modifiye
Nisastalar

Kavramsal Cerceve

Yiyecek ve i¢eceklerin liretiminde ilave edilen katki maddeleri fonksiyonlarina gore renklendiriciler, koruyucular,
tatlandiricilar, antioksidanlar, emiilsifiye edici maddeler, kivam arttirici maddeler, jellestirici ve asitligi diizenleyici

maddeler seklinde gruplandirilmaktadir.

Renklendiriciler: Renklendiriciler, gidalara isleme ve depolama sirasinda yok olan rengi tekrar kazandirmak, var
olan zay1f rengi belirginlestirmek, normalde rengi olmayan gidalara renk kazandirmak ve tirtinlerdeki diigiik kaliteyi
gizleyerek bireylerin satin alma istedigini artirmak amaciyla katilan katki maddeleridir (Yoriikk ve Danyer, 2016).
Renklendiricilerin FDA tarafindan onaylanan kullanim miktar1 firinlanmis gidalar, kahvaltihik gevrekler,
atistirmaliklar ve alkolsiiz iceceklerin tiiketim yogunluguna paralel olarak artis gdstermistir. 1950°1i yillarda
gidalarda kullanilan renklendiriciler miktar1 12 mg olarak belirlenirken (kisi bas1/giin) 2012 yilina kadar 5 kat artis
gostererek 68 mg’a (kisi basi/gilin) yiikselmistir (Biiyiikdere ve Ayaz, 2016).

Kimyasal yapilar ve elde edilis kaynaklarina gore farklilik gosteren renklendiriciler, temelde dogal ve sentetik
olmak iizere iki ana gruba ayrilmaktadir (Sezgin ve Ayyildiz, 2019). Dogal renklendiriciler dogada var olan bazi
bitki, hayvan, liken ve mantarlar tarafindan sentezlenmektedir (Develioglu ve Karadag, 2011). Dogada kendiliginden
bulunmayan sentetik renklendiriciler ise ¢esitli kimyasal sentez yolu ile elde edilmektedir. Renk verme giicii, renk
tonu genisligi, parlaklik, renk stabilitesi ve uygulamasi bakiminda sentetik gida renklendiricileri, dogal gida

renklendiricilerine gore daha iistlindiir (Sezgin ve Ayyildiz, 2019).

Gida Sanayinde Kullanim Alanlari: Renklendiriciler, gida sanayisinde meyve sulari basta olmak iizere kola, bira
gibi iceceklerde, atistirmalik ve sekerli gidalarda, kek, biskiivi, gofret, ¢ikolatali pasta gibi firin {iriinlerinde,
dondurma, peynir, margarin gibi siit {irlinlerinde, krema tozlari, ¢orbalar, soslar gibi toz karigimlarinda siklikla

kullanilmaktadir (Sezgin ve Ayyildiz, 2019).

Saghk Iliskisi: Renklendiricilerin hiperaktivite ve dikkat dagmiklig: gibi saglik sorunlarina sebep olup olmadig1
uzun yillardir tartisilan bir konudur (Biiyiikdere ve Ayaz, 2016). Ozellikle yapay gida boyalarinm kullaniminin son
50 yilda %500 oraninda artis gostermesiyle birlikte alerjik ve bagisiklik sistemi ile ilgili rahatsizliklarin varliginda
da endise verici bir artis meydana gelmistir (Vojdani ve Vojdani, 2015). Yapay renklendiricilerin ¢ocuk davraniglari
iizerindeki etkisi, yapilan arastirmalardan elde edilen ¢esitli kanitlarla birlikte 35 yili askin siiredir incelenmektedir

(Arnold, Lofthouse, ve Hurt, 2012). Elde edilen veriler her ne kadar yapay gida renklendiricilerinin dikkat eksiligi
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ve hiperaktivite bozuklugunun temel nedeni olarak gérmese de, bu tarz maddelerin elemine edildigi diyetlerde

hastalik semptomlarinda bariz bir iyilesme oldugu bilinmektedir (Stevens, Kuczek, Burgess, Hurt ve Amold, 2011).

Yapay renklendiricilerin pediatrik hiperaktivite ve 6grenme sorunlarina yol a¢tig1 hipotezi, ilk olarak 1973 yilinda
Dr. Benjamin Feingold tarafindan Amerikan Tabipler Birligi’nin yillik toplantisinda sunmus oldugu bir makale ile
one stirtilmistiir Dr. Feingold kendi klinik gézlemlerine dayanarak, hastalarinin genellikle dogal silisilatlar, yapay
renklendiriciler ve aromalar igeren gidalara kars1 hassas oldugunu belirterek “Kaiser Permanente” veya “KP” olarak
adlandirdig1 bu tarz iceriklere sahip gidalarin tiiketiminin elemine edildigi bir diyet gelistirmistir (Arnold vd., 2012).
Dr. Feingold yiiz ve periorbital bolgelerinde anjiyodem olugmasi nedeniyle kendisine bagvuran 40 yasindaki bir kadin
hastasina gelistirdigi “KP” diyetini Onermis, diyet sonunda hastada var olan anjiyodemin yok oldugunu
gbzlemlemistir. Bununla birlikte ayn1 hastanin 2 yildir psikolojik rahatsizliklar1 nedeniyle tedavi gordiigi, diyet
sonrasinda ise psikiyatristi tarafindan var olan davranig sorunlarinin geriledigi belirtilmistir. Dr. Feingold daha sonra
atopik bozukluklarin yani sira psikolik problemleri olan diger hastalar da incelemeye baslamis ve 6zellikle dikkat
eksikligi, hiperaktivite bozuklugu veya hiperkinezi teshisi konan ¢ocuklarin KP diyetine pozitif bir sekilde yanit
verdigini belirlemistir (Stevens vd., 2011).

Sentetik gida boyalarmin ¢ok kiiclik molekiillere sahip olmasi bagisiklik sisteminin viicudu savunmasini
zorlastirmaktadir. Ayrica bu molekiiller gida veya viicut proteinlerine baglanabilmekte ve boylece bagisiklik
sistemini atlatarak veya zayiflatarak gizli modda hareket edebilmektedir. Bu nedenle sentetik gida boyalarmin
tiikketimi ve viicut proteinlerine baglanma yetenekleri 6nemli immiinolojik sonuglara neden olabilmektedir. Gida
renklendiricilerinden 6zellikle tartrazin, aspirin intoleransi olan hastalarda astim ve iirtikeryal ataklar igin bir
tetikleyici olabilmektedir. Bu reaksiyonlar tartrazin ve diger gida renklendiricileri iceren yemeklerin veya iirtinlerin

titketimi sonucunda meydana gelmektedir (Vojdani ve Vojdani, 2015).

Koruyucular: Koruyucular, Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde (2013) “gidalari,
mikroorganizmalarin sebep oldugu bozulmalara ve/veya patojen mikroorganizmalarin gelismelerine karsi koruyarak
raf Omiirlerinin uzatilmasim saglayan maddeler” olarak tanimlanmaktadir. E200-E399 arasinda numaralandirilan
koruyucular genellikle antimikrobiyaller, antioksidanlar ve esmerlesmeyi Onleyiciler olmak {izere 3 grupta
smiflandirilmaktadir (Carocho, Barreiro, Morales ve Ferreira, 2014): Antimikrobiyeller: Gidalarda olugsan dogal
bozulmalar ve patojenler de dahil olmak {izere mikroorganizma kontaminasyonlarin1 6nlemek amaciyla gidalara
ilave edilen katki maddeleridir. Antioksidanlar: Raf dmriinii uzatmak, ciiriimeyi ve oksidasyonu engellemek i¢in
gidalara ilave edilen katki maddeleridir. Eklendikleri gidalara tat veya koku saglamadiklar1 gibi goriiniimii
degistirmezler. Ozellikle bitkisel ve hayvansal yag iceren maddelerin iiretimi, depolanmasi, tasmmasi ve
pazarlanmasi sirasinda meydana gelen oksidasyondan kaynaklanan zararlar1 6nlemede en 6nemli katki maddeleridir.
Esmerlesmeyi Onleyiciler: Nakliye, isleme ve depolama sirasinda ortaya cikabilecek esmerlesmeleri dnlemek igin

gidalara ilave edilen katki maddeleridir.

Seetaramaiah vd., (2011) ise koruyuculari; dogal, yapay ve mikrobiyal koruyucular olmak {izere 3 farkli grupta
siniflandirmistir: Dogal Koruyucular: Seker, tuz ve biberiye 6zii gibi saglik agisindan faydali olan dogal maddelerdir.
Yapay Koruyucular: Bu koruyucular mikroorganizmalarin gelisimini ve aktivitelerini durduran ve gidalarin dogal

ozelliklerini etkilemeden daha uzun siire korunmasina yardimei olan kimyasal maddelerdir. Mikrobiyal koruyucular:
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Bakteri ve mantarlarin gelisimini engelleyen bilesenler veya oksijen bilesenleri gibi gida bilesenlerinin

oksidasyonunu inhibe eden antioksidanlardir.

Gida Sanayinde Kullanim Alanlari: Koruyucular gida sanayinde meyve iirlinleri, asidik yiyecekler, margarin,
firin {irlinleri, siit Uriinleri, igecekler, atigtirmalik {irinler, et, balik ve kiimes hayvanlan iriinleri, zeytinyagi ve

mayonez liretiminde siklikla kullanilmaktadir (Kumari, Akhila, Rao ve Devi, 2019).

Saghk Iligkisi: Yapay koruyucular, 6zellikle gida tedarikgilerinin yiyeceklerin tazeligini daha uzun siire muhafaza
etmelerine imkan saglayarak gida gilivenligi ve kalitesi konusunda yasadiklar1 zorluklari Onemli Olciide
engellemektedir. Yapay koruyucular bakterilerin gelisimini durdurmakta veya geciktirmekte, gidalarin oksijen veya
sicaklik ile temasinda olusan reaksiyonlar1 baskilamakta, ayrica bazi esansiyel amino asitlerin ve vitaminlerin

kayiplarini 6nleyerek gidalarin renk ve aromalarim gelistirmektedir (Sharma, 2015).

Ancak gida katki maddesi olarak kullanilan bu yapay koruyucular insan saglig1 iizerinde ¢esitli yan etkilere sebep
olabilmektedir. Cesitli gidalarda koruyucu olarak fazla miktarlarda bulunabilen nitrat ve nitritler, direkt olarak insan
ve hayvanlarda ciddi saglik sorunlari olusturabildigi gibi karsinojenik N-nitroso bilesiklerine doniisebildikleri igin
de biiyiik énem tasimaktadir (Orug ve Ceylan, 2001). Ornegin; fermente et {iriinlerinde raf dmriinii uzatmak ve
botulizmi (bir tiir zehirlenme) engellemek amaci ile kullanilan sodyum nitrit, proteinlerle reaksiyona girdiginde veya
pisirme esnasinda yiiksek sicakliga maruz kaldiginda kanserojen etki gosterebilmektedir (Mirza, Asema ve Kasim
2017). Yiksek N-nitroso igeren yiyeceklerin bulundugu diyetler, gastrointestinal kanser insidansinda olas1 bir role
sahiptir (Kumar, Jha, Taneja, Kabra ve Sadiq, 2013). Nitratlar tiiketildikten sonra fekal organizmalar tarafindan
nitritlere doniistiiriiliir ve karacigerde gergeklestirilen ilk gecis metabolizmasina gerek kalmadan bagirsaktan hizla
emilmektedir. Ozellikle alt1 ayhktan kiiciik bebekler, diisiik mide asidi iiretimi nedeniyle nitrata bagh
methemoglobinemiye duyarlidir (Sanchez-Echaniz, Benito-Fernandez ve Mintegui-Roso, 2001). Halk sagligi
uzmanlar1 genellikle bebek methemoglobinemisini nitratla kirlenmis su ile iligkilendirmekte ve bu hastaliga etkilenen
bebeklerin cildi mavi-gri veya lavanta renkli oldugundan “mavi bebek sendromu” denilmektedir (Knobeloch ve
Proctor, 2001). Ayn1 zamanda gidalardaki nitrat seviyelerinin artmasi ile Alzheimer, Parkinson ve Tip 2 diyabet

oOliimlerinin artig1 arasinda dnemli bir baglanti oldugunu ileri siiriilmektedir (Kumari vd., 2019).

Tatlilar, jdleler, regeller, pasta dolgulari, glikoz suruplari, biskiiviler, hardal, baz1 bira ve meyve sularinda
koruyucu madde olarak kullanilan siilflir dioksit, 6zellikle sarap iiretiminde zararli mikroorganizmalarin gelisimini
onlemek amaci ile kullanilmaktadir. Bununla birlikte, siilfiir dioksitin tiamini yok edebildigi, bu nedenle bu tarz gida
katki maddelerinin tiiketiminin B; vitamini kaybina yol agabilecegi belirtilmektedir (Silva ve Lidon, 2016). Ayrica
stilfiir dioksit tiiketiminin hassas bireylerde alerjik reaksiyonlara (astim, bas agrisi, mide veya cilt tahrisi, egzama,
bulanti, ishal) yol agabildigi de bildirilmistir (Inetianbor, Yakubu ve Ezeonu, 2015; Silva ve Lidon, 2016). Siilfitler
ozellikle astim1 olan hastalarda biiyiik yan etkiler gosterebilmektedir. Siilfit iceren gida koruyucular1 bireylerde ciddi
alerjik reaksiyonlara sebep olarak astim krizlerini tetikleyebilmektedir (Kumari vd., 2019). Bu kisilerde anafilaktik
reaksiyonlar, dermatit, {irtiker (kurdesen), hipotansiyon, karin agris1 ve diyare gibi reaksiyonlar gézlenebilmektedir

(Eroglu ve Ayaz, 2018).

Sodyum benzoat, gidalarda siklikla kullanilan koruyucu katki maddelerinden biridir. Bu katki maddesi sigelenmis
domates piiresinin raf dmriinii kalite kayb1 olmadan 40 haftaya kadar uzatabilmektedir. Bununla birlikte sodyum
benzoat, C vitamini ile kombine edildiginde kanserojen benzeni olusturabilmektedir (Mirza vd., 2017). Ayrica
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sodyum benzoat ve propiyonik asit gibi koruyucu katki maddelerinin in vitro Th1 tipi bagisiklik tepkisini baskiladigi
bildirilmistir (Kumar vd., 2013). Sodyum benzoatin astim ataklarini arttirdigindan, ndrotoksin ve kanserojen etki
gosterebileceginden, fetal anormalliklere ve hiperaktiviteye neden olabileceginden siiphe edilmektedir (Eroglu ve

Ayaz, 2018).

Antioksidan 6zelliklerinden dolay1 bir¢ok gida formiilasyonunda siklikla kullanilan Butillenmis Hidroksitoluen
(BHT) ve Butillenmis Hidroksianisol (BHA) sentetik koruyucular arasinda yer almaktadir (Inetianbor vd., 2015).
BHA ve BHT'nin ¢ocuk hiperaktivitesi, akcigerlere, karacigere ve bobreklere zarar verme ve en dnemlisi kanser gibi

saglik risklerini tetikledigi varsayilmaktadir (Tran, 2013).

Aroma Vericiler: Aroma vericiler, gidalarda tat ve kokuyu daha ¢ekici hale getirmek, dogal lezzeti gelistirmek,
iiriin isleme esnasinda kaybolan tat ve kokuyu geri kazandirmak amaci ile eklenen maddelerdir (Yurttagiil ve Ayaz,
2008). Gidalarin lezzetini artirmak amaciyla kullanilan aroma vericilerin kullanim miktarlari insan saglig1 agisindan
biiyiilk bir 6neme sahiptir. Gida endiistrilerinde kullaniminin c¢esitlendirilerek yaygimlastirilmasi, insan sagligi

acisindan olusabilecek risklerin de artmasina zemin hazirlamaktadir (Ding, 2012).

Aroma vericiler tatlandiricilar, dogal ve sentetik aroma vericiler ve lezzet articilar olmak iizere 3 grupta
siniflandirilmaktadir (Carocho vd., 2014): Tatlandiricilar: Yiyeceklere tatlilik kazandiran bilesikler grubudur.
Glikoz, friiktoz ve sakaroz gibi besin degeri olan maddeler olabildikleri gibi besin degeri olmayan yapay maddeler
de bu gruba dahil edilebilmektedir. Dogal Aroma Vericiler: Dogal aroma maddeleri bitkilerden, baharatlardan,
hayvanlardan veya mikrobiyal fermantasyonlardan elde edilmektedir. Ayrica ugucu yaglar ve oleoresinler de
gidalarda bulunan dogal aroma vericiler arasinda yer almaktadir (Vaclavik ve Christian, 2014). Sentetik Aroma
Vericiler: Gidalara aroma vermek amaci ile kullanilan ¢esitli kimyasallarin karigimidir. Genellikle dogal aromalarin
tatlar1 taklit edilmektedir. Bu gruptaki baz1 katki maddelerinin gidalar iizerinde antimikrobiyel aktivite ve jellesme
gibi farkli fonksiyonlar1 da olabilmektedir. Gidalara aroma vermek amaci ile kullanilan 1700’den fazla dogal ve
sentetik aroma verici madde bulunmaktadir. Lezzet Artiricilar: Eklendikleri gidalarin lezzetini belirginlestirmek,
desteklemek veya artirmak amaci ile kullanilmaktadir. Lezzet articilar eklendikleri gidaya kendi aromalarimi
vermemektedir. Gida sanayinde en ¢ok kullanilan lezzet articilar arasinda monosodyum glutamat ve glutamik asit

bulunmaktadir.

Gida Sanayinde Kullanim Alanlari: Aroma vericiler gida sanayinde firincilik trtinleri (kek, biskiivi, kraker,
gofret, ekmek, kruvasan, milfoy), sekerleme, ¢ikolata, sakiz, krema ve tatlilar (krem brule, cheesecake, panna cotta,
mousse), icecekler (gazli, gazsiz, meyveli, alkollii, aroma vericili igecekler, enerji icecekleri, serbetler), cipsler,
kuruyemis, soslar (mayonez, ketgap, salata ve et soslar), sarkiiteri, siit ve siit lirtinleri, dondurma, toz {irlinler, ¢orba

ve pudinglerde siklikla kullanilmaktadir (Gida2000, 2015).

Saghk Iliskisi: Meyve aromali igecekler, igecek tozlar1 ve gazl igecekler gibi iiriinlerde tatlandirici olarak
kullanilan siklamik asit sentetik olarak tiretilmektedir. Eklendigi iiriinlere ¢cay sekerinden 30-50 kat daha fazla tatlilik
veren siklamik asitin, fareler {izerinde yapilan bir aragtirmada sindirim kanali {izerinde DNA hasarina yol agtig
bildirilmistir. Bununla birlikte siklamat-sakkarin karistminin ¢ocuklarda yalanci alerjen gibi davranarak {irtiker

gelisimine sebep oldugu ileri stiriilmektedir (Giiltekin, 2014Db).
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Bireyler zararli etkilerini bilmeden aspartam ve yiiksek konsantrasyonlu fruktoz misir surubu gibi aroma vericileri
gidalar ile birlikte tiiketmektedir. Bu durum tiiketicilerin sagliklarim etkileyerek onlar1 kanser ve kalp hastalig1 gibi
hayat1 tehdit eden hastaliklara karsi duyarli hale getirmektedir (Ramesh ve Muthuraman, 2018). Depolanmis
gidalarda bulunan aspartam, yiiksek sicakliklarda ve 6'nin iizerindeki pH'da merkezi sinir sistemi i¢in énemli bir
kanserojen olan deketopiperazine doniisebilmektedir (Carocho vd., 2014). Bunun yaninda aspartam ile
iligkilendirilen bir diger saglik sorunu ise bas agris1 ve migrendir. Ayrica yogun aspartam tiiketiminin kalp ritmini

bozabilecegi de bilinmektedir (Giiltekin, 2014Db).

Cipsler, gazli/meyve aromali icecekler, meyve nektarlar1 ve gesitli diyet iiriinlerinde tatlandirici olarak kullanilan
sakkarin sentetik bir tatlandiricidir (Gtiltekin, 2014a). Diisiik kalorili tatlandirici olan ve ¢ay sekerinden 300 kat daha
tatlt olan sakkarin 1878 yilinda kesfedilmistir (Carocho vd., 2014). Sakkarin ile ilgili en ¢ok tartisilan konu kanser
yapici Ozelligidir. Bunun yaninda huzursuz bacak sendromu (uyku veya istirahat halinde bacaklarda hissedilen
rahatsizlik, hareket ettirme ihtiyaci, uyusma, karincalanma) ile iliskisi oldugu ileri siiriilmektedir. Bu rahatsizliga

sahip hastalarda sakkarin tiiketiminin sikayetleri arttig1 rapor edilmistir (Giiltekin, 2014b).

Umami tat olarak tanimlanan besinci tadin temel bileseni olan ve bir¢ok hazir gidanin igeriginde yer alan E621
kodlu monosodyum glutamatin (MSG) saglik agisindan cesitli etkilere sahip oldugu, sosyal ve gorsel-isitsel medya
tarafindan vurgulanmaktadir. Et iirlinlerinde, ¢esnilerde, tursularda, ¢orbalarda, sekerlerde ve pismis iiriinlerde lezzet
artirmak i¢in siklikla kullanilan MSG, bireylerde bas agrisi, ciddi alerjik reaksiyonlar, bulanti, kalp krizi benzeri
semptomlar1 olan gdgiis agrilari, beyin 6demi ve halsizlik gibi saglik sorunlar1 olusturabilmektedir (Ramesh ve
Muthuraman, 2018). MSG igerikli gidalar tiiketen ¢ocuklarda ise titreme, iisiime, irritabilite, ¢ciglik ve deliryum
gozlenebilmektedir (Boga ve Binokay, 2010).

MSG’nin agir tiiketiminin ¢esitli saglik sorunlarina neden oldugu hem hayvan hem insanlar iizerinde yapilan
cesitli aragtirmalarla kanitlanmistir. Kofte ve pane harci ile et tabletleri gibi iirlinlerde lezzet artici olarak kullanilan
glutamik asit, sinir hiicrelerinde glutamat reseptdrleri adi verilen hiicre zar1 igerisinde bulunan 6zel yapilara
baglanarak etkisini gostermektedir. Fazla alinan glutamik asit, sinirlerin asir1 uyarilmasina ve dolayisiyla sinir
hiicrelerinin 6liimiine sebep olabilmektedir. MSG beyinde (Epilepsi, Alzheimer, Parkinson, ALS, 6grenme gii¢liigii,
bas agris1) ve karacigerde (serbest oksijen radikalleri, karaciger yaglanmasi) toksik etkilere, obezite ve diyabete
(glikoz tolerans bozuklugu, insiilin direnci, leptin direnci, pankreas hasar1), ani kalp ritmi bozukluklarina, kalp

krizine, retina harabiyetine, korliige, astima ve ¢esitli alerjilere neden olabilmektedir (Kiiglikusta, 2016).

Kizarma, gogiiste sikigma, nefes almada zorluk ile karakterize edilen Cin restoram1 Sendromu MSG'den
kaynaklanmaktadir (Nepalia, Singh, Mathur ve Pareek, 2017). MSG bas agris1, boynun arka tarafinda, 6n kolda ve
gdgiiste yanma hissi, kol ve bacaklarda, yiizde veya basta sizlama ve karincalanma, gogiis agris1 veya gogiiste sikisma

hissi, carpinti, bulanti, ishal ve terleme gibi sikdyetlere neden olabilmektedir (Boga ve Binokay, 2010).

Tekstiir Ajanlari: Gidalarmn tekstiirel 6zellikleri gorme, duyma ve dokunma duyularimizla algiladiklarimizin
yan1 sira kinestetik olarak algilanan yapisal, mekanik ve ylizey 6zelliklerinin toplami olarak ifade edilmektedir.
Gidalarin tekstiirii, lezzet algismin olugmasinda goriiniim tat ve koku kadar énemli bir dzelliktir (ilaslan, Alsaffar,

IThan ve Kalyoncu, 2015).
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Tekstiir ajanlar1 genellikle jellestiriciler, kivam artiricilar, kopiiklestiriciler, emilgatdrler ve stabilizorler olarak 5
grupta toplanmaktadir (Carocho vd., 2014; Giiltekin, 2014b; Gelling, 2015). Jellestiriciler: Jel olusturarak gidalara
doku saglayan maddelerdir. Kivam Artiricilar: FEklendikleri gidalarin viskozitesini artiran maddelerdir.
Kopiiklestiriciler: Sivi yapida olan gidalarda kopiik olusumuna etki eden maddelerdir. Emiilgatorler: Yag ve su gibi
birbirine karigmayan iki sivinin, homojen bir karigim olusturmasina ve korunmasina olanak saglayan maddelerdir.
Stabilizorler: Genellikle emiilgatorler ile birlikte kullanilan stabilizorler gidalardaki maddelerin tekdiize dagilimi ve

var olan rengin korunmasini saglayan maddelerdir.

Gida Sanayinde Kullanim Alanlari: Tekstiir ajanlari, tekstiire edici yapilarinin yam sira emiilsifikasyon, protein
stabilizasyonu, jellesme ve doku modifikasyonu gibi diger temel islevlere sahip oldugundan yiyecek-igecek
endiistrisinde siklikla tercih edilmektedir. Bu katki maddeleri ¢orbalarda, et sularinda, soslarda ve ayn1 zamanda

jellesme ozellikleri sebebi ile marmelatlarda, jolelerde ve recellerde yaygin olarak kullanilmaktadir (Anonim, 2018).

Saghk Iliskisi: Modifiye nisastalar ve nisasta, yogurt, puding, sos, dondurma, ¢ikolata, lokum, sosis, pane harci,
meyve aromali igecekler, margarin, ketcap, mayonez gibi gidalarda baglayici, kivam artirici, emilgator ve stabilizator
olarak kullanilmaktadir. Modifiye nisastalardan olan asetillendirilmis okside nisasta, yapt meydana gelen degisimden
dolay1 tam olarak sindirilememekte, bu nedenle tiiketim miktarina bagl olarak ishale, diskida yumusamaya ve kor

bagirsakta genislemeye neden olabilmektedir (Giiltekin, 2014b).

Ileri derece alerjik reaksiyon sonucu meydana gelen anafilaktik soklu bir hastanm yedikleri arastirilmis ve
ardindan yapilan alerji testinde yedigi gidalar iginde bulunan bir kivam artirict olarak kullanilan guar gama kars
alerjisi oldugu tespit edilmistir (Giiltekin, 2014a). Bununla birlikte guar gamm alerjik burun iltihab1 ve astima

sebebiyet verebildigi bilinmektedir (Papanikolaou, Stenger, Bessot, De Blay ve Pauli, 2007).

Ulseratif kolit kalin bagirsagin iltihaplanmasi sonucu ortaya ¢ikan bir hastaliktir. Ulseratif kolit hastaligmin
gelisimi ile iliskilendirilen gida katki maddelerinden birisi de deniz yosunundan elde edilen ve jel, dondurma, siit,
cikolata gibi iiriinlerde dogal kivam arttirict olarak kullanilan karragenan (E407)’dir. Yapilan bir calismada
karregenanin deney hayvanlarinin bagirsaklarinda iilseratif kolite benzer {ilserlesme gelisimi ile iliskili olabilecegini,

bu nedenle insanlar i¢in de risk tagiyabilecegi ileri stirtilmiistiir (Giiltekin, 2014a).

Recel, jole ve marmelat gibi meyve iiriinlerinde stabilizator veya emiilgator olarak kullanilan agarin tek seferde 5
g’dan fazla tiiketimi barsaklarda laksatif etki olusmasina sebebiyet verebilmektedir (Giiltekin, 2014a). Bununla
birlikte gidalara 6zel IgG (bakteri, virlis ve toksinlere karst uzun siireli koruyuculugu saglayan antikorlar)
antikorlarini Slgen test sonucunda Chron hastaliginda kivam verici gida katki maddelerinden agara kars1 pozitiflik

seviyesinin %65’e ulastig1 bildirilmigtir (Uzunismail, 2017).

Puding, marmelat, recel ve tathi gibi iriinlerde stabilizator, kivam artirici, jellestirici ve emiilgator olarak
kullanilabilen aljinik asitin (E400)’in yiiksek miktarlardaki kullanim1 diskida yumusamaya neden olabilmektedir.
Bununla birlikte deney hayvanlarina fazla miktarlarda verildiginde bazi besinlerin bagirsak emilimini azalttig1, kalin

bagirsagi genisleterek bobreklerde kireglenmeye sebep oldugu bilinmektedir (Giiltekin, 2014b).

Gida sanayisinde emiilfisiyer olarak siklikla kullanilan yumurta ve soya lesitini insanlarda alerjik reaksiyonlara

sebep olabilmektedir. Bu reaksiyonlarin sebebi genellikle igerisinde bulunan proteinlerden kaynaklandig: ileri
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stiriilmektedir (Palm vd., 1999). Bununla birlikte firincilar iizerinde yapilan bir ¢aligmada, bu iiriinlerde siklikla

kullanilan soya lesitinin, baz1 bireylerde astim krizlerini tetikledigi belirtilmektedir (Lavaud vd., 1994).

Tablo 2: Baz1 Gida Katki Maddelerinin insan Saglhigma Olan Etkileri

Gida Katki Maddesi

Neden Oldugu Saghk Sorunu

Kullanildig1 Gidalar

E250 Nitrit
E251 Nitrat

Kansere neden olan nitrozaminleri olusturur,
kanin oksijen tagima yetenegini azaltir.

Salam, sosis gibi islem gormiis et iiriinleri ve
sucuk tipi et lirlinleri

E223 Sodyum Metabisiilfit

Astiml1 hastalarda astim atagina, bakterilerde
mutasyona neden olur, tiamini harap eder.

Biskiivi, gofret, kek, kurabiye, patates cipsi-
pliresi ve sirke

E621 Monosodyum Glutamat

Bag donmesi, ¢arpinti, deney hayvanlarinda
beyin lezyonu, Cin Restorani Sendromu

Hazir ¢orbalar, et {irlinleri, ¢erezler, patates
cipsi, soslar

Margarin, zeytin ezmesi, alkolsiiz igecekler,
regel, jole, biskiivi, gofret, kek kremalari, soslar
ve ketcaplar

Et iiriinleri, et suyu tabletleri, soyali tirlinler,
hazir ¢orbalar

Hazir jole karisimlari,

E210 Benzoik Asit Astim, deri dokiintiileri, migren

E627 Sodyum Guanilat

E631 Sod inosinat Gut hastaligin siddetlendirir.

icecek tozlari,

E102 Tartrazin Astim, deri dokiintiileri, migren . .
sekerleme, karides konservesi
Icecek  tozlari, ¢erezler, hazir jole
E110 Sunset Yellow Astim, deri dokiintiileri, hiperaktivite karisimlar, karides konservesi, sekerleme,
gofret

Aromal1 pudingler ve siitler, biskiiviler,
gofret kremalari, sekerlemeler, i¢ecek tozlari,
cerezler, hazir jole karigimlart

Sekerlemeler

Igecek tozlari, buzlu iiriinler, sekerlemeler

Hazir jole kanigimlari, igecek tozlari,
sekerlemeler

Et suyu tabletleri, kat1 ve bitkisel yaglar,

E127 Eritrosin Astim, deri dokiintiileri, hiperaktivite

E131 Patent Blue
E132 indigotin

E124 Ponso 4R

Astim, deri dokiintiileri, hiperaktivite
Astim, deri dokiintiileri

Astim, deri dokiintiileri, hiperaktivite

E320 BHA Deri dokiintiileri, hiperaktivite margarin, badem ezmesi, biskiivi, hazir pastalar,
E312 BHT
¢orbalar, ¢erezler, hazir ¢orbalar
Alkolsiiz igecekler, soslar, aromali siit,
Bazi tipleri gen bozukluguna neden olabilir, biskiivi, puding, sekerleme, gofret kremasi, hazir
E150 Karamel . . S e T b
vitamin B diizeyini diisiirebilir. jole karigimlari, hazir corbaliklar, buzlu tirtinler,
et suyu tabletleri
E310 Propil Gallat Kat1 ve siv1 bitkisel yaglar, margarinler,
E311 Oktil Gallat Karaciger harabiyeti, barsaklarda irritasyon patates cipsi, biskiivi, gofret, kek, kurabiye,
E312 Dedosil Gallat ¢erezler, kakaolu tiriinler

Kaynak: Enisik, 2012
Sonug¢

Teknolojinin gelismesi, insanlarin ¢aligma hayati igerisinde daha ¢ok yer almasina bagl olarak ortaya ¢ikan zaman
kisitlar, kiiresel anlamda gida ticaretinde olan artis gibi nedenler giiniimiizde hazir gida tiiketiminin hizh bir sekilde
artmasina olanak saglamistir. Tlim bu sartlar diisiiniildiigiinde, gida katki maddeleri kullanilmadan gida iiretiminin
nerdeyse imkansiz hale geldigi asikardir. Bu nedenle ¢ogu insan gida tiikketimi ile katki maddelerine bilingli veya
bilingsiz bir sekilde maruz kalabilmektedir. Bu nedenle bu ¢alisma gida sanayinde kullanilan katki maddeleri ve
saglik iliskilerini belirlemek, gida katki maddelerinin sebep olabilecegi saglik sorunlarini tespit etmek, ayni zamanda

gida katki maddeleri ve saglik iliskisine netlik ve odak saglayabilmek amac ile gergeklestirilmistir.

Gida katki maddelerinin, yonetmeliklerde izin verilen iist limitlerden daha fazla kullanimi veya gida safliginda
olmamalari, insan sagligi iizerinde olusturabilecekleri olumsuz etkilerin temel nedenleri arasinda sayilabilir.
Ozellikle ekonomik kaygilar sebebiyle gida satiglarini artirmak igin gida katki maddelerine olan talebin artmasi,
birgok tehlikeyi de beraberinde getirebilmektedir. Zorunlu denetimlerin olmadig: tilkelerde, gida katki maddelerinin
insan saglig1 tizerindeki psikolojik ve hastalik etkileri gz ardi edilebilmektedir. Gidalarda kullanilan hi¢bir gida

katki maddesi toksik degildir ancak katki maddelerini toksik hale getiren kullanim dozajlaridir. Bu nedenle gida katk:

536



Baydan, S. & Ceyhun Sezgin, A. JOTAGS, 2021, Special Issue (5)

maddelerinin saglik tizerindeki olumsuz etkilerini en aza indirmek i¢in agagida deginilen noktalara dikkat edilmelidir

(Erden ve Caligskan, 2013):

e Gida iireticileri, gida iiretiminde kullanilmasi elzem olan katki maddelerinin limitleri konusunda

bilin¢lendirilmeli, gida katki maddelerinin {ist limitlerinden fazla kullanim1 6nlenmelidir.

e Ozellikle riskli gruplardan hamileler, emziren kadmlar ve gocuklar gida katki maddeleri ve saghk

iizerine olas etkileri konusunda bilgilendirilmelidir.
o Tek yonlii beslenmeden kaginilmali, yeterli ve dengeli beslenme saglanmalidir.

o Giinlik diyette olabildigince saglikli ve dengeli bir sekilde beslenilmeli, hazir hizli gidalardan

olabildigince tiiketilmemelidir.

e Ureticilerin gida katki maddelerini yonetmeliklerin 6n gordiigii miktarlarda kullanim durumlari

denetlenmeli ve denetim mekanizmalarn siirekli olarak iyilestirilmelidir.

¢ Ekonomik kaygilardan dolayi tiretim adresi ve kalitesi belli olmayan madde ve gidalar tiiketilmemelidir.

KAYNAKCA

Al-Attabi, M.R., Alzubaidi, N.A.K., & Al-Moussawi, N.H. (2015). Effect of Dietary Monosodium Glutamate on
Some Dipose-Derived Hormones in Adult Male Rats. Journal of Advances in Biology, 7(2), 1268-1274.

Anonim, (2018). Global Market Study on Food Texturizing Agents: Price Fluctuations to Restrict Revenue Growth
to a Certain Extent.https://www.persistencemarketresearch.com/market-research/food-texturizing-agents-

market.asp (Erisim Tarihi, 12.05.2020).

Armold, L.E., Lofthouse, N., & Hurt, E. (2012). Artificial Food Colors and Attention-Deficit/Hyperactivity
Symptoms: Conclusions to Dye For. Neurotherapeutics, 9(3), 599-609.

Atman, U.C. (2004). Gida Katki Maddeleri ve Gida Kontrolii. Sted, 13(3), 86-88.

Boga, A., & Binokay, S. (2010). Gida Katki Maddeleri ve Sagligimiza Etkileri. Arsiv Kaynak Tarama Dergisi, 19(3),
141-154.

Biiyiikkdere, Y., & Ayaz, A. (2016). Gidalarda Kullanilan Renklendiricilerin Saglik Yonii: Dikkat Eksikligi
Hiperaktivite Bozuklugu. Beslenme ve Diyet Dergisi, 44(2), 169-177.

Carocho, M., Barreiro, M.F., Morales, P., & Ferreira, I.C. (2014). Adding Molecules to Food, Pros and Cons: A
Review on Synthetic and Natural Food Additives. Comprehensive Reviews in Food Science and Food

Safety, 13(4), 377-399.

Deveoglu, O., & Karadag, R. (2011). Genel Bir Bakis: Dogal Boyarmaddeler. Marmara Universitesi Fen Bilimleri
Dergisi, 1, 23-30.

Ding, B. (2012). Lezzet Arttirict Maddeler. (Yayimlanmis Yiiksek Lisans Tezi). Namik Kemal Universitesi,
Tekirdag.

537



Baydan, S. & Ceyhun Sezgin, A. JOTAGS, 2021, Special Issue (5)

Erdem, N. (2014). Tiiketicilerin Hazir ve Yar1 Hazir Gidalarda Kullanilan Gida Katki Maddelerine Yonelik
Goriiglerinin Incelenmesi (Konya ili Ornegi). (Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi). Selguk Universitesi,

Konya.

Erden, Z., & Caliskan, D. (2003). Gida Katki Maddeleri ve Insan Sagligi Uzerine Etkileri.J. Fac. Pharm,
Ankara, 32(3), 193-206.

Erdogan, S. (2007). Ankara Piyasasinda Satisa Sunulan Bazi Gidalarda Sentetik Boya Miktarlarinin Arastirilmasi.
(Yiiksek Lisans Tezi), Gazi Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii Besin Analizleri ve Beslenme Bilim Dal,

Ankara.

Ensik, E. (2012). 1-12 Yas Aras1 Cocugu Olan Annelerin Cocuk Beslenmesi ve Gida Katkilar1 Konusunda Bilgi Ve
Davranisa Yénelik Tutumlarinin Belirlenmesi. (Yiiksek Lisans Tezi), Atatiirk Universitesi Saglik Bilimleri

Enstitiisii, Erzurum.
Erkan, T. (2010). Gidalardaki Katki Maddeleri. Tiirk Pediatri Arsivi, 45(4), 15-18.

Erkmen, O. (2010). Gida Kaynakli Tehlikeler ve Giivenli Gida Uretimi. Cocuk Sagligi ve Hastaliklar: Dergisi, 53(3),
220-235.

Eroglu, E.I., & Ayaz, A. (2018). Gida Katk1 Maddelerinin Saglik Uzerine Etkileri: Risk Degerlendirme. Beslenme
ve Diyet Dergisi, 46(3), 311-319.

Gelling, T. (2019). A Chef's Guide to Gelling, Thickening, and Emulsifying Agents. Boca Raton: CRC Press.

(G1da2000, (2015). Gida Teknolojisi ve Tarim Dergisi. http://www.gida2000.com/endustriyel-aroma-verici-ve-sos-

uretiminde-lider-kurulus-aromsa.html (Erisim Tarihi, 13.05.2020)

Giiltekin, F. (2014a). Fark Etmeden Yediklerimiz-Gida Katki Maddeleri. Server iletisim Yayinlar1.
Giiltekin, F. (2014b). A'dan Z've Gida Katki Maddeleri (Ansiklopedik Sozliik) (Vol. 2). Server Iletisim Yayinlari.

Inetianbor, J.E., Yakubu, J.M., & Ezeonu, S.C. (2015). Effects of Food Additives and Preservatives on Man-A
Review. 4sian Journal of Science and Technology, 6(2), 1118-1135.

Ilaslan, K., Alsaffar, A.A., Ilhan, O., & Kalyoncu, Z.B. (2015). Gastronomide Ileri Uygulamalar: Katki Maddelerinin
Gidalarin Tekstiirel Ozelliklerinin Gelistirilmesinde Kullanim1. Journal of Gastronomy and Food Science, 2(1),

22-31.

Iiter, 1., Akyil, S., Kog, M., & Kaymak-Ertekin, F. (2016). Alglerden Elde Edilen Stabilize Edici Maddeler. Academic
Food Journal, 14(3), 315-321.

Karatepe, T.U., & Ekerbicer, H.C. (2017). Gida Katki Maddeleri. Sakarya Tip Dergisi, 7(4), 164-167.
Knobeloch, L., & Proctor, M. (2001). Eight Blue Babies. Wisconsin Medical Journal, 100(8), 43-47.

Kumar, H., Jha, A., Taneja, K.K., Kabra, K., & Sadiq, H.M. (2013). A Study on Consumer Awareness, Safety
Perceptions & Practices About Food Preservatives and Flavouring Agents Used in Packed/Canned Foods From

South India. National Journal of Community Medicine, 4(3), 402-406.

538



Baydan, S. & Ceyhun Sezgin, A. JOTAGS, 2021, Special Issue (5)

Kumari, P.K., Akhila, S., Rao, Y.S., & Devi, B.R. (2019). Alternative to Artificial Preservatives. Systematic Reviews
in Pharmacy, 10(1), 99-102.

Kus, E., & Eroglu, H.E. (2015). Genotoxic and Cytotoxic Effects of Sunset Yellow and Brilliant Blue, Colorant Food
Additives, on Human Blood Lymphocytes. Pakistan Journal of Pharmaceutical Sciences, 28(1), 227-230.

Kiigtikusta, A.R. (2016). Cin Restoran1 Sendromu. http://ahmetrasimkucukusta.com/2016/10/17/hakkimda/cin-
restorani-sendromu/ (Erigim Tarihi, 16.04.2020)

Lakshmi, G.C. (2014). Food Coloring: The Natural Way. Research Journal of Chemical Sciences, 4(2): 87-96.

Lavaud, F., Perdu, D., Prévost, A., Vallerand, H., Cossart, C., & Passemard, F. (1994). Baker's Asthma Related to
Soybean Lecithin Exposure. A/lergy, 49(3), 159-162.

Mirza, S.K., Asema, U.K., & Kasim, S.S. (2017). To Study the Harmful Effects of Food Preservatives on Human
Health. J. Med. Chem. Drug Discovery, 2, 610-616.

Nepalia, A., Singh, A., Mathur, N., & Pareek, S. (2017). Baby Foods Can Also Have Toxic Side Effects: A
Review. AJST, 8, 4386-4393.

Orug, H.H., & Ceylan, S. (2001). Bursa’da Tiiketilen Baz1 Sebzelerde Nitrat ve Nitrit. Uludag Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Dergisi, 20(3), 17-21.

Oztiirkcan, S.A., & Acar, S. (2017). Yaygm Olarak Kullanilan Antimikrobiyal Gida Katki Maddeleri ile ilgili Genel
Bir Degerlendirme. Istanbul Gelisim Universitesi Saglik Bilimleri Dergisi, 1, 1-17.

Palm, M., Moneret-Vautrin, D.A., Kanny, G., Denery-Papini, S., & Fremont, S. (1999). Food Allergy to Egg and
Soy Lecithins. Allergy-Copenhagen, 54, 1116-1116.

Papanikolaou, 1., Stenger, R., Bessot, J. C., De Blay, F., & Pauli, G. (2007). Anaphylactic Shock to Guar Gum (Food
Additive E412) Contained in A Meal Substitute. Allergy, 62(7), 822-822.

Ramesh, M., & Muthuraman, A. (2018). Flavoring and Coloring Agents: Health Risks and Potential Problems.
In Natural and Artificial Flavoring Agents and Food Dyes, 1-28. Academic Press.

Sanchez-Echaniz, J., Benito-Fernandez, J., & Mintegui-Raso, S. (2001). Methemoglobinemia and Consumption of
Vegetables in Infants. Pediatrics, 107(5), 1024-1028.

Seetaramaiah, K., Smith, A.A., Murali, R., & Manavalan, R. (2011). Preservatives in Food Products-Review. Int J
Pharm Biol Arch, 2(2), 583-99.

Sezgin, A.C., & Ayyildiz, S. (2019). Cocuklarin Tiikettigi Atistirmalik Gidalarda Kullanilan Renklendiricilere Iliskin
Bir Arastirma. OPUS Uluslararast Toplum Arastirmalart Dergisi, 11(18), 877-913.

Sezgin, A.C., & Elmaci, 1. (2019). Molekiiler Gastronomi Uygulamalarinda Lesitin. International Journal of
Tourism, Economics and Business Sciences (IJTEBS) E-ISSN: 2602-4411, 3(2), 57-65.

Sharma, S. (2015). Food Preservatives and Their Harmful Effects. International Journal of Scientific and Research
Publications, 5(4): 1-2.

539



Baydan, S. & Ceyhun Sezgin, A. JOTAGS, 2021, Special Issue (5)

Silva, M.M., & Lidon, F. (2016). Food Preservatives-An Overview on Applications and Side Effects. Emirates
Journal of Food And Agriculture, 366-373.

Stevens, L.J., Kuczek, T., Burgess, J.R., Hurt, E., & Arnold, L.E. (2011). Dietary Sensitivities and ADHD Symptoms:
Thirty-Five Years of Research. Clinical Pediatrics, 50(4), 279-293.

Susever, (2019). Gida Katki Maddeleri. http://docs.neu.edu.tr/staff/serdar.susever/3gida katkimaddeleri92.pdf

T.C. Resmi Gazete, (2013). Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Y 6netmeligi. 30.06.2013 tarih ve 28693 sayili

Resmi Gazete. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig.

Tran, A.V., (2013). Do BHA and BHT Induce Morphological Changes and DNA Double-Strand Breaks in
Schizosaccharomyces pombe? Scripps Senior Theses. Paper 152.

http://scholarship.claremont.edu/scripps_theses/152

Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi. (2013). 30 Haziran 28693 sayili Resmi Gazete. Erisim
Adresi: https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/06/20130630-4.htm

Uzunismail, H.  (2017).  Organik = Gidalardaki ~ Kivam  Artinct  Katkilar  Sorgulanmalidir!
https://profdrhulyauzunismail.com/organik-gidalardaki-kivam-artirici-katkilar-sorgulanmalidir/ (Erisim Tarihi,

11.05.2020).

Vaclavik, V.A., & Christian, E.W. (2014). Food Additives. In Essentials of Food Science. 343-366. Springer, New
York, NY.

Vojdani, A., & Vojdani, C. (2015). Immune Reactivityt to Food Coloring. Altern. Ther, 21, 48-58.

WHO, (2018). Food Additives. https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/food-additives adresinden
28.05.2020 tarihinde alinmgtir.

Yoriik, N.G., & Danyer, E. (2016). Gida Katki Maddeleri Genel Bilgiler ve Tanimlar. Tiirkiye Klinikleri Food
Sciences-Special Topics, 2(2), 1-10.

Yurttagiil, M., & Ayaz, A. (2008). Katk1 Maddeleri: Yanlislar ve Dogrular. Hacettepe Universitesi Saglik Bilimleri
Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Boliimii. Birinci Basim. Klasmat Matbaacilik. Ankara. Saglik Bakanligi Yayin,
727 sayfa.

Wong, J. W. C,, Lai, [. K. W. & Tao, Z. (2020). Sharing Memorable Tourism Experiences on Mobile Social Media

and How it Influences Further Travel Decisions. Current Issues in Tourism, 23(14), 1773-1787.

Xue L., Shen C., Morrison M. & Kuo W. (2021). Online Tourist Behavior of the Net Generation: An Empirical
Analysis in Taiwan Based on the AISAS Model. Sustainability, 13(5), 2781.

Yavuz, M. C. & Karabag, S. F. (2009). Ulusal Turizm Tanitimi Ve Pazarlama Yonetimi Orgiitlenmesi: Tiirkiye i¢in
Bir Model Onerisi. Istanbul Universitesi Iletisim Fakiiltesi Dergisi, 1(36), 113-130.

Yazicioglu, Y. & Erdogan, S. (2007). SPSS uygulamalr bilimsel arastirma yontemleri (genisletilmis ikinci baski).
Ankara: Detay Yaymecilik.

Yildinim, A. & Simsek, H. (2008). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri. Ankara: Seckin Yayinevi.

540



Baydan, S. & Ceyhun Sezgin, A. JOTAGS, 2021, Special Issue (5)

Zeng, B. & Gerritsen, R. (2014). What Do We Know About Social Media in Tourism? A Review. Tourism
Management Perspectives, 10, 27-36.

541



Baydan, S. & Ceyhun Sezgin, A. JOTAGS, 2021, Special Issue (5)
Additives Used in Food Industry and Their Relation to Health
Seren BAYDAN
Istanbul Medeniyet University, Faculty of Tourism, Istanbul/Turkey
Aybuke CEYHUN SEZGIN

Ankara Haci Bayram Veli University, Faculty of Tourism, Ankara/Turkey
Extensive Summary

Nutrition is one of our basic needs to continue our lives. Since the rapid flow of life has increased the demand
for foods that can be consumed more easily on a global basis, changes have occurred in our food preferences during
nutrition. This situation paved the way for the widespread use of additives. Although the effects of food additives on
human health are still an ongoing debate, their contribution to the food industry is an undeniable fact. Because the
transportation of food from production places to different cities, regions and even countries without any deterioration
is only possible with the use of food additives. The widespread use of food additives all over the world has made it

inevitable to research the possible effects of these substances on human health and the ways to minimize these effects.

This study was carried out in order to determine the additives used in the food industry and their health relations
to determine the health problems that may be caused by food additives, and to provide clarity and focus on the
relationship between food additives and health. The study carried out for this purpose is a review of the conceptual

and empirical literature on the relationship between food additives and health.

In the research, additives added in the production of food and beverages are grouped as colorants, preservatives,
sweeteners, antioxidants, emulsifying agents, thickening agents, gelling agents and acidity regulators according to
their functions. The usage areas of the food additives grouped in the research in the food industry and their
relationship with human health have been examined. As a result of the review of the relevant literature, it was seen
that nausea, vomiting, eczema, urticaria, intestinal diseases, angioedema, migraine, hyperactivity and other
behavioral disorders are among the most frequently reported disorders on public health due to the use of food

additives.

The use of food additives in excess of the upper limits allowed in the regulations or the fact that they are not in
food purity can be counted among the main reasons for the negative effects they may have on human health. The
increase in the demand for food additives in order to increase food sales, especially due to economic concerns, can
bring many dangers. In countries where there are no mandatory controls, the psychological and disease effects of

food additives on human health can be ignored.

Food additives used in foods are not toxic, but it is the dosages of use that make the additives toxic. . In order to
prevent or minimize the negative effects of food additives on health both food producers and consumers should be
informed about this issue. One-way nutrition should be avoided, adequate and balanced nutrition should be provided.
It is assumed that the present study will contribute to similar studies and related institutions and organizations on this

subject in the future.
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