Etiketlerde “E”ler1 Gormeye Alistik

Katki Maddeleri

Koruyucular, renklendiriciler, antioksidanlar, tatlandiricilar, jellestiriciler... Gida katki maddelerinin
gordukleri isler saymakla bitmiyor. Ancak “Acaba bunlarin bir b&Iima gercekten gerekli mi?” ya
da “Katki maddeleri sagliga zararl mi?” gibi sorular bircogumuzu ddsdinddrdyor.

Gida katki maddeleri, dogrudan ya
da dolayli yollardan i¢ine kauldiklar
gidanin bilesenlerinden biri olmasi
beklenen maddelerdir. Burada 6nemli
sayilabilecek nokta, yalnizca koruyu-
cular gibi dogrudan dogruya gidaya
eklenen maddeler degil, gidanin sag-
likli bir bigimde kullanilir hale gelme-
sini saglayan ve iiretim siirecinde kul-
lanilan maddelerin de gida katki mad-
desi sayilacagidir.

Bu tiir katki maddelerini insanlar
yiizyillardir kullanmaktadir. Tuz, se-
ker ve sirke, besinleri uzun siire sakla-
yabilmek i¢in kullanilan ilk katk:
maddeleridir.

Son 30-40 yilda gida isleme tekno-
lojilerinde 6nemli ilerlemeler saglan-
di. Bunlar sayesinde, katki maddeleri-
nin de yardimiyla gidalarda kimyasal
katkilar konusunda biiyiik bir artisa ve
basartya ulagildi. Bugiin bilinen 2800
madde, gida katki maddesi olarak kul-
laniliyor. Ancak bu maddelerin kulla-
nimlarinda bazi temel ilkelere uyul-
mast gerekiyor. Bu ilkeler soyle

ozetlenebilir: Kullanilan katki
maddesine teknolojik bir zorun-
luluk ya da tiiketici begenisi
agisindan gereksinim duyulma-
s;; bu maddenin gecirildigi
analizler sonunda maddede
saglik acisindan zararli ola-
bilecek bir seye rast-
lanmamasi;

ayrica o madde i¢in saghga iliskin 6l-
ciitlerin belirlenmis olmasi; her zaman
fazla miktarlarda tiiketilen et, siit, ek-
mek, un, taze meyve ve sebze gibi te-
mel gidalarda kullanimindan miimkiin
oldugunca kaginilmasi gibi.

Bir katki maddesinin kullanimina
yasal olarak izin verilse bile o madde
ancak birtakim kriterlere uygun olarak
kullanilabilir. Kullanimina izin verilen
katki maddesi:

- Yalnizca izin verildigi gidada kul-
lanilmalidir.

- Belirlenen en ¢ok doz asilmadan
kullaniimalidir.

- Gidadaki herhangi bir hatay1 ort-
mek ya da tiiketiciyi yaniltmak igin
kullanilmamalidir.

- Kullanildig1 gidanin etiketinde
kullanim miktari yazilmahdir.

Gidalarda katki maddeleri kullani-
minin birgok degisik nedeni vardir. Bu
maddeler kendi iglerinde etkilerine
gore siniflara aynlirlar. Kimyasal etkili
olanlar: Antimikrobiyal etKkililer, renk-
lendiriciler, agarticilar ve enzimler. Fi-
ziksel etkili olanlar: Boya maddeleri,
koyulastirici ya da jellestiriciler, yiizey
etkinlestirici
maddeler

(emiilgator, stabilizator), kopiik onle-
yiciler, képiirtiiciiler ve kopiik koru-
yucular, kabarticilar, nemlendiriciler,
kaplama maddeleri ve ayiricilar. Fiz-
yolojik etkili olanlar: Besin degerini
gelistiriciler (vitamin, aminoasit, mi-
neral), koku ve tat gelistiriciler (tatlan-
diricy, tuzluluk, eksilik ve acilik verici,
esans), Ozgiil etkileyiciler (diyetetik,
uyarict, yatistirici).

Nasil Kullanilmali?

Gida katki maddelerinin kullanim
alanlari ve miktarlar diinyanin bir¢ok
iilkesinde siki bir bicimde denetlen-
mektedir. Bu amagla, iilkeler arasinda
bilgi aligverisini saglayan uygulamalar
geligtirilmistir. Birlesmis Milletler’e
bagli Gida ve Tarim Orgijtii (FAO) ile
Diinya Saghk Orgiitii (WHO) bu ko-
nuda ¢alismalar yapmaktadir. Gida en-
diistrisinin igini bir hayli kolaylastiran
katki maddelerinin birgogu yararli ya
da en azindan zararsizdir. Ancak bir
boliimii bazi iiriinlerin besin degerini
azaltan ya da isleme ve iiretim hatala-
rin1 orten etki gosterir. 1950’lerin son-
larina degin katki maddeleri tersi ka-
nitlanmadik¢a giivenilir sayilirdi. An-
cak 1958’de katki maddelerinin kul-
lanimi konusunda Amerikan Gida

ve Ilag Idaresi FDA’nin 6nerdigi
birtakim diizenlemeler bir¢ok
iilkece benimsendi. Kusku-
suz bu diizenlemelere gidil-
mesinde bazi katki maddele-
rinin kansere ve sakat do-
gumlara yol acabilecek olasi
zararlarinin giindeme gelme-

si etkili olmustur. Bu diizen-
lemelerde ilk zamanlarda kat-
ki maddelerinin saghga etkile-
rinin 6l¢iimii i¢in zorunlu kili-
nan yontem ve testler yer almi-
yordu. Bu eksiklik, FDA'nin
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1982’de yayimladigi ve “Kirmizi Ki-
tap” (Redbook) olarak bilinen rehber-
de ayrintilandirilan 6zel testlerle kapa-
tildi. Bu ¢er¢evede katki maddelerinin
kullanimina iliskin “giinliik kullanila-
bilir miktar” (GKM) kurali benimsen-
di. Bu miktar katki maddesinin zararli
etki gostermeye baglayacagi miktarin
alundadir. Testten gecirilen denek
hayvan iizerinde higbir etki olustur-
mayan miktar (mg/ kg viicut agirhigi
cinsinden), giivenlik katsayis1  olan
100’¢ béliiniir. Bagka bir deyisle, hay-
van lizerinde zararli etki gésteren en
diisiik dozun 100’de 1’1 kadar bir mik-
tar GKM olarak belirlenmisir.

GKM insan viicut agirhginin kilog-
rami bagina miligram (mg) olarak, ya-
sam boyunca insan sagli-
g1 lizerinde higbir
olumsuz etki olus-
turmadan, gidalarla
giinliik olarak alinabi-
lecek katki maddeleri-
nin en yiiksek miktarini
gosterir. Genellikle GKM,
pratikte kullanilan giinliik
miktardan da diisiikeiir.

Bir maddenin gida Kkatkisi
olarak kullanilabilmesi i¢in “NO-
EL degeri” diye adlandirilan zarar-
sizlik dozunun belirlenmesi gereKkir.
Bu deger GKM’ye gore hesaplanir.

Katki maddesi Islevi
Eritrozin (E 127) -: Kirmizi
Kantaksantin (E161) Turuncu
Tartrazin (E102) Azot
< sansi
Amarant (E123) Azot
Kirmizisi
Kosineal Red A (E124) ,‘ Azot
v kirmizisi
i
Sakkarin (E954) Sekerden
400 kat daha tatli
Aspartam (E951) Sekerden
200 kat daha tatl
Siklamik Asit (E952) Sekerden

25-30 kat daha tatli

Monosodyum

glutamat (E621) w
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Ancak bu miktarlar asildiginda zararh
etkisi belirlenen katki maddesinin
kullanicilara zarar verecegi soylenebi-
lir. Aslinda, bir¢cok besin dogal olarak
kanser yapict ya da bagka zararli etki-
leri olan dogal kimyasal madde barin-
dirir.

Avrupa Birligi Gida Bilimsel Komi-
tesi, zararsizlik ve kullanilma dozu be-
lirlenmis olan ve iiye iilkelere 6nerilen
gida katki maddelerine Europe’un
(Avrupa) bas harfi olan E ile baslayan
bir kod verir. Bu kod, sanildig1 gibi gi-
dadaki zararli katki maddelerinin bir
simgesi degil, tersine bir giivenlik ko-
dudur. Ancak bu, yasal olmayan kulla-
nimlart énlemede yetersizdir. Orne-
gin, bir kasap sattug filetolara ¢ekici
bir goriiniim verebilmek i¢in onlari,
boyle bir amag igin

kullanimlart ya-
sak olan E102 ve

E124’ten olugan

bir karigima bati-
rabilir. Béylece fletolar kirmi-
zimtirak bir renk alir.

Katki maddeleri sayesin-
de gidalarin hem iiretiminde
ve saklanmasinda hem de is-

lenmesinde ¢ok biiyiik kolay-
liklar saglandi. Ornegin; zeytin-
yag1 ve su gibi, normalde birbiriyle ka-
nistirtlamayan kararli maddeler bir ara-

Kullanim Yer GKM mg/kg

Kokteyl kirazi, kiraz
recgeli ve suruplari

0,1

Sosis (6zellikle
strazburg sosisi)
Alkolstiz aromali
icecekler, dondurmalar,
tatlilar, eritme peynir,
mantarlar, gerezler,
balik, unlu mamdiller,
konserve meyveler, vb...
Ozellikle balik
yumurtalari ve aperitifler
Alkolstiz aromall icecekler 4
dondurmalar, tatlilar,

unlu mamdlller, sekerlemeler

0,8

Alkolsiiz icecekler, tatlilar, bira 2,5
dondurmalar, sekerlemeler,

hazir salatalar, hazir hamurlu

yiyecekler, hazir corbalar, dislk

kalorili receller, sekerli sakizlar.
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11

Katildigi gidada %1
oraninda bulunabilir.

ya getirebiliyor. Yag asitlerinin propan-
diol esterleri (E477), siittozunda bulu-
nan lesitinin ve bagka birgok madde-
nin yerini alarak pastanelere girdi. Bu
katki maddelerinin, geleneksel mad-
delerden tistiin yonii aylarca bozulma-
dan kalabilmeleri. E210-E213 (ben-
zoik asit ve benzoat), E200, 202, 203
(sorbik asit ve sorbatlar) gibi antimik-
robiyal koruyucularin kullanimi da
her giin artiyor. Ozellikle cocuklarin
ve genglerin tiikettigi gazoz, sakiz ve
diger abur cuburlar bu katki maddele-
rini igeriyor. E476, cikolatanin dozu-
nun ayarlanmasinda ¢ok 6nemli, kir-
miz1 2G (E128) etlere renk veriyor,
mesrubatlara ve tatlilara sekerli bir tat

Potansiyel Tehlike
(GKM asildiginda s6z konusudur)

Mutajen. Asirl doz, farelerde tiroit
timaérine, hormonal degisimlere

ve noropsikolojik zararlara yol agabilir.
Yagda gabuk ¢ézinur, hiicre ¢ceperinde
Ozellikle agtabakaya sabitlenir.

Ozellikle aspirine alerjisi olanlarda
alerjik etki yapabilir.

In vitro mdtajen etki

(Yapay kirmizi boya 4R olarak da
bilinir) En ¢ok kullanma dozu
siki bir bicimde sinirlandiriimistir.

Isiga karsl duyarlilik ve silfamitlerle
capraz tepkime olasiligi.

Fenilsetonuriye yakalanmis insanlarca
kullaniimamalidir.

Metabolitlerinden biri olan sikloheksilamin
stipheli olabilir. Ingiltere’de GKM ¢oktan

aslimistir.
Duyarl kisilerde nérotoksik olabilir:

Migren, ylzde duyarliik kaybi, agizda
kuruluk gibi.
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veren katki maddesi sik-
lamat ve daha bir¢ok-
lari... Bu tatlandiri-
cilarin  yasaklan-
mast ya da kulla-
nim oranlarinin dii-
stiriilmesi  yolunda
bircok Avrupa iilkesinde
diizenlemeler var.

Asirt Doz Riskli mi?

Bir maddenin zararl tiiketim do-
zunun ne olduguna karar verebilmek
i¢in, genellikle hayvanlar iizerinde ya-
pilan deneylerden yararlanilir. Belli bir
dozun c¢ocuklar iizerindeki etkisiyle
yetigkinler iizerindeki etkisi farkli ola-
bilir. Uriinlerin ambalajlan iizerinde
genellikle o iiriinde kullanilmasina ya-
sal olarak izin verilen en ¢ok miktar
yazar. Ornegin; siklamatin 11 mg’1 ¢o-

Katki maddesi Islevi

BHA
(butillendirilmis
hidroksianisol) (E320)

Oksidasyon nedeniyle
olusan acilasmay!
engeller

BHT (butillendirilmis
hidroksitoluen) (E321)

Sukrogliseridler (E474) Emuilsifiye
eder,
-ﬂﬁ stabilizator,
Karragenanlar Stabilizator,
(E407)

yogunlastirr

Potasyum ve Sodyum
Nitritleri (E 249 ve E 250)

w

Sodyum ve potasyum
nitratlar (E 251 ve E252)

Butln koruyucular,
maya mantarlarini,
kUfl ve bakterileri
onler

SarkUteri Urlnleri, et
konserveleri, krem
peynirler

Sulfitler (E221°den E228’e), Antioksidanlarla

SO2 (E220) Ln ayni
. i

Sorbik asit (E200)
Potasyum sorbat (E202)
Kalsiyum sorbat (E203)

Sodyum Benzoat (E211) m
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cuklar i¢in si-
nir olacak bir
dozken, iirii-
niin kg’1 basina
sekerlemelerde 500
mg, tathlar ve don-
durmalarda 250 mg,
alkolsiiz i¢eceklerde 400 mg
ve sakizda 1500 mg siklamat izin veri-
len dozdur ve paketlerin iizerinde bu
sayilar yer alir. Bu nedenle de bu mad-
delerden ne kadar kullandigimizi bil-
memiz pek olasi degil.

Katki maddelerinin kullanim gii-
venligi ii¢ noktaya dayaniyor: Toksiko-
lojik hesaplamalar, tiiketim diizeyinin
bilinmesi ve bunlarin kullanimlariyla
ilgili yasal diizenlemeler. Bircok iilke-
de katki maddelerinin kullaniminin
gegerli, iyl bir nedene dayanmasi 6n-
goriiliiyor. Ornegin; katki maddesinin
kullaniminin o besin maddesinin sak-

Kullanim Yeri GKM mg/kg

Pastane UrUnleri, 0,5

slttozu

Aromali sttler,
sakiz, cerezler

0,05

Biskuviler, pastalar, 10
dondurmalar, tatlilar,
soslar, igecekler
Yogurt, kahve, gay,
seker, bal, tereyag,
sivi yag vb.
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Sarkuteri UrUnleri, 0,1
salamuralar, et

konserveleri

Sarap, bira, gerezler, 0,7

sosis, kuru meyve

Aromall icecekler,
ravyoliye koyulan

hazir kiyma, zeytinyagdi,
suruplar, eritme peyniri vb.
Soda, sakiz, bekletimis
recel, karides, ezme 5

25

lanmasina, tat, koku, kivam, goriiniig
gibi o6zelliklerinin iyilestirilmesine
katkida bulunmasi gerekiyor.

Bir gida maddesine eklenen her-
hangi bir katki maddesiyle ilgili bilgi-
lerin gidanin etiketinde gosterilmesi
zorunludur. Ancak ¢ogu zaman, tatli-
larda, ekmeklerde, acikta satilan pas-
tane iiriinlerinde, soslarda, hazir yiye-
ceklerde... genellikle bu kurala uyul-
madig1 goriiliiyor. Kimi durumlarda
bunun cesitli nedenleri olabilir. Bir
katki maddesi iiriiniin i¢indeki bir¢ok
maddeden yalnizca biriyse, onun iiriin
icindeki varligi pek 6nemli olmaya-
cakur. Ornegin; meyvelerle hazirlanan
bir tathinin etiketinde yalnizca “meyve
koruyucu” (E202) yazdigini goriirse-
niz sagirmayin, ¢iinkii; o iiriiniin iginde
renklendirici, kivamlastirici, kaygan-
lagtirici gibi en az on katki maddesi
bulunuyordur. Bu nedenle, ¢ok diisiik

Potansiyel Tehlike
(GKM asildiginda s6z konusudur)

100 kat daha guglu

bir dozda

-BHA maymunlarda karaciger
blyUmesi, domuzlarda tiroit
blytmesi ve bagisiklik sistemi
tahribine yol acabilir. Bazi tirlerde
tiroit ve karaciger buyumesi,

K vitamini emilimi azigr nedeniyle
kanamaya yol agabilir. BHA ve
BHT sanayi ve insaat ¢alisanlarinda
cilt ve solunum sorunlari ortaya cikarabilir.

Cok yaygindir ve GKM’nin
yarisi oraninda bir miktarda tuketilir.

Kobaylarda Ulsere yol agan
etki gorulebilir. Fazla doz,
farelerde kolon timart olu-
sumuna ve bagisiklik sisteminin
tahribine yol agmistir.

(Ancak GKM asildiginda séz konusu olabilir .)
Kimyasal olarak ¢ok reaktiftirler,
protein aminleriyle tepkimeye girerek
kanser etkisi olan nitrosaminler
olusturabilirler.

- Migren ve kurdesen gibi

alerjileri uyarabilir.

-Hipertansiyona neden olabilir.

-Ozellikle astimlilarda

allerjik etki, B1 vitaminini

yok edici etki gorulebilir.

-1-2 bardak beyaz sarap

ya da 30 g kuru kayisi
tuketildiginde bir yetiskin icin
GKM asllabilir.

Sorbik asit nitritlerle tepkimeye
girerek mutajen Urdnler verebilir.

Kizart, kagint, kurdesen
ve migren gibi alerjik etkilere
yol acabilir.
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miktarda kullanilan katki maddeleri-
nin hepsinin birden ambalajda belirtil-
medigi goriiliir. Kiraz aromali bir yo-
gurdun kapaginda bir kiraz sepetinden
bosalan kiraz sular resmedilse de, ger-
cekte iiriine giizel rengini veren seyin
eritrozin (E127) oldugu belirtilmez.
Aslinda yasalara gore, bir gida madde-
sinde kullanilan tiim katki maddeleri
o iiriiniin ambalajinda belirtilmek zo-
rundadir.

Siilfitlere Dikkat

E 320 (BHA) ve E 321 (BHT) gibi
antioksidanlarin tiiketilme diizeyi
GKM’nin altunda oldugu igin, etkileri
de ¢ok zayiftir. Ayni durum bazi renk-
lendiriciler i¢cin de gegerlidir. Buna
kargin yine de ¢ok fazla nitrit ve siilfit
tiikkettigimiz soylenebilir. Fazla mik-
tarda siilfit tiiketmenin, ozellikle as-
umlilarda brong spazmlar, kurdesen,
yiiksek tansiyon gibi alerjik etkileri
olabilir. Ornegin; 15-30 mg siilfit
bronslarda bir kasilmaya yol agabilir.

"Tuzla birlikte kullanilan nitrat ve
nitritler (E249, E250) 6zellikle sarkii-
teri iiriinlerinde (salam, sosis, sucuk,
pastirma vb.) bulunur. Bunlar, 6ldiirii-
cii zehirlenmelere yol agan, Clostridi
um botulinum gibi tehlikeli mikrorga-
izmalarin gelismesini engeller ve kir-
miz1 rengin korunmasini saglar. En-
diistride kullanilmasina bir siire énce
izin verilen sodyum eritrobat (E316)
nitrit tuzlannin sarkiiteri iiriinlerinde
kullanimin1 % 25 oraninda diigiirmiis-
tir.

Acaba renklendiricilere ve tatlan-
diricilara gergekten gereksinme duyu-
luyor mu? Tiiketici i¢in gidanin rengi
gercekten 6nemli mi? Sari renk veren
tartrazinin (E102) ozellikle aspirine
alerjisi olanlarin alerjilerini uyarici bir
etkisi vardir. Ancak yine de
bu katki maddesi suruplara ve
taze nane oziitiine yesil renk
verebilmek i¢in, mavi renk
veren E 131 ile kangstrilarak
kullanilir. Renk konusunda
bu kadar 1srarli olan iiretici go-
gu zaman dayanagini tiiketici-
den alir. Yani tiiketici bu
renklendiricileri istemektedir.
Ornegin, yogurdunda gordii-
gii sar1 renk tiiketiciye yogur-
dun vanilyali oldugunu anim-
satir.
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Ekmek yapimini hizlandir-
mak i¢in una eklenen a- amilaz
gibi bazi enzimler,
alerji yapici
ozelliktedirler,
ancak bundan
etkilenen yal-
nizca firincilar-
dir; ¢iinkii, bu tek-
nolojik yardimcilar pisirme sonunda
etkisiz hale gelir.

Katki maddeleri gida sektoriinde
calisanlarin islerini biiyiik 6l¢iide ko-
laylastrdigi gibi, bircogumuzca da iyi-
ce benimsendi. Koyulastiricilar ve
emiilgatorler soslarda, i¢eceklerde ve
tatlilarda siit, krema, yumurta, un gibi
geleneksel katki maddelerinin yerleri-
ni aliyor. Yag asitlerinin mono ve digli-
seritleriyle esterleri (E472), siikrogli-
seritler (E474) ya da fosfat ailesi
(E338, E341, E450, E452) her yerde
karsimiza ¢ikabiliyor. Fosfat cesitleri
biskiivilerde, sarkiiteri iiriinlerinde,
sekerlemelerde, mesrubatlarda, pasta
jolelerinde, sakizlarda, makarnalarda,
kizartma unlarinda, krem peynirlerde
vb. kullaniliyor; karigimi ya da asitligi
dengede tutmak, su tutmak, emiilsifi-
ye olmak gibi bir¢ok islevleri vadir.
Ornegin; salamura jambonlara enjekte
edildiklerinde, su tutarak salamuranin
hacmini artrirlar. Kullanimlan iyice
yayginlagan yapay tatlandiricilarin en
biiyiik 6zelligiyse hemen hemen hig
kalori vermemeleridir. Bu nedenle,
fazla kilolar yiiziinden basi dertte
olanlar bu yapay tatlandiricilar can si-
midi gibi goriirler.

Katki maddelerinin kotii etkileri
iyi bilinse de, uzun dénemde bagisik-
lik sistemimiz iizerinde yapabilecekle-
ri etkiler hakkindaki bilgilerimiz pek
derin degil. Bircok madde ilaglarda ve
besinlerde katki maddesi olarak kulla-

nilmak iizere islem-
lerden gegirili-
yor. 1961°den
once birgok
tilkede kullani-
lan  Napthol
yellows adli
maddenin
kanser yapici
kimi 6zellikler ta-
sidig1 yapilan deneylerle kanitlanmig-
t1. Daha sonra Napthol yellows yerine
tartrazin kullanilmaya baglandi. Kulla-
nimi yasaklanan bir baska madde de
amaranttr. 1976’ya degin ¢ok yaygin
olarak kullanilan bu yapay gida boyasi
gibi daha pek c¢ogu bu tarihten sonra
listeden ¢ikarildi.

Madalyonun bir de arka yiizii oldu-
gunu unutmayalim; olaya bir de iireti-
ciler cephesinden bakalim. Ureticiler,
en azindan etiketlerde daha az katki
maddesi kullandiklar izlenimi ver-
meKk i¢in ¢esitli yollara bagvurabiliyor-
lar. Ornegin aromatik oziitler, renklen-
dirici ve antioksidan etkileri i¢in kulla-
niliyor. Aromalar katki maddesi sayil-
madigindan bitkisel oziitler, renklen-
dirici ya da koruyucu olarak kullanilsa
da etiketin tizerinde “renklendirici ve
koruyucu icermez” yazabiliyor. Bunlar
bugiinlerde yayginlasan “temiz eti-
ket” (clean labels) ornekleri. Bitki
oziitlerinin dogru kullanimi bir baki-
ma katki maddelerinin diizenlenmesi-
ne bagl artk.

Ulkemizde gidalarda kullanilan
katki maddeleriyle ilgili diizenlemele-
re 16 Kasim 1997 tarihli Resmi Gaze-
te’de yer verilmistir. Oldukega ayrintili
olan bu diizenlemelere 6ncelikle iire-
ticilerin uymasi gerekiyor. Tiiketicile -
re diisen gorevse ctiketleri dikkatlice
okuma aligkanligi kazanmak olabilir.
Ciinkii bu konuda uyanik olmamizi
saglayacak basgka bir yol ne ya-
z1k ki yok.
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