(orbamda Mono Sodyum Glutamatm,

Margarinimde Potasyum Sorbatin Ne Isi Var?..

Katkilasak da mm

Saklasak?

Yiyeceklerimizin oldukea biiyiik bir
boliimiini, islem girmiis katkt maddeler:
igeren driinler olusturuyor. Ingiltere’de
oldugu gibi heniiz yilda kisi basina 4-5 kg
gida katkist tiiketmiyor olsak da bu rakam

oldukea yakinlarimizda.

OGUMUZUN gidalarda
kullanilan katki maddeleriy-
le ilgili biiyiik yanilgilar
vardir. Bir kez daha, gida
katkilarinin giinahlarini ve
ini terazinin kefelerine koyup,
temel birkag bilgivi birlikee haturlayalim.
Oncelikle, katkilan giiniimiiz mo-
dern gida sektoriine mil ermek biiyiik
bir yanilgidir. Binlerce yildir atalarimiz,
yiveceklerini daha uzun siire korumak ve
giriintiilerini caziplestirmek amaciyla ge-
sithi katkilar kullamyorlards, Ornegin,
M.O. 3500 villarinda Mezoporamya ve
Misir'da kurutulmus baliklann tuzlana-
rak korundugunu bilivoruz. M.0.
27007de Cinliler, tuzun vanisira gesitli
baharatlarin da koruyucu etkisi oldugunu
kesfermiglerdi. Eski Misir ve Roma Im-
paratorlugu’nda hardal tohumlan meyve
sulannin saklanmasinda kullanihyordu,
Giiniimiiz rafine sekerinin verine eski
caglarda kullamlan bal ve meyve
suruplarn, meyvelerin
uzun siire korunma-
sinda etkili olur-
ken, eterin du-
manla tiitsiile-
nerek, sebzele-
rin sirke ile tr-
su haline getiri-
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lerek saklanmasi
da ge¢misten gil-
niimiize gelmig
vontemlerdir.

Tarihe “veme-
fi gozlerivle yiyen
insanlar” olarak ge-
¢en Romalilar, yi-
veceklerini bagta safran olmak iizere ¢e-
sitli baharatlarla renklendinyorlardi. XV,
viizyilda nitrar, nitric ve kiikiirtiin renk
kornyucu etkisinden vararlambyordu.

Bu émekler incelendiginde, toz, du-
man, sirke, bal, baharatlar ve meyve su-
ruplannin tarihteki ilk katkilar arasinda
ver aldig goriiliir,

Endiistri toplumlarimm sehirli birey-
leri, ne bahgelerinde sogan, mavdanoz
vetistirebiliyor, ne de aniden gelen da-

vetsiz misafirlerine ikram ede-

bilmek i¢in kiimeslerin-

a den bir tavuk kesebiliyor-

lar. Yiveceklerini, saun al-
mak ve hazirlamak i¢in
her gegen giin daha az
zaman avirabilen
giiniimiiz insani,
uzun sire gii-
venle saklayabi-
lecegi iiriinlere
ihtivag duyuyor,

Avrica bu besinlerin lezzetlerinin ve bes-
leyici degerlerinin zenginlestirilmesine
ve gekicr renklerde goriinmesine kimse-
nin itirazt vok. Iste bu nokrada katks
maddeleri hayatmza giriyor. Uretim, is-
leme, ivilegtirme, paketleme, ulagim ve
depolama sirasinda eklenebilen katkila-
nn birineil gorevi mikroorganizmalar, i1,
oksijen gibi gidalarin yapisini bozan et-
kenlere karst koruyucu olarak, firiinlerin
kalite ve tzelliklerini tiiketiciye ulagtir-
makor. Gidalarin bovanmasi, besin de-
terlerinin ve lezzetlerinin artrilmasi, ki-
vamlarinin avarlanmasi ve sabitlenmesi
veya pH degerlerinin ayarlanmast amag-
lanyla yine katkit maddelerinden yararla-
nIyoruz.

Katkilarin ve islem tekniklerinin ge-
sitlenmesi, sofralannmizdaki iriinlerin
de gesidiligini getriyor. Giiniimiiz mo-
dern gida pivasasinda bir iiriine ulagma-
vi sinurlayan tek fakeor, bedelini ddeye-
bilmektir. Esi kis aylaninda ¢ilek aseren

Bilim v Telonik



baba aday artuk gare-
sizee sokaklarda dolag-
mivor. Binlerce kilo-
metre uzakra avlanan
bahklari, avlar sonra bi-
le vivebilivoruz. Besle-
viel degeri diigiik oldu-
gu igin annelerce redde-
dilen lezzetli ¢erezler,
fabrikalarda drelmis vi-
taminlerce zenginlestini-
lip, annelerin Kargisina
veni besleyici imajiyla ¢1-
kiyor.

Ben Alfa Tokoferol
Yemem!

Tuz, vanilya, hamur kabartma tozu
ve maya giiniimiizde en sik kullanilan
mida katkilandir. Ama birgok insan, gida
katkilanm karmagik kimyasal bilesikler
olarak dtsiinmekeedir. Evketlerin fizeri
okundugunda katk isimlerinin bize ya-
banci gelmesi yamltcidir. Saun aldii-
miz meyveli firiiniin i¢inde, oksijenin
neden oldufu renk bozulmasini engel-
leyen askorbik asit bulunmasi hig hogu-
muza gitmez. Ovysa, askorbik asit, viye-
ceklerimizde bulunmasindan hognut ol-
dugumuz C viamininin kimyadaki adi-
dir. Ay sekilde, alfa tokoferol E vira-
mini, beta karoten 1se A vitamini kay-
nagidir. Bu noktada, bahgeden toplanan
ya da marketten satn alinan gidalarin
her ikisinin de kimyasal vapilardan olus-
tugunu hatrlamakea yarar var, Diinya-
mizdaki hergey karbon, hidrojen, oksi-
jen, azot ve diger elementlerin gegitli
sekillerde bir araya gelmesinden olug-
mug kimyasal yapilardir. Porrakaldan el-
de edilen C vitamininin esdegeri, ¢ok
daha ekonomik vollardan fabrikalarda
iiretilebilivor.

Soz katkilann diretimine gelmigken,
katkilar igin kullamlan “dogal”, “dogala
ozdes” ve “suni” gibi kavramlara degin-
memek olmaz.

Dogal katbiiar; dogadaki iiriinlerden
elde edilebilir. Omegin, faz aruner ola-
rak kullanilan lesitin soya fasulyesi veya
misirdan, gida boyalarinin bir boliimii
ise koklerden avnsunlabiliyor. Ancak,
bu ayristirma isleminin ekonomik olma-
mas1 ve istenilen rengin ¢ok viiksek
miktarlarda boya kullandiktan sonra
saglanabilmesi dogal boyalann dezavan-
tajlandir.
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Sentetik katkilar; Kimya-
sal veya biyolojik
viintemlerle, do-
fal katkilara
vzdes vapilar-
da (C vitami-
ni drneginde
oldugu gibi)
fabrikalarda
cok daha eko-
nomik vollarla
iiretiliyor.
Ama sentetik katkilar biitiin prob-
lemleri ¢ozmiiyor. Thuyaglann gesitliligi,
dogada dzdesi olmavan suni katkilaron
kimvyasal metotlarla sentezlenmesine ne-
den oluyor. Dogal katkilarin ekonomik
olmadizindan stz etmigtik. Aynea, ulus-
lararas saglik orgiitleri dogal katkilarin,
kullanimi onaylanmig suni alternarifle-
rinden safliga daha az zararh olmadigini
belirtivor. Bu noktada, sentetik katkilar
gibi tiretimi ve kullanimi oldukea ekono-
mik olan suni katkilarin alternatiflerinin
vine de dogada araniyor olmasi soru iga-
retleri doguruyor.

Nasil Denetleniyor?

Katki maddelerine her gegen giin
venilerinin eklenmesi, ciddi bir kontrol
mekanizmasint harekete gegirdi. Gelig-
tirilen her katki maddesi bagta Diinya
Saglik Orgiitii (WHO) ve Gida ve Ta-
nim Orgiitii (FAO) olmak tizere uluslara-
ras) orgiitlerce denetlenivor. Ulkemizde
bu gérev uluslararast drgiitlerle koordi-
nasyonlu ¢aligan, Tanim Bakanligi'na
bagl Koruma ve Kontrol Genel Miidiir-
ligii’ne verilmigtir,

Uluslararast gada ticaretinin geligme-
si ortak bir dil kullanma ihtivacimi do-
gurdu. Ve denetimi kolaylasuran, katk
maddelerinin isimlerinin E harfinden
sonra ii¢ haneli bir sayi ile kodlanmas
sistemi gelistirildi. Etiketlemede biiyiik
kolayhklar getiren bu uygulama, Avrupa
Birligi'nin kullammini onayladign katki-
lart numarahyor.

Hangi Katkilarm
Kullanimm
Onaylamyor?

Katki maddelerinin saghga ctkileri-

nin aragunimast oldukga uzun ve pahal
bir siiregtir. Her birn, tek tek gesitli doz

ve siirelerde hayvanlar {izerinde dene-
nir. Sonunda elde edilen sonuglann ke-
sinliginden soz edemeyiz. Sadece, elde
edilebilen en miikemmel laboratuvar
kosullannda denenmesinden sonra ula-
silan en ideal sonugtur elimizde olan.
Bu da tabii ki gelisen bilimle birlikte
degisebilir. Yapilan testlerin sonunda, o
giinkil bulgulara gore kabul edilebilir
risk tagryanlarin ve risk tagimayanlann
kullanimi onaylanir.

Saghgimiz stz konusu olunca “kabul
cdilebilir risk™ kavrami kulaga hig de
hos gelmiyor! Zararh etkileri milyonda
bir kiside gibi oldukea diigiik oranda go-
rillen katkt maddelerinin kullanimi, ay-
ni oranin dogal gidalar igin bile gegerli
oldugu gerekgesiyle onaylamr.

Ornegin, kuru sebze ve meyvelerin
renklerinin korunmasi ve fermente
iiriinlerde zararh mikroorganizmalann
iiremesinin engellenmesi amaglanyla
kullanslan siilfitler, birgok insan igin gii-
venli nlmakla beraber, popiilasyonun
¢ok kiigitk bir boliimiinde nefes darhg
veya dliime yol agan soklara neden ola-
bilir. Aynica siilfit, duyarhg olan asam
hastalan i¢in de sakincalidir. Biitiin bu
nedenlerden dolayr 1986 yilinda Ameri-
kan Gida ve llag ldaresi (FDA), siilfitin
paketlenmis ve islem gdrmiis diriinlerde,
ctiketinde belirtilmesi kosuluyla kulla-
nimina izin vermistir. Ayni sekilde, top-
lumun gok kiigiik bir baliimiinde saghk
problemleri yaratan ama etiketinde ge-
rekli uyanlar bulunduran iiriinler piya-
sada sanlabilmektedir.

Katkilarin bir boliimii, gida teknoloji-
sinde vazgecilmez verlere sahiptir ve her
tiirlii teknolojik kosulda kullanilabilir.




Bir biliimil ise dzel amagh iiriinler 1¢in
gereklidir. Ornegin, bir suni tatlandinc
olan aspartam ancak ozel divet iiriinleri
iin kullamlmakradie. Bir grup katkinin-
sa, kullamilacagr iiriinler ve kullanim
miktarlan vasalarla sinirlandirlmiguor, Or-
negin et ve siic diriinlerinin boyanmasina
highir iilkede izin verilmez. Et iiriinlerin-
de vavgin bigimde koruvucn olarak kul-
lanilan nicrar ve nicritin kullamm mikear-
lart ise vasalarla belirlenmistir.

Gizden kagimilmamast gereken nok-
talardan biri de, katkilarin tek ek test
edildigi ama birbirlerivle etkilesimleri-
nin tam olarak bilinmedigidir,

Bu bilinmevenlerin vaminda, gidala-
rin bilesimlerini bozan sicaklik degisik-
lig1, oksidasyon, mikroorganizmalar gibi
etkilerin, katkilar olmadan ¢ok daha
tehlikeli olabilecegi gergegini unutma-
mak gerekir. Koruvucu katckilarin kulla-
nilmadig gidalarin iizerinde iireven
kiifler tehlikeli bir mikotoksin firerebi-
lirler, Ama, iiriinlerde sadece makyaj
malzemesi olarak kullantlan baz gida
bovalarinin gerekliliginin savunulmas
oldukga zordur.

Katkilarla ilgili bu ¢ok bilinmeyenli
denklem, endiistri toplumlaninda uzun
stiredir giindemdeki verini koruvan tar-
nsmalara neden oluyor. Bir grup iiretici,
orda katkilari-

Katkilann kullanimint 5 ana grupta top-
lavabiliriz:

Kivam diizenleyiciler: Uriiniin bile-
sim Ogelerinin ayngmamasini veya serbest
uqu_mt saflar. Bunlann dilzgiin bir yaprda
sabitlenmesi igin bu gruba giren katkilar-
dan yararlanilie. Margarindeki yag ve su faz-
larmin bir arada Kalmasing saglamak igin
Kullantlan soyit lesitini (E 322) veya bitkisel
mono ve di gliserid (E 471) emiilgator ola-
rak hilinen katkilara glizel Greklerdir. Erit-
me peynirinde bulunan guar zamki (E 412),
regelde kullanilan pekiin (E 440) ve yeker-
lemelerde bulunan sifir jelating kivam arn-
neilar alarak kollamlmigor,

Besleyiei degeri artiranlar: Islenme-
si sirasinda meydana gelen kayiplar yiiziin-
den va da kendisinde zaten eksik olan bes-
leyici faktiirlerle zenginlestirilebilmesi igin.
firiine gogunlukla vitamin ve mineraller ek-
lenir. Ornegin, ban iilkelerinde vejetarven-
len hedefleyen (iriinlere, vejetaryen diyette
eksik aluin vitamin ve mineraller eklenir.
Ulkemiede de dzellikle gocuklann tiketigi
iirfinlerin bir bilimi vitaminlerce zengin-
lestiriliyor,

Koruyucular yardimiyla tiriiniin bo-
zulmamasimin saglanmase: Bunlar oksi-
jen, sicaklik degisikligi ya da mikroorganiz-
malann Griiniin yapisini bozmasim geciktir-
mek amacivla kullamlin katkilarcir, Ozel-

Buzdolabimmz Acip,
Katkilarmmza Goz Atahm!

likle mikroorga-
nizmalanin  yol
agabilecegi besin
zehirlenmeler:
igin - koruyucu
alan antimikrobi-
val katkilar ¢ok
yaygindir. Ome-
Ein ketgapta sod-
yum henzoatin (K
211), margarinde
iS€ porasvum sor-
batmn (E 202) kul-
lamilmas) bu amagla olmustur,

Uriintin kabarmasini ve pH degerinin
kontroliinii sadlayanlar: Kabarma tzellikle
unlu mamiillerde Gnem tasir. Yine iirinlerde
renk ve lezzer Kontroliindin saglanmasi igin
pH derecesi dnemlidir. Mevveli jolede kulla-
nilan tripotasyum sitrar (E332) ve sitrik asic
(E 330) asit diizenleviciler igin drneklerdir,

Lezzetini artirmak ve istenen rengi
saglamak: Cesitli baharatlar, dogal veva
sentetik aromauk kackilar vardimiyla firdi-
niin lezzeti zenginlestirilir. Aynea firiinlere
istenen rengin, gida boyalaniyla verilmesi.
firiintin gekiciligini artinp. tiketiciyle
bulusmasini kolaylastinr. Ornegin seker-
lemede karamel ( E 150) boya olarak kul-
lamilirken, etilvanilin, yapay aroma katkiss
olarak eklenmigtir.
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min vazgegilmezligini ve saghga zararl
olmadiklarin savunurken, riikericinin
kimyasal maddelere karyi duydugu 6n-
vargih antipari, bazi iireticileri hileli yol-
lara yoneltiyor. Ornegin, bir iiriiniin eti-
ketinde bulunan “suni gida boyalan
kullamlmamisor™ bildirimi, ashnda ecki-
li oldugu kadar vanilaer bir reklam ola-
rak tasarlanmusur. Ciinkii bir gida {irii-
niinde suni gida boyalarinin bulunma-
masi, dogal mida bovalanmn ve suni, do-
gal va da sentetk diger katkilarn kulla-
nilmadif anlamna gelmez. Uriiniin eti-
kerinde ovnanmis bu oyundan ancak,
kelimelerin alunda vatan gergegi fark
edebilecek kadar bilgilenmis tiikericiler
etkilenmez.

Gida katkilannin havanmizdaki veri
her gegen giin genislivor. Katks dene-
timlerinin vanisira katkilarin daha cko-
nomik ve giivenli
iiretimleri konu-
sunda ¢aliymalar
hiiyiik bir ivmevle
siirdiirtiliiyor. Bivo-
teknologlar, basit
vapida organizma-
larla, dogal katkila-
ra esdeger kackilar
iiretebilmek igin
arastirmalarimi siir-
diiriivorlar. Bu aras-
trmalar, 1990 vilin-
da iiriin vermeye
basladi. Amerikan
Gida ve llag Idare-
si, ilk bivoreknoloji
iirfinii olan “renin”
enzimini onaylad,
Peynir yapimi igin
gerekli olan bu katki, gegmiste buzag
midesinden elde edilivordu.

Ulagilan veni bilgilerle, birgok gida
katkisinin teknolojideki veri, tinemi,
kullanildigr gidalar ve kullanim sinirlan
degisivor. Bilim, gelecekte, meveut kat-
kilarla ilgili sorularimizs daha ¢ok yanit-
larken, yeni katkilarla birlikte veni soru-
lar da doguracakur.
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