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OZET

Bagirsak mikrobiyotasi gastrointestinal sistemde bulunan ve devamli olarak konakei
ile etkilesim halinde olan binlerce farkli mikroorganizma tiiriinden meydana gelir. Bu
mikroorganizmalarin igerigini etkileyen faktorler arasinda hastalik, dogum sekli, anne siitii alma
stiresi, beslenme sekli gibi bir¢ok etken bulunmaktadir. Beslenme sekli bagirsak mikrobiyotasinin
kompozisyonu iizerinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Glinlimiizdeki teknolojik ilerlemelerle
birlikte islenmis gidalarin yayginlagmasiyla birlikte gida katki maddelerinin kullaniminda da
bir artisa neden olmustur. Tatlandiricilar, gidalara seker tadi vermek veya lezzetini artirmak
amaciyla kullanilan gida katki maddeleridir. Bu tatlandiricilar, tiiketilen besinlerden alinan
enerji miktarin1 azaltarak viicudu gereksiz enerjiden koruyabilir. Ancak, giiniimiizde hemen
hemen tiim gida katki maddeleri i¢in belirlenen bir iist sinir olmasina ragmen, sagligi olumsuz
etkileyebileceginden dolay1 bireyleri bu konuda bilin¢lendirmek onemlidir. Bu calismada
tiketimi giin gectikge artan gida katki maddelerinden yapay tatlandiricilarin bagirsak
mikrobiyotasi iizerindeki etkileri incelenecektir.
Anahtar kelimeler: Tatlandirici, Bagirsak mikrobiyotasi, Yapay tatlandiricilar, Gida katk:
maddesi

ABSTRACT

The intestinal microbiota consists of thousands of different microorganism species that
exist in the gastrointestinal system and continuously interact with the host. Factors such as
illness, method of childbirth, duration of breastfeeding, and dietary habits among others influence
the composition of these microorganisms. Dietary habits play a significant role in shaping the
composition of the intestinal microbiota. With the advancements in technology, there has been
an increase in the prevalence of processed foods, leading to a corresponding rise in the use
of food additives. Sweeteners are food additives used to impart a sugary taste or enhance the
flavor of food. These sweeteners can help protect the body from unnecessary energy intake by
reducing the amount of energy derived from consumed foods. However, despite established
upper limits for almost all food additives, it is crucial to raise awareness among individuals
about their potential negative impact on health. This study will explore the effects of artificial
sweeteners, increasingly consumed food additives, on the intestinal microbiota.
Keywords: Sweetener, Gut microbiota, Artificial sweeteners, Food additive
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Bagirsak mikrobiyotasi,
gastrointestinal ~ sistemde  bulunan ve
devamli olarak konaketi ile etkilesim halinde
olan milyonlarca mikroorganizmalardan
meydana gelir (Sittipo vd., 2018). Bu
mikroorganizmalar  bakteriler, arkealar,
mayalar ve viriisleri igermektedir. Bagirsak
mikrobiyotasinin yapis1 kisilerin yasam
tarzlari, fiziksel aktivitesi, beslenme sekli
dogumun tiirii gibi ¢esitli faktorlere gore her
bireyde farkliliklar gosterebilir (Donoso vd.,
2023). Saglikli bir mikrobiyotay1 tanimlamak
icin eubiosis terimi kullanilir. Bu terim
bagirsak mikrobiyotasinda potansiyel olarak
yararli bakterilerin baskin oldugunu ifade
eder. Insanlar iizerinde yapilan baz1 deneysel
ve klinik calismalarda, tatlandiricilarin
bagirsak  mikrobiyotasinda  degisiklere
neden olabilecegini gdstemektedir (Cao vd.,
2020). Bagirsak mikrobiyotas1 genellikle
yaklagik 500-1000 farkl tiirde bakterilerden
olusur. Ayrica, bagirsak mikrobiyotasindaki
bilesimdeki farkliliklarin obezite, diyabet,
inflamatuar bagirsak hastaligr gibi cesitli
hastaliklara yol agabilecegi bilinmektedir
(Viennois ve Chassaing, 2018).

Tatlandiricilar, gida liretiminde gesitli
gida tirtinlerine tath bir tat vermek amactyla
veya sekerin yerine kullanilmaktadir.
Giintimiizde kullanilan tim katki maddeleri
gibi tatlandiricilar da denetimlerden gegerler
(Mooradian vd., 2017). Ancak, su ana kadar
varolan tatlandiricilarlailgili saglik agisindan
ortaya ¢ikan endiselerden dolay1 gilivenilir ve
lezzetli bir tatlandirici bulma ¢abalari tekrar
artmistir. Tatlandiricilar, diger beslenme
unsurlart  gibi bagirsak mikrobiyotasini
etkileyebilir ~ (Ruiz-Ojeda vd., 2019).
Paketli islenmis gidalarim tiiketiminin
artmasiyla birlikte gida katki maddelerinin
de tliketiminde artis gozlenmektedir. Gida
katki maddeleri, besinleri bozulmaktan
koruyan, besinlerin rengini giizellestiren ve
besinlerin lezzetini arttiran gidalara eklenen
kimyasallardir (Sambu vd., 2022).

Karbonhidrat, yag, protein ve
fitokimyasallar gibi birgok bilesenlerin
bagirsak mikrobiyotasina olan etkilerini
inceleyen bircok arastirma yapilmasina
ragmen, gida katki maddelerinin bagirsak
mikrobiyotasina olan etkisi konusunda kesin
kanitlar bulunamamaktadir (Roca-Saavedra
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vd.,2017).Bagirsak mikrobiyotasi, bireylerin
kullandiklar ilaglara, cevresel kirleticilere
ve en Onemlisi beslenme sekillerine oldukca
duyarli bir sekilde yanit verir (Jin vd.,
2017). Bu calismada tiiketimi giin gegtikce
artan gida katki maddelerinden yapay
tatlandiricilarin -~ bagirsak  mikrobiyotasi
tizerindeki etkileri incelenecektir.

TATLANDIRICILAR VE BAGIRSAK
MIKROBIYOTASI

Bagirsak mikrobiyotasi, konak¢inin
saglhigimin korunmas: icin oldukg¢a kritik
bir role sahiptir. Bu mikrobiyota oldukca
dinamiktir ve kisinin yasam tarzlarina,
genotiplerine, cografi konumuna ve
yasina bagli olarak farklilik gosterebilir.
Bagirsak mikrobiyotasi, bagirsak-mukus
katmaninda bulunmakta ve bu katmanin

sekillendirilmesine katkida bulunur
(Roca-Saavedra vd., 2017). Bagrsak
mikrobiyotasinda yiizlerce cins bakteri

bulunmaktadir. Bu cinslerin bir kismi Tablo
1’de verilen alt1 tane bakteri subesine aittir.

Tablo 1. Bagirsak mikrobiyotasinda bulunan bakteri
subeleri

Firmicutes

Bacteroidetes

Actinobacteria

Proteobacteria

Fusobacteria

Verrucomicrobia

Insanlik tarihi boyunca, bireylerin
tatl tatlara karsi ilgisi olmustur. Bu ilginin
dopamin, serotonin ve endojen opioid
peptitler gibi c¢esitli mekanizmalardan
kaynaklandig: diistiniilmektedir (Bellisle ve
Drewnowski, 2007). Insanlarin fizyolojileri
benzer olsa da beslenmelerinde sekerli
trlinlere maruz kalmalarindaki artis dikkat
¢ekmektedir.  Yiksek kalorili  sekerli
tirlinlerin istah iizerinde bozukluklara neden
oldugu ve viicuttaki mekanizmalar1 olumsuz
etkiledigi diistiniilmektedir (Wilk vd., 2022).

Yapay  tatlandiricilar  alkolsiiz
icecekler, dondurulmus tatlilar, meyveli
yogurtlar, ¢ignenebilir multivitaminler ve
kahvaltilik gevrekleri gibi cesitli gidalarda
seker yerine kullanilmaktadir (Czarnecka
vd., 2021). Diinya genelinde tath tatlara
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olan ilginin etkisiyle, kalorisiz tatli bir
lezzet saglamasi nedeniyle kullanimi
giderek yayginlagmaktadir. Ancak, bazi
calismalarda beynin kalorili  sekerlere
ve yogun tatlandiricilara benzer sekilde
reaksiyon vermedigi goriilmiistiir (Bellisle
ve Drewnowski, 2007). Yapilan baz1
calismalarda tatlandiricilarin kilo kaybina
olumlu etki bir rol iistlendigi sdylenirken,
diger ¢alismalarda tatlandiricilarin metabolik
gorevlerde etkin rol oynayarak obezite
ve metabolik sendrom riskini artirarak
insanlarin  metabolizmasin1  bozabilecegi
ileri strdirilmistir (Suez vd., 2014).
Bagirsak mikrobiyotasi, konak¢inin saglig
icin Onemlidir. Giin gectikge tatlandirici
olarak kullanilan gida katki maddelerinin
de kullanim1 artmaktadir. Tatlandirict olarak
kullanilan gidakatkimaddelerinin kullanimin
artmasiyla bagirsak  mikrobiyotasindaki
rolii daha da 6nemli hale gelmistir. Yaygin
olarak kullanilan gida katki maddesi kabul
edilen tatlandiricilar Tablo 2’de verilmistir
(Carocho vd., 2017).

Tablo 2. Gida katki maddesi kabul edilen tatlandiricilar

— Aspartam
Asesitlfam K
=4
=
5 = Sakarin
2
E ] —] Taumatin
5‘
= — Steviol
_ DOGAL
ATLANDIRICILAR R
dihidrochalcone
Glisirizin
SENTETi}( TATLANDIRICILAR
VE BAGIRSAK MIKROBIYOTASI
UZERINE ETKILERI
Aspartam
Aspartam, 1965 senesinde
kesfedilmist ve Avrupa Gida Giivenligi
Otoritesi  tarafindan 1981  senesinde
onaylanmastir. Aspartam, sakarinle

karsilastirildiginda 200-300 kat daha yogun
tatlilik ozelligi tasidigr i¢in biyik ilgi

gormektedir (Czarnecka vd., 2021). Bu ilgiyi
artiran faktorlerden biri, aspartamin aci bir
tadinin olmamasi ve sekerin tatl bir lezzetine
benzer tadi olmasidir. Ayrica, aspartamin
sekerden daha ekonomik olmasi, iireticiler
tarafindan da sikga tercih edilmesine neden
olmaktadir (Choudhary ve Pretorius, 2017).
Aspartam ve metabolitleri, bagirsakta
par¢alanma veya sicaklik degisikliklerine
maruz kalma sonrasinda tathliklarim
yitirirler (Ahmad vd., 2020).

Aspartam gibi yapay tatlandiricilar
diyetlere dahil edilmesiyle, bazi
popiilasyonlarda viicut agirliginda artis,
obezite ve diyabet riskinde artig ile
iligkilendirilmistir (Ahmad vd., 2020).
Aspartam ve bagirsak  mikrobiyotasi
ile yapilan ¢ogu c¢alisma hayvanlar
lizerinden yapilmigtir. Hayvanlar
tizerindeki  arastirmalarda,  aspartamin
kullanim1  i¢in  giivenli kabul edilen
miktarlarinda bile giivenli olmayabilecegi
diisiiniilmektedir (Choudhary ve Pretorius,
2017). Yapilan hayvan c¢alismalarinda,
aspartam tedavisinden sonra Firmicutes ve
Clostridium leptum’un bollugunun arttigi,
Enterococcus ve Parasutterella’nin ise
azaldig1 goézlemlenmistir (Liu vd., 2022).
Ancak, insanlar tarafindan kullanildiginda,
disk1 mikrobiyotasindaki bakteri ¢esitliligini
degistirirken ~ bollugunu  etkilemedigi
belirlenmistir ~ (Ahmad  vd.,  2020).
Insanlar iizerinde yapilan calismalarin
yetersizliginden dolayr kesin  bilgiler
soylemek miimkiin degildir (Choudhary ve
Pretorius, 2017).

Asesiilfam-potasyum

Asestilfam-potasyum (Ace-K), 1967
senesinde kesfedilmis ve Avrupa Gida
GlivenligiOtoritesitarafindan 1981 senesinde
onaylanmistir. Bu tatlandirici, diisiik kalorili
bir yapay tatlandiricidir (Carocho vd., 2017).
Organik asit tlirevidir ve neredeyse tamami
ince bagirsakta bozulmamis bir molekiil
olarak emilerek kan yoluyla farkli dokulara
dagitilmaktadir. Herhangi bir metabolizmaya
ugramadan, sindirilir ve %99’dan fazlas1 ilk
24 saat icinde idrar yolunda atilir (Conz vd.,
2023).

Yapilan bir g¢aligmada, Ace-K’nin
genotoksik oldugu ve bagirsak bakterileri
aracilifiyla  glikozun  fermantasyonunu
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engelleyebilecegi diisiiniilmiistiir  (Grotz
vd., 2017). Amerika Birlesik Devletleri
tarafindan yapilan bir arastirmada, Ace-K
kullanan ve kullanmayan bireyler arasinda
farkliliklar oldugu gdzlemlenmistir (Bian
vd., 2017). Ancak, bagirsak mikrobiyotasi
tizerinki etkileri konusundaki kanitlar net
degildir. Yapilan bir arastirmada, Ace-K’nin
bagirsak  mikrobiyotasinda  fonksiyonel
degisikliklere neden olabilecegi diisiiniilen
kisilerin cinsiyetinin etkili olabilecegi
one siriilmiistiir. Ace-K’nin  bagirsak
mikrobiyotasi lizerindeki etkileri net olmasa
da fareler iizerinde yapilan bir ¢aligmada
ise olumsuz bir etkisi olmadig1 goriilmiistiir
(Uebanso vd., 2017).Formun Ustii

Sakarin
Sakarin, bir yapay tatlandirict olup
beslenmemizde siklikla kullamilmaktadir

(Del Pozo vd., 2022). 1878 senesinde
kesfedilen ilk tatlandirici olan sakarain,
giinimiizde ¢ok fazla {irlin sakarin ile
tatlandirilmaktadir  (Cao  vd.,  2020).
Tatlandirict olarak kullanilan ve gida katki
maddesiolansakarinininsanlarigin kullanimi
Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi tarafindan
onaylanmistir (Conz vd., 2023). Sakarin,
kalorisi olmamasmna ragmen genellikle
midede emilmektedir. Sindirildikten sonra
%85-90’1 emilir, geri kalan1 ise idrar
veya diski yoluyla atilmaktadir. Viicuda
alinan sakarinin yalnizca %151 kolonik
mikrobiyotaya ulasir (Grotz vd., 2017).
Sakarinin bagirsak mikrobiyotasi
tizerindeki  roliinde  diislince  birligi
bulunmamaktadir. Ancak mevcut kanitlara
gore, ylksek miktarlarda tiiketildiginde
bagirsak mikrobiyotasini etkileyebilecegi
distinilmektedir (Del Pozo vd., 2022).
Kobaylar iizerinde yapilan bir ¢aligmada, 28
giin boyunca i¢gme sularina (5 mm) sakarin
sodyum eklenmis su verilmistir.
Bu c¢aligmada, sakarin tliketen grupta
Firmicutes bollugunun kontrol grubuna gore
azalma egiliminde oldugu, Bacteroidetes
bollugunun ise arttig1 gézlenmistir (Li vd.,
2021). Yapilanbaskabir caligmadaise saglikl
farelerde kabul edilen degerler arasinda
sakarin tliketimi bagirsak mikrobiyatasini
degistirmedigi bulunmustur (Serrano vd.,
2021). Ancak, insanlar iizerinde sakarinin
uzun vadeli kullanimi ile ilgili yeterli ¢alisma

ETK\\JIRE MSul’.IT
bulunmamaktadir (Grotz vd., 2017).

SONUC

Viicuda alinan besinler, icecekler,
ilaclar, gida katki maddeleri bagirsak
mikrobiyota sagligini olumlu ya da olumsuz
olarak  etkilemektedir. =~ Mikrobiyotada
bulunan yararli bakteri sayisinin azalmamasi
ve cesitliligin artirilmast i¢in tiiketilen
gida, icecek ve kullanilan ilaglara dikkat
edilmesi gerekmektedir. Bu nedenle, paketli
gida tiiketiminde katki maddesi kullanilip
kullanilmadig1 anlamak i¢in etiket okumay1
aligkanlik  haline getirilmesi Onemlidir.
Tatlandirict olarak kullanilan gida katki
maddelerinin ~ bagirsak ~ mikrobiyotasi
tizerindeki etkilerini aragtirmak icin yapilan
cogu calismanin  hayvanlar iizerinde
gerceklestirildigi goriilmektedir. Insanlarin
ve hayvanlarin bagirsak mikrobiyotasinda
gidalarin metabolize oldugu bazi alanlarda
farkliliklar oldugundan, bu c¢alismalarin
yetersiz kaldig1 sdylenebilir.

Ayrica,yapaytatlandiricikullaniminin
zaman ve doz bagli olarak bagirsak
mikrobiyotasi lizerinde degisikliklere neden

olabilecegini gosteren caligmalar
bulunmaktadir. Ancak, bu tatlandiricilarin
bagirsak  mikrobiyotasindaki  etkilerini

inceleyen ¢aligmalarin yetersiz olmasindan
dolay1, bagirsak mikrobiyotasinda goriilen
farkliliklarin kesin kaynagini belirtmek su
anki bilgilerle miimkiin degildir. Bireyler
bu konuda daha bilingli hale getirilmelidir.
Yapay tatlandirict olarak kullanilan gida
katki maddelerinin bagirsak mikrobiyotasi
tizerindeki etkileri ile ilgili daha fazla
caligma yapilmasina ihtiya¢ vardir.
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