
ALTINDİŞ ve Ark.
Üniversite Öğrencilerinin İlk Yardım Bilgi Düzeylerinin Değerlendirilmesi 130188

Sakarya Tıp Dergisi
2017;7(3):125-130

ESEN ve Ark.
Astım - Kardiyolojik Hastalık Profi llendirmesi Ve Hava Kalitesi Değerlendirmesi 7188

Sakarya Tıp Dergisi
2017;7(1):1-9

DERLEME / Review Article

Özet

Sonuç: Gıda katkı maddeleri ile sağlık üzerine yapılan bilimsel araştırmalar daha çok lezzet arttırıcı renklendiriciler ve koruyucular üzerine odaklanmıştır. Literatür taranarak bu konuda yapılan 
bilimsel araştırmalar derlenmiştir ( Sakarya Tıp Dergisi 2017, 7(4):164-167 )
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Abstract

Conclusion Scientifi c researches on health with food additives have focused more on fl avoring compounds, colors and preservatives. The literature has been searched and the scientifi c rese-
arches made in this subject have been compiled.  ( Sakarya Med J 2017, 7(4):164-167 ) 
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Giriş
Beslenme, hayatımızı devam ettirebilmemiz için gereken en temel ih-
tiyacımızdır. Hayatın hızlı akışı içerisinde besin tercihlerimiz de hızla 
değişmektedir. Tüm dünyada ve ülkemizde daha pratik, daha kolay 
tüketilebilen ürünlere talep süratle artmaktadır. Artan taleple birlikte 
hazır gıda sektörü gün geçtikçe gelişip, gıda katkı maddeleri de üretim 
şirketleri tarafından daha fazla miktarda kullanılmaktadır. Bu kullanımın 
sonucu olarak üretici ve tüketicinin bilinçli olmadığı toplumlarda gıda 
katkı maddeleri insan sağlığı açısından ciddi riskler oluşturmaktadır.

Tüketime sunulan veya sunulacak olan gıdaların görünüm ve lezzet-
lerini tüketicinin arzu ettiği duruma getirmek bozulmalarını önleyerek 
gıdaların raf ömrünü uzatmak amacıyla gıdalara tüketime sunulmadan 
önce bilinçli ve amaçlı olarak ilave edilen maddelere Gıda Katkı Mad-
deleri denir.1 Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliğinde 
gıda katkı maddesi: ‘’Besleyici değeri olsun veya olmasın, tek başına 
gıda olarak tüketilmeyen ve gıdanın karakteristik bileşeni olarak kulla-
nılmayan, teknolojik bir amaç doğrultusunda üretim, muamele, işleme, 
hazırlama, ambalajlama, taşıma veya depolama aşamalarında gıdaya 
ilave edilmesi sonucu kendisinin ya da yan ürünlerinin, doğrudan ya da 
dolaylı olarak o gıdanın bileşeni olması beklenen maddeleri,’’şeklinde 
ifade edilmektedir.2 Gıda katkı maddeleri gıdanın besleyici değerini 
koruyarak, gıdanın dayanıklılığını artırmak suretiyle gıda maddelerinin 
daha uzun bir raf ömrüne sahip olmalarını sağlarlar. Gıdanın lezzeti-
ni ve rengini çekici hale getirebilir veya koruyabilirler. Günümüzde 
8000’in üzerinde gıda katkı maddesi bulunmaktadır. Amerika Birleşik 
Devletleri Gıda ve İlaç Dairesi (FDA)’nin kullanımına onay verdiği gıda 
katkı maddesi sayısı 2800 tanedir. Avrupa Birliği ’nin kullanımına onay 
verdiği gıda katkı maddesi sayısı ise yaklaşık 297’dir.3 

Gıda katkısı olarak geliştirilen yeni bir madde için eldeki tek veri tok-
sisite test sonuçlarıdır. Toksisite çalışmaları sonucunda, katkı madde-
sinin hiçbir etkisinin gözlenmediği bir doz elde edilmezse katkı mad-
desinin besinlere katılmasına izin verilmez. Deney hayvanına hiçbir zıt 
eki göstermeyen bir doz elde edilirse, bu doz NOAEL (Gözlenebilen 
hiçbir yan etki göstermeyen doz) olarak tanımlanır. Bu doz, hayvanın 
vücut ağırlığının kilogramı başına mg olarak belirlenmiş olduğundan, 
insanlar üzerindeki etkileri bilinmemektedir. İnsanlar için NOAEL’in 
1/100’ü alınır. Bu değere ADI (Günlük Kabul Edilebilir Alım) denir. Bu 
değer vücut ağırlığının kilogramı başına mg olarak belirlenir.4 Yapılan 
bu testlerin sonuçları, Avrupa Gıda Güvenliği Komitesi (EFSA) ve FDA 
gibi uluslararası kuruluşlarca onaylandıktan sonra her bir katkı madde-
sinin kullanımına izin verilir. Bu kuruluşlar tarafından kabul edilen de-
ğerlerden yararlanarak, her ülke katkı maddelerinin katılacağı gıdaları 
ve katılma miktarlarını kendi ülkelerinin koşullarına göre belirleyebilir5

Gıda Katkı Maddeleri‘nin Sınıflandırması
Gıda katkı maddelerini 3 alt grupta toplamak mümkündür:1

1) Bozulmayı önleyenler: Bu grup gıda katkı maddeleri gıdalarda bo-
zulmaya neden olan mikroorganizmaların üremesini önler.6 
a) Antimikotikler (küflenmeyi önleyiciler): Besinlerin funguslar tarafın-
dan acılaşmasının, istenmeyen koku oluşumunun, mikotoksin üretimi-
nin önlenmesi amacıyla kullanılırlar. Benzoik asit, parabenler, propiyo-
nik asit, asetik asit ve asetatlar, dietil polikarbonat gibi. 7

b) Mikrop antagonistleri (bakteri üremesini önleyiciler): Besinleri bak-
teri bozulmasına karşı korumak, raf ömrünü uzatmak, doğal renk ve 
aromayı korumak amacıyla kullanılırlar. Nitrat, nitrit, sülfit gibi.25

c) Antioksidanlar (oksidatif bozulmayı, acılaşmayı önleyiciler): Arzu 
edilmeyen koku, aroma, tat değişikliklerini, enzimatik kararmayı veya 
oksidasyona bağlı renk kaybını geciktirmek veya önlemek, yağlı besin-
lerde acımayı önlemek, geciktirmek amacıyla kullanılırlar. Tokoferoller 
(E vitamini) ve askorbik asit (C vitamini) gibi doğal antioksidanlar ve 
BHA, BHT, Gallatlar gibi sentetik antioksidanlar kullanıldıkları besini 
havadaki oksijenin etkilerinden koruyarak sağlığa zararlı hale gelmesi-
ni önlerler. Ayrıca raf ömrünü uzatarak ekonomik kayıpları ve vitamin 
kayıplarını da azaltırlar. Antioksidanlar özellikle yağlarda ve yağlı besin-
lerde kullanılırlar.8

d) Antibrowing ajanlar (enzimatik bozulmayı önleyenler): Gıdalardaki 
mikrobiyal gelişimin kontrolü amacıyla yararlanılır. Doğal kaynaklı ol-
dukları için tercih edilirler ve toksik değildirler. Amilaz, pektinaz, glukoz 
oksidaz, invertaz, katalaz örnek verilebilir.9

2) Görünüm, lezzet, yapı ve kaliteyi geliştirenler: Bu grup katkı mad-
deleri yeni gıdaların üretimi esnasında üretim sonunda veya depolama 
sırasında meydana gelecek renk, koku ve tat değişikliklerini önlemek 
amacıyla gıda sektöründe sıklıkla kullanılırlar.
a) Boyalar ve renklendiriciler: Tüketici beğenisi kazanmak, doğal ren-
gi kuvvetlendirmek, işlem sırasında kaybolan rengi kazandırmak veya 
renksiz olan bir ürünü renklendirmek amacıyla kullanılırlar.Eritrosin, 
ponso 4R, indigotin gibi.
b) Tat, kokuvericiler ve artırıcılar: Tat ve kokuyu daha cazip hale ge-
tirmek, doğal lezzeti geliştirmek, iş- leme esnasında kaybolan tat ve 
kokuyu kazandırmak amacıyla besinlere katılan maddelerdir. Doğal, 
doğala özdeş ya da sentetik tat ve koku maddeleri olabilir. Mono Sod-
yum Glutamat, aspartam,asesulfam K, sorbitol, sakkarin gibi.
c) Asit veya baz yapıcılar ve nötralize ediciler: pH’yı (besinlerin asitliği-
ni veya bazlığını) kontrol etmek, değiştirmek, istenilen düzeyi sağlamak 
amacıyla kullanılırlar.
d) Yapı geliştiriciler, Emülsifiyer: Bir sıvının diğeri içinde muntazam kü-
çük partiküller halinde dağılmasına yardımcı olmak, sıvının yüzey geri-
limini azaltmak, homojen bir dağılma ve emülsiyon sağlamak amacıyla 
kullanılırlar. Lesitin, mono ve digliseritler, Na pirofosfat bunlara örnek 
verilebilir.
3) Diğerleri: bu grup gıda katkı maddeleri gıdanın tüketiciye daha hoş 
görünmesi ve değişik bozulmaları önlemek için kullanılırlar. (8)
a) Diğer additifler
b) Solventler
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c) Filtre ediciler

Gıda Katkı Maddelerinin İsimlendirilmesi 
(Besin Etiketleme ve ‘E’ Numaraları)
Hazır gıdaların paketleri üzerinde kullanım amaçlarına göre gıda katkı 
maddeleri kategorileri bunu izleyen özel adlar ve ‘E’ numaraları ile be-
lirtilir. ‘E’ numara sistemi ile gıda katkı maddelerinin temel işlevlerine 
göre sınıflandırması aşağıdaki gibidir.
1)Renklendiriciler E100-180
2)Koruyucular E200-297
3)AntioksidanlarE300–321
4)Emülsifiyer-stabilizatörler E322-500
5)Asit baz sağlayıcıları E500-578
6)Tatlandırıcılar, koku verenler  E620-637
7)Geniş amaçlı gıda katkı maddeleri E900-92710

Gıda Katkı Maddeleri’nin Sağlık Üzerine Etkileri
Birçok çalışmada gıda katkı maddelerinin vücudumuza ciddi yan et-
kileri olduğu tespit edilmiştir. Gıda katkı maddeleri ile sağlık üzerine 
yapılan bilimsel araştırmalar daha çok lezzet arttırıcı, renklendiriciler 
ve koruyucular üzerine odaklanmıştır. Literatür taranarak bu konuda 
yapılan bilimsel araştırmalar derlenmiştir. Öztürk ve ark. yaptığı ça-
lışmada hasta ifadesi ile kronik idiopatik ürtikerin etyolojik faktörleri 
incelendiğinde; hastaların %86.6’sında (n=136) gıdalar, %13.3’ünde 
(n=21) ise stres etyolojik faktör olarak tespit edilmiştir. Etyolojik faktör 
olarak katkı maddeli gıdalar düşünülen hastalar (n=49) incelendiğinde 
ise; gazlı içecekler (%53.1) ve çikolatanın (%44.9) en sık alerji yapan 
katkı maddeli gıdalar olduğu gözlenmiştir.11 Gıda katkı maddeleri ile 
ilgili yapılan bir araştırmada gıda katkı maddelerine kullanımına bağ-
lı insan sağlığını etkileyecek bazı yan etkiler olabileceği bildirilmiştir. 
Bunlar; bulantı, kusma, ishal, egzama, ürtiker, irritabl barsak hastalığı, 
rinit, bronkospazm, anjioödem, eksfoliyatif dermatit, migren, anaflaksi, 
hiperaktivite ve diğer davranış bozukluklarıdır12. Glutamik asit (E620) 
lezzet artırıcı bir gıda katkı maddesi olarak kullanılmaktadır. Olney ve 
ark.yaptığı çalışmada glutamik asitin beyin hasarına neden olabileceği 
bildirmişlerdir. Glutamik asiti nörotoksik madde olarak değerlendiril-
miştir.13 Glutamik asitin yetişkinlerde göğüs ağrısı, uyuşukluk,yanma 
ve fasial bası bulgularıyla seyreden Çin Lokantası Sendromu yol açtı-
ğını bildirmişlerdir.14 

Feingold yaptığı çalışmada gıdalardaki renklendirici maddelerin davra-
nış bozukluklarına yol açtığını belirtmiştir. Gıda katkı maddeleri ve ben-
zeri kimyasalların, bazı çocuklarda hiperaktivite ve bazı nöropsikolojik 
bozukluklara yol açtıklarını bildirmişlerdir.15

Tartrazin (E102) hazır jöle karışımları, içecek tozları, şekerleme, kari-
des konservesi, hazır kek, kurabiyeler ve alkolsüz içeceklerde kullanı-
lan bir renklendiricidir. Lockey16 Vendanthan ve ark.17 Ward ve ark.18 ( 

yaptıkları  çalışmalarda tartrazin kullanımıyla  çocukluk hiperaktivitesi 
arasında ilişki olabileceği  gösterilmiştir.
Nitrat ve nitrit (E250-E251) tuzları normal tuz ile birlikte bazı peynirle-
rin imalatında; et ve balıkların kürlenmesinde kullanılmaktadır.19 Besin-
lerdeki nitrit, kanserojenik N-nitrozo bileşiklerine dönüşebildikleri için 
de oldukça önemlidir (20). N-nitrozo bileşikler de karaciğer, özefagus, 
böbrek, mide, barsak, merkezi sinir sistemi ve lenfoid sistem kanser-
lerine sebep olurlar21,22,23. 

Ayrıca nitrit, hemoglobini methemoglobine dönüştürerek toksik etkiye 
neden olabilmektedir24,25.

Çocuk ve yetişkinlerde migren ataklarını tetiklediği söylenen yiyecek-
ler listesinde yapay tatlandırıcı aspartam (E951) ve monosodyum glu-
tamata da (E 621) yer verilmiştir26.

Sodyum benzoat (E 211) ve potasyum benzoatın (E212) hazır yemek-
ler, sucuk, salam, boya içerek içecekler, cips, hazır köfte harçları, hazır 
soslar, meyve suları ve şekerlemeler de koruyucu olarak kullanılan bir 
gıda katkı maddesidir. Sodyum benzoat DNA hasarına neden olabile-
ceği; sodyum benzoat (E211) ve potasyum benzoatın (E212) genotok-
sik etkilerinin olabileceği belirtilmiştir.27

Sonuç
Sağlıklı ve katkı maddesiz gıdayı tüketmek tüm insanların temel hak-
kıdır. Günümüzde ise gıda katkı maddesi bulunmayan ürünlerle bes-
lenmek hayli zorlaşmıştır. Önüne geçemediğimiz bu durumu en aza 
indirmek için bilinçli tüketiciler olmamız sadece kendimiz için değil, 
tüm toplumun yararına olacaktır. Beslenme alışkanlıklarımızın da en-
düstrileştiği günümüzde gıda katkı maddeleri ile ilgili olarak toplumun 
farkındalığını artırmak gerekmektedir. Özellikle gıda maddelerinin am-
balaj ve etiketi üzerinde içerdikleri gıda katkı maddeleri konusunda tü-
keticiye yeterli bilgi verecek mesajlar büyük harflerle dikkat çekici bir 
şekilde bulunmalıdır. Gıda katkı maddelerinin üretiminden tüketiciye 
sunulduğu zamana kadar Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yö-
netmeliğine uyulmalı, üretici firmalar düzenli aralıklarla kontrol edilme-
lidir. Gıdalara katıldığı beyan edilen katkı maddeleri miktarı mevzuata 
uygun olmalıdır. Üretimde kullanılması zorunlu olan gıda katkı madde-
lerinin önerilenden fazla kullanılması engellenmelidir. Gıda üreticileri 
ve tüketicileri, gıda katkı maddelerinin toplum sağlığı üzerindeki etkileri 
konusunda bilinçlendirilmelidir. Topluma güvenli gıda tüketimiyle ilgili 
eğitici seminerler verilmelidir. Okullarda bulunan kantinlerde gıda katkı 
maddeleri ile ilgili bilgilendirici afişler, broşürler bulunmalıdır. Çocuk-
ların beslenmesi konusunda çocukların ebeveynlerine birinci basamak 
sağlık kuruluşları tarafından sağlık ve beslenme eğitimleri verilmelidir. 
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