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Baz1 Gida Maddelerinde Sorblk Asit ve Benzoik Asit

Miktarlarimin Arastiriimasi

Dog. Dr. Gilderen YENTUR — ' Dog. Dr. Ayse! BAYHAN

a.U. Ecm'lhk Fakiiltesi Besin

OZET

Bu ¢alismada, Ankara piyasasindan sagla-
nan bazt 'gida maddelerinde (sos, ketgap, ma-
-yonez, regel, meyve suyu ve peynir) sorbik
asit ve-benzoik asit miktarlan spektrorfotomet-
rik yontem ile saptanmigtir.

Aralizi yapilan sos, ketcap, mayonez ve
efitme peynirl 8rneklerinde, ortalama sorbik a-
sit miktarn sirasiyla 0475, 0.470, 0.258, 0.299
g/kg olarak septanmigtir. Diger taraftan recel,
ketcap ve meyve suyu Srneklerinde saptanan
ortalama benzoik asit miktar swrasiyla 0.516,
!0479 0.405 g/kg'dir.

Sonug olarak, meyve sularn harig mcelenen

- tiim ornek!erdg sorbik asit ve benzoik asit mik-
tarlarinin Gida Tiizdidi'nde belirtilen miktarlar-
dan az oldugu ortaya konulmus ve bu bilegik-

ferin Tiiziikte belirlenen sinirtar dahitinde kul-

laniimasmin Snemi tarbisilmistir,

SUMMARY
Investigation of Sorbic Acid and Benzoic
Acid Levels in Some Foods

It this research the levels of benzoic acid
and sorbic acid as presenvatives in various
foods such as sauce, ketchup, mayoinessse,
jam, fruit juice and cheese sold in Local Mar-
kets of Ankara, werg determined. Spectrop-
hotometric method was used to analyze the
Tevels of these agents.

" In the analyzed samples of sauce, ketchup,’

mayoinesse and ¢ream cheese mean sorbic le-
_ vels were found 0.475, 0.470, 0.258, 0.299 g/kg
respectively, At the same time the levels of
benzoic acid were determined in jam, ketchup
and fruit juice samples as follow, 0.516, 0.479,
0.405 a/kg. .

We concluded that sorbic acid and benzoic
acid levels found in analyzed samples except
fruit juice samples were well below the limits
.given in the Food Registration and the impor-
tance of their usage according the acceptable
Himits given in the Registration was discus-
sed. ‘ i

: Analizleri Bilim DaJh —_ ANKARA

GIRlg

Gida endiistrisinde uygulanen gida isleme
ve saklama yontemleri zamanla birbirini izle-
ven sirekli bir gelisim gdstermistir. ls1 uygu-
lama, dondurma, kurutma ve irradiyasyon gibi
tekniklerin ortaya guast bu gelismenin &rnek-
leridir. Kimyasal koruyucwlarin tek fba\$m§a\ veya
bu. tekniklerin herhangi biriyle bir arada kulla-
rilmast da bu devrede uygulanmistir (3, 11).

Kimyasal katkr ile gida muhafazasi teden
beri b'linen bir yintemdir. S8aglk agisindan du-
yulan kusku, bu yéntemin uygulama alamni ki-
sitlamaktadir, Bu ydntemin tercih nedeni, bir-
ok qida igin bu muhafaza tekniginir zorunlu
bulunmasr ve Ozellikle ara Uriin  muhafazas

“igin diger ybntemlerden daha ekonomik olme-

sidir (6). Ancak mikroorganizmalarin olumsuz
etkilerini ve toksik yonden yarathiklar zararlan
ortadan kaldirmak igin  kullamlarr gida katks
maddesinin secimj kedar dnemll olan bir diger
husus da onun hem basit yapida ve hem de
ucuz olmasidir. Bu arada, bu maddelerin tike-
tilmelerinden dogabilécek sorunlarin en diisiik
diizeyde olmas. siphesiz en dnemli kosullar-
dan biridtr,

Antimikrdbiryei maddelerin gorevi gercek-
te, gidalarda istenmeyen ancek herhangi bir
nedenle bulunma olasti§ olan kif, maya, pato-
jen veya patojen olmayan ter tiirlii mikroorga-
nizmayr ortamdan yok etmek weya onlarin go-
galma ve calismalarini gnlemektir, Bu madde-
lerin kendilerinden beklenen gérevierini yapa-
bilmeleri ise, ortamip pH'si, bilesimi ve kul-
lantima miktarlarina baglidir (11), Bu amagla
kultamlan baglica bilegikler benzoik asit, sor-
bik asit, p-hidroksibenzoik asit, propiyonik asit,
80, siilfit, difenil ve ortofenilfenoldiir (6}.

Benzoik asit daha gok sodyum tuzu halinde
kullamlan bir antimikrobiyeldir. Sodyum benzo- -
at'nt yaygin olarak kullaniima nedeni benzoik
asidin suda ¢bziinme niteliginin disiik olmasi-
dir. Mikroorganizmalart inhibe ettigi uygun pH
sinirlar 2.5-4.0 arasinda de§i-$mekted'ir; $od-
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yum benzoat, meya ve bakterilere kargi aktif -
olup kiifler igin ayr1 etkiyi gostermemekﬁedur (3,
11). . '

Benzoik asit ve tuzlari, pepsin ve fripsin =

gibi enzimlerln aktivitesini ergelledigi halde
amilaza karst herhangi bir olumsuz etkide bu-

lunmamaktadir {11), Benzoik asidin etkisi, sor-

bik aside benzemekle birlikte, laktik asit bak-

ter grubuna karsi dzha etkilidir. Meyve suyu,

marbelad vh. asidli gidalarda iyi sonu¢ wver-
. mektedir. Ayrica mayonezde, margarinde e
tursuda da kullaniimaktadir. Kullanilan doz ise
% 0.1-0.4 arasinda dedismektedir, Ekmek ve
pastada kiflenmeye karsi da Ca-benzoat %ul-
larilabilmektedir (6).

Sorbik asidin Na, ¥, Ca tuzlarr maya ve

kitflere kargr genis spektrumlu bir aktiviteye

sahiptir. Kiflerde bulunen dehydrogénaz enzi-
" minin aktivitesini inhibe ederek kiflerin geli-
simini onler. Bakterilere karg1 olan antimikro-
" biyel etkisi ise siirhidir (3), Katalaz pozitif
rrii'k"oqrganizm-aﬂara karst, katalaz negatif olan-

lava kiyasla daha etkilidir, Sit asidi bakterileri-

ve clostridiumlara etkisi ise gok daha diisikelir

(2)." Sorbik asidin antimikotik etkinligi, subst-.

ratin pH degerine baghidir. pH degeri ne kadar
diisiikse, etki o kadar bilyitk otur. Tam aktivite
_gbsterdigi pH; 2'dir. pH 6.5'dan sonra aktivite
gistermez {3). '

Genel olarak margarin, peynir, sebze tur-
susu, meyve sulart icin kullaniimaktadir. Ayrica
regel vb, gidalarda ylizeyi korumak amact ite
sorbik asit veya Ksorbat cozeltileri uygulan-
mektadir (6).

Bu galismenm amact, bazi glda[ara kanlan
sorbik asit ve benzolk asit miktarlarinm Gida
Thzigir’ nde belirtilfen miktarlara uygun olup ol-
‘madigin saptamaktw

MATERYAL ve YONTEM
Meterysl

Aragtirmada, sos, ketcap, mayonez, regel,
- meyve suyu ve peynir (kasar ve ‘eritme pey-
niri} olmak iizere gesitli tipte gida materyali
- kullaniidi.

Ankara pivasasindaki siiper marketlerden
sadlanan dedisik firmalara ait olan 10 sos, 20

ketgap, 10 mayonez, 10 regel, 10 meyve suyu

ve 20 peynir &rnedi olmak {izere 80 gida ma-

teryalj lizerinde galigildi. :
Ytintem-

Sorbik asit ve benzoik asit miktar tayinleri -

'spe‘ktrofotometnk yontem uyguianarak yaplld[
{5, 10}.

Sorbik asidin Orneklerden |zolasyor1u ve
miktar tayini : Yontemin ilkesi, buharl distilas-
vor ile gidalardan ekstre edilen sorbik asidin,
potasyum dikromat jle okside edilmesi ve bu
surada_cﬂ“u$an melondialdehitin  tivobarbitiirik
asitle kirmiz1 renk vermesine dayanir, '

islem. Distq'laéyon ‘ci‘hazmm ilk balonuna su
konularak kaynatildi. ijkinci balona ise 1,52 gr. -

‘5rnek konuldu. Uzerine 10 'ml- 2 N Hz S04 ve

10 gr Mg SQs. 7 H, O ilave edildi ve hafif bek
alevi Uzerinde isitildi. Bu sirada kdpiirme olma-
masina dikkat edildi. Toplama kabina 100-125
ml destilat toplanincaya kadar ikinci balona su
buhari. verilmeye devam edildi. Bu_ islem -yak-
lasik olarak 45 dakikada tamamiandr. Toplama

~ kabindaki destilat 250 m!'lik olgiilii balona ali-

narak distile su ile hacmine. tamamiandi, Bu
gbzeltiden 2 ml alinarak standartiara uygulanan

. islemler ayner: uygulandi. 532 nm daiga boyun-

da optik dansiteler okunarak sonuglar hesap-
landi.

Kalibrasyon egrisi, sorbik asit igersn 1bir
seri standart gozeltiler kullanilarak hazirlandi

(5, 10).

Benzoik asidin érneklerden izolasyonu ve
miktar tayini: Orneklerden 3'sr g (veya 3'er
ml} abimdi ve 50 mi doygun NaCl ¢ozeltisi ile
ayirma hunisine aktarildi, Daha sonra sirasiyle
20, 17.5, 10 mi eter ile ‘ekstre edildi ve eter
fazlast toplandi, Sulu faz ayrildiktan sonra top-
lanan eter ekstraktlan 15-15- 18k dasimlar-
da (1 + 1000} HCI ile yikandi, Asitll sulu k-
sim atildiktan sonra kelan ekstrakt 50 mbye
eterle tamamlandi. - -

-Kaliibrasyon. egrisi, benzoik asit igeren bir
seri standart cozeltiler kullanlarak hazirlardi.

- Ornek ve standartlarin optik dansiteleri strer
siyla 267.5, 272, 276.5 nm de okundu. Absor-

bansin gercek dederi bulunarak hesaplamalar
yapl_ldl (10). :
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Ankara pivasasindan saglanan sos, ketgap,
mayonez ve pe'yn-irv -6rneklerinde saptanan sor-

bik asit diizeyleri Tablo 1'de, ketgap, regel ve
meyve sularinda saptanap benzoik asit diizey-

leri ise Tablo 2'de gostenilmigtir.

Koruyucu bilesiklerin gida muhafazas: igin

uygulanmasinda, bilimsel kurallar kadar yasal-

kisitlamalara da ‘uyulmasi - gereklidir. Gerek

tekntk uygunluk ve gerekse saglik agisindan

" Tablo 1.

. her {ilkkede koruyucu maddreler, hangt gidalara

hangi dozda katrlacagi yasal olarak belirlenen
dnemli bir katki maddesi grubudur (6).

Sodyum berzoat ¢ok az miktatlarda (giin-

“lik 0.5 mg/kg) gidalara’ kanstirildiginda sag-

hga. highir sekilde zarar vermemektedir. Ancak
hu miktarin artmasi halinde hem gidamin bes-.

leyici degeri - dismekie ve hem de saghk so--

runiari ortaya ¢ikmaktadir (8, 11). Ayrica ben-

7 zoik asit kullamimasina bagh olarak bazi al-.

lerjik reaksiyoniarin ortaya c:kt:gr repur edil-
mektedlr (4, 8).

Sos, Ketcap, Maybnez ve Peynirlerdeki Sorbik Asit Miktarlar: (g/ kg 'olarak) '
Ornekler Sos " Ketcap Bayonez Eritme Peynirl
n o n=10 ~ n=10 n=10 n=10
. xFSE 0.475 3= 0.067 , 0470 = 0.043  0.258 % 0.117  0.299 = 0.163
Alt-ve st simirlar’ 0.157 —0.803 - 0.324~—0.765  0.000 — 0.962 0.000 - 1.811
Varyasyon Katsayisi - 4478 28.79 " 14443 172.21

~ Tahlo 2. Ketgap, Recel ve Meyve SUIarlndai{i- Be’nzoili Asit Miktarlan (g/kg olarak)

Ornekler . Regel Ketcap .Meyve Suyu
n - . n=10 n=10 n=10 ’
X FSE 0.516 £ 0.065  0.479 T 0.04 - 0.405  0.024 ,
Alt ve st sinirlar 0.309--[)._935 0.332—0.705 . 0.324—0.582
Varyasyon Katéayim 30.25 19.05

3087

7 ABD. de gida endistrisinde benzoik asit
ve sodyum tuzlarinin yasalar gergevesinde: kul-
tanitmasi serbest birakilmigtir.. Buna karsin
en yitksek kullanma miktari simirlandinimig olup

. bu deder % 0.1 gec;memektedur Diger iilke-

'lerde de bu maddenip gida katkist olarak kul-
iamlmastna izin verlimektedir,- Genelltkle on-

goriilen miktar % 02-03 arasindadir (11). -
“Ayrica benzoik asit i¢in dnerilen Glnlik Tiike
tim ‘Miktar1 {ADI}. 0-5 mg/kg olarak - behrlen—_

migtir (7).

' Aragtirma bulgularina  gbre, " incelenen
ketgap ve regel ‘srneklerinde behzolk anit mik-
0.332- 0705 0.308-0935 g/kg
meyve suyu orheklerinde
ise 0.324-0.582 g/kg swurlar arasinda saptan-

" nustir. 6 Mart 1988 tarth ve 19746 sayily Gida

Katki Maddeleri Yoretmelifine -gdre benzoik

-asidin ketcap we regellere 1g/kg meyve sula-

rina ise 0.3 g9/kg olarak katilmasina izin veril-
mektedir (12). Buna gbre, benzoik asit mikta-

. rinin regel ve ketgap Grneklerinde Tiziikte be- ™
- lirlenen miktarlardan disiik, oysa meyve suyu
-8rneklerinde yitksek oldugu saptanmistir, '

Sorbik asidin benzoik asit ve tuzlarina

oranla daha az toksik etkisi vardir. AD! degeri

0- -25'mg/kg olarak belirlenmigtir (8, 9, 11).

Tablo 1'den goruldugu lizere anahzi yapi-

lan sos, ketgap, mayonez ve erltme peyniri &r-

neklerinde sorbik asit miktar: sirasiyla 0.157-

©0.803, 0.324-0.765, 0.00-0.962 ve 0.00-1611

9/kg sinirlar) arasinda saptanmistir. 10 mayo-
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ez drnedinin 6'sirda, 10 eritme peyni-rinin 5'in.

de sorbik asit bulunamamistyr. 10 kasar peyni- -

ri drnedinin ise sadece birinde sorbik aside
rastianmis ve 0.3 g/kg olarak  saptanmustir.
Ayrica eritme peyniri drneklerinin birinde yik-
sek smirda (1.611 g/kg) sorbik aside rastlar-
mugtir, Yukarda bahsedilen .yénetmelige goére
s08, ketgap, mayonez ve peymrlere {1 g/ky sor-
bik asit katrllmasi dngdriilmektedir (12). Bizim
bulgulanmiz Tlzikte belirtilen m1ktarlardan dii-
sUktdr. -

Daha tnce yapilmg olan bazl aragtirma-
lar, meyve sulari ile peynirlerdeki bulgularimzi
desteklemektedir (1, 2], ‘

Koruyucu- dogru segilmemisse ve yeterli

. dozda katﬂmamwsa gida muhafazas ag[smdan
bu uygulama anlamsizdir, Gerek gldan|n bozul-

" . ma riski ‘ve gerekse sadhk agisindan tiketjcl

riski,  koruyucuraun -ancak kuralina gére uygu
lanmasi ile minimal dizevde tutulmaktadir (6).

lirtilen miktatlardan az oldugu
Meyve suyu drneklerinde ise benzoik asit mik-

‘Arastirma sonuglarma gbr'e analizi yapilan
drneklerde, meyve sular harig, sorbik asit ve
benzoik asit miktarlarinin Gida TizGdi'nde be-
 saptanmistir.

tarlanimip Thzlkte belirlenen maks;mum sinirL
agtigr gbzlenmistir, Bu koruyucu maddelerin az

- miktarlarda kullanimas: veya hig kullanima-

masi gidamin bozulma riskini artinirken; fazla
miktarlarda kullanilmas: da tiketici agisindan
riski artirabilir. Ozellikle sorbik asidin kulla-
ntlmasinin, peynirde kiflenmeyi ve dolayisiyle
bazi Bremli mikotoksinlerin olugumunu dnieme-

- 8 .aglsmdan Bnemi\vafdlr (13).

Sonug olarak, drinin kalitesini muhafaza
etmek, halk saghgimi korumak ve ekonomik
kaybi Onlemek iucin--benzoik asit ve. sorbik asi-
din Gida Tiziigli'nde belirtilen miktariarda kul-
laniimasimin uygur olacad! kanisindayiz.
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