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Gida endiistrisinde kullanilan iki tip tatlandirict mevcuttur bunlar bitki kaynakli dogal tatlandiricilar ve sentetik
tatlandiricilardir. Dogal tatlandirict maddeler, saglik iizerinde herhangi bir olumsuz etkiye sahip olmadiklar1 igin sentetik
tatlandirict maddelere gére daha cok tercih edilir. Dogal tatlandiricilar, diyabetik hastalar i¢in yararli maddelerdir. Bu

derleme gida sektoriinde en ¢ok kullanilan dogal ve yapay tatlandiricilarin saglik iizerine etkilerinin gézden gegirilmesini
amaclamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Dogal tatlandiricilar, yapay tatlandiricilar, aspartam, sakarin

Health Effects of Natural and Artificial Sweeteners Frequently Used in Foods
Abstract

There are two types of sweeteners used in the food industry: plant-based natural sweeteners and synthetic sweeteners.
Natural sweetening agents are more preferred than synthetic sweeteners because they do not have any negative effect on
health. Natural sweeteners are useful substitutes for diabetic patients. This review aims to review the health effects of the
most common natural and artificial sweeteners in the food sector.

Keywords: natural sweeteners, artificial sweeteners, aspartame, saccharin

74 Copyright © JHSS. All rights reserved.



Go6zde Budak, Erdem Tezcan / Journal of Health and Sport Sciences (JHSS), Vol.2, No.3, 2019

1. Giris
Insanoglu, diinyayr bes temel duyu araciligiyla
deneyimleyerek  girdileri akil ve duygu ile

yorumlamaktadir. Bu kosul, insanlarin bazi uyaranlari
tercih etmelerini ve diger olumsuz hislerden nefret
etmelerini saglar. Tat ile ilgili olarak, ¢ocuklarin diger
temel tatlar ilizerinde tatli tadi tercih ettikleri ve yasla
degisebilse de tath tadi hala eksi ve aciliga gore tercih
edilen, insanlik igin en ¢ok istenen lezzetlerden biridir.
Ayrica yapilan ¢alismalar seker Ozleminin genetik
olabilecegini kamitlamis ve bazi bireylerin tath
yiyeceklerin asir1  tiiketiminin  olumsuz etkileriyle
miicadele etmesini saglamistir. Gida endiistrisi, tiiketicileri
iiriinlerini tikketmeye tesvik etmek icin yeni yollar bulmus
ve c¢esitli gida driinlerinin  kiimilatif tiiketiminin
potansiyel saglik etkilerine daha az dikkat etmektedirler
(Hert vd., 2014). Asir1 seker aliminin artmis enerji alimina
neden oldugu ve bunun da kilo alimi ve obezite ve dis
clirtigii ile iliskili kronik hastaliklara yol agabilecegi kabul
edilmektedir ve bu nedenle seker alimimi azaltmak igin,
1800’lerde tatlandiricilar ortaya ¢ikmustir. Bu kapsamda,
ozellikle asir1 kilolu kigilerde kalori alimini azaltmaya
yardimct olabilecek tatlandiricilara ihtiyag vardir (Priya
vd., 2011). Baslangigtan beri, tatlandiricilar uzun bir yol
katettiler ve bir donem gida endiistrisinin en Onemli
basarilarindan biri olarak kabul edilirken, bir¢ok tartigma,
celisen diizenleme ve yasalar onlar1 yiyecek haline
getirmek icin gidaya eklenen giivenilmeyen molekiiller
olarak gordiiler. Seker tiiketimine bagli hastaliklarin artan

prevelanst ile birlikte, tatlandiricilar arttk  gida
maddelerinde  yaygin  hale gelmistir.  Tatlandirici
potansiyelleri, saglik, ekonomi ve sosyal bilgiler

iizerindeki etkileri agisindan oldukga arastirilmaktadir
(Corocho vd., 2017). Bu derleme, yapay ve dogal
tatlandiricilarin yarar ve zararlar1 gézden gegirmekte ve
gida endiistrisinde kullanilan tatlandiricilarin gelecekteki
egilimlerini ortaya koymaktadir.

2. Yapay tatlandiricilar

Yapay tatlandiricilar Gida ve Tflag Dairesi (FDA)
tarafindan Gida, Ilag ve Kozmetik Yasasi ve birgok
degisiklik  ger¢evesinde  diizenlenir. FDA, gida
bilesenlerinin olmasi beklenen tiim yeni maddelerle ilgili
verileri gozden gecirmektedir. FDA, hazirlanan gidalarda
veya masa {Ustll tatlandiricilar olarak bir gida katki
maddesinin formunu sinirlayabilir. Bir maddenin giivenli
oldugunu  veya olmadigini gostermek ~ FDA
yiikiimliiliigiindedir. ~ Uriin  pazarlandiginda, ~ FDA
genellikle dogurganlik, iireme, fetal gelisim, teratojenisite,
karsinojenisite ve mutajenite iizerindeki etkileri kapsayan
kronik toksisiteye odaklanmakla birlikte, sinir sistemi,
kardiyovaskiiler sistem ve diger organ fonksiyonlar
tizerindeki akut etkilerin degerlendirilmesi de gereklidir.
Epidemiyolojik degerlendirme veya risk degerlendirmesi,
genel popiilasyonda ve ozellikle tek tek alt gruplarda
standart alim seviyesine kiyasla dogru bir tatlandiric1 alimi
tahminini gerektirir. Bugiine kadar, FDA tarafindan
beklemede olan, ¢esitli gidalarda kullanilmak {izere bes
seker onaylanmistir. Amerika’da, seker olarak kullanilan
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en yaygmm ¢ ana bilesik, sakarin, aspartam ve
sukralozdur. Diger bir¢ok iilkede, suni tatlandirici ve
bitkisel tatlandirici stevia yaygin olarak kullanilmaktadir
(Whitehouse vd., 2008).

Sekil 1’de gosterilen ve gida katki maddeleri olarak kabul
edilen tatlandiricilar, gidada diisiik miktarlarda kullanilan,
ihmal edilebilir kalori katkisi ve yiiksek tatlandirma
kapasitesine sahiptir. Genellikle, kariojenik degildir ve
glisemik yaniti tetiklemez, bu nedenle diyabet hastalar1 ve
kalori aliminin kontrol edilmesi gereken diger 06zel
durumlar icin hipokalorik diyetlerde yaygin olarak
kullanilir.  Yapay tatlandiricilar, ABD'de gida katki
maddeleri olarak seker alternatifleri olarak
kullanilmaktadir. Yapay tatlandiricilar sekerden daha tatli
olduklart icin sekerden daha az miktara kullanilip son
iiriine nerdeyse hic¢ kalorji vermez. Yapay tatlandiricilar,
miitkemmel bir alternatif gibi goriinse de yeni aragtirmalar
kronik tiiketimin degismis bir glukoz metabolizmasina yol
acabilecegini gostermistir. Tatlandirict maddeler regel,
cikolata, sekerleme, dondurma, kek, seker, meyve sulari,
mesrubat, mesrubat, sakiz ve daha birgok gida maddesini
hazirlamak i¢in kullanilir (Priya vd., 2011).

Yapay tatlandiric1 tiiketimi, kilo alimi, obezite ve tip II
diyabet riskinin artmasi ile iliskilendirilmistir. Iki tip
diyabet vardir. Tipl ve tip II. Tip I diyabet genellikle
cocukluk ve ergenlik doneminde tanist konan bir
otoimmiin durumdur. Tip II diyabet insiilin direncinden
kaynaklanir ve obez hastalarda daha sik goriiniir. Tip 11
diyabetin  ¢ogunlukla eriskinlerde tani konuldugu
disiiniilmiis, ancak son zamanlarda obez ¢ocuklarda ve
ergenlerde sik goriilen bir tani olmustur. Giliniimiizde
tahminen 23 milyon insana diybetes mellitus tanist
konmustur. Teshis edilenlerden sadece %5’1 tip I geriye
kalan %95’1 ise Tip II diyabete sahip hastalardir
(Sanyaolu wvd., 2018). Diinyada en ¢ok kullanilan
tatlandirict dogal madde, sofra sekeri olarak da bilinen
sakarozdur. Ayrica, sakarozun ¢ok hizli emilimi, glisemik
degerleri bastan c¢ikararak hormonal problemlere neden
olabilecegi i¢in bazi diyabetik hastalar tarafindan
tiiketilmesi tehlikelidir. Baz1 hastaliklar ve bozukluklar da
seker  tiketimi ile iligkilidir; bunlar  arasinda
kardiyovaskiiler hastaliklar (koroner), metabolik sendrom,
hipertrigliseridemi, insiilin direnci, kanser (meme, kolon),
obezite, cocukluk ¢agi obezitesi, hipertansiyon ve bobrek
hastaliklar1 bulunmaktadir (Bostick vd., 1994; Grundy,
1999; Johnson vd., 2007; Ludwig vd., 2001; Mente vd.,
2009; Slattery vd., 1997; Stanhope vd., 2013; Touger-
Decker and van Loveren, 2003; Yang vd., 2014).
Diinyadaki en c¢ok kullanilan tatlandiricilar arasinda
aspartam, asesiilfam K, Sakarin (FDA tarafindan genel
olarak givenli kabul edilen), sukraloz ve daha fazlasi
bulunmaktadir. Son zamanlarda ise steviol glukozitler
kullanilmaktadir.
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Sekil 1: Gida katki maddeleri olarak kabul edilen
tatlandiricilar (Corocho vd., 2017)

Sanayide kullanilan tatlandiricilar arasinda en dikkate
deger olanlar, asesiilfam K (E950), aspartam (E951),
sakarin (E954) ve sukraloz (E955) tatlandiricilaridir. Son
caligmalar, besleyici olmayan tatlandiricilarin sasirtici bir
sekilde tip 2 diyabet riski ve 3 potansiyel mekanizma
yoluyla kilo alimu ile iligkili olabilecegini gostermektedir.
Bu mekanizmalar; a) glikoz ve enerji homeostazisini
kontrol eden 6grenilmis cevaplara miidahale, b) bagirsak
mikrobiyota ile girisim, indiikleme glukoz intoleransi, c)
insiilin sekresyonunu tetikleyebilen tad reseptorleri ile
etkilesim (Murray vd., 2016; Pepino, 2015).

2.1. Aspartam (E951)

1965'te kesfedilen Aspartam (E951) amino asitler, yani L-
fenilalanin, L-aspartik asit kombinasyonu ile elde edilir ve
metil ester baglart ile baglanir. Suda ¢ozliniirligi cok
diisiik olan suda ve stabil olmayan diisik pH'li meyve
sulart gibi igeceklerde kullanilamaz ve uzun siireli 1s1 ve
pastorizasyon islemlerine karst dayanikli degildir. Bu
ozelligi ile sakkarin ve asestilfam K'den bile daha yiiksek
stabiliteye sahiptir. Ayrica, uzun siireli kullanimda
toksisite ve hepatoseliiler degisiklik raporlart vardir.
Aspartamin 6'dan daha yiiksek bir pH degerine sahip
gidalarda kullanilmasinin, karsinojenik bir bilesik olan
diketopiperazine doniigmesini saglayabilecegi
distiniilmelidir. Aspartam, igecekler, yogurtlar, tatlilar ve
firmlanmig  {irinlerde  kullanilir.  Diisiik  kalorili  bir
tatlandirict olmasina ve glisemik kontrol iizerinde
herhangi bir etkiye sahip olmamasina ragmen, diyabetik
hastalara aspartamin bagimli ve diyabet hastalarinin
metabolizmasi1 iizerinde hem zararli hem de faydali
etkileri oldugunu gosterdigi i¢in sadece minimum miktar
tiketmesi Onerilir (9). Aspartam caligmalarin ilgi odagi
olmustur. Yaygin olarak giivenli kabul edilmesine ragmen
murin modeler tizerinde yapilan ¢alismalarda kanser, tip 11
diyabet ve sinir hasarina neden oldugu bildirilmistir
(Ashok vd., 2013; Fagherazzi vd., 2013). Ozellikle,
aspartam diyabet, bag agrisi, ndbet, depresyon, artrit ve
diger tibbi durumlarin siddetlenmesi ile baglantilidir.

2.2. Asesiilfam K (E950)

Asesiilfam K (E950), asesiilfamin potasyum tuzuna
tekabiil eder ve 1967 yilinda kesfedilmistir (Corocho vd.,
2017). 2003 yilinda FDA tarafindan ¢ok amaglt bir
tatlandirict olarak kabul edilmistir. Tatlandiric1 giicii
nedeniyle en ¢ok kullanilan sentetik tatlandiricilardan
biridir. Bir¢ok caligma, 2000 yilina kadar olan diger
caligmalarin bir tiir toksisiteye isaret etmesine ragmen
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zararsiz  oldugunu belirtmistir (Corocho vd., 2017).
Asesiilfam potasyumun kendisi tarafindan higbir glisemik
etkisi yoktur ve ticari olarak temin edilebilir. Asesiilfam
K, pismis iriinler, tahillar, tatlilar, sekerleme iiriinleri,
marmelatlar, konserve yiyecekler ve meyveler, sakizlar ve
masa 1istii tatlandiricilar olarak kullanilir. Asestilfam K ve
diger sentetik tatlandiricilar ile ilgili yeni bir problem,
popiilasyonlar tarafindan tiiketilen ve sulak alanlara atilan
yikksek miktarlar goz Oniine alindiginda g¢evredeki her
yerde bulunmalaridir. Bu nedenle bir¢ok arastirmaci bu
kirletici maddeyi ekisiz hale getirmek igin yeni yollar
bulmaya caligmaktadir. Clinki metabolizmanin
yetersizligi nedeniyle viicutta metabolize edilmez ve
bobrek tarafindan degismeden atilir (Chorocco vd., 2017).

2.3. Sakarin (E954)

Sakarin, seker yerine yaygin olarak kabul edilen yapay bir
tatlandiricidir. 1878'de ilk kesfedilen tatlandiricidir. Bu
bilesik diisik pH'da stabildir ve yiiksek sicakliklara
dayanir, bu da onu gidalarin tiretim asamalarinda ve uzun
Omiirlii tirtinler i¢in kullanilacak ideal bir tatlandirici yapar
(Chorocco vd., 2017). Ozellikle diyabetik hastalar i¢in en
o6nemli ve yaygin olarak kullanilan tatlandiricidir, ¢iinki
insan sindirim sistemi yoluyla dogrudan sindirilmeden
gider (Amin vd., 2016). Her ne kadar sakarin kapsamli bir
sekilde arastirilmis olsa da aragtirmalarin ¢ogu celiskili
raporlar iretmistir. Caligmalar, daha biiyiik miktarlarda
sakarin tliketiminin, diisiikk hiperinsiilinemiye, insiilinin
direncinde bir azalmaya ve kontrol deneklerine kiyasla
farelerde kan sekerinin genel kontroliinde iyilesmeye
neden oldugunu gostermis olsa da diger arastirmalar,
azalan kalori alimina, artan gida alimina ve kilo alimima
ragmen, sakarin tiiketimi ile viicut yagmin artan birikimi
arasinda bir iliski oldugunu goéstermistir. Suez vd.
tarafindan yapilan c¢alismada yapay tatlandiricilarin
diizenli tiiketiminin, bagirsak florasin1 degistirerek glikoz
toleransin1 ~ degistirdigi ve tatlandiricilarin  diizenli
tiketiminin, bagirsak florasin1  degistirerek  glikoz
toleransint degistirdigi goriilmistiir (Suarez vd., 2015).
Ayrica, bazi raporlar diger kanser vakalarmin yani sira
mesane kanseri ile iliskili oldugunu gosterdiginden,
tiketiciler risk ve faydalarinin farkinda olmalilardir (Amin
vd., 2016).

Yaygin olarak kullanilan birgok sentetik tatlandiricinin
karsinojenik oldugu ve besleyici olmadigi kanitlanmustir.
Bu nedenle, dogal tatlandirici maddeler igin talep bilyiik
Olgiide artmugtir, ¢ilinkii bunlar oldukga gii¢lii, yararl,
giivenli ve diisiik kalorili seker alternatifleridir (Priya vd.,
2011). Son yillarda, tiiketicilerden gelen talep nedeniyle
dogal tatlandiricilarin kullanimi artmaktadir. En yaygin
dogal tatlandiricilar, steviol glikozitler (E960), taumatin
(E957) ve neohesperidin dihidrochalcone (E959) 'dir.

2.4. Glisirizin (E958)

Glisirizin, meyankokil olarak bilinen Glycyrrhiza glabra
bitkisinin (Leguminosae) kok ve stololarindan elde edilen
bir  pentasiklik  triterpenoid  saponin  glikozittir.
Anti-inflamatuar, immiinomodiilator, antikanser,
antioksidan ve antiviral, anti-iilser ve anti-alerjik
aktiviteleri de dahil olmak tizere olmak tizere glisirizinin
cesitli farmakolojik ve biyolojik aktiviteye sahip oldugu
bildirilmistir. Glisirizin ayrica HIV ve ciddi akut solunum
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yolu sendromu (SARS) ile iligkili koronaviriis dahil olmak
lizere ¢esitli DNA ve RNA viriislerine karsi anti viral
aktiviteye sahiptir. Bu nedenle, biiyilkk miktarda
meyankokii ve ekstreleri, diinya pazarinda tatlandirict
maddeler ve tibbi malzemeler olarak bulunmaktadir. Tatl
tadi nedeniyle glisirizin diinya capinda dogal tatlandirici
ve tatlandirict  katki  maddesi olarak  kullanilir.
Karigimlarda 6ksiiriik ve balgam soktiiriicii olarak ve mide
ilaglarinin  formiilasyonlarinda aroma maddesi olarak
kullanilmistir (Priya vd., 2011).

2.5. Taumatin (E957)

Thaumatinler, Bat1 Afrika'da yetisen giir bir bitki olan
tropik bitki Thaumatococcus danielli'nin (marantaceae)
meyvelerinde bulunan ¢ok tatli proteinlerden olusan bir
ailedir. Taumatin, c¢ogunlukla farmasotikler veya
vitaminler ile iligkili ac1 tatlar1 maskelemede etkilidir.
Taumatin protein bazli tatlandiricilarin  en  yaygin

ornegidir. Corbalar, soslar, islenmis sebzeler ve
yumurtadan elde edilen {iriinler, kullanildigi ana
besinlerdir.  Bati  Afrika'daki  endemik  bdlgenin

istikrarsizliklart  ve iklim  degisikligi g6z Oniine
alindiginda, taumatin tiretimi talep igin yeterli degildir, bu
nedenle, bir¢ok ¢alisma mikroorganizmalar ve transgenik
bitkiler ~yoluyla rekombinant taumatin iiretimine
odaklanmistir (Jain and Grover, 2015; Masuda, 2016;
Nabors (Part 1), 2001).

2.6. Steviol Glikozitler (E960)

Paraguay ve Portekiz'den gelen Asteracae familyasindan
bir bitki olan Stevia rebaudiana Bertoni'nin yapraklarindan
elde edilen molekiillerdir. Bitki, dogrudan tatlandirici
olarak kullanilabilen yiiksek konsantrasyonlu steviositlere
sahiptir (Lobete vd., 2017). Kalori katkisi agisindan,
diyabet hastalar i¢in giivenli oldugu bilinmesine ragmen
bir¢ok arastirmaci tarafindan bu bilesiklerin toksisite ve
genotoksisite hakkinda endige duyuldugunu gostermistir.
Son zamanlarda, steviol glukozitlerin endokrin bozulma
potansiyeli ile ilgili kaygilar sicak bir konu haline
gelmistir; yayimlarda bu bilesiklerin bozucu etkilere sahip
olma ihtimalinin oldugunu ileri siirerek, bu konuda daha
derin aragtirmalar yapilmas: Onerilmektedir. Stevia
dondurmalar, yogurtlar, kekler, soslar, igecekler, ekmek,
pasta, aromalr siit, baharat ve masaiistii tatlandirici olarak
kullanilir (Corocho vd., 2017).

2.7. Neohesperidin dihidrochalcone (E959)

Neohesperidin dihidrochalcone (E959), Citrus aurantium
L.'un olgunlasmamis meyvelerinden elde edilen
tatlandiricidir.  Bu  dogal tatlandiric  sivi gidalart
kalinlagtirmak i¢in kullanilir, bu yiizden dondurma, pasta,
su bazli ve aromal: icecekler, siit ve tlirevleri, aperatifler,
sekerleme, meyve kaynakli yiyecekler, bira, ¢orbalar, gida
takviyeleri ve bir masaiisti tatlandirici  olarak
kullanilmaktadir (El-Samragy, 2012; Spillane, 2006).

3. Sonug

Yapay tatlandiricilarin insan metabolizmasi {izerindeki
etkisi ve diyabetdeki rolleri tartigmalidir. FDA gibi
gidalar1 denetleyen/onaylayan kurumlarin tavsiye ettigi
kurallar altinda tiiketildiginde aspartam (E951), asesiilfam
K (E950) ve sakarin (E954) tatlandiricilarimi igeren
iriinleri onaylamaktadir. Yapay tatlandiricilar birgok
iriinde bulunmasia ragmen, uzun siireli kullanima bagh
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etkileri yavas yavas ortaya ¢ikmakta ve dogal
tatlandiricilara saglikli bir alternatif olmayabileceginden
kaygilanilmaktadir.  Ozellikle ¢agmmizin en biiyiik
sorunlarindan kanser, obezite ve diyabet yoniinden zararli
etkileri kesfedilen tatlandiricilara dogal alternatif arayist
stirmektedir.
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