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Gida Katki Maddeleri ve Saglhigimiza Etkileri
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Gida Katki Maddesi (GKM) Nedir?

Tek basina gida olarak tiketimeyen veya gida ham ya da yardimci
maddesi olarak kullanilmayan, besleyici degeri olan veya olmayan, secilen
teknoloji gereg@i kullanilan, islem veya imalat sirasinda kalinti veya turevleri
mamul maddede bulunabilen, gidanin Uretilmesi, islenmesi, hazirlanmasi,
ambalajlanmasi, tagsinmasi, depolanmasi sirasinda gida maddesinin tat, koku,
gorunds, yapi ve diger niteliklerini korumak, dizeltmek veya istenmeyen
degisikliklere engel olmak amaciyla kullanilmasina izin verilen maddelerdir.
Gida maddesi, titin ve sadece ilag olarak kullanilanlar hari¢ olmak Uzere,
ickiler ve sakizlar ile hazirlama ve igleme geredi kullanilan maddeler dahil
insanlar tarafindan yenilen ve icilen ham, yari veya tam igslenmis her tarll
maddeleri kapsamaktadir. Bu tanim; kontaminantlari yani gidalara
isteniimedidi halde bulasan kimyasal maddeleri icermemektedir. Gida
bulasanlari; bitki, hayvan ve toprak kdkenli yabanci maddeler, ilag kalintilari,
metalik ve biyolojik bulasmalar; insan sagligina zararl olan plastik madde,
deterjan, dezenfektan ve radyoaktif madde kalintilaridir®.

Sadece Katki maddeleri mi kimyasal maddedir?

Katki maddeleri; kimyasal maddelerdir, ancak gidalarda bulunan ve yasam
icin gerekli olan yaglar, karbonhidratlar ve mineraller gibi maddelerde
kimyasal maddelerden olusmaktadir. Domateste lg¢ yiz elli, muzda U¢ yuz
yirmi bes, sarapta doért yliz yetmis bes, kahvede alti yliz yirmi bes ve portakal
suyunda iki yuz elli adet kimyasal madde tespit edilmistir® .

* Cukurova Universitesi Tip Fakiiltesi, Fizyoloji Anabilim Dali, ADANA
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Bitkilerdeki kimyasal maddelerden bir bolimi evrim sonucu bu bitkilerin
diger canlilardan korunmak igin gelistirdigi kimyasallardir. Gidalarda dogal
olarak bulunan kimyasal maddelerin toksik olmadigi inanci yanhstir; yiksek
dozlarda deney hayvanlarinda karsinojenik etki dahil degisik toksik etki
gosteren ¢ok sayida kimyasal vardir®,

Birlegik devletler Gida ve ilag Dairesi (FDA)'nin kullanimina onay verdigi
gida katki maddesi sayisi ikibin sekizyiz'dir. Onemli bolumi  uygun
alternatifleri bulundugu igin teknik sebeplerle kullaniimamaktadir. Avrupa
Birliginde (AB) kullanimina onay verilen gida katki sayisi ise ikiyliz doksan
yedi'dir.

Eskiden tim alanlarda dogal birka¢ bin kimyasal madde kullanilirken,
ginimizde seksen bin kimyasal madde ¢esitli amaglar i¢in kullaniimakta ve
bu sayl gin gectikge artmaktadir. Tim didnyanin kimyasal madde Uretimi
1950’de yedi milyon ton/yil iken, bu rakam giinimuzde doért yiz milyon ton/yil
olmustur®.

Gida Guvenligi Tarihgesi

Gida giivenligi tarihi insanlik tarihi kadar eskidir. insanlar ilk evcillestirilen
hayvan turleriyle birlikte gida givenligi ile M.0-8000 ‘de ylzlesmeye
baglamistir.

Milattan 6nce 3000-900 yillarinda; et Urunleri tuzlanmig, odun titsustine
tutularak-kurutulmus ya da peynir, balmumu ile sivanarak uzun sure
korunmustur. Hayvancilikta ileri olan Babil ve Stumerler tarafindan sit, dar
bogazl kaplarda giivenli sekilde saklanmistir (M.O 3000 ). Misirlilar M.O-1500
yilllarinda yiyeceklerinde renklendirici kullanmaglardir. Musa peygamber
kasaplik hayvanlarin etleriyle ilgili saglik koruma kurallari koymustur. Ayrica,
Eskigag Yahudileri M.O-1300 yillarinda hayvan cigerinde siroz, dejenerasyon,
tiberkulozu taniyacak deneyime sahip olmuslardir. Roma imparatorlugu, gida
glvenligini saglamak icin saghk kontrolini yapacak polis teskilati kurmustur
(M.O 400). Hunlarda etin uzun slre dayanmasi igin; sucuk, pastirma ve
kavurma yapilarak saklanabilecegini bulmuslardir. (M.0-220). Kizilderililer et
dondurarak saklamiglardir. M.O. 50 yillarinda,tuz, odun titsiisiu ve o6zellikle
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baharatin lezzet verici olarak kullanimi artmistir .

Milattan sonra 772 yilinda; Turkler eti kavurarak, siti kurutarak
saklamaglardir (Dede Korkut Destaninda geg¢mektedir). Ortacag’da
Almanya’'da kesimlerin topluca ve belli bir yerde yapilma zorunlulugu
getirilmistir (1276 ).

Osmanli imparatorlugunda, Fatih Sultan Mehmet 33 kesim salonu inga
ettirerek etlerin insanlara glvenli ulasmasini saglamis ve ihtisap kanunlari
(halkin yedigi ictigi seylerin siki denetimi, buglnkii zabita) icinde gida
glvenligine yonelik 6zel hiukidmler yer almistir (1485). Sultan Il. Beyazit
devrinde gida guvenligine 6nem verilmistir (1501).

Etlerin kesim ve pazarlanmasinda yapilan resmi kontrollerin Avrupa’da
yayginlagsmasi 1580 yillarina denk gelir. Fransa’da baliklarin bayatligini
kamufle edebilmek amaciyla, gida boyalari kullanimi 1662 yilinda
yasaklanmigtir . Avrupa’da ilk Veteriner okulu Fransa’da kurulmustur (1762).
A.B.D'de Boston’da Gida Hijyeni yasasi 1773 yilinda kabul edilmistir.
Fransa’da Napolyon tarafindan ilk agik mezbaha 1807 yilinda kurulmustur.
Osmanli déneminde ilk veteriner okulu 1842 yilinda agiimistir.

Aniline Purple”(anilin moru) in yapay boya maddesi olarak kullanimina
1856 vyilinda baslanmistir. Amerika ve Ispanya savasinda, savastaki
askerlerinin gida guvenligi icin’ Besin Kontroli dalinda lisans Ustd egitim
yapmis Veteriner Hekimlerin olmasi” geregi konusunda anlasmaya variimigtir
(1889). Bu husus; Tirkiye Cumhuriyetince 1924-1933 arasinda Tirk silahh
kuvvetleri (Bursa’da Gemlik Askeri Veteriner Arastirma Enstitlsi, 1924) ve
Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi (1934) arasinda gerceklestirilmigtir. ilk
modern mezbaha Karaadag¢'ta (Kocaeli) kurulmustur (12 Temmuz 1923).
Saglik Bakanhginca “Belediye Kanunu gikariimistir’. Buna gére niifusu 10,000
Uzeri Dbelediyelerin Saglik Bakanligi sorumlulugunda gida kontroll
yapabilecekleri hususu yurirlige girmistir (1930). “Turk Standartlars Enstitisi”
kurulmus ve bu birime gida maddeleri standartlari hazirlama ve yayinlama
yetkisi de verilmistir (22 Kasim 1960) .

Son yillardaki kiresellesmeye bagli olusabilecek saglik sorunlarinin éniine
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gecebilmek icin FAO (Gida ve Tarim Orgiitil), WHO (Dinya Saghk Orgiiti),
OIE (Diinya Hayvan Saghg Orgiti)) ve WTO (Diinya Ticaret Orgiitil) gibi
kuruluglar harekete gegmistir. Bu kuruluglar kendilerine bagh Universite,
sanayi kuruluslari ve diger kurumlarla isbirligi yaparak bunyelerindeki bilimsel
komiteler tarafindan yapilan cgalismalar ve hazirlanan raporlar sonucunda
aldi§i kararlari, ulkeler arasi uyulmasi gereken kurallar haline getirmekte ve
ayni zamanda gida guvenliginin temelini olugturmaktad|r4.

Gida Katki Maddelerinin Kullanim Amaglari

Gidalarin raf Omrinidn uzatilmasi, gidalarin  duyusal 6zelliklerinin
gelistiriimesi, gida, kalite karakteristiklerinin korunmasi, gida hazirlanmasina
yardimci olarak besleyici degerin korunmasidir.

GKM’nin Siniflandiriimasi

1. Koruyucular

a. Antimikrobiyaller : Besinleri bakteri, kiif, maya bozulmalarinda korumak,
raf dmrini uzatmak, dogal renk ve aromayi korumak amaciyla kullanilan bu
maddelerin en cok tartisilanlari nitrit ve nitratlar (E250, E251)dir°.

b. Antioksidanlar

Gidada arzu edilmeyen, koku, aroma, tat degisiklikleri, enzimatik kararma
veya renk kaybi, acima (oksidatif asidite) dnleme/ geciktirme gibi yararlari
oldugundan o6zellikle yaglarda ve yagh besinlerde kullanilirlar, raf édmrinu
uzatirlar (askorbik asit vb). Besindeki oksidatif reaksiyonlar lipidlerin, renk
maddelerinin, gerekli amino asitlerin ve vitaminlerin yikimi sonucu olusur’.

2. Yapiyi ve hazirlama, pigme 6zelligini geligtirenler

a. pH ayarlayicilar

Asitligi duzenleyiciler besinin pH’sini ayarlamak i¢in kullanilirlar. Bunlar
pH’y1 dislrerek besinde bakteriosidal ve bakteriostatik etki de gosterebilirler.
Artmis asidite bir ¢ok patojenik ve besini bozan mikroorganizmanin isiya
duyarliigini arttirir. Pigirme ve dider 1s1 uygulamasi bakteriyi yok ederek
besinlerin raf dmriini uzatir®.

b. Topaklanmayi énleyenler
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Topaklanmayi o6nleyici maddeler tuz, pudra sekeri, baharat, hazir
corbaliklar, sut tozu gibi toz halindeki karigimlarin akabilme o6zelligini
korumak, topaklanmayi, bir araya toplanmayl o6nlemek igin kullanilir
(aliminyum silikat, trikalsiyum fosfat)s.

c. Emulsifiyerler (lesitin, mono ve digliseritler)

Yizey gerilimini azaltarak gidada su ve yagin birbirine karigsmasi ve
homojen bir dagilma saglanmasi igin kullanilirlar (lesitin, sorbitan monostearat
vb.)’.

d. Stabilizérler, kivam arttiricilar, yapay tatlandiricilar

Stabilizorler; yag ve suyun yeniden ayrilmasini 6nlemek amaciyla
kullanilirlar. Jellestirme ajani; gidaya jel olusumu ile doku kazandirir (kegi
boynuzu zamki, pektin vs.).

Yapay tatlandiricilar;, Aroma ve tadi daha cazip hale getirmek, tath tadini
(kalorisiz) vermek amaciyla kullanilir (aspartam,asesulfam K, sorbitol,
sakkarin).

e. Digerleri

Renk stabilizasyon ajani; gidanin rengini stabilize eder, kalicihgini saglar
Kabartma ajani gaz agida ¢ikararak hamurun hacmini arttirir. Un isleme Ajani;
unun pisme kalitesini veya rengini diizeltir’.

3. Aroma ve Renk gelistiriciler

a.Aroma maddeleri

En ¢ok kullanilan aroma verici madde monosodyum glutamattir(MSG) .
MSG tarafindan olusturulan ve umami denilen tat, Cin restorani sendromuna
sebep olabilmektedir’. MSG alinimi, gogus agdrisi, yuzde yanma, kizariklk,
parestezi, terleme, bas dénmesi, basagrisi, ¢arpinti, bulanti ve kusmaya
sebep olabilir. Cocuklarda titreme ve Usime, irritabilite, ¢ighk ve deliryum
gozlenebilir. Bu tablonun mekanizmasi bilinmemektedir. Genel populasyonun
%15 -20 ‘sinin MSG nin kiglk dozlarina duyarl oldugu goériimektedir, fakat
bazi kigilerde biylk miktarda dozla olusabilir. Semptomlar, gida alindiktan bir
saat icinde baslar fakat baslangigctan on dért saate kadar gecikebilir, ailesel

145



Arsiv, 2010 Boga ve Binokay

yatkinlik olabilir®.

Aroma artiricilar gidadaki mevcut tat ve/veya kokuyu arttirarak aromayi
daha cazip hale getirmek, orijinal aromayi korumak ve dizeltmek, artirmak
amaciyla kullanilir®.

b. Renklendiriciler

isleme ve depolama sirasinda kaybolan dogal rengi yeniden kazandirmak,
zayif olan rengi kuvvetlendirmek, gergekte renksiz olan besine renk vermek,
dusuk kaliteyi gizleyerek tlketici begenisi kazanmak amaciyla katilirlar. Bu
maddeler alkolsiiz icecekler, sekerlemeler, dondurmalar, pelteler, unlu
Urtinler, yapay toz icecekler, sakizlar, gofret biskivi ve kremalar gibi bircok
iiriinde kullaniimaktadir®.

4. Besin degerini koruyucu gelistiriciler (Besin 6geleri)

a.lgleme sirasinda kaybolan besin &gelerinin yerine konanlar (B1, B2,
niasin)

b. Diyette eksik olabilecek dgelerine eklenenler (A, D vitaminleri)®.

Gida Katki Maddeleri ile ilgili Kuruluslar

Dinyada oldukga fazla sayida kurulus insan saghgini koruyacak cgesitli
arastirmalar yapmaktadir. Uluslar arasi kabul géren sistemde yer alan
kuruluslar bu kuruluslar;

1.Gida Kodeks Komisyonu (CAC)

Gidalarla ilgili standartlari olusturur ve dizenlemeleri yapar, konuyla ilgili
doékumanlari hazirlar.

2.Gida Katki Ve Kontaminantlari Kodeksi Komitesi (CCFAC)

Gida katkilari ile ilgili sinirlamalar getirmek ve bu maddelerin gidalarda
bulunmasina izin verebilecek maksimum miktarlarini belirler.

3. Birlesik (FAO/WHO) Gida Katkilari Uzman Komitesi Komitesi(JECFA)

Gidalardaki toksikolojik degerlendirmeleri yaparak katki maddelerinin
listelerini hazirlar, gidalarda katki maddelerinin analizleri ile ilgili ydntemleri
gelistirirler. Bunlar Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya
Saglk Orgiti (WHO)  raporlarinda yaymlanir ve INS (uluslar arasi
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numaralandirma sistemi) belirlenir.

JECFA GKM ile ilgili A, B, C listelerini hazirlar. Gida-ilag érgiitii (FDA)
tarafindan da GKM ile ilgili GRAS (Genelde guvenli kabul edilenler) listeleri
hazirlanir. ADI ( Gunlik Alinabilir Doz) degeri kapsamli toksikolojk ¢alismalar
sonucu bulunmus olmakla birlikte degismez degildir. Yeni arastirma verilerine
gOre azaltilip arttirilabilir.

1.JECFA-A GRUBU

Kullanimda olan gida katki maddeleridir.

a.Tum degerlendirmeleri yapilmis ve gunluk alinabilecek dozlari (ADI)
belirlenmis kullanimina izin verilmis olanlar,

b. Degerlendirmeleri henliz tamamlanmamis ancak glnlik alinabilecek
dozlari belirlenerek gegici olarak kullanima izin verilmis olanlar bu gruptadir.

2. JECFA-B GRUBU

Bu gruptaki maddelerin dederlendirmeleri tamamlanmamistir.

a. Degerlendirmelere basglanmis ancak gunlik alinabilecek dozlari
belirlenmemis olanlar,

b.Dederlendirmeye alinmasi icin bekleyen maddeler bu grupta yer
almaktadir .

3. JECFA -C GRUBU

Toksikolojik arastirmalar sonucunda insan sagligi Uzerinde etkileri
nedeniyle kullanimina izin verilmeyen veya sinirli kosullarda ve miktarlarda
kullanimina izin verilen sakincali maddeler bu gruptadir.

FDA tarafindan da GKM (Gida Katki Maddeleri) ile ilgili GRAS listeleri
hazirlanir. ADI degeri kapsamli toksikolojk calismalar sonucu bulunmus
olmakla birlikte dedismez degildir. Yeni arastirma verilerine gére azaltilip
arttirilabilir. GKM ile ilgili galismalar siireklilik 6zelligi tasir®.

Besinlere Katilacak Gida Katki Miktarlarinin Belirlenmesi
Paracelcius 1473 yilinda ‘tUm maddeler zehirdir, zehir olmayan madde
yoktur. Alinan doz, bir maddenin zehirlilik ve faydahlik durumunu tayin eder’
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seklinde zehiri tan|mlam|§t|r7.

Bu maddelerin saglik Gzerine etkileri, pek ¢ok disiplinin yer aldigi ¢ok uzun
sureli, kapsamli, detayli ve pahali testlerle arastiriimaktadir.

Arastirmalarda uygulanan prosediir ;

1. Deney hayvanlarina oldurici dozda (letal doz (LD50) : deney
hayvanlarinin % 50’sinin élimune neden olan doz) katki maddesi verilir.

a. Doz yavasca azaltilarak doz-cevap iligkisi arastirilir. Her dozda; katki
maddesinin emilimi, metabolizmasi ve atimi incelenir.

b. Deney hayvanlarinin hiicre, doku ve organlari incelenerek, karsinojenik,
mutajenik, teratojenik ve allerjik etkileri arastirilir.

2. Katki maddesinin higbir etkisinin bulunmadigi bir doz bulunamazsa , o
katki maddesinin besinlere katilmasina izin veriimez.

3. NOAEL (Higbir etkinin goériimedigi konsantrasyon) belirlenir.

Bulunan NOAEL dozu ile deney hayvanlarinin yasam sudresinin %85’ini
kapsayacak sirede vicutlarinin gesitli organlarinda karsinojenik , mutajenik,
teratojenik ve allerjik etkilenmenin olmadigi gunlik doz miktarlari, hayvanin
kilogram olarak agirligi basina miligram olarak tespit edilir. Deney, insanlar
Uzerinde de etik nedenlerle yapilamayacagindan, givenlik faktéri kullanihr.
Diger bir deyisle, deney hayvaninda higbir etki gdostermeyen dozun 1/100’0
insan i¢in kabul edilir. ADI (Kabul edilebilir glinlik alim) = NOAEL / 100.

ADI degeri insanin vlcut agirhginin kilogrami basina miligram olarak
belirlenir. Glinlik maksimum alim = ADI x Vicut agirhd seklinde saptanir .

4. Besine katilacak katki maddesinin maksimum miktarinin saptanmasinda
ikinci agama besinin Gretim teknolojisinin gerektirdigi miktarin ( GMP = Uygun
Uretim Teknolojisi) ADI gercevesinde belirlenmesidir. Eger GMP miktari ile
ADI degeri asiliyorsa katki maddesinin kullaniimasina izin verilmez®.

Uluslararasi Numaralandirma Sistemi (INS) ve E Kodu

Avrupa Birliginde  kullanimina izin verilen maddelere.- “European”
kelimesinin bas harfi olan -E kodu alirlar. Her GKM'nin uluslar arasi kabul
gbren bir numarasi vardir. Turk Gida Kodeksi YoOnetmeliginde cesitli
amaglarla kullanilan G¢ yiz civarinda gida katki maddesi yer almaktadir.
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Gida katki maddelerindeki E kodu Siniflanmasinda,;
Renklendiriciler; E100 — E180

Koruyucular; E200 — E285, E330

Antioksidanlar; E300 — E321

Kalinlagtirici, jellegtiriciler;E400 — E495

Tatlandiricilar, E950 — E959 seklinde adlandirma yapllm|§t|r5.

Gida Katki Maddelerinin (GKM) Kullanimi ve insan Saghgina Etkileri

GKM’ nin yukarida bahsedilen yararlarina ragmen tiiketiciler GKM'nin
sagliga zararli oldugu fikrini tasimaktadirlar. Tiketicinin bu dislncesine
sebep olan faktdrlerden baglicalari; kétu kalitede veya bozulmug gidayi
maskeleme, gidalari hatal igleme, taklit gida yapimi, Grindn besleyici
degerini azaltma, istenilen etkiyi olusturacak teknik miktardan fazla kullanma,
isleme ve ambalaj tekniklerine uymamadlrs.

Koruyucu olarak kullanilan nitrit ve nitratlar, kansere neden olan
nitrozaminleri olustururlar ve kanin oksijen tagsima yetenegini azaltirlar . Buna
karsin bazi arastirmacilar nitritsiz Uretilecek et Uriinlerinin dayanma stiresinin
azalmasi, lezzetsiz ve kétu renkte olmasi ve dolayisiyla gida zehirlenmeleri
yoluyla saglik sorunlari yaratacagdi endisesi duyduklarindan; son Uriinde nitrit
kalintisini  ve nitrozamin olugsmasini azaltacak yontemler arastiriimaya
baslanmistir .

Tokoferollerin, askorbik asitin ve laktik asitin  nitrozamin olusumunu
azalttigr gozlendikten sonra gerek dinyada gerekse ulkemizde vyapilan
c¢alismalarda et Urlnlerinde kalinti nitrit miktarinin azaldigi gézlenmistir .

Yurdumuzda yapilan  bir c¢alismada analize alinan et &rneklerinin
%96’sinin kalinti nitrit ve nitrat miktarlari insan sadhdi agisindan sorun
yaratmayacak dizeyde oldugu saptanm|§t|r5.

Ankara piyasasindan saglanan meyva sularinda benzoik asit miktarinin
izin verilen degeri astigi saptanmistir . Benzoik Asit (E210) astim, deri
dokuntuleri, hiperaktiviteye neden olabilen bir koruyucu katki maddesidir °.

Astimli hastalarda astim ataklari baglatabilen bir diger koruyucu katki
maddesi SO, (E220)'dir. insanlarin SO,’ye karg! tepkisi kisiden kisiye farkllik
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gostermektedir. 1980’li yillarda en az on iki kisinin 6limine neden olacak
kadar ciddi allerjik reaksiyonlara yol agtigi saptanmistir. Pek ¢cok Ulkede izin
verilen miktarlar oldukga azaltiimis (ABD’de 10 ppm) olup, genelde guvenli
kabul edilen kimyasallar GRAS listesinden Qlkal’l|ml§tll’5.

Yentlr ve ark.’nin pasta susleri ve sekerlemeler Uzerinde vyaptiklar
calismada ise %59,4 ‘Unde izin verilen boyalarin izin verilen miktarlarinin
Uzerinde, %28,1 inde ise izin verilmeyen boyalarin kullanildigini
saptamiglardir. Sekerlemelerde ise uygun renklendirici kullanim orani %20,8’
dir. Bu maddelerin %64,2 sinde izin verilen miktarin tzerinde, %15’ inde ise
yasaklanmig boyalar kullanilmistir®. Ayrica; Yentur ve ark., yirmibes
sekerleme 6rneginin 11’inde izin verilmeyen renklendiricilere rastlam|§lard|r5.

Yasaklanan renklendirici maddeler kesinlikle toksik ve kanser yapici
maddelerdir. Geriye kalan renklendiricilere iliskin saglk sorunlari duyarli
kisilerde genellikle allerjik reaksiyonlar ve deri doékintuleri, astim ve
hiperaktivitedir.

McCann ve ark.(2007), gida katki maddelerinin ¢ocuklarda gorilen
hiperaktiviye etkisini arastirmistir. Ug ve sekiz-dokuz yas gruplarinda
yaptiklari ¢alismada yapay renklendiricilerin her iki grupta hiper aktiviteyi
artirdigini saptamislardir™.

Uluslararasi Kanser arastirmalari ajansi (IARC) tarafindan olasi insan
karsinojeni olarak tanimlanan furan maddesi bes Avrupa Ulkesinde yiyecek
ve kahvede arastinlmis (2009); Belcika, Hollanda, Ispanya, Portekiz
kahvelerinde, bebek vyiyeceklerinde ve konserve edilmis yetiskin
yiyeceklerinde saptanmistir™.

Foster ve ark., 2010 yilinda paketlenmis gidalardaki kimyasal madde
alimmnin  etkilerini 0-6 yas grubu c¢ocuklarda incelemiglerdir. Gida
paketlerindeki icerigin yiyeceklere gectigi bilinmektedir. Bu c¢alismada,
¢ocuklarin vicut agirhdi basina 0,1 dm? den fazla kimyasal madde gegislerine
maruz kaldig1 gosterilmistir.

Foster'a gore; Duffy ve ark. (2006) yaptigi calismada geng ¢ocuklar i¢in bu
maruziyetin zararl olabilecegini belirtmigtirls.
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Yapilan bagka bir ¢alismada (Shaywitz B,1997); ¢ocuk yiyeceklerinde
kullanilan gida boyalarindan mavi, yesil, kirmizi, sari ve turuncu renkler
denenmigtir. Calisma sonucunda gida boyalarinin hiperaktivite olusturdugu ve
dodumun birinci ayinda siganlarda hiperaktiviteyi arttirdigi saptanmistir'”.
Ayni arastirici, dikkat eksikligi ve hiperaktivite davranigi gdsteren gocuklarin
diyetlerinden yapay boyalar kaldirildiginda ¢ok belirgin gelismeler oldugunu
ileri sirmektedir. Yapay katki maddelerinin davranis problemlerine yol actigini
gOsteren bir bagka kanit ise; ksantan tipi boyalarin vertebrasizlarda néronlarin
fizyolojik karekterlerini degistirdigidir. ilaveten bu maddeler bazi test
hayvanlarinda tremeyi dénistimlu olarak inhibe edebilmektedir*®.

Pressinger, 1997 yilinda; USEPA (Amerika Cevre Koruma Ajansi) ve FDA’
nin kimyasallarin neden olabilecedi zararlari saptamak icin ¢ok cesitli
parametreleri incelerken, bu maddeleri ‘davranis toksikolojisi’ ag¢isindan
arastirmaya pek gerek duymadiklarini ve aslinda bu maddelerin davranis,
6grenme ve kisiligi etkiledigini belirtmistir™.

On yili agkin siredir silikon maddeler hem mutfak malzemelerinde hemde
ticari yiyecek Uretiminde kullaniimaya baslanmistir. Avantajlari yapismayan
yuzey, esneklik, dusik agirlik ve polisiloksan gdg¢lnin dusik toksisiteye
sebep olmasidir. Diger yandan silikon elastomerleri yagl gida maddeleri ve
metal kaliplarla  karsilastiginda tepkisiz kalmaz. Silikon  mutfak
malzemelerinden yiyeceklere kimyasallarin gegtigi ve bununda geng ¢ocuklar
icin tehlikeli olabilecegi belirtilmistir *°.

Yiyecek paketleme ve kosmetik alaninda kullanilan, suda, havada ve
toprakta bulunan, Di- n butyl phthalate (DBP) maddesiyle 2005 yilinda yapilan
calismada; Xenopus laevis (Kemirgenlerle %89 oraninda benzer sonu¢ veren
bir kurbaga cinsi)' te spermatogenezi (epididim yoklugu, aksesuvar cinsiyet
bezlerin yoklugu, anogenital araligin azalmasi, testikller atrofi, ejekile olan
sperm sayisinda azalma, anormal sperm sayisinda artma, kriptorsidizm ve
hipospadias) bozdugu bildirilmistir'’.

Crispima ve ark. yaptiklari ¢calismada; piyasada iki bin yedi ylizden fazla
renklendirici kullanildigi belirtiimektedir. JECFA ve EFSA(Avrupa Gida
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Guvenligi Otoritesi) tarafindan bu maddeler pozitif listeye alinmistir. Fakat tim
degerlendirme iglergelerinde higbir kimyasal madde igin diyetle maruz kalma
degerlendiriimesi yapilmamistir.

Bu calismalarin yapilmasi igin; yiyecek tiketim verileri ve yiyeceklerdeki
kimyasal konsantrasyonlarin bilinmesi gerekir. Tabi bu maddelerin her birini
incelemek ne pratik ne ucuzdur. Arastiricilar bu maddelerin guvenlik
limitlerinin asilip asilmadiginin sorgulanmasi gerektigi ve bunun igin teknikler
gelistirilmis oldugunu belirtmislerdir'®.

1963 yilinda yapilan bir galismada, pestisit ve gida katki maddelerinin
tiketicilerce guvenilerek tuketiimesi igin uzun zamana ihtiya¢ duyuldugu
belirtilmistir'.

Giray ve ark.’nin Turkiye’de yayinladidi bir derlemede (2007); gida riskinin
tasima, isleme,depolama gibi asamalarda da olabilecegi ve Ulkemiz ile Avrupa
standartlari arasinda uyumsuzluk oldugu belirtilmistir®®.

Sonugc; Satisi artirmak i¢in gida katki maddelerinin kullanimindaki artis bir
cok tehlikeyi de beraberinde getirmektedir. Gerekli denetimin olmadigi
Ulkelerde, insan saghgdi Uzerindeki alerjik, kanser yapici, mutajenik ve
teratojenik etkiler g6z ardi edilebilmektedir.

Bu durumda tiiketici olarak ne yapabiliriz;

a. Bilingli bir tiiketici hem Ureticiyi dogru GKM kullanimi konusunda hem de
devleti etkin kontrol yapma konusunda daha duyarli hale getirecektir.

b. Hepimizin ve daha ¢ok da bizden sonra gelecek kusaklarin saglikli
yasamasl icin saglikh tohum ve damizliklarla Glkemizde hem tarm ve
hayvanciligin gelistiriimesi , hem de kullanilacak kimyasallarin organizmadaki
durumunu degerlendirecek laboratuvarlarin kurulmasi -sadece yurtdisindan
gelen verilere gére maddeleri analiz yapmayip, kendimizin de bu iste
sorumluluk almasi-, deney hayvanlarinda doz-yanit iligkisine bakilmasi;
yukarda ihmal edildigi sdylenen davranigsal fizyoloji deneyleri yapilmasi ve
gerek laboratuvar asamasi gerekse bu kimyasallarin kullanim agamasinin siki
denetim altina alinmasi gerekmektedir. Alinacak yeni sonuglara goére JECFA
listesinde kimyasal madde grup degistirebilir.
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