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Oz

Renklendirici katki maddeleri, gidalarin iiretim ve depolanmalar: sirasinda kaybolan dogal renginin ye-
niden kazandirilmas: veya zayif olan rengin kuvvetlendirilerek tiiketici begenisine sunulmas: amactyla
kullamlmaktadir. Giiniimiizde renklendiriciler dzellikle cocuklarin severek tiikettigi kek, cips, biskiivi,
cikolata, sakiz, puding, aromal siit, meyveli yogurt, sekerleme ve jelibon gibi atistirmalik olarak nitelen-
dirilen iiriinlere ilave edilmektedir. Calismanmin amacy, atistirmalik gidalarin etiket bilgilerinde yer alan
katk: maddelerinden ozellikle renklendiricilerin cegitlerini ve bulunma durumlarim diriin bazinda
incelemek ve kullamimlarina iliskin mevcut durumu belirlemektir. Calismada nitel arastirma yontem-
lerinden biri olan tarama ve dokiiman analizi yapilmistir. Ulasilabilen yerli ve yabanct kaynak taramas
ile calismanin literatiir kismi gerceklestirilmistir. Ayrica ¢ocuklarin siklikla tiikettigi atistirmalik gida-
lar Onceden tespit edilerek, her bir iiriin gamindan 6rnekler toplanms ve etiket bilgileri icerik agisindan
incelenmigtir. Elde edilen sonuglara gore renklendiricilerin ¢ikolata harig diger atistirmalik gidalarda
bulundugu ve sirastyla en fazla biskiivi, sakiz, sekerleme ve jelibon etiketlerinde yer aldig tespit
edilmistir. Atistirmalik gidalarin etiket bilgilerinde dogal renk verici maddeler olarak bilinen Kurkumin,
B-Karoten, Karmin, Anatto, Titanyum Dioksit, Antosiyanin, Pancar Kokii Kirmizisi, Paprika Eksrakti,
Klorofillerin Bakir Kompleksi, Lutein, Bitkisel Karbon ve Riboflavinlerin bulundugu belirlenmistir.
Ayrica sakiz, sekerleme ve jelibon etiketlerinde sentetik renklendiricilerden olan Brilliant Blue FCF, In-
digotin ve Amonyum Siilfit Karamelin yer aldi$1 tespit edilmistir. Calisma, tiiketicileri gidalarda
kullamlan renk verici maddeler konusunda haberdar etmek ve alan yazindaki boslugu doldurmak agisin-
dan onemlidir.

Anahtar Kelimeler: Katki Maddeleri, Renklendirici Gida Katkilari, Atistirmalik Gidalar, Gida
Etiketi
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A Research on the Colorants Used in Snack Foods
Consumed by Children

Abstract

Colouring additives are used to regain the natural colour of food which is lost during production and
storage or for strengthening the weak colour and presenting it to the taste of consumers. Nowadays,
colorants are added to the products that especially children are consumed fondly and are considered as
snacks such as cakes, chips, biscuits, chocolates, chewing gum, powdered pudding, flavoured milk, fruity
yogurt, confectionery and jellybeans. The aim of the study is to examine especially the types and presence
of colorants from additives in the label information of snack foods on a product basis and to determine
the current situation related to their use. In the study, literature review and document analysis, which
is one of the qualitative research methods, was performed. The literature review section of the study was
carried out with accessible local and foreign resources. In addition, the snack foods that are frequently
consumed by children were determined in advance and samples were collected from each product range
and the label information was examined in terms of content. According to the results, it was found that
there were colorants in all other snack foods except chocolate and it was mostly found in biscuit, chewing
gum, confectionery and jellybean labels. In the label information of snack foods, it has been determined
that there are Curcumin, p-Carotene, Carmine, Annatto, Titanium Dioxide, Anthocyanin, Beetroot
Red, Paprika Extract, Chlorophylls’ Copper Complex, Lutein, Vegetable Carbon and Riboflavin; known
as natural colorants. In addition, Brilliant Blue FCF, Indigotine and Ammonium Sulphite Caramel,
which are synthetic colorants, were found in the gum, confectionery and jellybean labels. The study is
important to inform consumers about the colorants used in foods and to fill the gap in the literature.

Keywords : Additives, Colorant Food Additives, Snack Foods, Food Label
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Giris

Glintimiizde gida triinlerinin  gesitlenmesi, tliketici begenisinin
degismesi, insanlarin bilinglenmesi, mevsimlik gidalarin yilin her done-
minde tiiketilme egilimlerinin artmasi, gidalarin raf émriiniin uzatilmasi,
kalitede standardizasyon zorunlulugu ve azalan gida kaynaklarmin ra-
syonel kullanim1 gida endiistrisinde kullanilan tekniklerin yani sira gida
katki maddelerinin kullanimini da zorunlu hale getirmistir (Erdogan,
2007).

Gidalara herhangi bir katki maddesinin ilave edilmesine yasal olarak
izin verildiginde o katki maddesi sadece izin verildigi gidada belirlenen
en yiiksek doz miktar1 asilmadan kullanilmalidir. Gidadaki herhangi bir
kusuru Ortmek veya tiiketiciyi yamltmak icin kullanilmamali ve ilave
edildigi gidanin etiketinde kullanim diizeyi belirtilmelidir (Y1lmaz, 1999).
Etiket, {irlinii tanimlayan bilgileri iceren ve {iriiniin satin alinmasi
sirasinda bu bilgilerin tiiketiciye anlasilir ve pratik bir sekilde aktaril-
masint saglayan materyaldir (Giines, Aktag, Korkmaz, 2014). Gida
etiketleri ise bir iiriiniin porsiyon, kalori, besin degeri gibi bilgilerini
iceren ve tiriin igerigi hakkinda tiiketiciye bilgi veren araglardir.

Gida katki maddelerinin bir grubu olan renklendiriciler, uluslararas:
Gida Kodeks Komisyonu (The Codex Alimentarius) tarafindan “gidanin
rengini diizenleyen veya renk vermek amaciyla katilan madde” olarak
tanimlanmaktadir. Renk verme 6zelligine sahip bir¢cok madde kimyasal
yapilarindaki degisiklikler nedeniyle farkl: fiziksel, kimyasal ve fizikoki-
myasal 6zelliklere sahiptir ve bu 6zellikler onlarin hangi tip tiriinlerde ve
hangi amagla, ne sekilde kullanilacaklarini belirlemektedir. Giiniimiizde
uygulanan gida isleme tekniklerinin, gidalarin goriintis oOzellikleri
iizerinde meydana getirdikleri olumsuz etkiler, gidalarin teknolojik
nedenlerle renklendirilmesi gereksinimini ortaya ¢ikarmistir (Karaali ve
Ozcelik, 1993).

Gidanin albenisini artiran 6zelligi rengidir. Cisimlerde renk, 1s181n
spektral dagilimina bagl olarak ortaya ¢ikan bir goriiniis olgusudur. Tii-
ketici her gida maddesi icin alistlmis bir renk istemektedir. Teknolojik
islem goren gida maddelerinde renk kayiplar: s6z konusu oldugundan
gida endiistrisi agisindan gida maddelerini gekici hale getirmek ve gida-
larin gekiciligini artirmak igin renk maddeleri etkili olmaktadir. Gida
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endiistrisinde kullanilan renklendiriciler ayrica iiriiniin islenme ve mu-
hafazas1 sirasinda kaybolan dogal rengi yeniden kazandirmak, hali
hazirda mevcut rengi arttirmak, zayif olan rengi kuvvetlendirmek,
gercekte renksiz olan iirtine renk vermek ve diisiik kaliteyi gizleyerek tii-
ketici begenisi kazanmak amaciyla ilave edilmektedir. Katki maddesi
olarak renk maddelerinin kullanimi1 ulusal ve uluslararas: yasal diizen-
lemeler cercevesinde gerceklestirilerek denetlenmektedir (Cakmakg1 ve
Celik 1994; Aberoumand, 2011; Pandey ve Upadhyay, 2012).

Renk, tiiketicinin gida se¢imini ve yeme arzusunu dogrudan etkileyen
en Oonemli Ozelliklerden biri olarak kabul edilmektedir (Martins, Roriz,
Morales, Barros, Ferreiral, 2016, s.3). Lezzet tirtinii tanima ve kabul edile-
bilirligini etkilemekte iken, renk hem gercek hem de algilanan beslenme
degerini etkileyebilmektedir (Branen ve Haggaerty, 2002, s.447). Saleem,
Umar, Khan (2013) gore insanlarin ozellikle de kiiciik ¢ocuklarin hos
renkli yiyecek ve iceceklere her zaman ilgi duymalar icgiidiisel bir du-
rumdur. Dolayisiyla gidalara ¢ekici renklerin eklenmesi, tiiketiciler acisin-
dan yiyecek ve igeceklerin istah agic1 degerini ve lezzetini artirabilmekte-
dir.

FDA (Food and Drug Administration/Amerikan Gida ve Tlag Dairesi)
tarafindan tiiketiciler i¢in kullanimi onaylanan renklendirici dozaji 2012
yilinda (68 mg/kisi basi/giin) 1950 yilina (12 mg/kisi basi/giin) gore 5 kat
artmistir. Bu artisin firinlanmis gidalar, kahvaltilik tahillar, atistirmaliklar
ve alkolsiiz igecekler gibi islenmis gidalarin tiiketimindeki artisa paralel
oldugu diistiniilmektedir. Saglik agisindan degerlendirildiginde bazi
riskli gruplarda yer alan tiiketiciler sentetik gida renklendiricilerine daha
fazla miktarda maruz kalabilmektedir. Ornegin; obez gocuklar normal
agirhiktaki cocuklara kiyasla daha fazla megrubat ve tatlandirilmis igecek
tiiketmektedir. Baz1 megrubatlar, sporcu igecekleri ve meyveli iiriinler
sentetik gida renklendiricileri ile renklendirilmektedir. Yetigkinler ile
kiyaslandiginda ¢ocuklar ve adolesanlar, sentetik gida renklendiricilerini
daha fazla iceren tirlinler tiiketebilmektedir.

Diger bir ifade ile cocuklar ve adolesanlar renklendirici igeren
icecekler, tahillar, sekerlemeler ve parlak renkli diger gidalar1 yiiksek
miktarda tiiketebilmektedir (Biiytikdere ve Ayaz, 2016, s.171).
Renklendiriciler 3 sekilde siniflandirilmaktadir. Bunlar;
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1. ADI (Acceptable Daily Intake/Kabul Edilebilir Giinlitk Alim
Miktar1) degeri belirlenen ve genellikle kullanimina miisaade
edilenler,

2. Sadece 6zel amaglarla (ylizey boyamalar gibi) kullanimina izin
verilen boyalar (CaCOs, altiminyum, giimiis, altin),

3. Kullanimina sadece baz1 06zel gidalarda izin verilen
renklendiriciler (Titanyum Dioksit, Bitkisel Karbon, Pancar
Kirmizisi) seklinde belirlenmistir.

Maden sulary, siit, un, ekmek, seker ve salga gibi tirtinlere renklendirici
madde ilavesi yasaklanmistir. Ancak iilkelere ait ulusal mevzuatlarda ¢ok
degisik uygulamalarla karsilasilmaktadir (Ceyhun-Sezgin ve Ayyildiz,
2017). Gidaya sagladig1 renk agisindan renklendiriciler Cizelge 1'de ver-
ilmistir.

Cizelge 1. Gidaya Sagladigi Renk Agisindan Renklendiriciler (Karaali ve Ozgelik,
1993, 5.389)

Kirmizi Boyalar Amaranth, Eritrosin, Ponceau 4R, Allura Red, Kantaksantin, Kar-
moisin (Azorubin, Karmin)

Turuncu Boyalar {-Karoten, B-Apo-8-Karotenal, Annatto, Paprika, Sunset Yellow

Sar1 Boyalar Riboflavin, Kurkumin, Tartrazin, Safran, Lutein, Turmerik

Mavi Boyalar Brilliant Blue, Indigo Karmin, Patent Blue

Menekse Renkli Boyalar Antosiyaninler

Yesil Boyalar Klorofil (Bakir Kompleksi ve Sodyum-Potasyum Tuzlar1), Patent
Green, Brilliant Green

Kahverengi Boyalar Karamel, Brown FK, Brown HT

Siyah Boyalar Brilliant Black, Bitkisel Karbon

Beyaz Boyalar Titanyum Dioksit, Talk, Kalsiyum Karbonat

Renk verici maddeler kimyasal yapailari, elde edilis kaynaklari, kullanim
ozellikleri gibi bircok kimyasal ve fiziksel faktorlere bagl olarak birbirl-
erinden ayrilmaktadir. Renklendirici maddeler elde edilis sekillerine gore
dogal ve sentetik renklendiriciler olmak iizere iki ana gruba ayrilmaktadir
(Demirag ve Uysal, 2006).

Dogal Renklendiriciler
Misirlilarin M.O. 400 yilinda sekerlemeleri renklendirmek ve sarabin

rengini iyilestirmek igin renk maddesi olarak dogal ekstraktlar kullandig:
tespit edilmistir (Downham ve Collins, 2000). Zararh etkileri oldugu
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diistintilen sentetik renklendiriciler ile karsilastirildiginda dogal
renklendiriciler tiiketiciler tarafindan daha giivenli olarak algilanmak-
tadir (Martins ve dig., 2016, s.3). Dogal kaynakl1 renklendiriciler sicaklik,
151k veya pH'va karsi daha az kararlidir ve tiretimi endiistriyel talebi
karsilamak icin kolayca dlgeklendirilemez (Branen ve Haggaerty, 2002,
5.490). Dogal ve dogada 6zdes renkler Karoten, Canthaxanthin ve Ribofla-
vin gibi dogada bulunan pigmentlerdir (Aberoumand, 2011). Hayvansal
kaynaklardan elde edilen en Onemli dogal boyalar Dogal Sepya
(mirekkep baligimin miirekkep keseginden), Crimson (Kermes
Louse'dan) ve Tyrian Mor (Murex kabuk fisinden)'dur (Lakshmi, 2014,
s.93).

Gida endiistrisinde yaygmn sekilde kullanilan basghica dogal
renklendiriciler arasinda Betalainler, Kosinal (Karmin), Antosiyaninler,
Kurkumin ve Anatto yer almaktadir. Bununla birlikte Klorofiller, Karote-
noidler, Kirmizibiber Ekstrakti (Oleoresin Paprika), Safran (Krosetin) ve
Karamel de gida renklendiricisi olarak kullanilmaktadir (Henry, 1992;
Askar, 1993).

Dogal renklendiriciler organik ve inorganik dogal renklendiriciler
olmak tizere 2 sekilde gruplandirilmaktadir.

Organik Dogal Renklendiriciler

Cizelge 2. Organik Dogal Renklendiriciler ve Kullamildig1 Alanlar

Renklendirici Kullanildig: Alan Kaynak
Igecek, firin ve siit (6zellikle peynir

Anatto (Biksin) ve margarin) sanayinde Solymosi ve dig., 2015, s.13
kullanilmaktadir.

Stit  drinleri, igecekler, tahillar,
tursu, sosis, sekerleme, dondurma,
firin ve tuzlu tirtinlerde kullanilmak-
tadir.

Alkolsiiz igecekler, sekerlemeler,
kaplamalar, buzlar, ¢orbalar, tatlilar Emerton ve Choi,2008, s.129
ve soslarda kullanilmaktadir.

Kurkumin (E100) Lakshmi, 2014.

B-Apo-8'Karotenal (E160)

Sekerlemeler, dondurmalar ve
Bitkisel Karbon (E153) donmus serbetlerde kullamilmak- Nielsen ve Holst, 2002, s.332
tadir.
Sekerlemeler, sekerli igecekler, tat-
landirilmamig trtinler ve
atisgtirmalik tirtinlerde kullanilmak-
tadir.

Paprika Ekstrakt1 Nielsen ve Holst, 2002, s.324
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Dondurma, siit trtinleri, regeller,

joleler, icecek tozlari ve aromali Nielsen ve Holst, 2002, s.324
pudingler ile yiiksek sicaklik uygula-

masma maruz kalmayan seker- Karaalive Ozgelik, 1993, s.394
lemelerde kullanilmaktadir.

Pancar Kokii Kirmizisi (E162)

Sucuk, salam ve pastirma gibi et
tirtinleri, dondurma ve hafif tath
gesitleri, sekerleme ve draje kapla-
malari, meyveli yogurtlar, pasta
kremalar;, alkollii ve alkolsiiz
icecekler, cesitli soslar ve sakiz gibi
tirtinlerde kullanilmaktadir.

Kosinal (Karmin,Natural Red
4) (E120)

Tekle ve dig., 2017, s. 876

Diger Dogal Renklendiriciler
Sepia officinalis L., Likopen,
Lutein, Riboflavin, Monascus
purpureus

Demirag ve Uysal, 2006.

Inorganik Dogal Renklendiriciler

Gilimiigsti gri rengin elde edildigi Aliminyum Tozu (E173), altinin has ren-
gine sahip Altin (E175), sar1, kirmizi, kahverengi ve siyah rengin elde
edildigi Demir Oksitler, giimiis rengin elde edildigi Giimiis (E174), beyaz
renk eldesinde kullanilan Titanyum Dioksit (E171) ve opak goriiniisii elde
etmek i¢in kullanilan Kalsiyum Karbonat (E170) 6nemli inorganik dogal
renklendiricilerdir (Demirag ve Uysal, 2006). Bu renklendiriciler seker
kaplama, cikolata ve likor dekorasyonunda kullanilirken, Kalsiyum Kar-
bonat sakiz ve ekmek tiretiminde kullanilmaktadir (Emerton ve Choi,
2008, s.131).

Sentetik Renklendiriciler

Sentetik gida renklendiricileri renk verme giicii, renk tonunun genisligi ve
parlakligi, stabilitesi ve uygulama kolayligi nedeniyle dogal renk
ekstraktlara gore daha istiindiir. Dogal renklendiriciler ise teknolojik
olumsuzluklarima ragmen saglik {izerine olumlu etkileri sebebiyle
giiniimiizde bircok iiriinde tercih edilmektedir. Ilk sentetik renk
morumsu lila rengidir ve 1856 yilinda William Henry Perkin tarafindan
organik komiir katranindan elde edilmistir (Griffiths, 2005, s.38).

Dogada bulunmayan sentetik renklendiriciler kimyasal sentez yoluyla
elde edilmektedir.
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Suda ¢oziinen

Bu renklendiriciler arasinda Green S, Indigotin, Patent Blue V, Litolrubin
BK, Red 2G (E128), Ponso 4R (E124) ve Azorubin yer almaktadir.

Yagda ¢coziinen

Bu renklendiriciler suda ¢oziinemeyen renklendiricilerdir ve toksik 6zel-
likleri nedeniyle kullanilmalarina izin verilmemektedir. Ornegin; tereyag1
ve margarinlerin renklendirilmesinde kullanilan yagda ¢6ziinen Penso
SX’in kullanimi 1976 yilinda yasaklanmasgtir.

Lake Renklendiriciler

Cizelge 3. Suda Coziinen Sentetik Renklendiriciler

Renklendirici Kullanildig1 Alan Kaynak
Orjinalde komiir katrami ile imal
edilmistir ancak daha g¢ok petrol ile
P h
Allura Red AC (E129) elde edilmektedir. Karbonatl andey ve Upadhyay,
. 2012, s.17
icecekler, sakiz, atistirmaliklar vb.

tirtinlerde kullanulmaktadir.

igecekler, tahillar, tath tozlari, buz

Sunset Yellow (E110) krem ve atistirmalik gidalarda Branen ve  Haggaerty,
2002, 5.494
kullanilmaktadir.
. . Seker ve pasta siisleme jelleri gibi Branen ve Haggaerty,
E E127
ritrosin ( ) tathlarda kullanilmaktadir. 2002, s.495
Brillant Blue FCF Brillant Black cesitli peynirler, sarap,

Brillant Black BN (E133)

sos ve igeceklerde kullamilmaktadir.

Martins ve dig., 2016:10

Tartrazin (E102)

En wucuz sentetik renklendiricil-
erdendir ve pastaciik sektoriinde,
pamuk seker, alkolsiiz igecekler, hazir
pudingler, kek karisimlari, regel, jole,
jelatin, hardal ve bir¢ok hazir gida-

larda siklikla kullanilmaktadir.

Yoriik ve Danyer, 2016, s.4

Quinoline Yellow (E104)

Alkolsiiz  igecekler, regeller, kon-
serveler, yenilebilir buzlar, tathlar,
sekerleme, tursu, sos ve baharatlarda

kullanilmaktadar.

Emerton ve Choi, 2008,

s.104

Brown FK (E154)
Brown HT (E155)

Brown FK cipslerde kullanilirken,
Brown HT cesitli biskiivi, ¢ikolata ve
keklerde kullanilmaktadir.

Martins ve dig., 2016, s.10
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Bu renklendiriciler aliminyum hidrat alt tabakas1 olarak iiretilmektedir.
Boya igerigi ve partikiil boyutu tozun renk tonunu belirlemektedir
(Downham ve Collins, 2000, s.9). Lake renklendiriciler kekler, biskiivi
dolgu malzemeleri, sekerlemeler, toz icecekler, tatlilar, gorbalar ve baharat
karisimlarina ilave edilmektedir (Demirag ve Uysal, 2006). Renklendiricil-
erden yaygin olarak kullanilan suda ¢oziinen sentetik renklendiriciler ve
kullanildig1 alanlara iliskin bilgiler Cizelge 3’de verilmistir.

Avrupa Birligi ve FDA tarafindan gidalara renk maddesi olarak ilave
edilmesine izin verilen sertifikasyona tabi baz1 sentetik renklendiricilere
ait liste Cizelge 4'de verilmistir.

Cizelge 4. Avrupa Birligi ve FDA tarafindan gidalarda kullanilmasina izin verilen
sentetik renk maddeleri (Saldaml ve Uygun, 2007)

Yasal Diizenleme

Renk Maddesi / E Kodu FDA numarasi AB ABD Tiirkiye
Erythrosine (E127) FD & C Red No.3 + + +
Brilliant Blue FCF (E133) FD & C Blue No.1 + + +
Indigotin (E132) FD & C Blue No.2 + + +
Tartrazine (E102) FD & C Yellow No.5 + + +
Quinoline Yellow (E104) FD & C Yellow No.6 + - +
Allura Red (E129) FD & C Red No.40 + + +
Yellow 2G (E107) + +
Ponceau 4R (E124) + - +
Carmoisine (E122) + - +
Amaranth (E123) FD & C Red No.2 + - +
Red 2G (E128) + - +
Patent Blue (E131) + - +
Green S (E142) + - +
Brown FK( E154) + - +
Chocolate Brown HT (E155) + - +

Gida Endiistrisinde Renklendiricilerin Kullanim Alanlari

Avrupa Birligi 43 renklendiriciden her birine bir E numarasi atayarak gida
katki maddesi olarak kullanimina izin vermistir. Bunlardan 17 tanesi sen-
tetik pigment iken 26 tanesi ya dogal olarak tiiretilmis, dogal bir sekilde
kargilikli eslesecek sekilde sentezlenmis ya da dogada bulunan inorganik
pigment olarak belirlenmistir (Downham ve Collins, 2000, s.8). Dogal
renkler her zaman beslenmenin bir pargasi olmustur. Ozellikle klorofiller,
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karotenoidler ve antosiyaninler giinliik tiiketilen gidalarda yer almaktadir
(Griffiths, 2005, s.40). Gidalarin dogal kaynakhi {rtinler ile
renklendirilmesi genellikle sentetik boyalardan daha saglikl1 olarak kabul
gormektedir. Gida sanayinde cesitli gidalarin iiretiminde emiilgatorler,
tasiyicilar ve antioksidanlar gibi diger katki maddelerinin kullanimi
sirasinda dogal renk formiilasyonlariin gelistirilmesi de gerekmektedir
(Scotter, 2011, s.30). Renk maddeleri sekerlemeler, alkollii ve alkolsiiz
icecekler ve unlu mamuller gibi bir¢ok alanda kullanilmaktadir
(Hiisrevoglu, 1977, 5.209).

Alkolsiiz Icecekler

Gida maddeleri agisindan degerlendirildiginde alkolsiiz icecek endiistris-
inde renk maddeleri kullamimi oldukga yaygindir (Ozcan, Artik, Uner,
1997). Renk verici maddeler renkli igecekleri daha cazip hale getirme,
meyvelerin genel igerigi ve kalitesi hakkinda tiiketici algisini arttirma
amaciyla ilave edilmektedir. Tiim renk kategorilerinde sentetik, dogala
ozdes, dogal ve karamel renkler kullanilmaktadir (Downham ve Collins,
2000, s.16). Penso 4R, Brown HT, Brillant Blue FCF, Green S, Kinolin Sarisi
ve Indigo Karmin (Indigotin) alkolsiiz iceceklerde yaygin olarak
kullanilan renklendiricilerdir. Meyve aromali bir¢ok icecekte sentetik
renklendiriciler kullanilirken, kola ve bira karamel ile renklendirilmekte-
dir (Demirag ve Uysal, 2006, s.181). Portakal suyunda Sunset Yellow,
limon suyunda Tartarizin, visne suyunda Penso 4R, cilek suyunda Car-
moisin ve Sunset Yellow ve ahududu suyunda da Carmoisin ve Penso 4R
kullanilmaktadir (Karaali ve Ozcelik, 1993, 5.392).

Sekerli Uriinler

Sekerleme {tirlinlerinin renklendirilmesinde kullanilan renklendiricilerin
sekerin kaynama sicakligina, lezzet verici maddelere, seker ve glikoz gru-
plarindaki kiikiirt dioksit konsantrasyonuna kars: stabil olmalar1 gerek-
mektedir. Amarant, Penso 4R, Allure Red AC, Sunset Yellow FCF, Tar-
trazin ve Karmoisin en sik kullanilan renklendiricilerdir. Brown HT, Black
PN, Brillant Blue, Patent Blue, Eritrosin ve Indigo Karmin (Indigotin) ise
sekerlemelerde yaygin olarak kullamilan sentetik renklendiricilerdir.
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Uretim sirasinda ulagilan yiiksek sicakliklar renkte solma ve matlasmaya
neden oldugundan renklendiricilerin islemin son asamalarinda ilavesi
gerekmektedir. Bu nedenle kullanilacak renklendiricinin seker suru-
plarindaki ¢oziiniirliigii de yiiksek olmalidir. Katilan renklendirici mad-
denin orani istenilen renk tonuna bagli olup asir1 renklendirici kullanimi
¢ekici olmayan mat renklere neden olmaktadir (Atli, 2010, s.39). Sakiz,
bonbon tipi sekerli tablet ve drajelerde sentetik renklendiricilerin agizda
renk birakmasi nedeniyle lake renklendiriciler kullanilmaktadir (Demirag
ve Uysal, 2006, s.186). Ayrica Altin, Glimiis, Aliminyum tozu ve Demir
oksit gibi inorganik dogal renklendiriciler sekerleme kaplama, ¢ikolata ve
likér dekorasyonunda kullanilmaktadir (Emerton ve Choi, 2008, s.131).
Yentiirk ve arkadaslar1 tarafindan yapilan arastirmada; sekerlemelerde
uygun renklendirici kullanim orani %20.8 olarak belirlenmistir. Bu mad-
delerin  %64.2’sinde izin verilen miktarin {izerinde kullanim
gerceklesirken, yasaklanmis renklendirici kullanimi %15 oranindadir
(Boga ve Binokay, 2010, s.150).

Firin Uriinleri

Renklendiriciler biskiivilerde, kek kremalarinda ve kaplamalarda yaygin
bir sekilde kullanilmaktadir (Arslan, 2011, s.152). Kekler, biskiiviler, gof-
retler ve hububat iiriinlerinde kullanilan renklendiricilerin pisirme
sirasindaki sicaklik (250°C), karbondioksit ve bazi durumlarda alkali ka-
bartma tozlarina kars: renk stabilitelerinin yiiksek olmas1 gerekmektedir.
Bu ozelliklere uygun olarak Penso 4R, Allura Red, Sunset Yellow, Tar-
trazin ve Brown HT firinlanmus {irtinlerde yaygin olarak kullanilan sen-
tetik renklendiricilerdir (Atli, 2010, s.40). Ayrica Tartrazin, Penso 4R ve
Sunset Yellow FCF cikolatali pasta, kahvaltilik gerez, sade kek ve gof-
retlerde kullanilmaktadir. Pasta stislemede kullanilan renkli sekerler, pu-
dra sekerine laklarin kuru halde ilave edilmesiyle elde edilmektedir
(Karaali ve Ozcelik, 1993).

Siit Uriinleri

Siit tirtinlerinde kullanilan renklendiricilerin pastorizasyon sicakligina ve
1518a karsi stabilitesinin yiliksek olmasi gerekmektedir.
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Karmoisin, Ponceau 4R, Amaranth, Allura Red, Sunset Yellow, Tar-
trazin, Eritrosin ve Indigo Karmin siit {irtinlerinde kullanilan sentetik
renklendiricilerdir. Renklendiriciler dondurma iiretiminde pastorizasyon
isleminden hemen sonra sivi formda ilave edilmektedir (Hiisrevoglu,
1997). Dondurma kiilahlarmma Sunset Yellow FCF ve Tartrazin renk
karisimlar1 eklenmektedir (Demirag ve Uysal, 2006, s.181). Peynir, marga-
rin ve tereyag1 iiretiminde Anotta ve 3-karoten gibi dogal renklendiriciler
tercih edilmektedir (Ozcan ve dig., 1997). Bazi peynir kaplamalarinda, buz
kremlerde, siit iceren bazi soslarda ve meyveli yogurtlarda renklendirme
amaciyla laklarin kullanimi da dnerilmektedir (Karaali ve Ozcelik, 1993).
Yogurt {iretiminde ise Sunset Yellow FCF ve Karmosin kullanilmaktadir
(Pandey ve Upadhyay, 2012, s.17).

Toz Karisimlar

Kuru toz igecekler, tatlilar, krema tozlari, ¢orbalar ve soslarda yiiksek
¢ozlintirliige sahip 1s18a dayanikli renklendiricilerin kullanimi gerek-
mektedir. Bu tip gidalarda kullanilan renklendiriciler orta dereceli 1s1l
islemlere karsi stabil olmalidir. Karmoisin, Ponceau 4R, Amaranth, Allura
Red, Sunset Yellow ve Tartrazin kullanilan sentetik renklendiricilerdir. Bu
triinlerde yeterli diizeyde renk elde etmek igin renklendirici maddenin
iyi bir sekilde ¢oziindiirtilmesi gerekmektedir (Atli, 2010).

Renklendiriciler ile ilgili Yasal Diizenlemeler

Gelismis tilkelerde renklendiricilerin gida endiistrisinde kullanim izni
toksisite testleri ve kati hiikiimlere maruz kalmaktadir (Amchova,
Kotolova, Ruda-Kucerova, 2015, s.2). Gliniimiizde Betalains-Betanin, Ki-
nonlar-Kokineal, Flavonoidler-Antosiyaninler, izoprenoitler—Karoten,
Annatto (Biksin, Norbixin), Kirmiz1 Biber Oziitii, Lutein, Canthaxanthin,
Porfirinler-Chlorophylls, Klorofiller ve Bakir Kompleksleri, Karameller,
Kurkumin ve Bitki Komiirii gibi 16 dogal pigmentin kullanimina izin ver-
ilmektedir (Janiszewska-Turak, Pisarska, Krolczyk, 2016, s.10).

Insan sagligim koruma ve gelistirmenin yani sira gida {iriinlerinin
kalite ve giivenilirliginin saglanmasi i¢in yetkili olan en 6nemli diizenley-
ici kurumlar Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA) ve Amerikan Gida
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ve Ilag Dairesi (FDA)dir (Martins ve dig., 2016, s.4). FDA'mn
renklendiricilerin giivenli kullaniminmi belirlemek icin birinci derecede
yasal sorumlulugu bulunmaktadir. Bir iiretici yeni bir gida veya
renklendirici maddeyi pazarlamadan ©once onay almak igin FDA'ya
bagvurmak zorundadir (FDA, 2010). FAO ve WHO tarafindan ortaklasa
yonetilen Gida Katki Maddeleri Uzmanlar Komitesi (JECFA), global
olarak giivenlik degerlendirmesine iliskin standartlar olusturarak
renklendirici igeren 1500 maddeye iliskin kapsamli inceleme yapmustir.
Ayrica WHO'nun Uluslararas: Gida Kimya Giivenligi Programi (IPCS)
gidalardaki kimyasallarin saglik tizerindeki etkilerini degerlendirmekte-
dir (Lehto, Buchweitzb, Klimmb, Straburgerb, Bechtolda, Ulbertha, 2017,
5.335).

Tiirkiye’de 25 Agustos 2002 tarih ve 24857 say1l1 Resmi Gazetede Tarim
ve Kdyisleri Bakanligi ve Saglik Bakanlig: tarafindan yayimnlanan Tiirk
Gida Kodeksi Gidalarda Kullamilan Renklendiriciler Tebligi (Teblig
No:2002/55) ile gidalara ilave edilmesine izin verilen renklendiricilerin
kullanimi hiikme baglanmistir. Tiirk Gida Kodeksi 2002/55 numaral,
Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebliginin EK-2 béliimiine gore; re-
cel, meyve sular1 ve meyveli yogurtlarda sentetik gida boyasi ilave
edilmesi yasaktir. Alkolstiz aromali igeceklerde, Tiirk Gida Kodeksi
2002/55 numaral Tebligi EK-5, ikinci boliimiinde yer alan renklendiriciler,
belirtilen maksimum seviyelere kadar tek veya birlikte kullanilabilmekte-
dir. Alkolsiiz aromal1 igeceklerde, ilgili cizelgede belirtilen limite kadar
(100 mg/L) kullanilabilmekte fakat E110 (Sunset Yellow FCF), E122 (Azo-
rubin), E124 (Ponceau 4R) ve E155 (Brown HT) kodlu renklendiricilerin
higbirisinin miktar1 50 mg/L gegmemelidir. Siisleme ve kaplama materyali
olarak gruplandirilan elma sekerinde de 2002/55 numaral: Tebligin ikinci
boliimiinde belirtilen boyalar kullanilabilmektedir (Resmi Gazete, 2002).

Gida katki maddelerinin {iriin etiketlerinde bildirimi i¢in 2 farkl for-
mat kullanilabilmektedir. Bunlardan birincisi “Katkinin islevi ve ad1”,
digeri ise “Katkinin islevi ve E kodu” dur (Tayfur, 2014, s.6; Yoriik ve
Danyer, 2016, s.5). Tiiketicinin gida etiketini okumasi ve iiriin etiketinde
bulunan E kodunu bilmesi 6nemlidir. E kodu toksikolojik arastirmalar1
tamamlanan ve zararsizlik dozu belirlenen gida katki maddelerine verilen
uluslararas: bir simgedir. Bu simge tiim spesifikasyonu belirlenen gida
katkilarma verilen kodlari gosterirken katki maddesinin saglik/gida
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otoritelerinin gerekli giivenlik testlerinden gectiginin ifadesidir (Yortik ve
Danyer, 2016, s.5). Gida katki maddeleri ‘E’” numara sistemi ile temel
islevlerine gore smiflandirilmakta ve renklendiriciler E 100-180 kod
araliginda yer almaktadir (Karatepe ve Ekerbiger, 2017, s.166).

Renklendiricilerin Saglik ile Iliskilendirilmesi

Dogallik tiiketiciler i¢in 6nemli bir 6zellik olarak goriiliirken, dogal gida-
lar dogal olmayan gidalara gore daha giivenli ve daha saglikli olarak ka-
bul edilmektedir (Bearth, Cousin, Siegrist, 2014, s.9). Gida katkilarinin
saglik riski acisindan degerlendirildigi ¢calismalarda farkli gortisler ortaya
citkmistir. Yapilan bir ¢alismada; gida giivenligi diizenlemelerinin tiiketi-
ciyi korumakta yetersiz oldugu belirtilmistir (Tarnavolgyl, 2003, s.194).
Gida uretiminde oOzellikle sekerleme, dondurma, igecekler, salata
soslari, konserve, sakizlar, sosis, regel, unlu gidalar, balik, hazir ¢orbalar,
alkolsiiz mesrubatlar, ketcap, yogurt, seker ve biskiivi {iretiminde bir¢ok
sentetik boya renk vermek amaciyla kullanilmaktadir. Yapilan gesitli epi-
demiyolojik calismalarda; renklendiricilerin insanlarda asir1 duyarlilik,
astim, deri dokiintiileri, migren, erken dogum, kanser, tiroid tiimorii ve
kromozom zedelenmesi gibi rahatsizliklara yol agtig1 belirtilmektedir
(Erkmen, 2010; Artik, Sanlier, Ceyhun-Sezgin, 2017). Son yillarda 6zellikle
alerji ve astim insidansinda bir artis gozlemlenmesi gida katki maddeleri
ve Ozellikle renklendiriciler ile iliskilendirilmistir (Pollock ve Warner,
1990, s.74; Amchova ve dig., 2015, s.7). Ayrica Pandey ve Upadhyay (2012)
calismalarinda bu goriisleri destekleyerek, Allura Red’in astimi ve tirtikeri
arttirdigl ve Tartrazin'nin de astim ve migrene neden oldugunu bild-
irmistir (Pandey ve Upadhyay, 2012, s.17; Oztiirk ve Besler, 2012, s.21).
Sentetik gida renklendiricilerinin ¢ocuklarin davramslarinda etkili
oldugu uzun zamandan beri tartisilan ve tizerinde durulan bir konu
olmustur. Cocukluk ¢ag1, okul dncesi donem olan 1-6 yas ile okul ¢ag1 7-
12 yas araligini1 kapsamaktadir. Saglikli beslenmenin ¢ok onemli oldugu
bu donemde yeterli ve dengeli beslenme gocugun fiziksel, duygusal ve
zihinsel =~ yasamini  dogrudan  etkilemektedir = (Arli,  Sanlier,
Kiigiikkomiirler, Yaman, 2017). Cocuklarda sentetik renklendiricilerin
etkisi genel anlamda onemli kisisel farkliliklar1 gosteren davranis bo-
zukluklari, hiperaktivite ve dikkat eksikligi ile ortaya ¢ikarabilmektedir
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(Amchova ve dig., 2015, s.7). Uzun yillardan beri sentetik gida
renklendiricileri ve diger gida katki maddelerinin g¢ocuklarda hipe-
raktivite olarak adlandirilan diirtiisel dikkatsiz davranma ve asir1 aktiflige
neden olan davranigsal etkileri olusturabildigi iddia edilmektedir. Bu dav-
ranist gosteren ¢ocuklara dikkat eksikligi ile birlikte hiperaktivite bo-
zuklugu teshisi konabilmektedir (Larsen, 2008, s.65). Gida katki maddele-
rinin 3 ile 8-9 yas arasindaki ¢ocuklar iizerindeki etkilerinin arastirilmasi
sonucunda; sentetik renklendirici igeren gesitli gidalarla beslenen her iki
grupta da dikkat eksikligi, minimal beyin fonksiyon kusuru hastalig1 ve
asir1 enerjiklik (hyperkinesis) gibi cesitli adlarla bilinen ¢ocukluk hipe-
raktivitesi-tagkinligimin goriildiigiinii ortaya ¢ikarmistir (McCann, Bar-
rett, Cooper, Crumpler, Dalen, Grimshaw, Kitchin, Lok, Porteous, Prince,
Sonuga-Barke, Warner, Stevenso, 2007, s.1). Ingiltere’de yapilan
arastirmalarda renklendiricilerin kullanildig1 sekerleme ve meyveli
iceceklerin ¢ocuklarda gozle goriiliir davrarus farkliliklarina ve ozellikle
hiperaktiviteye yol actig1 rapor edilmistir. Bu nedenle Ingiltere’de yiyecek
ve igeceklerdeki katki maddeleri ile ¢ocuklarda goriilen hiperaktif dav-
raniglar arasinda iliski olmasi nedeniyle aileler uyarilmaktadir (Erkmen,
2010; Artik ve dig., 2017).

Gida katki maddelerinin davranis ve biligsel etkilerinin aragtirildigi en
kapsamli klinik arastirma 1997 yilinda Ward tarafindan yapilmustir.
Yaslar1 7-13 arasinda degisen 486 hiperaktif ¢cocugun dahil edildigi bu
calismada anket degerlendirme sonuglarina gore hiperaktif ¢ocuklarin
%60"1nda gida katki maddeleri ile davranis bozuklugu arasinda bir iliski
oldugu tespit edilmistir (Biiyiikdere ve Ayaz, 2016, s.174).

Pandey ve Upadhyay (2010) yaptiklar1 ¢calismada; Brilliant Blue, Tar-
trazine FD&C, Yellow No.5in hiperaktivite bozukluguna neden
oldugunu bildirilmislerdir. Dikkat eksikligi hiperaktivitesi ve konsantra-
syon etkinligi bozuklugu (ADHD) {izerinde negatif etkileri oldugu belir-
tilen en yaygin alt1 sentetik gida renklendiricisi Tartrazine (E102), Quino-
lone Yellow (E104), Sunset Yellow FCF (E110), Carmoisine/Azorubine
(E122), Ponceau 4R (E124), Allura Red AC (E129)’dir. Bu renklendiriciler
ozellikle sekerli tirtinler ve igeceklere ilave edilmektedir (Martins ve dig.,
2016, s.9).

Sagligr olumlu yonde etkileyen renklendiriciler de bulunmaktadir.
Saglik ve karotenoid alimi arasindaki iligki cilt korunmasi ve hiicre
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gelisiminde 6nemli bir molekiil olan A vitamini 6n maddesi olarak bilinen
Karotenin kesfedilmesiyle ortaya ¢tkmistir (Solymosi et al., 2015, s.12). Do-
mateste bulunan dogal renk pigmenti Likopen prostat ve rahim agz kan-
serini onlemede yardimc olabilmektedir (Downham ve Collins, 2000,
s5.20). Kurkuminin antioksidan 6zellikte olup kanseri 6nleme, yara ve
yanik durumlarinda tedavi edici 6zellikte oldugu bilinmektedir (Beagle-
hole, Bonita, Magqnusson, 2011).

Yontem

Uc ana ogun arasinda tiiketilen atisirmalik gidalar, ¢ok diisiik degerde
besin ogesi igeren gidalar seklinde tanimlanmaktadir. Bu gidalar genelli-
kle cocuklarin siklikla tiikettigi gidalar olarak bilinmekte kek, cips,
biskiivi, ¢ikolata, sakiz, toz puding, aromal: siit, meyveli yogurt, seker-
leme ve jelibon seklinde siralanmaktadir. Giintimiizde atistirmalik olarak
nitelendirilen triinlere {iretimin ¢esitli asamalarinda renklendiriciler ve
diger katki maddeleri ilave edilmektedir. Bu dogrultuda calismanin
amacy; atisgtirmalik gidalarin etiketlerinde yer alan katki maddelerinden
ozellikle renklendiricilerin cesitlerini ve bulunma durumlarini {iriin ba-
zinda incelemek ve kullanimlarina iliskin mevcut durumu belirlemektir.
Ayrica galisma sonucunda atistirmaliklarda bulunan renklendiriciler ko-
nusunda tiiketicilerin bilgilendirilmesi amaclanmistir. Elde edilen ver-
ilerin katki maddeleri ve etiket incelemesi ile ilgilenen arastirmacilara
katki saglamasi diisiiniilmektedir.

Calismada nitel arastirma yoOntemlerinden biri olan tarama ve
dokiiman analizi yapilmistir. Yildirrm ve Simgsek (2016, s.189)'e gore
dokiiman incelemesi, arastirilmasi hedeflenen olgu veya olgular hakkinda
bilgi iceren yazili materyallerin analizini kapsamaktadir. Nitel aragtir-
mada dokiiman incelemesi tek basina bir veri toplama yontemi olabilecegi
gibi diger veri toplama yontemleri ile birlikte kullanilabilmektedir. Ko-
nuya ilisin olarak ulagilabilen yerli ve yabana kitap, tez ve makalelerin
taranmasi ile c¢alismanin literatiir kismi olusturulmustur. Calisma
kapsaminda 3 farkli kurumsal isletme yetkilisi ile goriisiilerek ¢ocuklarmn
siklikla tiikettigi atistirmaliklar ile ilgili goriis alinmis ve market raflarinda
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en ¢ok tiikenen atigtirmalik iiriinler tespit edilmistir. Her bir {irtin gamin-
dan ornekler toplanarak gidalarin Ozelliklerine iliskin etiket bilgileri
incelenmistir.

Nitel analizin ¢ogu zaman degismez kavramlari veya basit
smiflandirma diizeyinde degiskenleri bulunmaktadir. Nitel arastirmacilar
genelleme yapma aracit olarak ¢ogunlukla genel fikirler, temalar veya
kavramlar kullanmaktadir (Neuman, 2017, s.662). Atistirmalik gidalar
adlandirilirken iiriin bazinda kodlama iglemine tabii tutulmustur.
Ornegin; kekler Ki, Kao...... Ks seklinde kodlarurken, cipsler Ci, Co.....Cs
seklinde kodlanmistir. Atistirmaliklarin ambalajlarinda bulunan etiket
bilgileri renklendiriciler ve diger katki maddelerinin bulunup bulun-
madigl, E kod kullanimi ve Tiirk Gida Kodeksi'ne uygunluguna ait
ibarenin olup olmadig1 konusunda incelenmistir.

Bulgular ve Tartisma
Kekler

Kek; cesit bakimindan zengin bir {iriin olup yapiminin kolay olmasi, temel
besin maddelerini icermesi ve enetji saglamasi nedeniyle unlu mamuller
icerisinde ayr1 bir yere sahiptir. Bu nedenle kek tiiketimine olan talep,
hazir kek iiretiminin yayginlasmasia neden olmustur. Unlu mamuller
icerisinde ekmek ve biskiividen sonra en ¢ok {iretilen tiriindiir. Yumusak
bugday unu iirtinlerinden olan kekin ¢ok sayida cesidi ve birbirinden
farkli formiilasyonlar:1 bulundugundan kesin olarak tanimini yapmak zor-
dur. Ancak genelde kabul goren tanimlamaya gore kek; %8-9 proteinli yu-
musak bugday ununun seker, margarin, yumurta, siit ve aroma mad-
delerince zenginlestirilmesiyle elde edilen yumusak, nazik tekstiirde ve
hosa giden aromaya sahip bir tirtindiir (Tuncel ve Demirci, 2006; Ucar ve
Hayta, 2012).

Yapilan ¢alismada 3 farkli markanin 5 gesit (hindistan cevizli, ¢ikola-
tall, sade, portakalli ve konfetili) kekine ait ambalajin etiket bilgileri
incelenmistir. Yalnizca portakall1 kek olan K3’e ait etiket bilgisinde dogal
renklendiricilerden P-Karoten ifadesine rastlamilmistir. Tiirk Gida Ko-
deksine uygundur ibaresi sadece Ki ile kodlanan sade kek etiketinde
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gortilmiistiir. Ayrica keklere ait etiket bilgilerinde katki maddelerine ait E
kodlarinin yer almadig; tespit edilmistir (Cizelge 5).

Cizelge 5. Keklere ait Etiket Bilgisi

Uriin ve .. . DigerKatki TGK*
Porsiyon Miktari (g) Renklendirici Maddeleri E kod Kullanim ibaresi

Gliserin, Sorbitol, Potasyum
sorbat, Ksantan gam, Guar
gam, Sitrik asit, Aroma ver-
iciler

K1 (35) Yok Yok Var

Glukoz surubu, Gliserol,
Ko (40) Yok Sorbik asit, Ksantan gam, Yok Yok
Sitrik asit, Aroma verici

Glukoz ve Fruktoz surubu,
Sodyum asit pirofosfat, So-
Ks (60) -Karoten (D) dyum hidrojen karbonat, Yok Yok
Potasyum sorbat, Potasyum
sorbat, Ksantan gam, Pektin

Gliserol, Soya lesitini, Sitrik
asit, Sorbik asit, Potasyum

K4 (40) Yok sorbat, Sodyum hidrojen Yok Yok
karbonat, Sodyum probiyo-
nat,

Soya lesitini, Poligliserol
polirisinolat, Aroma ver-
iciler, Sitrik asit, Sorbik asit,
Potasyum sorbat, Sodyum
probiyonat, Potasyum
sorbat, Ksantan gam

Ks (38) Yok Yok Yok

TGK* ibaresi: Tiirk Gida Kodeksine uygundur
“D” Dogal Renklendiriciler

Cipsler

Atistirmalik bir gida olarak bilinen patates cipsi, ¢ok ince dogranan
patateslerin kirilgan hale gelene kadar yagda kizartilmasi ile elde
edilmektedir. Bir¢ok cesidi bulunan cipslerin iiretimi; tirtintin kizartil-
masy, tuzlanmasi ve gesitli baharat, peynir, bitkisel katki maddeleri veya
dogala 6zdes aromalar ile hazirlanmasi seklinde gerceklestirilmektedir.
Saglik agisindan bir¢ok kaygi tasiyan cips, ana malzemesi patatesin farkl
tatlar ile harmanlanmasindan elde edilmektedir (Kinay, 2013).
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Cizelge 6. Cipslere ait Etiket Bilgisi

Uriin ve Porsiyon Renklendirici Diger Katk1 i-lll(l(l);lm TGK*
Miktari (g) Maddeleri m ibaresi
Monosodyum glutamat, Diso-
Paprika dyum 5'-riboniikleotid,
€1 (126) Ekstrakt1 (D) Potasyum kloriir, aroma ver- Yok Yok
iciler, Sitrik asit,
Monosodyum glutamat, Diso-
Paprika dyum inosinat, Sodyum dia-
C2(126) Ekstrakt1 (D) setat, Sitrik asit, Potasyum Yok Yok
kloriir, Aroma vericiler,
Cs (164) Yok D.15?dyu.m 1T105mat, Deksfroz, Yok Yok
Sitrik asit, Disodyum guanilat
C4 (165) Annatto (D) Maltodekstrin Yok Yok
Cs (144) Yok Monosodyum Yok Yok

glutamat, Maltodekstrin
TGK* ibaresi: Tiirk Gida Kodeksine uygundur
“D” Dogal Renklendiriciler

Calismada 5 gesit cipse ait etiket bilgileri incelendiginde; C1 ve Cz ile
kodlanan cipslerde dogal renklendiricilerden Paprika Ekstrakti, C4ile ko-
dlanan cipste Annatto ifadesi goriilmiistiir. Renklendiricilerin ve diger
katki maddelerinin E kodlari ile Tiirk Gida Kodeksine uygundur ibaresi
iirtinlerin etiket bilgilerinde tespit edilmemistir (Cizelge 6).

Biskiiviler

Biskiivi; hemen hemen her toplumda siklikla tiiketilen, ayakiistii yenile-
bilen ve tiiketici agisindan ¢ikolataya oranla daha saglikli oldugu
diisiiniilen lezzetli unlu mamullerden birisidir. Besin kalitesinin 1iyi,
doyurucu ve ucuz olmas:t bunun temel nedenlerini olusturmaktadir.
Ayrica bayatlamadan uzun siire muhafaza edilebilmesi, tiiketiciye hos ve
degisik lezzetlerde sunulabilmesi nedeniyle tiiketimi giin gectikge art-
makta ve 6gilin dis1 beslenmede de 6nemli yer tutmaktadir (Demir, 2015).
Biskiivi gesitlerinden tiiketim orani fazla olan kremali biskiivinin bilesen-
lerini; yenilebilir yag, seker, nisasta/soya unu, siit/siit tozu, peynir suyu
tozu, meyve, meyve tozlary, findik, fistik, toz kakao ve ilgili mevzuatinda
miisaade edilen renk maddeleri olusturmaktadir.
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Cizelge 7. Biskiivilere ait Etiket Bilgisi

s . E-kod *
Ur.un ve Porsiyon Renklendirici Diger Katki Maddeleri Kullani TGK .
Miktar1 (g) . Ibaresi
Sodyum hidrojen karbonat,
Amonyum hidrojen
B1 (102) g;K:irE:e(I]l)()D) karbonat, Sodyum asit pirofosfat, Yok Yok
P Pekin, Sitrik asit,
Trisodyum sitrat, Gam arabik
BKaroten (D) 0 pekin
B2 (27) Antosiyanin ayum asit p ’ g Yok Yok
D) Sitrik asit,
Trisodyum sitrat, Gam arabik, Talk
Amonyum hidrojen karbonat,
Pancar Kok Aroma vericiler,
Bs (72) Kurmuzist (D) Diasetil tartarik asit esterleri, Yok Yok
Sodyum metabistilfiit, Askorbik asit,
Sorbitol, Potasyum sorbat
B-Karoten (D) Sitrik asit, Aroma vericiler,
Su Yosunu Sodyum hidrojen karbonat,
Bs (66) Ekstrakt: (D) y °ro) ’ Yok Yok
Aspir  Cigei Sodyum asit pirofosfat,
(D)p §¢8 Amonyum hidrojen karbonat
B-Karoten (D) Sod.y}lm hl.dr()]e.n . karl:?onat,. Aroma
. . verici, Pektin, Sitrik asit, Trisodyum
Antosiyanin . o Yok Yok
Bs (30) D) sitrat, Sodyum asit Pirofosfat,

Gam arabik, Talk

TGK* ibaresi: Tiirk Gida Kodeksine uygundur
“D” Dogal Renklendiriciler

Yapilan calismada biskiivilere ait etiket bilgileri incelendiginde; dogal
renklendiricilerden (-Karoten Bi, B2, B4+ ve Bs ile kodlanan biskiivi
etiketlerinde, Antosiyanin B2 ve Bs ile kodlanan biskiivilere ait etiketlerde
gortilmistiir. Ayrica Bi ile kodlanan biskiivi etiketinde dogal
renklendiricilerden Paprika, Bs ile kodlanan biskiivi etiketinde Pancar
Kokii Kirmizisinin yer aldigr belirlenmigtir. B4 ile kodlanan biskiivi
etiketinde dogal renklendiricilerden Su Yosunu Ekstrakt1 ve Aspir Cigegi
bulundugu goriilmiistiir. Renklendiricilerin ve diger katki maddelerinin
E kodlar1 ve Tiirk Gida Kodeksine uygundur ibaresinin biskiivilere ait
etiket bilgilerinde yer almadig tespit edilmistir (Cizelge 7).
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Cikolatalar

Cizelge 8. Cikolatalara ait Etiket Bilgisi

Uriin ve

*
Porsiyon  Renklendirici Diger Katki Maddeleri E-kod Kullanim1 TeK .
. Ibaresi
Miktari (g)
1 30) Yok Sodyum bikarbonat, Aroma ver- Yok Yok

iciler, Poligliserol polirisinolat

Soya lesitini, Aroma vericiler,
C2(36) Yok Sodyum karbonatlar, Yok Yok
Amonyum karbonat

Soyalesitini, Amonyum fosfotid-
ler,Aroma vericiler, Sodyum

Cs (40) Yok karbonatlar, Amonyum kar- Yok Yok
bonat, Sodyum metabisiilfit,
Gliserol
Vanilin, Sorbitol, Glukoz

C4 (45) Yok surubu, Sodyum hidrojen kar- Yok Yok
bonat, Aroma vericiler

Gliserol, Ksantam gam,
Cs (28) Yok Amonyum fosfatidler, Yok Yok
Soya lesitini

TGK* ibaresi: Tiirk Gida Kodeksine uygundur

Cikolata; Tiirk Gida Kodeksi Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligi'nde
“kakao triinleri sekerler ve/veya tatlandiricilar; gerektiginde siit yag:
disindaki hayvansal yaglar hari¢ olmak tizere diger gida bilesenleri ile siit
ve/veya siit tirtinleri ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde izin verilen
katki ve/veya aroma maddelerinin ilavesi ile teknigine uygun sekilde
hazirlanan tirtin” seklinde tanimlanmaktadir.

Cikolatanin kalitesini kakao yagi miktar1 ve isleme teknolojisi belir-
lemektedir. Cikolata icerdigi maddelerin gesit ve miktarina gore siitlii, bit-
ter ve beyaz olmak {izere ¢ tipe, ihtiva ettigi ¢esni ve dolgu maddesine
gore ise sade, gesnili ve dolgulu olmak {tizere ii¢ geside ayrilmaktadir
(Elgiin, 2013).

Yapilan calismada 5 farkl sekilde kodlanan ¢ikolatalara ait etiketlerde
cesitli katki maddelerine ait bilgilerin bulundugu ancak dogal veya sen-
tetik ozellikte herhangi bir renklendiriciye ait bilgi, E kodu ve Tiirk Gida
Kodeksine uygundur ibaresine rastlanilmamuistir (Cizelge 8).
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Sakizlar

Cizelge 9. Sakizlara ait Etiket Bilgisi

Uriin ve TGK*
Porsiyon Renklendirici Diger Katki Maddeleri E-kod Kullanim1 . .
. Ibaresi
Miktar (g)
Brilliant Aspartam, Sorbitol, Ksilitol, E133
S1(26) Blue FCF (S) Eritritol, Asestilfam-K, Sukraloz, E100 Yok
Kurkumin (D) ~ Gam Arabik, Gliserol, Soya lesitini
Karmin (D) E120
Anatto (D) Gam arabik, Sitrik asit, Malik asit, E160
S2 (40) Brilliant Aroma vericiler, Gliserol, Soya le- E133 Yok
Blue FCF (S) sitini, Sellak, Karnauba mumu E100
Kurkumin (D)
. Sitrik asit, Malik asit, Gliserol,
Ss (38) Karmin (D) Antioksidan Yok Yok
Sorbitol, Ksilitol, Maltitol,
S 1) Tita.nyum Di- Asesiilfam-K, Aspartam, Yok Yok
oksit (D) Akasya gami,
Aroma vericiler
Antosiyaninler Aspartam, Sorbitol,
Ss (27) D) Ksilitol, Maltitol, Yok Yok

Asestilfam-K, Sukral
TGK* ibaresi: Tiirk Gida Kodeksine uygundur
“D” Dogal Renklendiriciler
“S” Sentetik Renklendiriciler

Sakiz; sakiz mayasi (gum base), aroma ve katki maddeleri ile teknigine
uygun olarak sekerli, sekersiz ve tatlandiricili olarak hazirlanan,
istendiginde mineral ve vitamin ilavesi ile zenginlestirilerek elde edilen
bir gida maddesidir. Bagka bir tanima gore sakiz; gum elastik, seker,
glikoz, esans, suni mum veya gliserin, waks, yag ve emiilgator karisimin-
dan olusan hamurun belirli sekillerde boliinmesi ile {iretilmekte ve amba-
lajlanmaktadir. Mumlarin stabilizasyonunda BHA ve BHT gibi anti-
oksidanlar sakiz hamurunun {iretimi sirasinda ilave edilmektedir. Sakiz
mayalariin dogal ve suni tipleri kullanilabilmektedir. Sakizlar; sekerli,
sekersiz ve tatlandiricili olmak {izere tige ayrilirken ayrica balonlu ve
balonsuz olarak da gruplandirilabilmektedir (Elgiin, 2013).

Yapilan calismada sakizlara ait etiket bilgileri incelenmis ve sentetik
renklendiricilerden Brilliant Blue FCF'nin Si1 ve S ile kodlanan sakiz
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etiketlerinde yer aldig1 gortlmiistiir. Ayrica sakizlara ait etiket bilg-
ilerinde dogal renklendiricilerden Kurkumin, Karmin, Anatto, Titanyum
Dioksit ve Antosiyaninlerin bulundugu bilgisi tespit edilmistir. Sadece S:
(E133, E100) ve S2 (E120, E160, E133, E100) ile kodlanan sakizlarda E ko-
dlarmin yer aldig goriilmiistiir. Sakizlara iliskin etiket bilgilerinde Tiirk
Gida Kodeksine uygundur ibaresine rastlanilmamistir (Cizelge 9).

Toz Pudingler

Cizelge 10. Toz Pudinglere ait Etiket Bilgisi

Uriin ve
Porsiyon Renklendirici Diger Katki Maddeleri E-kod -TGK*_
R Kullanimi Ibaresi
Miktari (g)
Pancar Kokit Aroma vericiler, Yumurta
TP1 (125) Kirmizisi (D) tozu ! Yok Yok
B-Karoten (D)
Pancar Kokii
Kirmizisi (D) Aroma vericiler, tuz,
TP (154) p-Karoten (D) Cilek tozu Yok Var
Pancar Kokii Suyu
TPs (109) Tozu (D) Aroma vericiler Yok Var

TGK* ibaresi: Tiirk Gida Kodeksine uygundur
“D” Dogal Renklendiriciler

Puding; genellikle siitle yapilan, protein ve nisasta iceren hafif bir tatli
cesididir. Toz puding, yenilebilir nisasta, lezzet ve gesni verici maddeler
ile Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'nde miisaade edilen katki mad-
deleri ve beyaz sekerin ilave edilerek veya edilmeksizin karistirilmasi
suretiyle hazirlanan bir mamuldiir (Resmi Gazete, 2002).

Calismada dogal renklendirici olarak TP1 ve TP: ile kodlanan toz
puding etiketlerinde Pancar Kokii Kirmizisi1 ve (-Karoten, TPs ile ko-
dlanan toz pudingde Pancar Kokii Suyu Tozunun kullanildigini belirten
ifadeye rastlanilmistir. Toz pudinglere ait etiketlerde renklendiricilere ait
E kodlara yer verilmemis fakat TP2 ve TPs ile kodlanan toz puding
etiketlerinde Tiirk Gida Kodeksine uygundur ibaresine rastlanilmistir

(Cizelge 10).
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Aromali Siitler

Icerdigi besin dgeleri ile insanlar i¢in miikemmel bir gida maddesi olan
stit, ylizyillardir insan beslenmesinin temel taslarindan biri olmustur.
Yeterli ve dengeli beslenme igin gerekli olan hayvansal kaynakli protein,
yag, laktoz ile vitamin ve mineral maddelerini yogun olarak igermektedir
(Tekinsen ve Tekinsen, 2005). Cocuklara siitii sevdirmek ve begenisini
artirmak icin stite ¢ikolata, muz, ¢ilek ve vanilya aromalari ilave edilmekte
ve siit titketimi cazip hale getirilmektedir.

Cizelge 11. Aromali Siitlere ait Etiket Bilgisi

Uriin ve Por- E-kod TGK*
siyon Miktar1 Renklendirici Diger Katki Maddeleri Kullan1 . .
Ibaresi

(ml) m1

PancarKokii Asetillendirilmis
Stit1 (200) Kirmizisi (D) dinisasta adipat,Guar Yok Var

B-Karoten (D) gam, Kec¢iboynuzu gami

1l 1iil K
Siit2 (180) Likopen (D) Seliiloz, Seliiloz gam, Karragenan, -y | -y,
Aroma verici

Stits (180) Karotenler (D) Aroma verici, Karragenan Yok Var
Siits (200) Likopen (D) Aroma verici, Karragenan Yok Var

Aroma verici, Vitaminler (A, D, C,
Stits (200) Yok E, Niasin, Bi2), Folik asit, Biotin, Yok Yok
Pantotenik asit, Kalsiyum
TGK* ibaresi: Tiirk Gida Kodeksine uygundur
“D” Dogal Renklendiriciler

Cocuklarin tiikettigi aromal1 siitlere ait etiket bilgileri incelendiginde;
dogal renklendiricilerden Pancar Kokii Kirmizisi, 3-Karoten, Likopen ve
Karotenlerin 4 farkli aromali siit gesidine ait etiket bilgilerinde yer aldig1
ve Siits ile kodlanan aromals siite ait etikette renklendiricilere ait herhangi
bir ifade olmadig1 goriilmiistiir. Etiketlerde E koduna rastlanilmamuistir.
Ayrica Siit, Stiite, Siits ve Siitsile kodlanan aromals siitlerin etiketlerinde
Tirk Gida Kodeksine uygundur ibaresi yer alirken, Siits'te bu ibare
gortilmemistir (Cizelge 11).
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Meywveli Yogurtlar

Glintimiizde yogurdu tiiketiciler tarafindan begenilen bir {iriin haline d6-
niistlirmek ve tiiketimini artirmak amaciyla meyve ve/veya tatlandirici
ilavesi yapilmaktadir. Meyveli yogurt iiretimi tiiketici tercihlerine bagl
olarak farkli sekillerde gerceklestirilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi Fer-
mente Siit Uriinleri Tebligi meyveli yogurdu; “cesnili fermente siit
driinleri: agirlikca en fazla %50’si kadar seker ve/veya tatlandirici, meyve
ve sebzeler ve bunlarin sulari, piireleri, pulplar1 ve bunlardan {iretilen
preparatlar ve konserveler, tahillar, bal, ¢ikolata, sert kabuklu
yemisler, kahve, baharat ve diger taklit ve tagsise neden olmayan lezzet
verici gidalar gibi siit bazli olmayan bilesenler iceren kompozit siit tirtinii”
seklinde tanimlamaktadar.

Cizelge 12. Meyveli Yogurtlara ait Etiket Bilgisi
Uriin ve
Porsiyon Renklendirici
Miktari (g)

Diger Katki TGK*
E-kod Kull .
Maddeleri od Kullanimi Ibaresi

Potasyum fosfatlar, Karra-

MY (45) Karmin (D) . Yok Yok
genan, Aroma vericiler
Pektin, Kegiboynuzu gamu,
. Guar gam, Trisodyum
MY: (45) Antosiyanin (D) sitrat, Karboksi metil seli- Yok Yok
loz
P Kokii Kedi
MY (45) ancar okii Keciboynuzu gami, Guar Yok Var
Kirmizisi (D) gam

TGK* ibaresi: Tiirk Gida Kodeksine uygundur
“D” Dogal Renklendiriciler

Atistirmalik olarak tiiketilen meyveli yogurtlara ait etiket bilgileri
incelendiginde; dogal renklendirici olarak MY1 ile kodlanan yogurtta Kar-
min, MYz ile kodlanan yogurtta Antosiyanin ve MY3 ile kodlanan yogurtta
Pancar Kokii Kirmizisinin yer aldig: belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksine
uygundur ibaresi yalnizca MYs ile kodlanan yogurtta yer alirken, meyveli
yogurtlarin etiket iceriklerinde E kod kullanimina iliskin herhangi bir
bilgiye rastlanilmamustir (Cizelge 12).
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Sekerleme ve Jelibonlar:

Sekerleme f{irtinleri; seker (sakkaroz) ve {iziim sekerinin (glikoz) veya
sadece sekerin pisirilmesinden sonra sitrik asit, tartarik asit veya
potasyum bitartarat ilave edilerek kestirilmesi sonucu olusan hamura,
iiretilecek tirtiniin gesidine gore siit, siit tozu, jelatin, yag ve aroma mad-
deleri gibi katkilarin eklenmesi ve sekillendirilerek ambalajlanmas1 so-
nucu elde edilen bir gida maddesidir. Sekerlemeler yap1 olarak bir kar-
bonhidrattir. Glikoz; sakkarozun kristalizasyon riskini azaltmakta, islen-
mesini ve sekil verilmesini kolaylastirmaktadir. Yap1 saglama ve islemi
kolaylagtirma amaci ile lesitin, mono ve disakkaritler gibi emiilgatorler
kullanilmaktadir (Elgiin, 2013).

Jole sekerlemeler; sekerli iriinler icinde 6nemli bir yere sahip olan jole
sekerlemeler diger sekerli {irlinlere gore daha diisiik derecelerde
pisirilerek hazirlanmaktadir. Bu nedenle su oranlar1 %20 civarinda olup
diger iirlinlere gore daha yiiksektir. Bu {iriinlerin tipik yap1 ozellikleri
nisasta, jelatin, pektin, arap zamki ve agar gibi jellestirme maddeleriyle
saglanmaktadir. Diger hammaddeler seker ve glikoz surubudur.
Kullarilan jellestirici maddeye gore; sert, yumusak, elastiki ve kolay
kesilen gibi farkli doku ve yapida sekerlemeler elde edilir. Jolelerde glikoz
surubu sogukta akiskanliga, kesme, paketleme ve depolamada defor-
masyona direng kazandirir (Elgiin, 2013).

Atistirmalik olarak ¢ocuklarin siklikla tiikettigi 3 cesit sekerleme ve 2
cesit jelibon {riintine ait etiket bilgileri incelendiginde; sentetik
renklendirici olarak $1 ile kodlanan sekerlemede Amonyum Siilfit Kara-
mel ve $ ile kodlanan sekerlemede Indigotin bilgisine rastlanilmigtir.

Sekerlemelere ait etiket bilgilerinde dogal renklendirici olarak; Ti-
tanyum Dioksit, Pancar Kokii Kirmizisi, 3-Karoten, Paprika Eksrakti,
Klorofillerin Bakir Kompleksi, Karotenler, Riboflavinler ve Kurkuminin
yer aldig1 goriilmiistiir. Sadece $s ile kodlanan sekerlemede Tiirk Gida Ko-
deksine uygundur ibaresi yer alirken sekerlemelerin etiketlerinde E ko-
dlara yer verilmemistir. Jelibon tirtinlerine ait etiket bilgilerinden; J1 ile ko-
dlanan jelibonda dogal renklendici olarak Lutein, Paprika Eksrakti, Kur-
kumin ve Bitkisel Karbon, ]2 ile kodlanan jelibonda sentetik renklendirici
olarak Brillant
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Cizelge 13. Sekerleme ve Jelibonlara ait Etiket Bilgileri

Uriin ve

. - Diger Katki E-kod TGK*
Porsiyon Renklendirici . . .
Miktar () Maddeleri Kullanim1 Ibaresi

Titanyum Dioksit (D)
Pancar Kokii Kirmizisi (D) . L
Amonyum Siilfit Karamel Soya lesitini, Poliglise-
S) y rol polirisinoleat,
S1(25) B-Karoten (D) Akasya gami, Karnauba Yok Yok
Paprika Eksrakt1 (D) ;nur?nuiﬁf:;lz imu, So-
Klorofillerin Bakir ya
Kompleksi (D)
Titanyum Dioksit (D)
Pancar Kokii Kirmizis1 (D) Soya lesitin, Akasya
2 arotenler ami, Karnauba mumu, Yo o
S2 (20) K ler (D) g K b Yok Yok
Indigotin (S) Balmumu
Riboflavinler (D)
Titanyum Dioksit (D)
Pancar Kokii Kirmizisi (D) .
B-Karoten (D) Soya lesitini, Aroma
Ss (25) Klorofillerin Bakir Kom- vericiler, Akasya gami, Yok Var
pleksi (D) Karnauba mumu
Kurkumin (D)
Lutein (D
P:tilil;(: ELsraktl D) Sitrik asit, Tartarik asit,
J1 (80) P . Sodyum hidroksit, Yok Yok
Kurkumin (D) y
Bitkisel Karbon (D) Aroma vericiler

J2 (75) Brillant Blue FCF (S) if;iug?tri“;ztu Bal-y ok Yok
TGK* ibaresi: Tiirk Gida Kodeksine uygundur
“D” Dogal Renklendiriciler

“S” Sentetik Renklendiriciler

Blue FCF'nin bulunduguna dair bilgiye rastlanilmistir. Ayrica jelibolara
ait etiketlerde E kod bilgisine ve Tiirk Gida Kodeksine uygundur ibaresine
rastlanilmamistir (Cizelge 13).

Sentetik renklendiriciler arasinda bulunan Indigotin (E132) mavi renkli
olup toz halde ve suda ¢oziiniir ozelliktedir. Bu renklendiricinin toz
icecekler, buzlu tirtinler ve sekerlemelerde kullanildig1 ve viicutta astim
ve deri dokiintiisii gibi saglik sorunlarina neden oldugu bilinmektedir
(Calisir ve Caliskan, 2003). Sentetik komiir katranindan tiretilen Brilliant
Blue FCF (E133) siit tirlinleri, tatlilar ve iceceklerde kullanilmaktadir.
Farelerde beyin tiimoriine sebep olduguna dair bilgiler bulundugundan
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ozellikle ¢ocuklarin bu renklendiriciyi igeren {irtinleri titketmesi tavsiye
edilmemektedir. Bu sentetik renklendirici 1sveg, Fransa, isvigre,
Avusturya, Norveg, Almanya ve Belgika’da yasaklanmistir (Kizgin ve
Ozkan, 2014).

Sonug ve Oneriler

Cocuklarin atistirmalik olarak siklikla tiikettigi kekler, cipsler, biskiiviler,
cikolatalar, sakizlar, toz pudingler, aromali siitler, meyveli yogurtlar ve
sekerleme ile jelibonlara ait etiket bilgileri katki maddelerinden
renklendirici igerigi agisindan incelenmistir.

Yapilan c¢alismada renklendirici maddelerin ¢ikolata hari¢ diger
atistirmalik gidalarda bulundugu ve sirasiyla en fazla biskiivi, sakiz,
sekerleme ve jelibon etiketlerinde yer aldig1 belirlenmistir. Atistirmalik
gidalara ait etiketlerde renk verici maddelerden Brilliant Blue FCF (mavi),
Kurkumin (sar1), p-Karoten (turuncu), Karmin (kirmizi), Anatto
(turuncu), Titanyum Dioksit (beyaz), Antosiyanin (mor-kirmizi), Pancar
Kokii Kirmizis;, Amonyum Siilfit Karamel (karamel), Paprika Eksrakti
(turuncu), Klorofillerin Bakir Kompleksi (yesil), Lutein (sar1), Bitkisel Kar-
bon (siyah), Indigotin (mavi) ve Riboflavinler (sar1) belirlenmistir. Bu
renklendiricilerden sentetik 6zellikte olan renklendiriciler Brilliant Blue
FCF, Indigotin ve Amonyum Siilfit Karameldir.

Elde edilen sonuglara gore ¢ikolatalara ait etiket bilgilerinde herhangi
bir renklendirici maddeye rastlanilmazken, sekerleme ve jelibon gibi
atisirmalik  driinlerin  etiketlerinde hem dogal hem de sentetik
renklendirici sayisinin fazla oldugu goriilmiistiir. Sakizlara ait etiketlerde
Kurkumin, Karmin, Annatto, Titanyum Dioksit ve Antosiyanin gibi dogal
renklendiricilerin olduguna dair bilgiler tespit edilirken sentetik
renklendiricilerden Brillant Blue FCF bilgisi goriilmiistiir. Ayrica
atistirmalik gidalarda sadece sakizlarda E koduna iligkin bilgiler tespit
edilmistir. Renk vermek amaciyla [-Karoten'nin nerdeyse tiim
atistirmalik tirtin etiketlerinde yer aldig: tespit edilmistir.

Saglik acgisindan incelendiginde; literatiirde sentetik renklendirici
iceren gidalarin viicutta olumsuz etkilere sahip olduguna dair bir¢ok
calismanin yer aldig1 goriilmektedir. Bu nedenle 6zellikle ¢ocuklarin
siklikla severek tiikettigi atistirmalik gidalar konusunda ailelerin 6zen
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gostermesi gerekmektedir. Yeterli ve dengeli beslenme yaninda saglikl,
ne yedigini bilen ve yedigini sorgulayan tiiketici sayismin artmast bu
iirtinlerde sentetik katki madde ilavesinin azalmasina katki saglaya-
bilecektir. Ozellikle cocuklar acisindan renklerin cazibesi ve cekiciligi
cesitli saglikli atistirmaliklarin {iretiminde bir ara¢ olarak deger-
lendirilmelidir. Ornegin; evde yapilan kurabiye, kek, puding, meyveli
yogurt ve aromal siit gibi tirtinlerde renk verici olarak 1spanak, safran,
havug ve kirmizi pancar gibi sebze ve baharatlar kullanilarak hazir gidalar
yerine ikame tirtinler gelistirilebilir. Yiyecek ve igecek tiretimi yapan fir-
malarin gida etiketlerinde tiiketicileri {iriin igerigi hakkinda dogru ve
yeterli diizeyde bilgilendirmeleri gerekmektedir. Ozellikle okul ¢agindaki
cocuklara okullarda yetkili mercilerce atistirmalik gidalarin igeriginde
bulunan katki maddeleri hakkinda gerekli egitimler verilmelidir.

Ayrica medyada yer alan ¢izgi film ya da masal kahramanlarmna ait
gorsellerin ozellikle gidalarin ambalajina islenerek hem reklam hem de
market raflarinda yer alarak atistirmaliklar1 cocuklara cazip hale
getirilmesinin 6ntine gecilmelidir. Gerekli kamu spotlar1 vasitasiyla tii-
keticiler gida katki maddeleri ve giivenli gida konusunda bilg-
ilendirilmelidir.

Bu calisma, tiriin etiketleri tizerindeki igerik kisminda bulunan katki
maddelerinden Ozellikle renklendirici katki maddeleri ve E kodlar
hakkinda bilgi edinmek, tiiketicileri kullanilan renk verici maddeler ko-
nusunda haberdar etmek ve alan yazindaki boslugu doldurmak agisindan
onemlidir. Ayrica bu calismanin ilerde bu konu ile ortiisen arastirmalara
katki saglayarak yol gosterecegi varsayilmaktadir.
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EXTENDED ABSTRACT

A Research on the Colorants Used in Snack Foods
Consumed by Children

*
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Ankara Hact Bayram Veli University — Karabiik University

Colorants, a group of food additives, are defined by the International Food
Codex Commission (The Codex Alimentarius) as the substance that regu-
lates the color of the food or participates in the purpose of giving color.
Many substances with color rendering properties have different physical,
chemical and physicochemical properties due to changes in their chemical
structure, which determine the type of products they are used for and for
what purpose. The negative effects of the food processing techniques ap-
plied on the appearance properties of foods has revealed the need to color
the foods for technological reasons (Karaali and Ozcelik, 1993).

It is the color of food that increases its charm. Color is a phenomenon
of appearance that occurs due to the spectral distribution of light. The con-
sumer wants a custom color for each foodstuff. Because of the loss of color
in the processed foodstuffs, color substances are effective in food industry
in order to make food products attractive and to increase the attractiveness
of foods. The colorants used in the food industry are also added to regain
the natural color lost during the processing and preservation of the prod-
uct, to increase the existing color, to strengthen the weak color, to give
color to the product which is actually colorless and to hide the low quality
and to gain consumer appreciation. The use of color substances as addi-
tives is carried out in accordance with national and international legal reg-
ulations (Cakmak¢t and Celik 1994; Aberoumand, 2011; Pandey and
Upadhyay, 2012).

Colorants are separated from one another depending on many chemi-
cal and physical factors such as chemical structures, sources of production
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and properties of use. Colorants are divided into two main groups as nat-
ural and synthetic colorants according to their forms (Demirag and Uysal,
2006).

In the production of food, especially in the production of confectionery,
ice cream, drinks, salad dressings, canned food, chewing gum, sausage,
jam, bakery products, fish, instant soups, non-alcoholic beverages,
ketchup, yogurt, sugar and biscuits, many synthetic dyes are used to give
color. Various epidemiological studies show that colorants cause hyper-
sensitivity, asthma, skin rash, migraine, premature birth, cancer, thyroid
tumor and chromosome damage (Erkmen, 2010; Artik, Sanlier, Ceyhun-
Sezgin, 2017). In recent years, an increase in the incidence of allergy and
asthma has been associated with food additives and colorants (Pollock
and Warner, 1990. p.74; Amchova et al., 2015. p.7).

Today, colorants and other additives are added to the products, which
are considered as snacks, at various stages of production. In this direction,
the aim of the study is to examine the types and presence of colorants in
the labels of snack foods and their presence on the basis of products and
to determine the current situation related to their use. In addition, it was
aimed to inform the consumers about the colorants found in the snacks. It
is thought that the obtained data will contribute to the researchers who
are interested in the examination of additives and labelling.

In the study, scanning and document analysis, which is one of the qual-
itative research methods, was conducted. According to Yildirim and
Simsgek (2016, p.189), document analysis includes analysis of written ma-
terials containing information about the fact or facts intended to be inves-
tigated. In qualitative research, document analysis can be a stand-alone
data collection method or used in conjunction with other data collection
methods. The literature section of the study has been prepared by scan-
ning local and foreign books, theses and articles which can be reached in
relation to the subject. Within the scope of the study, interviews were
made with 3 different institutional enterprise executives and opinions
about the snacks consumed by the children were taken and the most con-
suming snack products were determined on the market shelves. Samples
from each product range were collected and the label information regard-
ing the characteristics of the foods was examined.
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Qualitative analysis has variables that are often invariant or have sim-
ple classification levels. Qualitative researchers generally use general
ideas, themes or concepts as a means of generalization (Neuman, 2017.
p-662). When snacks are named, they are coded on a product basis. For
example; cakes are coded as Ki, Ko... Ks, while chips are coded as Ci, C2
...Cs. The label information presented in the packaging of the snacks were
examined in terms of whether there are any colorants and other additives,
the E code usage and the conformity of the Turkish Food Codex. In the
study, it was determined that the coloring agents were found in other
snack foods except chocolate and they were mostly included in biscuit,
chewing gum, confectionary and jellybean labels. Brilliant Blue FCF
(blue), Curcumin (yellow), -Carotene (orange), Karmin (red), Anatto (or-
ange), Titanium Dioxide (white), Anthocyanin (purple-red), Beetroot Red,
Ammonium Sulphite Caramel ( Caramel), Paprika Extract (orange), Cop-
per Complex of Chlorophylls (green), Lutein (yellow), Vegetable Carbon
(black), Indigotine (blue) and Riboflavin (yellow) were determined as col-
oring substances in snack food labels. Of these colorants, synthetic color-
ants are Brilliant Blue FCF, Indigotine and Ammonium Sulphite Caramel.
According to the results, no colorants were found in the label information
of chocolates, while it was seen that the number of both natural and syn-
thetic colorants were higher in the labels of snack products such as con-
fectionery and jelly beans. In the labels belonging to chewing gum; infor-
mation about natural colorants such as Kurkumin, Karmin, Annatto, Tita-
nium Dioxide and Anthocyanin was determined and Brilliant Blue FCF
information was obtained from synthetic colorants. In addition, infor-
mation on the E-code was found only in the gums among the snack foods.
In order to give color, B-Carotene has been found to be included in almost
all snack product labels.
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