Yiyeceklere Katilan Katki Maddeleri,
Gesitleri, Besin Degerleri ve Sajlik

Uzerindeki Etkileri

Nurdan Okbay*™
Giris
I¢inde bulundugumuz ¢ag bir degisimler cagidir. Insanlarin yasantila-
larinda ve yagama kosullarindaki biiyiik degismelere uygun olarak bes-
lenme aliskanliklarinda baz: degisimler olmustur. Bugiine kadar ev mut-
faklarinda hazirlanan klasik ev yemeklerinin yerini 6zellikle kentlerin

orta halli ve zengin kesimlerinde, yavas, yavas daha pratik olan konser-
veler veya gesitli hazir yiyecekler almaya balamstir.

Hazir yiyeceklere duyulan ilginin artisi sonucu yeni tip bir gida en-
diistrisi gelismis ve gelismektedir. Bu endiistri, hazir yiyeceklerin alici
i¢in cazip, ekonomik olmasim saglamak, kisa zamanda bozulmalarini
onlemek ve alisgilmig olanlarla yarisi saglamak igin yiyeceklere bazi ya-
banci kimyevi maddelerin katilmasi zorunlulugunu dogurmustur. Diger
taraftan gerek tarimda ve gerekse cesitli nedenlerle evlerde kullanilan
kimyevi maddelerin artmasi ve ambalaj sanaayindeki gelismeler so-
nucu yiyeceklere bazi kimyasal maddelerin karigmas: olasiligi artmistir.

Biitiin bunlarin sonucunda bilerek veya bilmiyerek, istiyerek veya
istemiyerek viicudumuza yiyeceklerle birlikte yiizlerce yabanct kimyasal
maddelerin girdigini gérmekteyiz. Buna karsgihik bu maddelerin ufak
miktarlarda da olsa ozellikle uzun siire tiiketilmeleri sonucu saghgimiz
ne gibi zararlara ugramaktadir? Maalesef bunu saptamak her zaman
miimkiin olmamaktadir.

* §.S.Y. Bakanhgi Hifzissshha Okulu Gida ve Beslenme Egitim-Arastirma Subesi
Diyetisyeni.
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Iste, yiyeceklerin dogal bilesiminde bulunmayan, sonradan iiretim
imalat, hazirlama, paketleme ve saklama gibi islemler sirasinda eklenen

veya karisan kimyasal bilesiklerin hepsine birden gida katki maddeleri®
denmektedir.

Katk: Maddeleri Kullanmanin Genel Amaglar: ve Kosullar:
1. Yiyecegin besleyici 6zelligini korumak,

2. Yiyecegin kalitesini ve saglamhigim korumak ve ziyan olmasini
onlemek,

3. Yiyecegin gériiniisiini giizellestirmek, renk vermek, 1yi bir bigim
saglamak, tadim arttirmak ve yenmesini saglamaktadir.

Belirtilen bu 6zellikleri saglayabilmek igin kullanilan gida katki mad-
delerinin uzun siire viicuda alindiklar1 zaman zehirlenme veya gesitli
komplikasyonlara sebep olduklar: gesitli iilkelerde ve gesitli zamanlarda
ortaya konmustur.

Bu bakimdan gida katki maddeleri bir gok iilkelede bir halk saghg:
sorunu olarak ele alinmakta, kullanilabilecek cins ve miktarlarinin tes-
biti igin caligmalar yapilmaktadir. Bu konuda birlesmis Milletler Gida ve
Tarim orgiitii bir tiiziikk hazirlamig, bu érgiite bagh devletler de kendi
biinyelerine uygun olarak bu tiizli§li adapte etmislerdir.

Bu tiiziige gbre zararh olmayan katki maddelerinin bir listesi yap1l-
mustir. Gerekli goriildiigii zaman bu tiiziikte degistirmeler yapilabilmek-
tedir. Bu listede belirtilen katki maddelerinin disinda sadece asirlardan
beri kullanildiklari icin ekseri katki maddesi olarak kabul edilmeyen tuz,
sirke ve sekere izin verilmistir.

Fakat bu giin bir ¢ok yayinlarda ’Japon hastalifi“ seklinde isim
lendirilen mide kanserinin sebepleri arastirilirken Japonlarin gesitli milli
yiyecekleri vasitasiyla belkide yeryiiziinde en fazla tuz tiiketen toplum
olduklar: dikkati gekmis ve bu hususun iistiinde durulmugtur. Boylece bu
giin tuz da siipheli goriilen maddeler arasina girmis bulunmaktadir.

Tiiziige gore; miisaade edilmeyen katki maddesi kullanilamaz.
Bir maddenin katki maddesi olarak kullanilabilmesi i¢in biitiin gerekli
testlerin yapilmig olmasi sarttir. Bu testlerde gidanin igindeki katki
maddesini tespit etme yollarini bildirmek, bu madde yiiziinden gidada
meydana gelen degisikleri de belirtmek gerekir. Yonetmelik ticari sir-
lan ifsa etmez, bu husus garanti edilmistir.
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Kimyasal katki maddesinin zararli veya emin olusunu ancak gida
ve ilac yonetmeligi tespit edebilir. Bir maddenin ne derece emin oldugu
ve hangi hallerde zararli veya zararsiz olabilecegi tiiziikte agiklanir. Di-
ger bir deyisle, kimyasal katki maddelerinin ancak gida ve ilag yonet-
meliginin tespit ettifi esaslara uyularak kullanilmasi zorunludur.

Katk: Maddeleri ve Etkinlikleri

Yiyeceklere katilan katki maddelerinin sayilari ¢oktur. Bunlarin en énem-
lilerini 6 gurup altinda toplamak miumkiindiir.

Boyalar: Bir yiyecegin makbul sayilabilmesi i¢in dogal bir renge
sahip olmasi sarttir. Dogal olmayan renkler yiyecege fazla miktarda
boya katildigini isaretler.

Boya maddeleri daha ¢ok sekerlere, sekerlemelere, alkolsiiz igkilere,
pastalara, dondurmalara, dondurulmus tatlilara, jelatinli tathlara, siit
mamiillerine, yumurtali yiyeceklere, hazir etlere katilmaktadir.

Bu boyalardan sentetik olanlari, kémiir katranindan elde edilmek-
tedirler.

1955 yiinda kémiir katrani boyalar1 kullanilabilir listesinden ¢i-
kartilmugtir. Zira yeni test yontemlerine gére saghga zararli bulunmuslar-
dir. Ornegin, bir zamanlar margarine katilmasina miisaade edilmis olan
tereyagl sarisi (p-dimetylamino azobenzen)-ki azo gurubu katran bo-
yalarindandir- ve peynirlerin boyanmasinda kullanilan *’saridan 1 tok-
sik ve kanser yapic etkiye sahip bulunduklar i¢in sonradan kullanilma-
lar1 yasak edilmistir.! Bu giin katki maddesi olarak kullanilmasina izin
verilen boyalar agagida gosterilmistir.

L. Inorganik Boyalar: Karbon siyahi (siyah renk igin), Demir ok-
sitleri (sar1, kirmizi, kahverengi igin), Titanyum di-oksit (beyaz renk
i¢cin), Ultramarinler (mavi, menekse, yesil, kirmiz1 igin)

II. Sentetitk Organik Boyalar : Ponecan (kirmizi i¢in), Amarant (Kir-
muz1 i¢in), Eritrosin (kirmizi igin), Indigotin (mavi igin), Tartrazin (sar
icin), Ginbatis1 saris1 (sar1 igin), Parlak mavi (mavi i¢in), Hizli yesil
(yesil igin).

I11. Tabii Orgamk Boyalar: Safran, Klorofil, Meyan kokii (kahve-
rengi i¢in), Karamel, Riboflavin, Karoten ve Karotenoidler, indigo, iran
iiziimi (mor menekse icin), Kizil kok, Asfar (sar igin), Zerdcgel, Seyp
otu.

Saghga zararli olmadig: bildirilen bu boyalarin allerjik etkisi tizerin-
de durmak gerekir.
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1961-1967 yillar1 arasinda Hacettepe Universitesi Tip Fakiiltesi al-
lerji bolimiinde 510 iirtikerli ¢ocuk hasta ustiinde yapilan arastirmada
sekerlere renk vermek amaci ile karistirilan boya maddelerinin bu ¢o-
cuklarda irtikere sebep oldugu saptanmistir. Sekerleme allerjilerinin,
sekerlere katilan boya maddeleri ile sekerleme yapilirken, yanma, kavrul-
ma v.b. gibi iglemlerle sekerin degismesisonucu agiga ¢ikan bazi madde-
lerden oldugu sonucuna varilmigtir. Yapay besin boyalarinin ¢ocuklarda
tirtikere sebep oldugu uzun zamandan beri bilinmekteydi. 1957 yiinda da
bu boyalarin ¢ocuklarda ve yetiskinlerde “astim’a sebep oldugu rapor
edilmigtir.?

Koruyucu Katki Maddeleri: Yiyeceklerin bozulma-
sina bir takim faktorler sebep olmaktadir, Bunlar:

1. Bakteriler, mayalar, kiifler gibi mikroorganizmalarin yiyecekte
cogalmasi,

2. Hayvan ve bitki dokularinda bulunan enzimlerin devam eden
faaliyetleri.

3. Atmosferik hava ctkisinde yaglarin acilasmasi, dogal renklerinin
solmas: ve kararmasi, vitaminlerin kaybolmasi gibi oksidatif degisme-
lerdir.

Iste, bu etkenlerin ortadan kalkmasi i¢in bugiin gida endiistrisinde
koruyucu katki maddelerinden yararlanilmaktadir. Yalmz yiyeceklerin
bozulmasini énlemek igin kullanilan bu koruyucu maddelerin de viicut
icin bir takim zararli etkileri veya yetersiz olduklar1 gériilmektedir. En
¢ok kullanilan koruyucu katki maddelerini Tablo I de goriildiigi gibi
bir kag¢ gurupta topliyabiliriz.

Antiseptikler : Bunlardan formaldehit, asitborik, asit salisilik, etlerin
saklanmasinda kullanilan oldukg¢a kuvvetli antiseptiklerdir. Fakat eti
bozulmaktan kurtaramazlar.

Ayrica cesitli nedenlerle siitlere de koruyucu maddeler katilmakta-
dir. Fakat bu koruyucu maddelerin ¢ogu toksiktir. Bilhassa “formalin”
ve asit borik® az dozlarda dahi kullanilsa toksiktir. Siite konulacak an-
tiseptiklerin; siitte herhangi bir kimyasal reaksiyon meydana getirme-
mesi, siitiin tiiketiminden veya islenmesinden 6nce kolaylikla siitten ay-
rilabilmesi ve siitten ayrilirken siit igerisine terk edecegi tali maddelerin
zararsiz olmast gereklidir.

Bu saydigimiz 6zelliklere tamamen sahip herhangi bir antiseptik
heniiz bilinmemektedir. Bu sebepten siitlere katilan koruyucu madde-
lerin kullanilmasinin yasak edilmesi gerekmektedir. Ancak FAO /WHO
orgiitlerince baz kogullarda “hidrojen peroksidin® kullanilabilir oldugu
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TABLO 1

Koruyucu Katk: Maddeleri

Kullanma Amaci

Katk: Maddesi

Katilan Yiyecekler

1. Antiseptikler
Mikroorganizmalarla
olusan bozulmay: ge-
ciktirir veya énlerler.

Kiikiirt dioksit ve siilfit-
ler

Benzoik asit, sorbik asit,
borik asit, formaldehit, a-
sit salisilik.

Formalin, Asitborik

Kurutulmus balik, kuru
meyve, mantar, konsantre
meyve sular, sarap, v.b.

Etler ve domates

Siit

. Antioksidanlar
Baz: besinlerin oksidas-
yonla bozulmalarin 6n-
lemek igin kullanilirlar.

Propil gallat, oktil gallat,
dodesil gallat butil hid-
roksi toluen.

Yaglara antioksidan ola-
rak katilirlar.

. Antibiyotikler
Tek hiicrelileri veya has
tallk yapan bakterileri
pargalar, yasayan hiic-
releri 6ldiiriir veya on-
larin bitylimelerini, iire-
melerini énlerler.

Kloratetrasiklin, terrami-
sin, oksitetrasiklin, subti-
lin, nisin.

En fazla et, balik ve tavuk
etleri,
stit.

. Koruyucu olarak Kul-
lanilan Kaplama Mad-
deleri

Bazi besinlerin bozul-
mamalar igin koruyucu
madde ile kaplanmasi-

Alkali silikat, kireg¢ suyu
ve mineral yaglar
Parafin

Yumurta kabuguna si-
rilir.
Meyve ve bazi peynirlerin

dir. etrafina siiriiliir.

agiklanmugtir.® Halen iklim ve taginma kosullarmin gii¢ oldugu pek ¢ok
iilkede hidrojen peroksit denetim altinda koruyucu olarak siite katilmak-
tadir. Hidrojen peroksit kullanildig: takdirde siitte mevcut “katalase”
enzimi tarafindan kolaylikla ve siiratle tahrip edilmekte ve pargalanma
sonucunda su ve oksijen meydana gelmektedir. Bilindigi gibi bu iki mad-
denin viicut igin zarar1 mevcut degildir.

Ashinda hidrojen peroksit siite litrede 1 gr. katilinca siitiin 25 dere-
cede 110 giin, 28 derecede ise 40 giin saklanmas1 miimkiindiir. Fakat bu
miktarlar ¢ok yiiksektir. Koruyucu olarak kullanilmasina izin verildigi
takdirde i¢me siitiine litrede 0,1-0,4 gr eklenir. Tahrip edilmesi i¢in ka-
talase enzimi kullanlir.?

Antibiyotikler : Son zamanlarda yapilan diger bir calijma da gida
maddelerinin saklanmasinda antibiotiklerin kullamlabilecegidir.
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Cok sayida antibiotik, ¢ig et, balik, tavuk eti ve diger gida maddeleri
lizerinde deneylere tabi tutulmustur ve bu giin konu ile ilgili otoritele-
rin yakindan takipleri ile et ve tavuk igin antiseptik ytkama madde-
leri kullanilmaktadir. Pisirme ile antibiotiklerin etkisi yok olmaktadur.
Fakat konserve sanayiinde antibiotiklerin kullanilmasi ekonomik yén-
den ve basit olmas: nedeni ile yararlh olmakla beraber bu konuya gesitli
itirazlar olmaktadar.

Antibiotiklerin kullanilmasindaki baglica diigiince tiiketici iizerin-
deki etkisidir. Fazia miktarda antibiotikle muamele edilmis gida tiiketen
kimsenin viicudunda bu maddelere tepki gosteren organizmalar meydana
gelebilmekte ve bunun sonucunda viicutta allerji belirtileri goriilmektedir.

Olgunlagstirici ve Tat Verici Katk: Maddeleri:
Bu gruba giren katki maddeleri Tablo II de goériilmektedir. Bunlarin
bazilarinin sagliga zararli olduguna dair raporlar vardir.

TABLO 11
Tat Verici ve Olgunlastiric1 Olarak Kullamilan Katki Maddeleri

Katki Maddesi

Katilma Amac Katilan Yiyecekler

1. Sentetik Tat Vericiler

Besin degeri olmayan,
tat veren yapay bilesik-
ler.

Dulsin, sakkarin, sukaril,
siklomatlar, sorbitol, mo-
nosodyum glutamat.

Seker hastalar igin hazir-
lanan yiyeceklere sekerli
tat vermek igin, ayrica
sodal igkiler, ciklet ve
tiitiine katihir.

2. Asitlestiriciler

Besinlere eksi, mayhos tat
vermek igin katilirlar.

Laktik asit, sitrik asit, tar-
tarik asit organik asitler.

Regellere, marmelatlara,
gazozlara, v.b.

3. Notrallestirici ve Tam-
pon Maddeler
Besinlerin yapimi sira-
sinda bazi bazik mad-
deler nétrallestirici ola-
rak eklenir.

Sodyum karbonat, sod-
yum bikarbonat, kalsiyum
ve magnesyumn karbonat.

Sodyum sitrat

Tereyag: ve peynir yapil-
masinda, siitiin bu mad-
delerle asit seviyesi diisii-
rillmektedir.
Limonatalara, soda ve Al-
kollere katilir.

4. Tuzlama

Potasyum nitrat ve sod-
yum kloriir

Tereyag: ve etlere kati-
lirlar.

5. Koku Maddeleri—

Asetat, amil asetat, ben-
zaldehit.

Diasetil

Sekerlere, regel, likor ve
suruplara katilirlar,

Margarinlere

6. Buruk tat verenler

Sirik asit, tanin

Sarap ve biraya katilir

7. Acilagtiranlar

Cinkona kabuklar, jansi-
yan, serbet¢i otu, hindida

Ac1 badem esansi—

Sodlara eklenir. Aci lezzet
vermek igin istenilen yiye-
ceck maddelerine katihirlar
Pasta ve sekerlemelere.
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Sentetik tat vericilerden dulsin, deney hayvanlarinda uzun stireler
denemelere tabi tutulmugtur. Neticede nitrohepatik tiimorlere sebep ol-
dugu anlagilmis ve meydana getirdigi tehlikeye méani olmak igin kullanil-
mas1 yasak edilmigtir.

Yine sentetik bir tat verici olarak sakkarini goriiyoruz. Sakkarin
ilk olarak 1879 tarihlerinde kullanilmaga baslanmustir. Siilfirik asit ve
daha baz1 kimyasal maddeler kullanilarak kémiir katranindan imal edil-
mektedir ve yapisinda salisilik asit, fenol gibi kémiir katrininda bulunan
maddeler mevcuttur. Bu madde sakkarozdan 300 defa daha tathdir.
Ik kullanildig1 zamanlarda sadece pigirildigi zaman bozulmas: ve lez-
zetinin acimtirak olmast gibi sakincalar gérilmiistiir. Sonralar: baz: in-
sanlarda allerji meydana getirdigi dikkati ¢ekmis ve gok eski bir ge¢cmise
sahip olan bu madde iistiinde gesitli goriis ve arastirma verileri ortaya
¢tkmstir.

Daha 1935 yillarinda Hintli bir doktor bir defada 200 tablet sakka-
rin alan Hintli bir ¢ocugun akli dengesinin bozuldugunu teshis etmistir.

Bu kor}udaki en yeni goriis ise, Ocak 1972 tarihinde A.B.D. Federal
Il'a.g Idaresinin sakkarini, zararsizlar listesinden gikararak bu konuda il-
gili hususlar gézden gegirilinceye kadar kullanilmasini yasak ettigidir.

Cesitli laboratuvarlarda yapilan aragtirmalara goére tavsiye edilen
gunliik sakkarin miktarlar: farklidir. Diinya Saghk Tegkilatinin miisaade
olunabilir miktar1 Kg. bagina 5 mg. dir. Fakat herkesin birlestikleri nok-
ta yiiksek dozlarda verilen sakkarinin baz1 test hayvanlarinda safra ke-
sesi tiimiirleri meydana getirdigi ve bunlarin da kanserli olabilecekleridir.

1937 yillarinda “siklomatlar’in kesfedildigini goriiyoruz. Siklomat-
larmn tad sakkarozun 30 katidir. Sakkarinden ise 10 defa daha az tad veri-
cidirler. Ozellikle eriyik durumda iken lezzeti sekerden farksizdir ve si-
cakta bozulmazlar.

Son zamanlarda imal edilen birgok tatlandirici tabletlerin bilesi-
minde 10 kisim siklomat ve 1 kisim sakkarin bulunmaktadir ve bu yiiz-
den tatlandirma degerleri gsekerin 60 katidir. Yani 0,055 gr. ik bir tablet,
agirhig1 4 gr. kadar olan bir kesme sekere esittir.

Agizdan alinan siklomatlarin 2/3 si gaita ile gikar, 1/3 i ise dolagim
sistemine girerek idrarla atilir. Bu arada kandaki siklomatlarin bir kismi
“Siklohexylamine’ doniigiir ve bu degisik maddeye yalmz insanlarda
rastlanmaktadir. “Siklohexylamin’ nin bazi toksik etkileri vardir. Ayri-
ca bugiine kadar yapilan gesitli gézlemlere gore ishale sebeb olmaktadir.
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Yine sentetik tad verici olarak kullanilan monosodyum glutamati

kullananlarda gégiis agrisi, bag agrist yaptiga ve tehlikeli oldugu goriisii
mevcuttur.

En ¢ok diyabet hastalan tarafindan kullamilan bu tatlandiricilarin
bir &zelligi de hi¢ kalori vermemeleridir. Bu nedenle diisiik kalori almak
isteyenler scker yerine kilo almamak igin bu maddeleri kullanmaktadur.
Ayrica diisiik kalorili iceceklere tadlandirici olarak katilmaktadirlar.

Tatlandirict olarak siklomatlarin ¢ok buyiik bir kiitle tarafindan
kullanilmasi, bunlarin toksik etkileri olup olmadigi konusunda genis
aragtirmalara yol agmustir.*

Bu hususta A.B.D. Federal 1la¢ Idaresinin ¢aliymalar1 sonucunda
bunlarin giinliik dozu 5 gr. olarak sinirlanmigtir. Bu miktarin tat verme
karsih@ ise 300 gr. sekere esit bulunmaktadir.

Cambrige Universitesindeki bir ilmi alt komiisyon giinde 5-12 gr.
siklomat alan 210 insan iizerinde 18 ay boyunca incelemeler yaparak
1969 da bir rapor hazirlamistir. Bu incelemeye gére siklomat alan 210
insanm hicbirinde toksik belirti goriilmemistir.*

Fakat bu konudaki biitiin endise, uzun siire belirli bir dozda alin-
mas1, bu maddenin yillar sonra kétii bir etki meydana getirip getirme-
yecegidir. Bu konuda aragtirmalara devam edilmektedir. Bu giin Ame-
rika’da siklomatlarin resmi dozu 24 saatte kilo bagina 70 mg. dan 50 mg. a
indirilmigtir. Ayrica bu gibi preparatlarin ambalajina sige kapsaminda
veya belli bir boliimiinde ne miktarda siklomat bulundugunun yazl-
mis olmasi gerekmektedir.*

Yiyecegin Goriiniisinid Degistiren Katk:
Maddeleri: Yiyecegin goriinisiind etkiliyen katki maddeleri ve
katildig1 yiyecekler Tablo III de goriilmektedir. Maksath olarak ka-
tilan katki maddelerinin herseyden once toksik olmamast gerekir. Bu
kimyasal bilesiklerin biyolojik tesirleri ve toksisiteleri, test hayvanlar:
tizerinde incelenmektedir. Bu deneylerin bir sonuca ulagmasi bazen yil-
larca siirmektedir. Boyle oldugu halde bile goriiyoruz ki, hayvanlar iize-
rinde yapilan bu incelemeler zararsiz sonug verse bile insan viicudunda
bazen toksisitelere sebeb olmaktadir. Bu sebebten gida takti maddeleri
ile ilgili zehirlenmelere kitle halinde ve sik sik rastlanmaktadir. Ornegin;
1960 yilinda Hollanda’da epidemik bir margarin hastaligi gériilmiigtiir.
“Planta” isimli margarin yiyen 75.000-100.000 kiside bir ve ikinci giinler-
de allerji belirtileri ve iigiincii giin deride iltihaph dékiintiiler (erythema)
goriilmiis ve klinik olarak hastaligin serum hastaligim1 andirdif tespit
edilmistir, 100 vakanin ciddi oldugu ve tibb1 miidahaleye liizum goriil-
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diigii literatiirde bildirilmektedir.’ Yapilan incelemeler sonucunda mar-
garine katilan emiilsifiyan bir maddenin (ME-18) bu hastaliga schep ol-

dugu anlagilmistir.

TABLO III

Yiyeceklerin Goriiniisiini Gelistiren Katk: Maddeleri

Katilma Amaci

Katk:i Maddest

1. Emiilsifiyanlar ve
Plastifiyanlar
Emulsifiyanlar, birbir-
karisgamayan iki mad-
deden birinin digeri i-
¢inde homojen olarak
dagilmasim1 saglarlar.
Plastifiyanlar besin mad-
desine yumusaklik ve

Gliserinin mono ve diste-
arat bilesikleri, ME-18.
Karboksi metil selliiloz

Sitrik, laktik ve malik
asitler.

hafif akicilik verirler.

2. Kristallenmeyi énleyen
maddeler
Sckerlerin biiyiik kris-
taller halinde ayrilma-
sin1 dnlerler.

Pektin, jelatin, yumurta
aki, agar agar.

Tween 60

3. Kalinlastiric1 ve Liizuci
Halde Tutan Maddeler

Nisasta, alginatlar.

Alkali orto ve piro fosfat-
lar veya kalsiyum laktat.

Pektin.
Gum arabik, baz1 zarar-
siz bitki reg¢ineleri.

4. Berrak Tutucular
I¢kilerde kat1 maddele-
rin g¢okmemesi ve ho-
mojen bir halde kalma-
lan igin ilave edilirler.

Karbon, jelatin, kazein,
sodyum monosiilfiir ve gum

arabik.

5. Taze tutucular ve renk
giizellestiriciler

% 2-3 papain ihtiva eden
tuz.

KNO; Nitrogentriklorid
(AGENE)

Katilan Yiyecckler

Yaglara emiilsifiyan ola-
rak ilave edilir.

Bazi1 bcsin maddelerine
emiilsifiyan olarak katilir,
Bazi cins peynirlerin ha-
zirlanmasinda plastifiyan
olarak ilive edilirler.

Bazi besin maddelerinde,
érnegin dondurmada kul-
lanilirlar.

Cukulatalara  katilmak-

tadir.

Kalmlastiricr olarak bazi
et mamiillerine katilirlar.
Siit ile jeloz hale gegmesi
i¢in, krema ve tath tozla-
larina katilirlar.

Bazi regellerde kullanilir,
Karbonath igkilere bula-
nik bir goériinis vermek
i¢in kullanilirlar.

Meyve sulari, sarap, bira
gibi igilecek maddelerin
¢okmemesi, homojen kal-
malar: igin kullanihirlar,

Etin tazeligini korumak
gayesi ile kullamlir.
Etin rengini giizellestir-
mek ve unlar1 beyazlag-
tirmak amac: ile katl-
maktadir.
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Katilma Amaci

Katki Maddesi

Katilan Yiyecekler

6. Parlatici ve Serbest
Halde Tutucular

Talk.

Bitkisel yaglar.
Patates nisastas1 ve diger
nigastalar.

Sekerlerin yapismasim 6n-
lemek ve pirincin parla-
tilmas: ig¢in kullanilir.
mada kullamlirlar.
Sekerlerin birbirleriyle ya
prsmalarim1 6nlemek igin
kullanilirlar.

7. Kopiik Onleyici Mad-
deler

Metil poli siloksan

Seker solusyonundaki ko-
piigi ortadan kaldirmak-
ta kullanilir.

8. Kabartma Tozlan

9. Stabilizérler
Bayatlamay:r 6nlemek
igin kullanmlirlar.

Sodyum bikarbonat,
amonyum karbonat,
sodyum pirosfosfat.
Sodyum bikarbonat veya
organik bir asit

Hamur ve igkilerde kul-
lamirlar.

Sodah igeceklere katihir.

Sorbitol.

Polifosfatlar.

Sekerleme, ¢ikolata, pasta
ve biskiiit iméilinde kul-
lamilir.

Baz: et gesitlerine stabili-
zor olarak katilir.

10. Besin maddelerinin iri
pargalar halinde aynl-
masim 9nleyen madde-
ler

Trikalsiyum fosfat ve mag-
nezyum karbonat.

Magnezyum karbonat.

Tuzun rutubet etkisiyle
topaklanmamasini saglar-

lar
Biskiivilerin pargalanma-
sin: Onler.

11. Antikoagulanlar

Fosfat ve polifosfatlar.

Mezbahalarda kanin pih-
tilagmasina mani olmak
igin kullanmilirlar.

12. Dolgu Maddeleri, su-
landiricilar, endikatér-
ler

Sodyum kloriir, sodyum
siilfit, nigasta, seker

(% 40 1 gegmemek iizere)
Seker ve alkol.

Kalsiyum karbonat.

Nisasta

Besin maddelerinde kulla-
mlan boyalar dolgu mad-
desi olarak kullanilirlar.
Sentetik koku maddeleri-
ni sulandirarak kuvvetle-
rini azaltirlar.

Kabartma tozlarina dolgu
maddesi olarak katilir.
Margarinlere indikator o-
larak katilir.

Ayni hastaligin daha hafif sekline 1958 yilinda Almanya da rast-
lanmistir. Hollanda’da durumun daha ciddi olmasinin sebebi, margari-
ne ilave edilen bu emiilsifiyan maddenin Almanya’dakinden iki misli
fazla konsantrasyon da olmasindan dolayidir.
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Yine baz tilkelerde yiyeceklere emiilsifiyan olarak konan “Karbok-
si metil seliiloz’’un giipheli oldugu iistiinde durulmaktadir. Son zamanlar-
da FAO /WHO tarafindan bildirildigine gére bu madde deney hayvan-
larina iki y1l miiddetle agizdan verildigi zaman bir etki yapmamaktadir.
Fakat enjeksiyon ile lokal tiimérlere sebep olmaktadir ve bu yiizden bu
katki maddesinin kullanilmasinda siipheli bir durum ortaya gikmstir.3

Bir diger tereddiite sebep olan katki maddesi de, “polioksitilen 8-
stearat” dir. Bu bilesigin 1953-1958 yillar1 arasinda yapilan hayvan de-
neylerinde idrar taglar1 ve tiimérlere sebep oldugu saptandig: halde, bu
maddenin ¢ok az miktarinin bir mahzuru olmayacagi fikri ileri siiriilerek,
ekmeklere emiilsifiyan olarak katilmasi uygun goriilmiistiir. Ancak daha
sonraki incelemeler polimer yapiya sahip olan bu kimyasal bilesigin,
kanser yapici potansiyelinin polimerin yapisina gore degistigini goster-
mistir. Bu sebeple simdiki diisiince, bu maddenin katki maddesi olarak
kullanilmasinin dogru bir hareket olmiyacag: merkezindedir.

Baz:1 gidalarda bir disparsiyon ajami olarak kullanilan ve gukulata-
lara, kristallenmeye mani olucu bir madde olarak katilan “Tween 60”
da fare ve siganlarda t6miirlere sebep olmustur.!

Ayrica etin rengini giizellestirmek icin KNO, kullanilmaktadir.
Fakat KNO, kullanilirken son derece dikkatli olmak gerckir. Ciinkii
KNO; nin 0,3-0.5 gr. 1 insan igin toksik dozdur.’

Gida maddelerine beyazlagtirmak amaci ile katilan bazi maddele-
rin de zararl etkileri gériilmiistiir. Bu konuda enteresan bir érnek ola-
rak bir tarihte A.B.D. de una katilan nitrogen tiriklorid (AGENE) mad-
desi gosterilebilir. Bu madde sayesinde unun daha beyazlastig1 ve ekmek
imalinde pisme kabiliyetinin arttig: ileri siiriilmiigtiir. Ancak bu madde-
nin bulundugu undan yapilan ekmekleri yiyen kopek, tavsan, kedi ve
farelerde epileptiform kramplar ve zehirlenme belirtileri goériilmiistiir.
Zehirlenme nitrojen trikloridin viicuttta methionin ile birleserek “’met-
hionin sulfooxamin® in meydana gelmesi sonucu olmustur. Bu durum
insanlarda gorilmemesine ragmen 1949 dan bu yana “Agene” yasak
edilmigtir.8

Yiyeceklere Karisan Maddeler: Yiyeceklere be-
lirli bir amag¢ olmadan karigabilen maddelerdir. Bunlar:

1. Besin endiistrisinde kullanilan maddelerin yiyecege karigmasi,
oérnegin, yaglarin sertlestirilmesinde kullanilan nikel katalizorler, kahve
ve kakao ekstraksiyonunda kullanilan petrol eteri, cyclo hexan, etil alkol,
propil alkol, nisastadan glikoz elde edilisinde kullanilan mineral asitler.
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2. Hazirlama, saklama ve ambalaj sirasinda kullanilan malzeme-
nin karigmasi. Ornegin, Madeni kaplardan; kalay, aliminyum, kursun,
arsenik antimuan, pilastik kaplardan, plastifiyan, antioksidan, boya,
dolgu maddeleri, stabilizér, monomer maddeler.

3. Sabun, deterjan v.b.
4. Hayvan yemlerindeki ilaglarin hayvansal besinlere geg¢mesi.

5. Niikleer denemelerde meydana gelen radyoaktif izotop serpin-
tilerinin besinlere etkisi.

6. Pestisitler (ensektisitler, fungusitler, rodentisitler) dir.

Bazen besin endiistrisinde kullamlan yardimci maddeler, imalatg
ve saticilar tarafindan hile ve aldatmaca olarak kullanilmaktadirlar. Bu-
nun sonucunda hem halkin aldanmasina ve hemde halk saghgina zarar
vermektedirler. Buna, zeytin yagma, madeni yaglar karistirilmasim ve
bu yaglarin zeytin yag1 niyetine halka satilmasini bir érnek olarak vere-
biliriz. Boyle bir zehirlenme 1959 yilinda Fas’ta bir epidemi seklinde go-
riilmiigtiir. Zehirlenme says1 10.000 olarak tahmin edilmektedir. Has-
talik fel¢ seklinde kendini géstermistir. Yapilan tetkikler hastahfn go-
riildiigii bolgelerde gok koyu renkli bir yagin ucuz marka bir zeytinyag
olarak satildigini ortaya koymustur. Zeytin yag: yerine satilan bu yagin
jet-motorlarimi yaglamak i¢in kullanildigi anlasilmigtir.®

1967 yilinda iilkemizden ihrag edilen zeytin yaglarinda parafin ol-
dugu tespit edilmis ve yurt iginde kullanilan yaglarin ekserisinin de aym
sekilde karigik oldugu tespit edilmistir.

Madeni ve sirla kapli yemek kaplarindan bakir, kalay, kursun, arse-
nik, antimuan gibi metaller 6zellikle asit ortamda sulu besin madde lerine
gecerek zehirlenmeye sik sik sebep olmaktadirlar. Son zamanlarda yapi-
lan yayinlara gore kalayin dahi uzun zaman asitli besin maddeleri ile
temasinda zehirlenmeler olabilecegi anlasilmigtir.

Amerika’da bir toplantidan sonra 38 kisiden 31 inde gastrointestinal
bozukluk goriilmiigtiir. Yemekten iki saat sonra bu sahislarda sigkinlik
hissi, bulanti, mide kramplar: ve ishal goriilmistiir. Yapilan inceleme
neticesinde zehirlenme olayinin igki icindeki kalaydan ileri geldigi, igilen
ickinin, PH nin 3 oldugu ve kalaylanmus siit kaplari ile bir restorandan
getirildigi tesbit edilmistir.!”

Besin maddelerinde bulunabilecek kalayin limit degeri 9, 0.2-0.04
kabul edilmistir ve bu miktarin asilmas: ile baz1 saghga zararli durum-
larin ortaya gikacag bildirilmektedir.!!
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Antimuan zehirlenmesine ise encok sirli kaplardan gegen antimuan
sebebi ile rastlanmaktadir. 1933 de Ingiliz Saghk Bakanlig: sirli kaplar-
da hazirlanan ve saklanan besin maddelerinin tehlikeli olacagm bildi-
ren ve halkin dikkatini ¢eken bir yayina ihtiya¢ duymustur.'?

Ulkemizde yiiriirlitkte olan Gida Maddeleri Tiiziigiiniin 688. mad-
desinde yenilecek ve igilecek maddelerin konuldugu kaplarin kaplanma-
s1, kalaylanmasi, boyanmasi ve sirlanmas: igin kullamlan maddeclerin
bilesiminde onbinde 2 den fazla arsenik ve binde 5 den fazla kursun bu-
lunmasinin yasak oldugu yazilmaktadir. Antimuan bulunmasina ise hig
miisaade edilmemektedir.!?

Gidalara kangabilen kimyasal maddeler arasinda deterjanlar, plas-
tik kaplar iizerinde de durulabilir. Dahilen alindiklari zaman bu madde-
lerin ciddi bir toksik belirti meydana getirmeleri siipheli ise de bunlarin
sindirim faaliyetini bozduklar: tespit edilmistir. Baz1 plastiklerin imali
esnasinda polimerizasyonun tam olmayisi neticesi meydana gelen ara
triinlerin de plastik kaplardan yiyeceklere gegmesi ve yiyecegin kalitesini
degistirmesi ve hatta viicutta toksik tesirler gostermesi miimkiindiir.!*15

Son yillarda besin maddelerinin iiretim ve saklanmasinda bitkiler

ve hayvanlar igin zararh olan bécekler, hastalik yapicilar i¢in pek gok
la¢ kullanilmaga baslanmustir.

Cok miktarda alindif1 zaman insani kisa siire icinde 6ldiiren bu
zehirli maddeler, az alindiklar1 zaman uzun siire icinde oldiirmekte
veya zehirleme meydana getirmektedirler.

Ensektisitler, Fungusitler, Rodentisitler olarak kullanilan bu mad-
delerin en etkili olani en ¢ok toksik olamidir.!2

Bu ilaglar icinde Ensektisitler bocek 6ldiirmek amaci ile tarimda
kullanilmaktadirlar.

1ki guruba ayrilan ensektisitler iginde akut toksitisite bakimindan
en o6nemli gurubu organik fosfatli* ensektisitler teskil etmektedirler.

Ulkemizde bu gruba giren ilaclarla ilaclanmis meyvalarin (bilhassa

elma ve geftalinin) yenilmesine baglh olarak zehirlenme ve 6liim vakala-
rina sik rastlanmaktadir.

Ikinci gurubu meydana getiren “Klorlu Hidrokarbonlular’in en
onemlileri DDT ve “heksaklorobenzen” dir.

Klorlu hidrokarbonlar grubundan olan ensektisitler yag dokusunda
depo olduklarindan saglik igin devamli bir endise kaynagidirlar. Orne-
gin gidalar ile birlikte milyonda 150 nishetinde DDT alan siganlar ta-
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mamen normal goriiniistedir fakat bu hayvanlar ag birakilirlarsa yag
dokusundan aqiga c¢ikan DDT ile zehirlenmektedirler.

DDT siite kolayca gecer. DDT nin toksik dozlarim1 alan hayvan-
larin siit emen yavrularinda DDT zehirlenmesi goriiliir.

DDT ile ilaglanmis cayirlarda beslenen ineklerin siitiinde litrede
3,5 m gm. DDT tesbit edilmis olup béyle bir stitten imal edilen tereya-
gindaki DDT yogunlugu kiloda 65 mg. a yiikselmektedir.

Gida maddelerinde muayyyen limitlerde ensektisit ihtiva etmesine
izin verilen memleketlerde dahi siitiin highir sekilde ensektisit ihtiva et-
mesine miisaade edilmemektedir.!6

Amerika Birlesik Devletleri Halk sagligi Servisinin tesebbiisii ile muh-
telif eyaletlerde ameliyat olan hastalardan gikarilan yag dokulari mu-
ayene cdilmis ve ekserisinde DDT nin varlii saptanmistir. Yine Amerika
Birlesik Devletlerinde ¢esitli lokantalarda kahvalti 6gle ve aksam i¢in
hazirlanan yemekler analiz edilmis ve DDT olmayan higbir yemek bu-
lunamamagtir.

Gidalarla farkinda olmadan viicudumuza DDT aldigimiz gergektir.
Yagh gidalar ve yagda pismis yemcklerde daha fazla DDT ye rastlan-
mistir. DDT gencllikle gidalarimiza DDT ye maruz kalmis hayvanlarin
siit, yag ve cti ile kangr.!?

Cok biiyiik tehlikesi olan bu gesit zehirlenmelerden korunmak igin
giinliik diyetin B komplex vitaminlerinden Ca ve vitamin C bakimindan
zengin olmas: tavsiye edilmektedir. Bu besin 6gelerinin DDT nin etkisi-
ni azaltti§a goériisii vardir.!®

Yiyeceklerimize karigan bagka maddelerde olabilir. 1954 yilinda
Nusaybin ilcesinde 7 kisi zehirlenmis, iclerinden bir gocukta dlmiistiir.
Bu sahislarin ekmek imalinde kullandiklar: unda fare zehiri olarak kul-
lanilan “Thallium” un varhg! saptanmigtir.'?

Yine 1955 den 1959 a kadar Giiney Dogu Anadolu Bélgesinde ken-
dilerine tohumluk olarak dagitilan ila¢h bugdaylar1 yiyen 3000 kadar
insan “karayara’ denilen bir hastaliga tutulmuslardir. Tohumluk bug-
daylar1 bozulmaktan korumak i¢in kullanilan suda erimeyen beyaz bir
toz seklindeki bu ilag “Heksaklorobenzen” dir. Yetigkin kadin ve er-
keklerde ciltte gisriilen yaralar gocuklarda hem yara ve hemde killanma
seklindedir. Yiiz ve gozlerinin cevresi, gene, cller ve ayaklar killanir.
Seyrek olarak biitiin deriyi kil kaplar. Cocuk atrofik eller ve killi derist
ile tipki bir maymuna benzer. Yerli halk bu yiizden hastahiga (Maymun
Hastalig1) adim vermigtir.2°
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Hastaligin hicbir tedavisi yoktur. Yalmz heksaklorobenzen ne ka-
dar erken kesilirse hastalik o kadar hafif geger. Yaz aylarinda tepmeler
olabilir. Iyilesme tam olarak ancak yillar gectikten sonra goriiliir.

Zenginlestiriciler: Yiyeceklerin saflagtirilmas: ile dogal
bilesimden ayrilan veya yiyecekte az miktarda bulunan besin 6gelerinin
tekrar yiyecege eklenmesine zenginlestirme denir. Bugiin diinyanin bir-
cok yerinde yiyecekler gesitli besin 6geleri ile zenginlestirilmektedir. Or-
negin, tahillar, genellikle B vitaminleri demir ve kalsiyumj siit, A ve D
vitaminleri; margarinler, A vitaminleri; tuz, iyotla zenginlestirilirler.

Katki Maddelerinin Kullanilmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Endiistirinin ilerlemesine paralel olarak katki maddelerinin sayis1 da giin
gectikge artmaktadir. Yiyeceklerin iiretimi ve saklanmasinda bunlarin
bir kismini kulanmak zorunlulugu olmakla beraber diger bir kismi ver-
digimiz orneklerde de goriildiigii gibi halki aldatacak ve halk saglh-
gina zarar verecek bir durum almaktadir. Bu yiizden gida katki maddele-
rinin kontroliiniin ¢ok siki ve ciddi bir sekilde yiiriitiilmesi zorunludur.
Ayrica bu konuda baz: tedbirlerin alinmas: gereklidir:

- 1. Kat: maddeleri zorunlululuk olmadikg¢a kullanilmamalidir. Ozel-
likle gocuk besinleri igin ¢ok dikkatli olmalidur.

2. Incelemeler sonucu tayin edilen miktardan fazla kullamlmama-

Iaihdar.

3. Hile arac olarak kullanilmasina asla izin verilmemelidir.
4. Besinlerin dogal besleyici karakterini bozmamalidur.

5. En miihim husus olarak da, besinlerin sik1 kontrol altinda olma-
larini ve gida maddeleri tiiziigiindeki gida maddeleri ile ilgili hiikiimlere

gore hareket etmeyen imalatgilarin etkili sekilde cezalandirilmalar: ger-
ceklestirilmelidir.

6. Tiiketici olarak, bilesimi bilinmeyen yiyeceklerin kullanilma-
sinda dikkatli olunmalidir.
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