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OZET

Gida katki maddeleri, tiikketiciye sunulan gidalarin goriinis ve lezzet gibi duyusal 6zelliklerini arzu edilen duruma getirmek,
kalite o6zelliklerini korumak, gida degerini korumak, raf 6mriini uzatmak ve gida cesitliligini arttirmak icin teknolojik
amag¢ dogrultusunda kullanilmaktadir. Gida katki maddelerinin arastirilmasi ve gida endustrisinde kullanimi, ekonominin
yani sira ulusal gida bilimi ve teknolojisinin gelisim diizeyini de gosteren énemli bir unsurdur. Son yillarda yasam tarzi
ve beslenme aligkanliklarinin degismesiyle birlikte islenmis ve ambalajl gidalarin tiketimini arttirmistir. Bu durum, bu
kimyasal maddelerin tiiketiminin artmasina bagh olarak, kabul edilebilir giinliik alim diizeylerinin agma riskini beraberinde
getirmektedir. Bu derleme yazida gida katki maddelerinin saghk tizerine etkilerinin incelenmesi ve risk degerlendirmesi
yapilmas1 amaclanmigtir.
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ABSTRACT

Food additives are used for technological purposes in order to bring sensual properties such as the appearance and taste of
food to the desired level, to maintain quality characteristics, to preserve nutritional value, to extend shelflife and to increase
food diversity. The research of food additives and their use in the food industry are important indices that show the level of
development of the national food science and technology as well as the economy. In recent years there has been an increase
in the consumption of processed and packaged foods due to changes in lifestyle and eating habits. This situation raises the
risk of exceeding acceptable daily intake levels due to the increased consumption of these chemicals. In this review article,
it is aimed to examine the health effects and risk assessment of food additives.
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GIRIS

[lIk caglardan itibaren insanlar, hasattan ve ilk sirada bulunmaktadir. Kurutma ve fermentasyon

hayvanlarin kesiminden sonra gidalarin bozulmadan
daha uzun sure saklanmasl, lezzetinin arttirilmasi
ve daha kolay ulasilabilir veya kullanilabilir hale
getirilmesiicin cesitli yontemler gelistirmiglerdir. Gida
isleme yontemleri arasinda ates ve kok mahzenleri
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ise en eski gida isleme yontemleridir (1). Misir
mezarlarinda yiyeceklerin pisirilmis, tuzlanmis ve
kurutulmus olduguna dair kanitlar bulunmaktadir.
Modern gida isleme streci, Napolyon’'un 1810°da
cozum arayisi sonucu ortaya c¢ikmistir. Napolyon,
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orduyu evden uzakta beslemekle ilgili kaygilardan
kurtarmak icin istikrarli bir rasyon gelistiren
herkese 12.000 frank 6dul teklif etmistir. Fransiz sef
Nicholas Appert, siseleri yiyecekle doldurabilecegini
ve siselerin mantarla miuhiturlenmesinin ardindan
kaynar suda 1sitilabilecegini ve bu islemin gidalar:
uzun sure korudugunu kanitlamis ve hoylece konserve
gida isleme sureci baglatilmistir (2). Gida islemenin
amaclary, gidalarin tadinin, gorunusinin ve
kokusunun korunmasini, raf émru siiresince guvenli
olmasini ve gidanin gida degerinin korunmasin
saglamaktir. Gida iglemenin diger avantajlan
arasinda ise gidalar arasindan secim yapilmasi (az
yagli, yagsiz, kolesteroli azaltilmig gibi) ve cesitlilik
sunulmasi (sira dis1 ve etnik gidalar) sayilabilir (3).

Artan diinya niifusu ile birlikte, yiyecek talebi giderek
artmaktadir. Gida arzim1 karsilamak icin c¢esitli
fiziksel araclar ve kimyasal maddeler gelistirilmis
ve kullanilmigtir. Bu sosyal degisimler, gida degeri
ve organoleptik 6zellikleri korunmus ciftlikten kente
taginabilen islenmis gidalar icin giderek artan bir
talebe neden olmustur. Gida sanayinin gelismesi
ve islenmis gida Uretiminin artmasina bagh olarak
gida katki maddelerinin (GKM) kullanim1 da artig
gostermistir (4). GKM yaygin olarak kullanimina
bagh olarak alerji ve kanser de dahil olmak tizere
cesitli hastaliklarla iligkilendirilmistir ve bu durum
GKM’nin risk analizlerinin diizenli olarak yapilmasi
gerektigini kac¢imilmaz kilmistir (5,6). Bu derleme
makalede gida katki maddelerinin saghk tzerine
etkilerinin incelenmesi ve risk degerlendirmesinin
yapilmas1 amaglanmigtir.

Gida Katki Maddeleri ve Siniflandirilmasi

Turk Gida Kodeksi (TGK) Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi’ne gore (Haziran 2013) GKM, besleyici
degeri olsun veya olmasin, tek basina gida olarak
tiketilmeyen ve gidanin karakteristik bileseni olarak
kullanilmayan, teknolojik bir amag¢ dogrultusunda
uretim, muamele, isleme, hazirlama, ambalajlama,
tasima veya depolama asamalarinda gidaya eklenmesi
sonucu kendisinin ya da yan Uiriinlerinin, dogrudan ya
da dolayh olarak o gidanin bileseni olmasi beklenen

maddeler olarak tanimlanmistir (7).

Ulkemizde tatlandirict (19 adet), renklendirici (40
adet), renklendirici ve tatlandirici diginda kalan (276
adet) olmak tizere toplam 335 gida katki maddesinin
gidalardakullaniminaizin verilmektedir. Gidalardave
gida enzimlerinde kullanilan gida katki maddelerinin
islevsel smiflar1 TGK Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi’nde 27 bashik altinda toplanmistir (7).
Bir katkinin E kodu tasimasi, bu katki tizerinde tim
guvenlik caligmalarinin tamamlandigini ve Avrupa
Gida Guvenligi Otoritesi (European Food Safety
Authority) tarafindan kodlanarak onaylandigini
gostermektedir (8).

Gida Katki Maddelerinin Saglik Uzerine Potansiyel
Etkileri

Mikrobiyota lizerine potansiyel etkileri

Insan  viicudunda, gastrointestinal  sistemde
yer alan (yaklasitk 100 trilyon hiicre) somatik
hicrelerden (10 trilyon hiicre) yaklasik 10 Kkat
daha fazla mikroorganizma bulunmaktadir. Sonug
olarak, bagirsak mikrobiyotasi, insanlarda saghk
ve hastalikta 6nemli bir rol oynamaktadir (9,10).
Yirminci yuzyilin ortalarindan itibaren insanlarin
diyetlerinde 6nemli degisiklikler olmus ve stabilite,
raf Omri, tat ve doku gelistirmeye yardimci
olmak icin hemen hemen tim islenmis gidalara
eklenen gida katki maddelerinin tiiketimi artmistir.
Ozellikle tatlandiricilar ve emiilsifiyerlerin bagirsak
mikrobiyatasini degistirebildigi ve bunun sonucunda
bagirsak inflamasyonuna ve metabolik sendromun
gelisimine neden olabilecegi belirtilmistir (11).

Katki maddeleri ve mikrobiyota arasindaki iligkiyi
destekleyen deneysel kanitlarin biyik cogunlugu
farelerin farmakolojik/hastalik modellerinde
uretilmistir (11,12). Yapilan bir arastirmada yapay
tatlandiricilarla 11 hafta stiresince beslenen farelerde
glukoz intolerans: artmistir (11). Bagka bir fare
calismasinda ise 12 hafta siiresince emdilsifiyer
verilen farelerde bagirsak mikrobiyotasi bilegsiminin
degismesine baghh olarak obezite ve metabolik
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sendromun arttig1 gozlenmistir (12). Bununla birlikte,
deney hayvanlar1 ve insanlarin mikrobiyota bilesimi,
bagisiklikislevi,beslenmevemetabolizmabakimindan
farklilik géstermektedir. Insan bagirsaginin in vitro
modellerinin kullanilmasi, saglik sorunlar1 ve etik
kaygilar olmadan kucuk bilesiklerin (insanlar icin
tehlikeli olanlar dahil) etkilerini aragtirmay1 mimkuin
kilmaktadir. Bu nedenle, tiiketicilere ulagsabilen c¢ok
cesitli gida katki maddeleri goz oniine alindiginda,
insan mikrobiyotas1 Uzerindeki etkileri konusunda
in vitro modellerin de kullanildign daha ileri
arastirmalara gereksinim duyulmaktadir (13,14).

Aleriji uizerine potansiyel etkileri

Gida katki maddelerinin alimini takiben en sik
gorulen klinik semptomlar kronik urtiker veya anjio
o0demdir. Bununla birlikte atopik egzama, kizariklik,
hipotansiyon, karin agrisi, diyare, astim reaksiyonlari
ve bazen agir veya anaflaktoid veya siddetli
(anafilaktik) reaksiyonlar da goriilebilir (15,16).

Sulfit oksidazla stlfata (SO,) metabolize olan siilfitler,
enzimatik ve enzimatik olmayan kahverengilesmeyi
onlemek, oksidasyonu kontrol etmek ve bakteriyel
biyimeyi onlemek igin sodyum/potasyum sulfit/
metabisiilfit formunda gidalara eklenmektedir (16).
Gidalara eklenen stlfitler, kukurt dioksit, bisilfit
ve stlfitten olusan serbest form karigimi olarak ya
da karbonhidratlara veya proteinlere bagh formda
bulunmaktadir (17). Amerikan Gida ve flag Dairesi
(Food and Drug Administration) tarafindan 1984
yilinda altis1 6limle sonuclanmis olmak tizere 250°den
fazlasulfitreaksiyonurapor edilmistir (18). Dolayisiyla
Avrupa Birligi’nde (AB), stlfitlerin kullanimina iligkin
dizenleme yapilmis ve etiketlenmis gidalarda 10
ppm’den fazla (10 mg/kg) silfit olmamasi gerektigi
bildirilmigtir (19).

Sulfitlere karsi duyarlilik esas olarak astimi olan
hastalar1 etkilemektedir. Bu kisilerde anafilaktik
reaksiyonlar, dermatit, urtiker, hipotansiyon, karin
agris1 ve diyare gibi reaksiyonlar gozlenebilir
(20). Silfitlerin astim hastalarinda yol actifi bu
reaksiyonlarin etki mekanizmalar1 tam olarak

bilinmese de, olas1 mekanizmalar ileri surulmustuir
(5). Buna gore silfitlerin, nitrik oksit ve tasiyicilan
ile reaksiyona girmesi sonucunda astim tedavisinde
kullanilan ilaclarin yolunu etkileyerek biyolojik
toksisiteye neden olabilecegi bildirilmistir (5). Ancak
bu yanit immiinolojik bir mekanizmadan c¢ok,
gidalardan salinan kukurt dioksit buhariyla oro-brong
refleksinin uyarilmasi yoluyla gerceklesmektedir (5).
Onerilen diger mekanizmalar arasinda IgE aracili
reaksiyonlar ve sulfit oksidaz eksikligi belirtilmistir
(5). Bununla birlikte, stilfitlerin mevcut kabul edilebilir
gunlik alim duzeylerinin (Acceptable Daily Intake
[ADI]) asilmamasi durumunda, normal poptilasyonda
herhangi bir istenmeyen reaksiyona sahip oldugunu
gosteren veri bulunmamaktadir (21).

Benzoik asit pek cok bitki tarafindan tretilmekle
birlikte, hayvansal irtinlerde de oldugu belirlenmistir
(22). Genellikle cilek ve siit trtnleri iceren bircok
gidada nispeten disik diizeylerde (40 mg/kg’a kadar)
bulunmaktadir ancak antimikrobiyal 6zelliklerinden
dolayr mesrubat, recel, tatl, cikolata, dondurma,
tursu ve firinlanmis trtnlere daha ytiksek diizeylerde
eklenmektedir (22). Benzoatlar kronik trtiker,
astim, atopik dermatit, rinit ve anafilaksi ile iligkili
bulunmasina ragmen, bu bulgular1 destekleyen sinirl
sayida calisma bulunmaktadir (23). Yiikksek dozlarin
kullanilmas1 histamin ve prostaglandin salinimina,
ulserlere ve gastrik mukus salimiminda degisikliklere
neden olmaktadir. Ayrica sodyum benzoatin astim
ataklarimi arttirdigindan, norotoksin ve kanserojen
etki  gosterebileceginden, fetal anormalliklere
ve hiperaktiviteye neden olabileceginden stiphe
edilmektedir (21).

Gida renklendiricilerinin alerjik mekanizmadan
cok, duyarh kigilerde dogrudan farmakolojik
etki gostererek, urtikerde oldugu gibi histamin
ve prostaglandinlerin salinimina yol actigl
dustinilmektedir (23). Renklendiricilerin 0zellikle
okul oncesi ve okul ¢ag1 cocuklarinda Dikkat eksikligi
ve Hiperaktivite Bozuklugu (DEHB) gibi davranis
bozukluklarina neden oldugu rapor edilse de, bu konu
halen tartismalhdir (24,25). Kullanim1 yaygin olan ve
cocuklarda DEHB semptomlarina neden olabilecegi
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bildirilen bashica renklendiriciler tartrazin, patent
blue V (E131), brilliant blue (E133), allura red, eritrosin
(E127), sunset yellow, ponzo 4R ile karmin, karminik
asit ve kosinaldir (E120). Tirk Gida Kodeksi’nin Gida
Katki Maddeleri Yonetmeligi’'ne (2013) gore gida etiketi
uzerinde bazi renklendiriciler icin “Renklendirici(ler)
in adi veya E kodu: ilave bilgi” ifadesi yer almaktadir.
Bu ifade, belirtilen renklendiricileri iceren gidalarin,
cocuklarin aktiviteleri ve dikkatleri tUzerinde
olumsuz etkileri olabilecegine isaret etmektedir (7).
Eliminasyon diyetlerinin DEHB’si olan cocuklarda
semptom sayisini azalttig1 bildirilmistir (24,25).

Monosodyum glutamat (MSG), sodyum ve glutamik
asitten olusan bir gida katki maddesidir. Glutamik asit
et, peynir ve diger sut trtnleri gibi proteinli gidalarda
ve domates, mantar gibi sebzelerde dogal olarak
bulunan bir aminoasittir. Monosodyum glutamat,
ayrica hazir yemeklerde, bazi Cin yemeklerinde,
baz1 soslarda ve corbalarda lezzet arttirici olarak
kullanilmaktadir (26). Kurutulmus deniz yosunu
veya deniz yosunundan Uretilen L-glutamat, sentetik
tirevlerinden 6nce aroma arttirici olarak kullanilmisg
ve ilk olarak 1968’de Kwok tarafindan L-glutamatin
yol actify Kklinik tablo “Cin Restorani Sendromu”
olarak tanimlanmigtir (27). Buna gore bazi duyarh
bireylerde Cin yemeklerinde yiksek miktarda
bulunan MSG’nin tiiketilmesi ile boyun veya bas
agris1 ve carpinti gibi semptomlarin yasandigl
bildirilmistir ~ (27). Monosodyum  glutamattaki
glutamatin, gidalardaki proteinin yapisinda bulunan
glutamattan kimyasal olarak ayirt edilemedigi ve ayni
sekilde metabolize olsa dahi, gidalarla dogal yoldan
alinan glutamatin, yiiksek glutamatl gidalardaki
MSG ile ayn1 semptomlara neden olup olmadig1 halen
bilinmemektedir. Monosodyum glutamatin ayrica
alerjik astim, bas agrisi, uUrtiker ve anjiyo 6¢dem, rinit,
ruhsal bozukluklar ve konvilziyonlarla da iligkili
olabilecegi bildirilmistir (21).

Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi (European Food
Safety Authority - EFSA) 2017°de glutamatin gunlik
ADI miktarimi viicut agirhig: (kg) basina 30 mg olarak
belirlemis ve 6zellikle MSG icerigi yiksek gidalarin
fazla miktarda ttiiketiminin toplumdaki tim bireyler

ve bazi duyarlh gruplar (¢ocuklar ve gencler) icin
yan etkilerinin olabilecegini bildirmistir (28). Bu
etkiler MSG semptom kompleksi olarak adlandirilan,
bas agris1 (migren), kan basinci ve kan insilin
diizeylerinin artigi ile karakterizedir (28).

Kanser iizerine potansiyel etkileri: Nitritler ve
kanser

Nitrik ve nitroz asitlerin potasyum ve sodyum
tuzlary, 1s1yla islenmis ve kirlenmis et urunlerinde
anaerobik bakterilerin gelisimini o6nlemek icin
gidalara eklenmektedir. Renk koruyucu olarak da
gida sanayinde kullanilmaktadir. Ozellikle et ve et
urunlerine koruyucu olarak eklenen nitratlarin 1sinin
etkisiyle nitrite donustigu bildirilmistir (29). Nitritler
gastrointestinal sistemde mide asidi ile birlikte
reaksiyona girer ve nitréz asit (HNO,) olusumuna
neden olurlar. Nitréz asitler ise bazi aminler ile
reaksiyona girerek nitr6z aminleri olusturur. Bu
maddelerin genotoksik ve karsinojenik etki gosterdigi
ve kanserli hiicrelerin ve timorlerin olusumunda rol
oynadig bildirilmistir (30).

Gida Katki Maddelerinde Risk Degerlendirmesi

Sonyillarda yasam tarzi ve beslenme aligkanliklarinin
degismesiyle birlikte, islenmis ve ambalajh
gidalarin tiiketiminde artis olmustur. Bu durum, bu
kimyasal maddelerin tiiketiminin artmasina bagh
olarak, kabul edilebilir gunlik alim dizeylerini
asma riskini arttirmistir (31). Gidalara iliskin
kanun ve yonetmelikler ulkeler arasinda farklilik
gostermektedir. Uluslararas1 ticaretin artmasiyla,
diizenlemelerdeki bu uyumsuzluk bir taraftan
engel olusturmakta, diger taraftan gelismekte olan
ulkelerde dugsik standart ve guvensiz Urlnlerin
pazara girmesine izin vermektedir (32).

Risk degerlendirmesi, risk analizi strecinin bir
bilesenidir. Herhangi bir GKM onaylanmadan
once, bu katki maddesi ile ilgili tehlikeler bilimsel
olarak degerlendirilir. Katki maddesinin kullanimi
onaylandiktan sonra bu katki maddeleriyle ilgili yeni
calismalar yapildiysa, bu yeni calismalar i1si§inda
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tekrar risk degerlendirmesi yapilir (32). Bir GKM’nin
saghik tizerinde risk olusturma derecesi, toksisitesine
ve diyet maruziyetine baghdir. Birlesmis Milletler
diizeyinde Diinya Saglik Orgiitii (DSO) ve Gida Tarim
Orgiiti'ntin  (Food and Agriculture Organization-
FAO) ortaklasa olusturdugu Kodeks Alimentarius
Komisyonu'na (Codex Alimentarius Commission-
CAC) bagh Gida Katki Maddeleri Uzerinde c¢alisan
Ortak Uzmanlar Komitesi (The Joint FAO/WHO
Expert Committee on Food Additives- JECFA),
katki maddelerini ilgilendiren tum konularda
oneri ve tavsiyelerde bulunan bir kurulustur (32).
Bu kurulus ile EFSA, GKM olarak kullanilmasi
dustinilen maddeler i¢in ayrintih toksikolojik
calismalar gerceklestirmekte ve kullanimina onay
verilecek maddelerin ADI diizeylerine ve gidalarda
kullanimina yonelik listeler hazirlamaktadir. Katki
maddeleri tzerinde yapilan calismalar sureklilik
tasir ve yeni bulgular cercevesinde strekli risk
degerlendirmesi yapilmaktadir (33). Bir gida maddesi
icinde kullanilan tim GKM, AB tarafindan verilen
E-kodu veya uluslararasi numaralama sistemi (INS-
No.) ile JECFA tarafindan onaylanarak paket tizerinde
bildirilmektedir (33,34).

Risk degerlendirme siirecinin bilegenleri, tehlike
tanimlama, tehlike karakterizasyonu, maruziyet
degerlendirmesi ve risk karakterizasyonudur. Gida
katkilarinin risk degerlendirmesi tamamen beslenme
uzmaninin ve toksikologun birlikte calismasini
gerektiren bilimsel bir strectir.

Adum 1 - Tehlike Tanumlama: Tehlike tanimlama
asamasl, potansiyel olarak saghgi etkileyebilecek
bir GKM’nin 0z niteliklerini tamimlar. Bu, “kanit
agirhgr yaklasimi-delillerin kanit gicti yaklagimi”
kullanilarak yapilmaktadir. Bunun icin, yayinlanan
bilimsel veri tabanlar1 gozden gecirilir ve ilgili
GKM’ye iligkin insan ve hayvanlar tizerinde yapilmis
toksikolojik arastirmalarinin analizi yapilir (35).

Adum 2 - Tehlike Karakterizasyonu: Gida katki
maddelerinin  guivenligi, toksisite  verilerinin
degerlendirilmesi  ile  oOl¢ulmektedir.  Tehlike

karakterizasyonu hem “doz-yanit ekstrapolasyonu”
hem de “doz Olgeklendirmeyi” icermektedir. Doz-
yanit ekstrapolasyonunda, hayvanlar icin tahmin
edilen toksisite diizeylerinin, insanlarda maruziyet
duzeyleri ile karsilastirilmas: icin hem niteliksel
hem de kantitatif olarak cok daha dusik dozlara
dustrilmesi gerekmektedir. Tehlike, birden fazla
yontem ve farkl yaklasimlar kullanarak karakterize
edilmelidir. Doz-yanit iligkilerini karakterize etmek
icin matematiksel modelleme kullanilabilir (36).

Adim 3 - Maruziyet Degerlendirmesi: Gida katki
maddelerinin tiketiminin tahmin edilmesi basit
degildir. Beslenme alaninda uzman olanlarin
yardimin1 gerektirir. Genellikle, 24 saatlik geriye
donuk besin tiketim kaydi veya besin tiketim
sikligi anketi GKM icerecek gidalarin aliminin
tahmin edilmesinde tercih edilen araglardir. Bazi
calismalarda, maruziyeti belirlemek icin gidalarda
izin verilen en yiiksek diizeyler kullanilmaktadir (31).

Adim 4 - Risk Karakterizasyonu: Bu asamada,
GKM’ye maruz kalma sonucu insanlarda ters toksik
etkilerin gorulme ihtimali degerlendirilmektedir.
Genellikle katki maddesinin ADI degerleri ile
insanlarin maruz kalma dizeyleri karsilastirilarak
yapimaktadir. Risk, farkli maruz kalma senaryolar:
kullanilarak karakterize edilebilir (Tablo 1). Senaryo
1 ve 2, yalnizca segilen GKM’yi iceren gidalari
tiketenler arasinda degerlendirilen maruziyetin en
iyi tahminini vermektedir. Senaryo 3 ve 4 ise her
zaman aynli markayi tiiketen toplumun bir bélimunu
icerir ve bildirilen en yiuksek GKM diizeyine sahip
markay1 tiiketen miusteriler temel alinmir. En kot
alim senaryosunda, izin verilen gidalarda kullanilan
katki maddesinin, diizenleyici otoriteler tarafindan
belirlenen izin verilen en yiiksek dizeylerde oldugu
ve katki maddesinin eklendigi tim gidalarin bu
katki maddesini icerdigini kabul edilmektedir.
Bu yaklasim, baz1 GKM’lerin tiuketimi ile iligkili
risk degerlendirilmesine yonelik c¢alismalarda
kullanilmigtir ~ (37-42). Tablo 1’de senaryolar
Ozetlenmisgtir.
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Tablo 1. Gida katki maddesi maruziyetini degerlendirmede kullanilan farkh senaryolar

GKM alimi (img/kg VA/giin)

Katki maddesi diizeyi
(mg/kg veya mg/L)

Diyet anketleri kullanilarak
GKM iceren gidalarin gercek
tiikketiminin belirlenmesi

Tiiketilen tiim gidalarin
izin verilen oranlarda GKM
icerdiginin varsayilmasi

Gidadaki GKM’nin ortalama duzeyi
Gidadaki GKM’nin rapor edilmis en yuiksek duzeyi

Senaryo 1 Senaryo 2

Senaryo 3 Senaryo 4

VA: Viicut agwrligl, GKM: Gida katkt maddesi

Tehlike Indeksi de, riskin karakterizasyonu icin
kullanilmigtir. Diyetteki bir katki maddesi i¢in ADI
yuzdesi olarak ifade edilen ortalama giinlik doza
gore hesaplanmigtir. Tehlike Indeksi %100°den
az ise, o katki maddesine maruz kalmanin zarari
bulunmamaktadir. Gida katki maddelerinden
kaynaklanan riskin karakterizasyonu sadece genel
poptulasyon i¢in Uretilen verilere degil, ayn1 zamanda
asirt katki maddesi tiketicileri olabilecek riskli alt
gruplara da (6rnegin diyabette yapay tatlandirici
kullanim1 gibi) odaklanilmaktadir (43). Tablo 2’de
gida katki maddelerinin risk analizine yonelik yapilan
bazi caligmalar 6zetlenmistir (44-49).

SONUC VE ONERILER

Gida katki maddeleri, gidalarin duyusal 6zelliklerini
gelistirmek, gidalar1 uzun siire bozulmadan saklamak
ve raf omri suresince gida degerini korumak
gibi belirli islevleri yerine getirmek icin gidalara
bilin¢li olarak eklenen maddelerdir. Gida Kkatk:
maddelerinin arastirllmas1 ve gida endistrisinde
kullanim1 ekonominin yani sira ulusal gida bilimi ve
teknolojisinin gelisim dizeyini de gosteren 6nemli
endekslerden biridir. Gida katki maddelerinin saghk
uzerine olumsuz etkilerinin goz 6nune alinmasinin
yani sira kar-yarar dengesine de dikkat edilmelidir.
Bu konuda Tureticilere disen gorev iyi Uretim
uygulamalarina uyarak, yasal diizenlemelere uygun
gida uretmeleridir.

Gida katki maddelerinin insan saghginm tehdit
etmesine neden olabilecek en oOnemli etken, bu
maddelerin yonetmeliklerde izin verilen dozlarin
uzerinde kullanilmalar1 ya da gida safliginda

olmamalaridir. Gida katki maddeleri, yasalarin

ongordugu ve teknolojinin gerektirdigi miktarlarda
kullanilmali ve denetlenmelidir. Bu sekilde katki
maddelerinden gelebilecek saglik risklerine karsi
tiketiciler korunmus olacaktir. Ayrica tiketiciler GKM
konusunda bilin¢lendirilmeli ve ambalajli gida satin
alirken etiket tizerindeki bilgileri okumasi konusunda
egitilmelidir.
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