2.2.10.1. Renklendiriciler

Gida tiretiminde Ozellikle sekerleme, dondurma, i¢ecekler, salata soslari, konserve, sakizlar,
sosis, recel, unlu gidalar, balik, hazir ¢orbalar, alkolsiiz mesrubatlar, ketcap, yogurt, seker ve
biskiivi iiretiminde bir¢ok sentetik boya renk vermek amaciyla kullanilmaktadir. Yapilan
cesitli epidemiyolojik ¢aligmalarda; renklendiricilerin insanlarda asir1 duyarlilik, astim, deri
dokiintiileri, migren, erken dogum, kanser, tiroid timdrii, kromozom zedelenmesi ve aspirin
duyarlilig1 gibi rahatsizliklara yol agtig1 belirtilmektedir. Ingiltere’de yapilan arastirmalarda
renklendiricilerin kullanildig1 sekerleme ve meyveli igeceklerin ¢ocuklarda gozle goriiliir
davranis farkliliklarma ve 6zellikle hiperaktivite gibi davranis bozukluklarina yol agtig1 rapor
edilmistir. Bu nedenle Ingiltere’de yiyecek ve iceceklerdeki katki maddeleri ile gocuklarda
goriilen hiperaktif davranislar arasinda iliski olmasi nedeniyle aileler uyarilmaktadir (Erkmen,
2010).

Cizelge 6. Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’'nde Kodlar1 ile Belirtilen
Renklendiriciler (Anonim, 2013)

E-kodu Adi E-kodu Adi

E 100 Kurkumin E 151 Brilliant Black BN, Black PN

E 101 Riboflavinler E 153 Bitkisel karbon

E 102 Tartrazin E 155 BrownHT

E 104 Kinolin Sarisi E 160a Karotenler

E 110 Sunset Yellow FCF / Orange E 160b Anatto, Biksin, Norbiksin
Yellow S

E 120 Kosineal, Karminik asit, E 160c Paprika ekstrakti, kapsantin,
Karminler kapsorubin

E 122 Azorubin, Karmosin E 160d Likopen

E 123 Amarant E 160e Beta-apo-8’-karotenal (C 30)

E 124 Ponzo 4R, Kosineal Red A E 161b Lutein

E 127 Eritrosin E 1619 Kantaksantin

E 129 Allura Red AC E 162 Pancar kokii kirmizisi, betanin

E 131 Patent Blue V E 163 Antosiyaninler

E 132 Indigotin, indigo karmin E 170 Kalsiyum karbonat




E 133 Brilliant Blue FCF E 171 Titanyum dioksit
E 140 Klorofiller ve klorofilinler E 172 Demir oksitler ve hidroksitler
E 141 Klorofillerin ve klorofilinlerin | E 173 Aliiminyum
bakir kompleksleri
E 142 Green S E 174 Glimiis
E 150a Sade karamel E 175 Altin
E 150b Kostik siilfit karamel E 180 Litolrubin BK
E 150c Amonyak karamel
E 150d Amonyum siilfit karamel

2.2.10.2. Tatlandiricilar

Sukroz, glukoz, fruktoz, hidrolize nisasta suruplar1 ve yiiksek fruktozlu misir suruplari
tarimsal kaynakli dogal tatlandiricilar arasindadir. Ancak tatlandiricilarin  ¢ogunlugunu
sentetik olarak iiretilen siklamat, glisirhizin, aktilol, maltilol, sulfam, sukraloz, sakarin ve
aspartam gibi maddeler olusturmakta ve bu maddeler bir¢ok gidanin {iretiminde
kullanilmaktadirlar. Tatlandiricilar firin ve pasta iiriinleri, sakizlar, sekerlemeler, mesrubatlar,
enerji icecekleri, diyet {irtinleri, sodalar, ¢esitli kolali igecekler ve mesrubatlar gibi bir¢ok
gidanm tretiminde kullanilabilmektedir. Sentetik tatlandiricilar dogal tatlandiricilardan 30 ile
500 kat daha tathdiwr. Ayrica bu maddeler dogal tatlandiricilara gore daha ucuza imal
edildiginden maliyeti diisiirmek amaciyla gida iiretimlerinde siklikla kullanilmaktadir.
Tatlandiricilarin -~ toksik  ve alerjik reaksiyonlara, deri, sindirim sistemi ve kalp

rahatsizliklarina, timor olusumuna, lenf ve kan kanserine neden olduklar1 belirlenmistir.

Cizelge 7. Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’nde Kodlar1 ile Belirtilen
Tatlandiricilar (Anonim, 2013)

E-kodu Adi E-kodu Adi

E 420 Sorbitoller E 959 Neonesperidin DC
E 421 Mannitol E 960 Steviol glikozitler
E 950 Asesiilfam K E 961 Neotam

E 951 Aspartam E 962 Aspartam-Asesiilfam tuzu




E 952 Siklamatlar E 964 Poliglisitol surup

E 953 [zomalt E 965 Maltitoller
E 954 Sakkarinler E 966 Laktitol
E 955 Sukraloz E 967 Ksilitol
E 957 Taumatin E 968 Eritritol

2.2.10.3. Benzoik asit ve Bilesikleri

Bu maddeler antimikrobiyal 6zelliklerinden dolay1 igecekler, ¢ikolata, soslar, kat1 ve sivi
yaglar, mayonez, siittozu, kuru maya, firm mamulleri, sakiz, yumusak seker, ketcap, salata ve
cerez gibi gidalarda kullanabilmektedir. Benzoik asit ve bilesiklerinin neden olabilecegi
olumsuzluklar beyin zedelenmesi, asir1 duyarlilik, kilo kayb1, astim veya sinirsel bozuklugun
tetiklenmesi, ¢ocuklarda hiperaktivite ve lrtiker, deride kizariklik, sislik, kasmti ve agri,
Ostrojen hormonlarini1 artirarak hormon dengesinin bozulmasi ve tiimorlerin olugmasi
seklindedir.

Cizelge 8. Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yo6netmeligi’nde Kodlar: ile Belirtilen Benzoik
asit ve Bilesikleri (Anonim, 2013)

E- kodu Ad1

E 210 Benzoik asit

E 211 Sodyum benzoat
E 212 Potasyum benzoat
E 213 Kalsiyum benzoat

2.2.10.4. Melamin

Gidalarda nitrojen (protein) azligmni gidermek amaciyla kullanilan melamin, sentetik ve
Oliimciil bir kimyasaldir. Siit, siit tozu, siitli mama, dondurma, kahve, siitlii ¢ikolata gibi
gidalarmn {iretiminde siklikla kullanilmaktadir. Ozellikle Cin’den ithal edilen bu tiir gidalarda
yiksek seviyede melamin tespit edildigi ithal eden iilkeler tarafindan belirtilmistir.
Hayvanlarda yapilan ¢alismalarda melaminin iiremeye olumsuz etkisinin oldugu, kanser ve

bobrek yetmezligine yol agabildigi bildirilmistir.



2.2.10.5. Sodyum Nitrit ve Nitrat

Sosis, salam, sucuk, hazir et yemekleri, tiitsiilenmis balik ve tuzlanmig biftek gibi et
iiriinlerinde nitrit ve nitrat antimikrobiyal 6zellikleri ve gidalarin dogal renginin korunmasi
amaciyla katilmaktadir. Nitrit ve nitratlarin nitrosamin gibi kanserojen bilesiklere
doniigebildikleri bu bilesiklerinde karaciger, akciger, bobrek, girtlak, mide ve pankreas
kanserlerinin olusumunda rol oynadiklar: belirtilmistir. Ayrica mide kanseri, nefes daralmasi
ve bas donmesi gibi rahatsizliklara neden olduklari da bildirilmistir. Bebek ve kiigiik
cocuklarin bu katki maddelerini i¢eren gidalar tiiketmemesi tavsiye edilmektedir. Nitrit ve
nitratin vendz kan basincini diistirmelerine bagl olarak hipotansiyon ve dolasim kollapsina
neden olabildikleri belirlenmistir. Nitritler kanda hemoglobinle birleserek methemoglobin
olusturur ve hemoglobinin oksijen tasima kapasitesini azaltir. Bebeklerde methemoglobine
bagli olumsuzluklar genellikle bebegin hazir mama ile beslenmesi veya mamanin

hazirlanmasinda kullanilan suyun yiiksek seviyede nitrat icermesinden kaynaklanabilir.

2.2.10.6. Butillenmis hidroksianisol (BHA) ve Butillenmis hidroksitoluen (BHT)

Bu katki maddeleri kat1 ve sivi yaglar, icecekler, tahil ve iiriinleri, sakiz, patates cipsi gibi
gidalarin tiretiminde kullanilmaktadir. Yapilan ¢esitli calismalarda BHA ve BHT nin alerjik
reaksiyonlar, hiperaktivite, karaciger ve bobrek fonksiyon bozukluklari, estrojenik etkiler ve
kan kolesteroliinii artirma gibi olumsuzluklara yol agabildikleri kaydedilmistir. Bir¢ok tilkede

Ozellikle bebek mamalarinda kullanilmasina izin verilmemektedir.

2.2.10.7. Olestra

Olestra goriiniis, lezzet, 1s1 ve dayaniklilik agisindan normal yaglara benzetilerek yag asidi
bazli sukroz ekstresinden olusturulan ve yag yerine 6zellikle kizartmalarda ve yagsiz {iriin
iiretiminde kullanilan, sentetik ve enerji degeri sifir olan bir maddedir. Olestra yagsiz patates
cipsi, kizartma ve hazir gidalarin iiretiminde kullanilmaktadir. Bu katki maddesi ishal, karin
agrisy, sindirim sistemi rahatsizliklari, beden giiciiniin azalmasi ve kanda karotenoit
azalmasina neden olabilmektedir. Kanda karotenoit azalmasi ise retina ve gérme bozuklugu,
yaslanma, prostat ve akciger kanserleri gibi hastaliklara ve Oliimlere neden olabildigi
belirtilmistir. Olestra yag1 (sentetik kat1 yag) insanda emilmeden atildigindan yagda ¢6ziinen
vitaminler (A, D, E, K) ve karotenoid gibi bircok gida bilesenini baglar ve bagirsaklardan
emilmelerini azatarak bu maddelerin viicut tarafindan alinmadan atilmasina yol agar. Suda
coziinmeyen kanserojenik dioksinler ise olestra igerisinde ¢oziinerek insan bagirsaklarindan

kolay emilir.



2.2.11. Alerjenler: Alerjenler risk altindaki tiiketicileri etkilediginden gida alerjisi, islenmis
veya islenmemis iiriinlerde alerjen tespiti, etiket bilgisi ve gida glivenligi agisindan iizerinde
durulmasi gereken onemli noktalardan birisidir. Dogal gida bilesenleri ve sonradan ilave
edilen gida katkilar1 alman doza ve kisinin Ozel hassasiyet durumuna gore alerjik
reaksiyonlara neden olabilmektedir. Bazi insanlarin kuruyemisler, gluten ve deniz mahsulleri
gibi gida maddelerine alerjisi olabilir. Kuruyemislere kars1 olan alerjiler genelde ciddidir ve
az bir miktar tiiketilse bile 6liimciil sonuclar1 olabilir. Bu nedenle gida {iriiniiniin etiketinde
irlinlin icerik ve katilan katkilara tam olarak yer verilmeli, katkilar arasinda bazi hassas
gruplar i¢in alerjen oldugu bilinen bir madde varsa 6zel bir uyari ile mutlaka belirtilmelidir.
Alerjik reaksiyona sebep olabilecek gidalar diger gidalardan ayri yerde tutulmalidir. Ayri
ekipmanlar kullanilmali ve ekipmanlarin temizligi uygun olarak yapimalidir. Uretimde
kullanilan hammaddeler ile satisa sunulacak gidalarin etiketlerinde belirtilen {iriin igerikleri
kontrol edilmelidir (Karaali, 2003; Anonim, 2016). Asagida alerjiye veya intoleransa neden olan

madde ve tiriinler ¢izelge seklinde verilmistir.

Cizelge 9. Alerjiye veya Intoleransa Neden Olan Belirli Madde veya Uriinler (Anonim, 2017)

Madde veya iiriinler Hari¢ Tutulan Uriinler

- Dekstroz dahil bugday bazli glukoz suruplar )
_ 3 ; (Y]

1) Gluten igeren tahillar: bugday (6r. kilgiksiz Bugday bazli maltodekstrinler
bugday ve kamut), cavdar, arpa, yulaf veya - Arpa bazli glukoz suruplari

bunlarm hibrit tiirleri ve bunlarmn firinleri - Tarimsal kokenli etil alkol tiretimi de dahil olmak tizere

alkollii igkiler igin distilat yapiminda kullanilan tahillar

2) Kabuklular (Crustacea) ve bunlarin iiriinleri

3) Yumurta ve yumurta {iriinleri

- Vitamin veya karotenoid preparatlarinda tastyici olarak
kullanilan balik jelatini

4) Balik ve balik iiriinleri - Bira ve sarapta durultma yardimcisi olarak kullanilan balik

jelatini veya Isinglass (balik tutkalr)

5) Yerfistig1 ve yerfistig1 iirtinleri

- Tam rafine soya fasulyesi yag1 (kat1 ve stv1) )

- Soya fasulyesinden elde edilen tokoferollerin (E306) dogal
karigimlari, dogal D-alfa tokoferol, dogal D-alfa tokoferol
asetat, dogal D-alfa tokoferol suksinat

6) Soya fasulyesi ve soya fasulyesi dréinleri - Soya fasulyesi kaynakli bitkisel yaglardan elde edilen

bitkisel steroller ve bitkisel sterol esterleri

- Soya fasulyesi kaynakli bitkisel s1v1 yag sterollerinden
iiretilen bitkisel stanol esteri




7) Siit ve siit tirtinleri (laktoz dahil)

- Tarimsal kokenli etil alkol iiretimi de dahil olmak iizere
alkollii igkiler igin distilat yapiminda kullanilan peynir alti
suyu

- Laktitol

8) Sert kabuklu meyveler: Badem (Amygdalus
communis L.), findik (Corylus avellana), ceviz
(Juglans regia), kaju fistig1 (Anacardium
occidentale), pikan cevizi (Carya illinoiesis
(Wangenh.) K.Koch), brezilya findig
(Bertholletia excelsa), antep fistig1 (Pistacia
vera), macadamia findig1 ve Queensland findig1
(Macadamia ternifolia) ve bunlarin tiriinleri

- Tarmmsal kokenli etil alkol iiretimi de dahil olmak iizere
alkollii igkiler igin distilat yapiminda kullanilan sert kabuklu
meyveler

9) Kereviz ve kereviz iirlinleri

10) Hardal ve hardal {iriinleri

11) Susam tohumu ve susam tohumu firtinleri

12) Kiikiirt dioksit ve siilfitler (tiikketime hazir
veya ireticilerin talimatlarina gére hazirlanan
tirtinler i¢in, toplam SO, cinsinden hesaplanan
konsantrasyonu 10 mg/kg veya 10 mg/L’den
daha fazla olanlar)

13) Aci bakla ve aci bakla tir{inleri

14) Yumusakgalar ve iirtinleri

WUygulanan proses alerjenite seviyesini arttirmadikga bunlardan elde edilen tiriinler

Gida maddesinde bulunan alerjenler asagidaki yontemlerden biri kullanilarak etiket iizerinde

mutlaka belirtilmelidir.

e Gidanin satildig1 isim aracihigiyla belirtilmeli. Ornegin; siitlii ¢ikolata gibi

e Alerjenlerin spesifik adiyla icindekiler listesinde belirtilmeli. Ornegin; makarna icindekiler

listesinde bugday unu, kurutulmus yumurta, tuz gibi

e {lgili bilesen(ler) admin ardindan “igerir” ifadesi kullanilarak belirtilmeli. Ornegin; bugday

unu, seker, bitkisel yag, hayvansal yag, soya unu, kabartici (sodyum hidrokarbonat), tuz,

tarcin. Bugday ve soya igerir veya yer fistig1, badem ve findik icerebilir gibi.

2.3. Fiziksel Riskler

Fiziksel tehlikeler gidanin i¢inde normalde bulunmamasi gereken ve gida tiiketildigi zaman

insanlarda hastalik yapabilen fiziksel materyaller olarak tanimlanir. Gidalarin iiretiminden

tilketilmesine kadar gecen asamalarda gida haricindeki yabanci maddeler, alet ve ekipman,

gidalarm bulundugu ortam, paketleme ve calisanlardan gidalara bulasabilen risklerin tiimiinii

kapsamaktadir. Bu riskler ihmal ve dikkatsizlik sonucunda ortaya ¢ikmaktadir. Cam kiriklari,

tag, tahta, metal, plastik parcalari, kemik, sag, tirnak, sigara kiilii, sinek ve bdcek fiziksel




riskler olusturan maddelerdir (Bas, 2004). Bu maddeler hem mikrobiyolojik bulagsma
yoniinden tastyict olabilmekte hem de o {irliniin hijyenik kosullarda iiretilmediginin bir
gostergesi olarak degerlendirilmektedir. Tiketici sikayetlerinin biliyiikk bir kismi1 gidalarda

bulunan yabanci fiziksel maddelerden olusmaktadir.

Cizelge 10. Fiziksel Tehlikeler ve Kaynaklar1 (Tayar, 2010)

Fiziksel Tehlike Kaynak

Cam parcasi Lambalar, pencereler, cam sise
Metal pargalari Ekipman, personel, ambalaj
Sag, tirnak ve kil Personel ve ekipman

Tas, kum, tahta ve plastik ~ Ambalaj, ekipman ve bina

FDA tarafindan 1988-1989 yillar1 arasinda 10.923 tiiketici sikayetinin biiylik kisminin (%25
oraninda) gidalarda bulunan yabanci maddelerden kaynaklandigi ve bu yabanci maddelerin
%14’linlin ise cesitli rahatsizliklara neden oldugu rapor edilmistir. Ayrica camin yabanci
maddeler arasinda ilk siray1 aldig1 belirtilmistir. Yabanci maddelerin siklikla buundugu gida
gruplar1 swrasiyla firincilik triinleri, icecekler, sebzeler, bebek mamalari, meyveler tahillar,
balik ve balik iirlinleri, ¢ikolata ve diger kakao tirtinleridir (Pierson and Corlett, 1992). Cam
ve metallerin keskin kisimlar1 yutuldugunda insan bogazin1 yada farkli bir organini
kesebileceginden cerrahi bir miidahale gerektirebilir. Ayrica herhangi bir hayvanin kili veya
temizlenmemis salata yesillikleriyle yenilen bir bocek insanlar1 zehirleyebilir. Fiziksel
kirlenmeler genellikle dikkatsizlik sonucu ortaya c¢iktigindan gidalarmm satin alinmasi,

depolanmasi, hazirlanmasi ve servis edilmesi asamalarinda dikkatli davranilmalidir.
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