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Sentetik Gida Koruyucularai:

Koruyucu Maddeler

1 Antimikrobiyal Maddeler

Benzoik asit ve tlirevleri
Sorbik asit ve potasyum sorbat
Kukurt dioksit ve sulfitler

Nitrat ve nitritler

9 Antioksidanlar

Butil hidroksianisol (BHA)

Butil hidroksitoluen (BHT)

3 pH Duzenleyiciler
Sitrik asit

Askorbik asit

4 Emulgatorler

Mono ve digliseritler

Amacg

Mikrobiyal buyumeyi onlemek.

Kuf, maya ve bakterilere karsi gidalarda bozulmaya ve saglik sorunlarina yol agan
mikrobiyal aktiviteleri engeller.

Oksidasyonu engellemek.

Yaglarin bozulmasini (acilagmayi) énler. Oksidasyon sonucu olusan kotu tat ve

kokulari engeller.

Renk ve lezzeti korumak.

Gidalarin dogal renklerini ve lezzetlerini kaybetmesini énler. Ozellikle meyve ve

sebzelerde tazelik etkisi yaratir.

Kimyasal stabilite saglamak.

pH dengelemesi, gidalarin asitlik seviyesini dizenleyerek bozulma riskini azaltir.

Raf Omrunu Uzatmak.

Dagitim, depolama ve tuketim sirasinda gidalarin daha uzun sire dayanmasini

saglar.
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Koruma Mekanizmalari

1 Antimikrobiyal Etki

Bakterilerin, kUflerin ve mayalarin bayumesini

engelleyerek gidalarin bozulmasini énler.

9 Antioksidan Etki

Oksidasyonu 6nleyerek gidalarin renk, tat ve

besin degerlerini korur.




Benzoik Asit C:H;:COOH (E210)

« Beyaz kristal yapida, hafif kokulu bir katidir.
« (Gidalarda mikrobiyal bUyUmeyi 6nlemek ve raf Smrind uzatmak amaciyla kullanilir.

« Meyve sular, gazli icecekler, recel ve j6lelerde, meyve bazli Grinlerin bozulmasini
dnler. Sirke, ketcap ve mayonez gibi Urinlerde mikrobiyal buyumeyi engeller. Tathlar

ve sekerlemelerde 6zellikle jelatin bazl Grdnlerde raf Smruna artirir.

« Benzoik asit, asidik ortamlarda etkili bir koruyucudur. pH seviyesi dustuk¢e daha
guclu hale gelir
« Benzoik asit, huicre zarindan iceri girerek mikroorganizmalarin ic metabolizmasini

bozar. Hicre icindeki pH'I disurerek buytmeyi durdurur veya 6ldurdr.

« Benzoik asit, belirli sinirlar icinde guvenli kabul edilse de, yuksek dozlarda saglik
Uzerinde yan etkiler gésterebilir. Benzoik asit, askorbik asit (C vitamini) ile reaksiyona
girerek dusuk duzeyde benzen olusumuna neden olabilir. Benzen, uzun sureli

maruziyette kanserojen oldugu bilinen bir bilesiktir.

OH
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Sorbik Asit CH3(CH)4CO2H (E200)

« Sorbik asit, alken zincirine sahip doymamis bir monokarboksilik asittir.

« Piyasada serbest asit olarak ya da potasyum, kalsiyum, sodyum tuzlari

halinde toz, ¢ézelti veya granul seklinde farkl formlarda bulunmaktadir.

« Potasyum sorbat, sorbik asidin potasyum tuzudur. Daha iyi ¢ézUnurluk

saglar ve bu nedenle gida Urunlerinde daha yaygin kullanilir,

« Peynir, yogurt, ekmek, alkolstz icecekler, soslar, recellerde bulunur.

Cogunlukla potasyum sorbat formu tercih edilir.

« Sorbik asit ve potasyum sorbat, hicre zarindan igeri girerek mikrobiyal

buyumeyi engeller.
« Kufler, mayalar ve bazi bakterilere karsi etkilidir.

« Dogal alternatifler (or. sitrik asit, laktik asit) ile kargilagtirildiginda daha uzun

sure dayaniklilik saglar.
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Sorbat Uygulamalari
Peynir Uretimi

« Olgunlagsma surecindeki peynirlerin kiflenmesini énlemek icin sorbat
iceren ¢ozeltiler kullanilir; peynirlere daldirlarak veya puskurtulerek
uygulanir. Istenmeyen kif gelisimi genellikle sadece ylzeyde ortaya
ciktigricin bu tar igslemler yeterlidir. Ancak iglemin énceden
uygulanmasi zorunludur. Taze peynirler, eritilmis peynirlerde de sorbat
takviyesi yaygindir. Taze tuketime yoénelik peynirlerde ise sorbatlar

dogrudan peynir pihtisina toz halinde eklenebilir.




Kukurt Dioksit (SO.) ve
Sulfitler

« Kukurt Dioksit, iki ¢ift bag iceren acisal bir molekaldur.
* Renksiz bir gazdir. Keskin, bogucu bir kokusu vardirr.
«  Suda ¢ézunur ve sulfit iyonlari olugturur.

« Kukurt dioksit ve sulfitler, mikroorganizmalarin buyUimesini engelleyerek

gidalarin bozulmasini durdurur.

- Ogzellikle kurutulmug meyve ve sebzelerde oksidasyonla iligkili

kahverengilesmeyi ve tat bozulmasini énleyen bir antioksidandir.
* Meyve suyu, sarap ve kuru meyve gibi trtnlerin rengini korur.

«  Ozellikle astimi olan bireylerde solunum sorunlarina neden olabilir. Bu nedenle,

etiketlerde acikca belirtiimesi zorunludur.

o




Kukurt Dioksit Elde Edilmes1 ve Gidalarda
Kullanimi

Gidalarda kukurtleme iglemi, genellikle toz kukurt tuzlarinin yakilmasiyla elde edilen kukurt dioksit (SO-) kullanilarak

gerceklestirilir. Bu islem, bir yanma reaksiyonu ile gerceklesir:
Yanma Reaksiyonu: S + O: — SO,

Elde edilen kukurt dioksit gazi, meyve ve sebzelere uygulanir. Meyvelerin yluzeyindeki ve yapisindaki su (H.O), bu gazi emer ve

cOzerek sulfuroz aside (H.SOs) donustarar:
SO; + H:O — H.S0:;

Sulfuroz asit, guglu bir antioksidan ve antimikrobiyal madde olup, gidalarin bozulmasini 6nler, renk ve aroma kaybini geciktirir. Bu
sayede, 6zellikle kurutulmus meyveler ve sebzelerde oksidasyonla olugsan kahverengilesmeyi 6nler ve gidalarin raf 6Gmranu

uzatir.



Nitrat (NO:") ve Nitrit (NO:) E250

« Nitrit ve nitratlar azotlu bilesikler grubunda yer alir.

« Nitrat, dogal olarak bitki, su ve toprakta; sodyum nitrat veya az miktarda da

potasyum nitrat halinde bulunur.

« Kurleme islemiyle et UrUnlerin sabit tat, koku ve aromada daha uzun sure

muhafaza edilmeleri saglanir.

« Nitrit ve nitratin indirgenmesi sonucu olusan NO, ézellikle Clostridium
botulinum gibi bakterilerin buyumesini engelleyerek botulizm hastalgini énler.

Clostridium botulinum bakterisinin trettigi toksinden kaynaklanan bir

zehirlenme tarddur. Bu nedenle et isleme endustrisinde yaygin olarak kullanilir.

Etlerin raf Smrind uzatir ve bozulmalarini engeller
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Nitritin Saghik Etkileri

Nitritin parcalanmasiyla olusan nitrik oksit (NO), nitréz diyoksit (NO2) 'ye oksitlenir. NO2 daha sonra hemoglobini, viicutta
oksijen taslyici bir pigment olan methemoglobine (metHb) dénusturar. Normal olarak vicuttaki hemoglobinin % 1- 2 si
methemoglobin formundadir. Eger bu oran % 10 u gecerse methemoglobinemi denen klinik bulgular baslar: % 30 - 40 1 bulursa

kanda oksijen noksanligi olur.

Kdrlenmig et Urunlerindeki nitrit, tiketimden sonra mide 6zsuyunda reaksiyona girer. Midedeki uygun kosullar altinda N-

nitrozaminler olusur. Bu nitrozaminler, bagirsakta kolon kanseri riskini artirabilir.

Diinya Saglik Orguti'ne bagli Uluslararasi Kanser Arastirmalari Ajansi'nin (IARC) 2015 yilinda yayimladigi raporda giinlik 50 gram
iIslenmig kirmizi et tiketiminin, kolorektal kanser olugturma riskini %18 arttirdigi belirtilmig ve bu nedenle iglenmig kirmizi etler

insanlar icin kanserojen sinifina alinmigtir



BHA (E320)-BHT (E321)

« BHA ve BHT tereyag, et, tahil, sakiz, unlu mamduller, atigstirmalik yiyeceklerde, kurutulmus patates hayvan yemi ve birada bulunur.
« BHA ve BHT gunltuk hayatta gidalarda kullanilan sentetik antioksidanlardir.
- Butillendirilmis hidroksianisol (BHA), (C11H1602); ticari olarak 3-tersiyer-butil-4- hidroksianisol (%85) ile 2-tersiyer-butil-4-

hidroksianisol (%15) izomerlerinin karisimi halinde bulunmaktadir.

«  Butillendirilmisg hidroksitoluen (BHT), (C15H240); 2,6-ditersiyer butil-4-metil fenol’'un, 1954 yilinda gliseridler tzerinde etkili ve
koruyucu bir antioksidan oldugunun belirlenmesi sonucunda gida olarak tUuketilen yaglarda ve diger bazi gidalarda kullaniimaya

baglanmigtir.

~0 ~0 OH

OH OH

@ Made with Gamma



Gidalarin Korunmasi

- Gida ureticileri, tahil ve diger kuru gidalar gibi gidalara, yaglarin daha
uzun sure taze kalmasi icin BHA ve BHT ekler. Oksijen, kati veya sivi

yaglar yerine tercihen BHA veya BHT ile reaksiyona girerek onlari

bozulmaya karsi korur.

- Kahvaltilik gevrekler gibi islenmis gidalar hava gecirmez ambalajlarda

paketlenir ve bu ambalajlar gogunlukla oksijen yerine nitrojen gazi

icerir. Nitrojen, oksijene goére etkisiz ve zararsiz bir gazdir, bu yuzden
oksidasyon riskini azaltir. Ancak ambalaj acgildiginda, gidalar havadaki
oksijene maruz kaldigi icin bozulma sureci baglar. Bu nedenle, ambalaj

acildiktan sonra gidalarin daha hizli tUketilmesi gerekir.




BHA ve BHT nin Kanserojen Riskleri

Uluslararasi Kanser Aragtirmalari Ajansi (IARC), hayvan deneylerinde ytksek BHA ve BHT dozlarinin karaciger ve tiroid tumorleri,
bbébrek hasariyla iligkilendirildigi géralmustar. Ayrica, gelisimsel gecikmelere, hicresel hasara yol agmistir ve dogum kusurlari da
rapor edilmistir. Ancak insanlardaki etkisiyle ilgili yeterli veriye sahip olmadigini bildirmistir. Farelerde genellikle cok yuksek

dozlar ve uzun streli maruz kalma kullanilir. Insanlarin maruz kalma duzeyleri genellikle gok daha dusuktur.

Gida guvenligi standartlari belirlenirken, deneylerde gézlemlenen en dusuk zararl dozun ¢ok altinda guvenli marjlar olusturulur.

Bilimsel veriler kapsamli sekilde analiz edilerek guvenli maruz kalma limitleri belirlenir.

BHT 25 mg/kg seviyesinin Gzerinde alindiginda emzirme dénemindeki annelerin kilo aliminin azalmasinda ve strecin daha
sagliksiz ilerlemesinde rolUne rastlanmistir. Yiksek dozlardaki alimiyla karaciger siroza neden olmaktadir. BHA ise mide

kanserine sebebiyet vermektedir (Groten vd., 2000). Bu sebeple bebek mamalarinda kullanimina izin verilmemistir.



Sitrik Asit CsH:O: (ESSO)

« Sitrik asit, bir karboksilik asit grubundan turetilen renksiz kristalli bir
organik bilesiktir. Halk arasinda limon tuzu olarak da bilinen, renksiz, kristal
yapili organik bir bilesiktir

- Sitrik asit 8. yuzyilda simyaci Cabir Bin Hayyam tarafindan kesfedildi. ilk
olarak 1784 yilinda Isvecli-Alman kimyager Carl Wilhelm Scheele

tarafindan limon suyundan kristal halinde elde edilmistir.

 Sitrik asit, alkolstz igecekler, j6le, firinlanmig besinler, recel, marmelat,
peynir Urdnleri, konserve sebze ve meyvelerde asit duzenleyici, lezzet

arttirici, koruyucu olarak yaygin kullanilan bir gida katki maddesidir.

« Sitrik asidin asitligi duzenleyici olarak en 6nemli avantajlarinin, sudaki

¢6zUnurltgunun yuksek olmasi, lezzet Gzerindeki olumlu etkisidir

HO

OH

OH

OH

@ Made with Gamma



Sitrik Asidin Saglik Etkileri

Sitrik asit, Gida ve Tarim Orguti (FAO), Dinya Saglik Orgutt (WHO) ve Amerikan Gida ve ilag Kurumu (FDA) tarafindan
guvenli kabul edilmis ve GRAS listesinde yer almaktadir. Ancak, uzun sureli ve yuksek miktarda tuketimi karin agrisina yol

acabilir (Sweis ve Cressey, 2018). Hassas midelerde asit reflistine, mide yanmasina ve hazimsizliga neden olabilir.

Ozellikle kiiguk cocuklarda, sitrik asidin asiri tiketimi dig minesini olumsuz etkileyerek dig asinmasina neden olabilir (Asher
ve Read, 1987; Johansson vd., 2001; Zheng vd., 2009).

American Urological Association (AUA), National Kidney Foundation (NKF) ve Mayo Clinic gibi saglik kuruluslari, sitratin
bobrek tagi olusumunu énleyici etkilerini sikga vurgulamaktadir. Sitrik asit, idrarda sitrat seviyesini artirarak bobrek tagi

olusumunu engelleyebilir. Sitrat, kalsiyum ile birlegerek kalsiyum oksalat tag olugum riskini azaltir.
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Askorbik Asit CsH:O: (E300)

« Askorbik asit bir monosakkarit tirevi olup ¢ok hafif ve 6zel bir kokulu ve beyaz bir
kimyasal maddedir. Antioksidan ve stabilize edici 6zellige sahip olup hem dogal

hem de sentetik olarak elde edilebilen, suda ¢6ztnen bir vitamindir.

« Alkollt icecekler, recel, sekerleme, ekmek ve unlu mamuller, meyve sulari, et ve

balik Granleri gibi birgok gidada kullanilmaktadir.

« Sentetik olarak Uretilen askorbik asit, dogal formuyla ayni molekuler yapiya

sahiptir ve ayni islevleri yerine getirir. Uretimde genellikle baglangic maddesi
olarak glukoz veya misir nigastasi kullanilir. Bu hammaddeler ucuz, bol miktarda

bulunur ve iglemeye uygundur.

« Askorbik asit, nitrit iceren gidalarda nitrozamin olusumunu sinirlandirici etkisiyle

bilinir.
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Askorbik Asidin Saglik Uzerindeki Etkileri

Askorbik asit, guclu bir antioksidan 6zelligi sayesinde bagisiklik sistemini destekler ve sentetik versiyonu da biyolojik olarak aktif
ve guvenli kabul edilir.

Ancak, bazi aragtirmalar yUksek dozda askorbik asit tuketiminin olumsuz saglik etkilerine isaret etmektedir.

Deney sicanlarina 8 ay boyunca 100-500 mg/kg doz aralig§inda C vitamini takviyesi verildiginde insulin direnci ve glikoz

intoleransi gelistigi gézlemlenmistir. Bu bulgular, askorbik asitin yUksek dozda tuketilmesinin insulin direnci ve glikoz

intoleransina yol acabilecegini disundurmektedir.
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Sitrik Asit, Askorbik Asit ve Sodyum Sitratin
DNA Hasar1 Uzerine Etkisi

18-45 yas arasinda, herhangi bir hastaligi veya surekli ila¢ kullanimi bulunmayan, son 6 ayda radyolojik muayene gecirmemis ve
sigara icmeyen 4 erkek ve 4 kadindan kan érnekleri alindi. Lenfositler izole edilerek, 50, 150, 300 ve 600 pg/mL dozlarinda sitrik
asit, askorbik asit ve sodyum sitrat ile 1 saat sUreyle inktbe edildi.

Calisma sonuglarina gére, denenen tUm dozlarda askorbik asit DNA hasarina neden olmadi. Ancak, yuksek doz sitrik asit DNA
hasarina yol agarken; sodyum sitratin da yuksek dozlarda DNA hasarina sebep olma potansiyeli oldugu tespit edildi. Bazi
antioksidan olarak siniflandirilan katki maddelerinin bile ytksek dozlarda DNA hasarina neden olabilecegi sonucuna varilmistir.

Bu nedenle, bu katki maddelerini iceren gidalarin ttketiminde bilin¢li ve kontrollt davraniimasi 6nem tagimaktadir.



Mono ve Digliseritler (E471)

« Mono ve digliseritler, yag asidi esterleridir. Bu bilesikler, 6zellikle gida
katki maddesi olarak, emulgatoér, koruyucu, ve stabilizator olarak (Hon CH}OO('R CH}OO('R

gorev yapar. ‘ l

« Monoagliseritler, Bir gliserol molekullne bir yag asidi baglanmistir. CHOH (CHOH (HO0C-R

« Digliseritler, Bir gliserol molekulune iki yag asidi baglanmistir.

« (Gida enduUstrisinde yag ve suyun karigmasini saglayan emulgatérler (H OH |(H OH ‘(H OH
olarak kullanilir. Ozellikle mayonez, dondurma ve margarin gibi ) 2 )
Urdnlerde, yagin su icinde duzgun bir sekilde dagilmasini saglar.

Gliserol ~ Monoglisertt Diglisertt

- Gida Granlerinin dokusunu ve kivamini korur. Ornegin, ¢ikolata ve

sekerleme UrUnlerinde stabiliteyi artirir.

« Yaglarin oksidasyonunu engelleyerek, gida trunlerinin taze kalmasina

yardimci olurlar.
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Mono ve Digliseritlerdeki Trans Yaglar

Dunya Saglik Orgutt (WHO) raporlarina gére, mono- ve digliseritler, az miktarda trans yag icerebilir. Bu, ytksek sicakliklar ve
oksidasyon gibi Uretim sureclerinin bir yan Grantdur. Dolayisiyla, gidalara mono- ve digliserit eklenmesi trans yag miktarini
artirabilir. Trans yag asitleri, hipertansiyon, obezite, kanser, kisirlik ve diyabet gibi ciddi saglik sorunlariyla iligkilendirilmistir.

Ancak bu miktar genellikle ihmal edilebilir dGzeydedir.

E477in bazi formlari, 6zellikle yiksek miktarda erusik asit icerebilir. Erusik asit, kalp kasi Gzerinde olumsuz etkiler yapabilen bir
yag asididir. Ancak, E471deki erusik asit seviyelerinin Avrupa standartlarina uygun olarak ¢ok dusuk tutuldugundan, bu bilesenin

kardiyovaskuler saglik Uzerinde énemli bir etkisi yoktur. EFSA bu konuda da bir risk bulunmadigini belirtmistir.(EFSA, 2017)



Dogal Koruyucularla

Karsilastirma

Dogal Koruyucular

Bitki 6zleri, baharatlar, asitler ve
tuz gibi dogal kaynaklardan elde

edilir.

Genellikle daha kisa raf 6mriine
sahiptirler, cinkd koruyucu
Ozellikleri sentetik maddelere

gore daha sinirlidir.

Genellikle dogal bilegenlerin
islevsellikleri sinirhdir ve cogu

zaman sentetik maddelere gére

daha dusuk verimle galisabilirler.

Sentetik Koruyucular

Laboratuvarlarda Uretilen
kimyasal maddelerdir, genellikle
daha etkili ve daha uzun raf

émru saglar.

Sentetik katkilar, belirli iglevleri
(renk, tat, doku) daha etkili bir
sekilde yerine getirebilir ve

uretim maliyetlerini dagrar.
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