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Ozet: Gida katki maddelerinin ana kullanim amaglarindan birisi de gidalari ilk giinkii tazeligiyle ve niteligiyle korumak ve raf émriini
uzatmaktir. Teknolojinin ilerlemesiyle ve uygulanan yeni iretim teknikleri sayesinde gida sektoriinde verim artii, kayiplarin minimize
edilmesi, {iriin kalitesinin arttirilmasi ve standardizasyonu, iriinlerin dayanma siirelerinin arttirilmas: ve degisik formiilasyonlara sahip yeni
gidalarin {iretimi gibi uygulamalar zamanla hiz kazanmistir. Gida Katki Maddeleri kavrami ile bu kavramin getirdigi avantajlar ve
dezavantajlar teknolojik gelisim siirecinde bilimsel verilerle ortaya konmustur. Bu konuyla ilgili ¢esitli arastirmalarin gelecekte daha da hiz
kazanarak daha yogun bir sekilde devam edecegi de 6ngériilmektedir. Bu derlemede gida katki maddeleri ve siit endiistrisinde kullanilan
antimikrobiyaller hakkindaki genel bilgiler ele alinmustir.

Anahtar Kelimeler: Gida katki maddeleri, Siit iirtinleri, Antimikrobiyaller, Halk saglig

Food Additives and Antimicrobials Used in the Dairy Industry

Abstract: One of the main uses of food additives is to preserve the freshness and quality of food on the first day and to extend its shelf life.
With the advancement of technology and the new production techniques applied, applications such as increased productivity in the food
sector, minimizing losses, increasing product quality and standardization, increasing the durability of products and the production of new
foods with different formulations have gained speed over time. The concept of Food Additives and the advantages and disadvantages brought
by this concept have been revealed with scientific data in the technological development process. It is also predicted that various researches
on this subject will continue more intensely in the future, gaining even more momentum. In this review, general information about food
additives and antimicrobials used in dairy industry is discussed.
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1.Giris

Uzun yillardir gidalar1 daha uzun siire muhafaza edebilmek
icin cesitli yollar denenmistir. Genellikle gidalar1 1s1l
islemlerle, soguk havanin etkisiyle, Kkurutarak veya
fermentasyona ugratarak korunmasina caligilmistir. Bazi
durumlarda kimyasal maddeler de kullanilmis olmasma
ragmen bu kimyasal maddelerin koruyucu olarak gidalara
katilma islemlerine son yillarda baslanilmistir. Boylelikle
tretilen Grlnlerin dzelliklerini kaybetmeden daha uzun siire
dayanmalar1 saglanarak depolamada, ambalajlamada ve satis
pazarinda cesitli kolayliklar ortaya c¢ikmustir. Gidalarin
kalitesini olumsuz ydnde etkileyen, gidalarda arzu
edilmeyen ve saglik bakimmdan 6nem arz eden olumsuz

olaylarin birgogunun temelinde mikrobiyal bozulmalar
yatmaktadir. Gidalarda goriilen mikrobiyal bozulmalarin
kontrolii i¢in kullanilan ¢esitli koruyucular bulunmaktadir.
Bu gida koruyucularina antimikrobiyal katki maddeleri ismi
verilmistir (1). Bu antimikrobiyal katki maddelerinin
kullanim amaglarindan birisi de gidalarda istenmeyen ancak
herhangi bir nedenle gidalara sekunder olarak bulasan
patojenler, kiifler, mayalar ya da patojen olmayan her tirli
mikroorganizmayi inhibe etmek veya bunlarin ¢ogalmalarini
engellemektir. Birgok iilkede gidalara katilabilecek
koruyucu katki maddeleri ve miktarlari hakkinda yasal
diizenlemeler mevcuttur. Koruyucu katki maddelerin
miktarlar1 tilkemizde Tiirk Gida Kodeksi ile Diinya’da ise
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Diinya Saglik Orgiiti (WHO-World Health Organisation),
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Teskilati (FAO-Food
Agriculture Organisation) ve Gida Maddeleri Uzman
Komitesi (JECFA-The Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives) gibi kuruluslarca yasal limitleri
belirlenmektedir. Bu derlemede gida katki maddeleri ve siit
endiistrisinde kullanilan antimikrobiyaller hakkindaki genel
bilgiler ele alinmustir.

1.1.Gida katki maddelerinin tanimi

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne gore; “tek basina gida
olarak tiiketilmeyen, gida ham veya yardimci maddesi
olarak kullanilmayan, tek basina besleyici degeri olan veya
olmayan, segilen teknoloji geregi kullanilan iglem veya
imalat sirasinda kalintt veya tiirevleri mamul maddede
bulunabilen, gidanin  retilmesi, tasnifi, islenmesi,
hazirlanmasi, ambalajlanmasi, tagimmasi, depolanmasi
sirasinda gida maddesinin tat, koku, goriiniis, yap1 ve diger
niteliklerini  korumak, duzeltmek veya istenmeyen
degisikliklere engel olmak ve diizeltmek amaciyla
kullanilmasina izin verilen maddeler” gida katki maddesi
olarak tanimlanmaktadir (2). Diinya niifusunun artmasina
paralel olarak insanoglunun besinsel ihtiyaglarmi kargilamak
icin gidalarin transfer islemelerinde de artiglar olmustur.
Bu sebeple gidalarin yapisini, besin degerini ve aromasini
koruyarak raf Omiirlerini arttirmak ve ¢esitli saprofit ve
patojen mikroorganizmalarin tremelerini engellemek icin
farklt muhafaza yontemleri gelistirilmistir. Buna ilave olarak
¢alisan niifusun giin gectikge artmasiyla tiikketime hazir
gidalarin daha fazla talep gormesi ve tiketicilere daha ¢ok
gesitlilikte gida sunabilmek igin gida katki maddelerinin
kullanilma oran1 da artmistir (3).

1.2.Gida katki maddelerinin kullamim amaglar:

» Gidalarin  yapisini
lezzetini iyilestirmek

» Besleyici ve biyolojik degerini koruyabilmek ya da
diizeltebilmek

» Gidada ortaya cikabilecek
degisiklikleri engelleyebilmek

> Uruntndn raf 6mrini uzatabilmek ve kalitesini
koruyabilmek

» Gidada meydana gelebilecek mikrobiyal gelisme ve
bozulmalar1 6nlemek

» Gidalarda bulunan hastalik yapici
tremelerini engelleyebilmek (4).

(tekstiirlinli),  goriiniigiinii,

istenilmeyen

etkenlerin

45

Bozok Vet Sci (2020) 1, (1-2): 44-50

1.3.Gida katki maddelerinin siniflandirilmasi

1.3.1.Gidanin
arttiranlar

kalitesine etki ederek taf Omrinu

a) Antimikrobiyal etkili olanlar

Besinleri  mikrobiyolojik  bozulmalardan  korumayi
amaglayan, raf dmriinii uzatmaya yarayan, gidanin kendine
0zgl rengini ve aromasini koruyabilenler (sorbik asit, kiikiirt
dioksit, asetik asit, benzoik asit, propiyonik asit, nitrit ve

nitrat gibi) (1).
b) Antioksidant etkili olanlar

Gidalarda istenmeyen koku, tat, aroma, enzimatik kararma
ya da acimayi Onlemek igin kullamlanlar (butillendirilmis
hidroksitoluen (BHT), butillendirilmis  hidroksianisol
(BHA), betakaroten, tokoferoller (E vitamini), askorbik asit
(C vitamini) (2).

1.3.2.Pisme 6zelligini ve gidanin yapisini gelistirenler
a) pH Duzenleyiciler

Gidanin pH’sin1 ayarlamak icin asitligi diizenleyiciler
kullanilir. Bu katki maddeleri pH seviyesini diigiirerek
gidada bakteriosidal ve bakteriostatik etki yaparlar.

b) Topaklanmay1 onleyiciler

Bu gruba giren katki maddeleri tuz, baharat, pudra sekeri,
hazir g¢orbalar ve siit tozu gibi iriinlerde topaklanmayi
onlemek, akabilme yetenegini  koruyabilmek i¢in
kullanilirlar (trikalsiyum fosfat, aliiminyum silikat vb).

c¢) Emdilsifiyerler

Gidalarda yag ve suyun birbirine karismasi ve homojen bir
goriiniim saglanmasi amaciyla ylzey gerilimini azaltarak
kullanilirlar (propilen glikol, lesitin, vb).

d) Yapay tatlandiricilar, kivam arttiricilar, stabilizatorler

Su ve yagm tekrardan ayrilmasini Onlemek amaciyla
kullanilirlar (etilendiamin tetraasetik asit (EDTA), mumlar,
ke¢iboynuzu zamki, pektin vb) (3).

1.3.3.Renk iyilestiriciler ve aroma vericiler
a) Aroma vericiler

Bunlar tat veya kokuyu arttirmak, {iriinii daha begenilir hale
getirmek, gidanin orijinal aromasini korumak ve diizeltmek
amaciyla kullanilirlar (monosodyum glutamat, aspartam,
musir surubu, glukoz, fruktoz, vb).

b) Renk iyilestiriciler

Islem basamaklar1 boyunca gidamin kaybolan dogal
rengini yeniden kazandirabilmek, bazi1 gidalarda diigiik olan
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rengi kuvvetlendirebilmek, bir rengi olmayan renksiz gidaya
renk vermek, kalitesiz {irlinlerde diisiik kaliteyi saklayarak
tiketicinin begenisine sunabilmek amaglariyla gidalara
katilabilirler (4).

1.3.4.Gidanin besin degerini koruyanlar

a) Islem basamaklar1 boyunca azalan besin dgelerinin yerine
konanlar

(B1, B2 vitaminleri ve niasin).

b) Hazirlanmig diyette yoksun olan ogelerin yerine
eklenenler

(A ve D vitaminleri) (5).

1.4. Antimikrobiyal etkili gida katki maddelerinin
Ozellikleri, etki mekanizmalari ve Kullanim alanlar1

Tirkiye’nin  de iginde bulundugu Avrupa Birliginde
kullanimina izin verilen gida katki maddeleri igin E harfi ile
baslayan numaralandirma islemi yapilmakta ve E 200-285
arasi koruyucular bagligi altinda smiflandirilmaktadir (6).
Koruyucu olarak kullanilan antimikrobiyal etkili gida katk:
maddelerinin 6zellikleri gida maddesinin konsantrasyonu,
islem basamaklari, fiziksel ve kimyasal bilesimi,
antimikrobiyal spektrumu, besinin bilesimi, pH’s1 gibi
faktorlere baghdir. Koruyucu maddeler
mikroorganizmalarin geligimini durdurucu (bakteriyostatik,
fungistatik) veya onlart oldiiriicii (fungisidal, bakterisidal,
sporisidal) etkili olabilirler. Kimyasal koruyucular ise
mikroorganizmalar1 birgok mekanizma ile etkilemektedir

(D).
1.4.1.Genetik sisteme etkileri
a) Transkripsiyon ve replikasyonun engellenmesi

Engelleme iki tarafli gerceklesir. ilki DNA fonksiyonlart
engellenmekte ikincisi RNA polimeraz ya da DNA
polimeraz inhibe edilebilmektedir. DNA isleyisleri farkli
kimyasallarin direkt DNA’ya baglanmasi ile
durdurulmaktadir. Bu olayda DNA’nn iki iplik¢igi arasinda
iletisim kurmakta ve iplikgiklerin ayrilmasini inhibe
etmektedir. Ornek; nitrit ve nitratlar.

b) Protein sentezinin engellenmesi

Bu inhibisyonda hiicrenin igine giren ¢esitli kimyasallar
ribozomlara tutunmakta ya da ribozomlara saldirarak protein
sentezini engellemektedir. Ornek; natamisin (7).

1.4.2. Hiicre geperi ve membrana etkileri

Hiicre duvarlart lipoproteinlerin, lipopolisakkaritlerin,
mukopeptidlerin ve proteinlerin kompleks polimerleridir.
Koruyucu maddeler bu bilesiklerden birisinin sentezine etki

ederek onlarin polimerizasyonunu engellemekte veya
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hiicrenin gereksinimlerinin karsilamayan kusuru olan bir
olusturmasina neden olmaktadir. Artan
gecirgenliginden dolayr kimyasal maddeler hiicre igine
girebilmekte, hiicre ceperini lizis edebilmekte ya da hiicre
stoplazmasinin  koagiilasyonuna olabilmektedir.
Antimikrobiyal maddeler selektif gegirgenlik saglayan
sitoplazmik mebranin da gecirgenligini etkileyebilmektedir.
Bunun sonucunda besinler hiicre igine girememekte, hiicre
igerigi disartya sizmakta ve hiicre dlmektedir. Ornek; nisin
ve natamisin (1).

hiicre duvan

neden

1.4.3.Enzimlerin engellenmesi

Enzim bilesikleri protein yapida olduklari i¢in yiizey aktif
maddelerle, agir metallerle, alkollerle veya fenollerle
denatire olabilmektedir. Enzimlerin biyolojik aktivitelerini
yiiksek derecede tuz konsantrasyonlari azaltmaktadir. pH
degisimleri aktivasyonunu  engeller ve
mikroorganizmalarin  ¢ogalmalarin1  inhibe eder. Aktif
stlfidril (-SH) gruplar1 igeren bazi enzim sistemlerini okside
edici ajanlar inaktive etmektedir. Bu gruplar okside
olduklar1 zaman disiilfit (S-S) zincir formlar1 enzimlerin
aktive olmamasmma neden olur. Ornek; sorbit asit ve
sorbatlar (8).

enzimlerin

1.4.4.Besin 6gelerine tutunma

Antimikrobiyal etkili maddenin mikroorganizmanin yasam
dongiisii icin gerekli esansiyel olan bilesiklere tutunmasi
mikroorganizmanin bu bilesigi kullanmasina engel oldugu
icin mikroorganizmanin hayati faaliyetini de onleyebilir.
Ornek; laktoferrin (9).

1.5.Siit endiistrisinde kullanilan antimikrobiyal -etkili
gida katki maddeleri

1.5.1.Hidrojen peroksit

Hidrojen peroksit (H20) bircok (lkede aseptik ambalaj
materyali olarak bazi gidalarda farkli amaglarla kullanilan
bir koruyucu katki maddesidir (10). FDA (Food and Drug
Administration-Birlesik Devletler Gida ve Ilag Dairesi)
hidrojen peroksitin gida sektoriinde kullanimini “Genelde
Giivenli Olarak Kabul Edilen” (Generally Recognized As
Safe- GRAS) statiisiine koymustur. Bir¢ok gida tiriiniinde
veya gida proses asamalarinda (pestisit kalintilarinin
giderilmesi, mikotoksinlerin inhibe edilmesi) hidrojen
peroksit giivenle kullanilmaktadir (11). Hidrojen peroksit
bilinen en kuvvetli oksidantlardan birisidir. Ticari olarak
H202 %30, 35 ve 50’lik (w/w) soliisyonlar halinde bulunur.
Hidrojen peroksit, gidalara ve ambalaj materyaline ¢ozelti
veya buhar seklinde uygulanabilir (12). Siitin dogal
yapisinda bulunan laktik asit bakterileri tarafindan da
hidrojen peroksit iiretilmektedir. Eger siitte serbest oksijen
varsa hidrojen peroksit, askorbik asit tepkimeleri, ksantin
oksidaz ve bakir siilfidril oksidaz ile meydana gelebilir (13).
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1.5.2.Sorbik asit ve sorbatlar (E 200-203)

Lakton formunda dogal olarak {ivez meyvesinde bulunan
sorbik asit (CH3CH=CHCH= CHCOOH yapisinda) 6
karbona sahip a, B doymamis monokarboksilik asit zincirli
organik bir asittir. Piyasada serbest asit olarak ya da
potasyum, kalsiyum, sodyum tuzlari halinde toz, ¢ozelti
veya graniil seklinde farkli formlarda bulunmaktadir. Ayrica
suda ¢ozinirliigii sorbik asidin ¢ok diisiiktiir (14). Sorbik
asit ve sorbatlarin Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi’ne gore olgunlastirilmamis taze peynirler ve
olgunlastirilmis hazir ambalajli kesilmis ve dilimlenmis
peynir; katmanli peynir ve farkli gidalar ilave edilmis
peynirlerde 1000 mg/kg dozunda kullanimina
verilmistir. Ayrica olgunlastirilmig
uygulamalarinda ise katki maddelerinin kullanimina iligkin

izin
peynirlerin  yiizey
olarak  herhangi bir sayisal maksimum miktarin
belirlenmedigini ifade eden satis’ olarak
belirtilmistir (2). Siit sektoriinde sorbatlarin en fazla
kullamldig1 yer peynir endiistrisidir. Peynirler bilhassa
olgunlasma safhasinda kiiflere karsi sorbat ilave edilmis
¢ozeltilere daldirilmakta ya da bu ¢ozeltiler olgunlasan
peynirlerin  yiizeyine puskirtiilmektedir. Ozellikle siit
Urunlerinden taze peynirler, pastdrize eritme peynirler ile
icinde sebze ve meyve iceren peynir Urunlerine sorbat
takviyesi yapilmaktadir. Bazi peynirlerde ise peynir
pihtisina sorbatlar toz halinde eklenir. Ancak bu uygulama
sadece olgunlastirilmadan taze olarak tiiketime sunulan
peynir drtinlerinde izlenen bir yontemdir (15). 37°C’de pH 5
de 48 saatte Salmonella ve E. coli’yi sorbik asidin %
0,75’lik konsantrasyonu inhibe ederken bu oran % 0,075’¢
diistirildiigiinde sadece bakteriostatik bir etkinin ortaya
ciktig1 gorlilmiistiir (16). Salmonella tiirlerinin geligiminin

‘quantum

izlendigi bir diger calismada (17); 6-30°C’de depolanan
Ispanyol tipi yumusak peynirlerde % 0,3 oraninda potasyum
sorbat ilavesinin bu bakteri tdrinin biytmesini 6nemli
derecede etkiledigi ifade edilmektedir.

1.5.3.Nisin (E 234)

Lactococcus lactis’in suglar1 tarafindan iretilen nisin bir
bakteriosindir. Farkli gida sektorlerinde gida katki maddesi
olarak son yillarda basariyla kullanilmaktadir. E 234
koduyla gida katki maddeleri siniflandirmasinda yer
almaktadir (18). Nisin ilk olarak peynirlerde koruyucu
olarak kullanilmaya baglanmig daha sonraki yillarda diger
siit driinlerinde, et ve et uriinlerinde, kanatli ve deniz
irinlerinde, sarap ve bira sanayiinde koruyucu olarak
kullanilmaya baglanmigtir (19). Nisin siit sektoriinde ve
Ozellikle peynir endiistrisinde gaz olusturarak bozulmaya
sebep olan  Clostridium  tyrobutyricum ve diger
Clostridium’larin  gelisimini ve biitirik asit olusumunu
engellemek i¢in kullanilmaktadir. Ayrica nisin Clostridium
sporlarinin gelisimini inhibe ettigi i¢in peynir Uretiminde
nitrata alternatif olarak da goriilmektedir (20). Tiirk Gida
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Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’ne gore nisin,
olgunlastirilmis peynirlerde 12,5mg/kg, Mascarpone tiirii
peynirlerde ise 10mg/kg dozunda kullanilabilir (2). Cogu
bakteriosin grubu gibi nisinin antimikrobiyal etkisi de
mikroorganizmalara karsi sinirlidir. Maya ve kiiflere, gram-
negatif bakterilere etki etmedigi halde 6zellikle gram pozitif
bakterilere karst1 daha c¢ok etkilidir. Bunlar iginde de
Bacillus, Staphylococcus, Erysipelothrix, Micrococcus,
Clostridium, Listeria ve ¢esitli laktik asit bakteri tiirleri
sayilabilir (21). Nisin gram pozitif bakterilere 6zellikle de
Listeria monocytogenes ve Listeria’larin diger tiirleri izerine
oldukca etkilidir (22). Aktirkoglu ve Erol (23) beyaz
peynirlerde nisin kullaniminin L. monocytogenes’in
inhibisyonu iizerine yaptiklart c¢alismalarinda 30 pg/ml
oraninda nisin kullaniminin bu bakteriyi muhafazanin 60
giiniinde ortamdan elimine ettigini bulmuslardir. Fransa’da
yagsiz siitler {izerinde yapilan bir ¢alismada 100 ve 200
IU’lik nisin oranlarmin L. monocytogenes tremesini inhibe
ettigi tespit edilmistir (24).

1.5.4.Natamisin (E 235)

Natamisin  Streptomyces natalensis kulturiniin aerobik
fermentasyonu sonucu sentezlenen bir polien makrolit
antibiyotiktir. Fermentasyon birka¢ giinde tamamlanmakta
ve antibiyotik ya ekstraksiyon ya da miselyumun
ekstraksiyonuyla elde edilmektedir. Avrupa Gida Giivenligi
Otoritesi (EFSA- European Food Safety Authority)’nin gida
katki maddeleri ile ilgili yonetmeliginde natamisin yari-Sert,
sert ve yart yumusak peynirlerin yiizeyinde kullanilan bir
antimikrobiyal madde olarak tanimlanmaktadir (25). Diger
koruyucu maddelere oranla az miktarda dahi etki
gOsterebilmesi peynirin icine niifuz etmeyerek organoleptik
Ozellikleri ve dogal mikrobiyotasi iizerine olumsuz etkide
bulunmamasi nedeniyle natamisin yaklasik 30 yildir
peynirlerde koruyucu madde olarak kullanilmaktadir (26).
Natamisin tim kiif ve mayalara etkili olmasma ragmen
bakteri ve viriislere kargi etkisi bulunmamaktadir (27). Tiirk
Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’ne gore
natamisin, olgunlastirilmig peynirlerde 1 mg/kg dozunda
kullanilabilir (1mg/dm? yiizeyde (5 mm’ lik derinlikte
bulunabilir, i¢ kisimda bulunamaz) (2).

1.5.5.Laktoferrin

Laktoferrin insan, kisrak, inek, ke¢i ve fare gibi pek ¢ok
canlinin siitinde bulunabilen glikoprotein yapida bir
maddedir. Ik olarak inek siitiinden izole edildiginden
laktoferrin adiyla literatiire gegmistir. Yalnizca siite 6zel bir
protein olmamakla birlikte salya, burun salgisi, gdzyasi,
tikliriik ve eklem sivisinda da bulunmaktadir. Bu sivilarla
karsilagtirildiginda siitte daha yiiksek oranda laktoferrin
bulunmaktadir. Fakat siitteki laktoferrin orani hayvanlar
arasinda da farklilik gostermektedir. Domuz, insan ve fare
tirlerinin  siitlerinde laktoferrin seviyesi fazla olmasina
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ragmen inek ve gevis getiren hayvan tiirlerinin siitlerinde
diistiktiir. Laktoferrinin yapisinda demir bulunur ve demire
(Fe+3) kars: affinitesi ¢ok yiiksektir. Asidik kosullarda dahi
demiri baglama kapasitesine sahiptir (28). Laktoferrin gida
sanayisinde yagsiz siitten ya da peyniraltt suyu tozundan
iretilmektedir. Laktoferrinin proteolize karst oldukca
dayanikli olmasi, demir baglama kapasitesinin fazla olmasi
ve bu oOzelligi ile transferin ailesi i¢cinde ¢ok diisiik pH
seviyelerinde etki gosteren tek protein olmasi bu katki
maddesine pek c¢ok fonksiyonel o6zellik kazandirmistir.
Laktoferrin  antibakteriyal, antiviral, antiprotozoal ve
antifungal o6zelliklere de sahiptir. Ornegin; E. coli,
Staphylococcus  epidermidis, Streptococcus pnemonia,
Staphylococcus aureus, Vibrio cholera, Pseudomonas
aeruginosa, Klebsiella pneumonia, Salmonella
Typhimurium, Shigella dysenteria'nin da dahil oldugu
patojen bakterileri ve hatta bazi viriisleri inhibe edebildigi

ifade edilmektedir (3, 29).
1.5.6.Laktoperoksidaz

Laktoperoksidaz taze ¢ig siitte dogal olarak bulunan bir
enzimdir. Sig1r siitii yaklasik 30 mg/L laktoperoksidaz igerir
ve konsantrasyonu laktasyon boyunca oldukca sabittir.
Laktoperoksidaz kendi basina antimikrobiyal etkiye sahip
degildir. Ancak hidrojen peroksit (H20;) varliginda
tiosiyanat iyonunu (SCN-) okside etme Ozelligine sahiptir.
Elde edilen kimyasal bilesik taze ¢ig siitte antibakteriyal bir
etki gosterir. Streptokoklar ve laktobasiller gibi bazi normal
bagirsak biyotasina karsi ortaya ¢ikan bilesik bakteriostatik
bir etkiye sahipken bazi gram negatif bakterilere Grnegin
E.coli ve Pseudomonaslara karsi ise bakterisidal etkisi
vardir. Laktoperoksidazin biyosidal aktivitesi katalize ettigi
kimyasal reaksiyonlarin triinlerinden kaynaklanmaktadir.
Reaksiyonun ana olan hipotiosiyanat ¢esitli
proteinlerin tiol gruplar1 ile etkilesime girer ve bu da
patojenler mikroorganizmalarin hayatta kalmasi i¢in kritik
oneme sahiptir (30).

urini

1.5.7.Propiyonik asit (E 280)

Propiyonik asit alifatik monokarboksilik bir asittir. 1913
yilindan beri koruyuculuk ozellikleri bilinmektedir.
Propiyonik asit ¢ok hos olmayan ve hafif keskin bir kokuya
tuzlart ise hafif peynirimsi bir lezzete sahiptir (1).
Propiyonik asit Propionibacterium fermentasyonu ile bazi
siit Urtinlerinden elde edilir (31). Propiyonik asidin sodyum
tuzu kalsiyum tuzundan daha ¢6zlnur 6zelliktedir ve ikisi de
su ile kolaylikla karigir. Propiyonatlarin optimum aktivite
gosterdikleri pH degeri 5'e¢ kadar ¢ikabilmektedir.
Propiyonatlarin mayalara karst etkisi olmamakla birlikte
kiiflere karsi sodyum benzoattan daha etkili olduklar
bilinmektedir. Propiyonik asit Isvigre tiirii peynirlerde
dogal olarak bulunmakta ve oran olarak % 1'e kadar
¢ikabilmektedir (1). Tirk Gida Kodeksi Gida Katki
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Maddeleri Yonetmeligine goére propiyonik asit, sadece
olgunlastirilmis peynirlerde yilizey uygulamalarinda katki
maddelerinin kullanimina iligkin olarak herhangi bir sayisal
maksimum miktarmn belirlenmedigini ifade eden ‘quantum
satis’ olarak belirtilmistir (2). Yapilan bir ¢alismada (31);
starter kiiltiirlerden {iretilen ii¢ zayif organik asidin L.
monocytogenes, Salmonella spp. ve pek c¢ok farkh
mikroorganizmalara  karst aym1  pH
antimikrobiyal etki etme siralamalari propiyonik asit> asetik
asit>laktik asit seklinde oldugu ortaya konmustur.

derecelerinde

1.5.8.Asetik asit (E 260)

Asetik asit sirkenin temel maddesi olup (CHs:COOH)
monokarboksilik yapida bir organik asittir. Saf asetik asitin
kalsiyum asetat, sodyum asetat, potasyum asetat ve sodyum
diasetat tuzlart antimikrobiyal etkili maddeler olarak
bilinmektedir. Asetik asit bilesikleri gida endiistrisinde
yalnizca  antimikrobiyal olarak degil asitlestirici,
selatlastiric1 ve lezzet verici olarak da kullanilmaktadirlar.
Asetik asit ve tuzlari, pH diistiikkge artis gosteren koruyucu
katk1 maddeleridir (1). Asetik asit ve tuzlari i¢in giinliik alim
degeri ile ilgili herhangi bir kisitlama yoktur. Ozellikle
balik, salamura et, salata sosu, ketcap, mayonez ve bebek
mamalarinda kullanilmaktadir (31). Tirk Gida Kodeksi
Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’ne gore asetik asit
sadece yapilan
kullaniminda ‘quantum satis’ olarak belirtilmistir (2).

peynir altt  suyundan peynirlerde

1.5.9. Benzoik asit (E 210)

Genellikle sodyum tuzu formunda (CsHsCO:H), kuru erik,
ham karanfil, yogurt ve tar¢in gibi farkli gidalarda dogal
olarak bulunan benzoik asit antimikrobiyal etkili katki
maddesi olarak gida endiistrisinde uzun yillardir
kullanilmaktadir. Sodyum tuzunun tercih edilmesinin nedeni
serbest asidin diisiik ¢oziiniirliligiidiir. Tuz aside doniiserek
aktif forma gecer. Dissosiye olmamis benzoik asit
molekiiliiniin koruyucu aktivitesinin oldugu ve bu asidin
lipofilik dzelliginin mikroorganizmalarin inhibe edilmesinde
ya da oldiirilmesinde etkili oldugu disiiniilmektedir (1).
Benzoik asidin optimum mikrobiyal inhibisyonu igin pH
aralig1 2,5-4 olup sorbik veya propiyonik asitten daha diisiik
degerdedir. Sodyum benzoatin farkli gidalarda genel
kullanim oram1 %0,05-0,1mg/kg arasinda degismektedir
(32). Sodyum benzoatin antimikrobiyal etkisinin en fazla
maya ve bakteriler tizerine oldugu kiiflere kars1 ise daha az
etkisinin oldugu bilinmektedir. Uygun sartlar olustugu
takdirde benzoik asidin bakterisidal, bakteriyostatik,
fungisidal ve fungistatik etkisini daha fazla oldugu ifade
edilmektedir (33).




Alan ve Oksliztepe

1.5.10.Siit ve siit iiriinlerinde kullamilan diger katki
maddeleri

a) Kosineal, Karminik Asit, Karminler (E 120): Sadece
kirmizi damarli peynir ve kirmizi pesto peyniri

b) Klorofillerin ve Klorofilinlerin Bakir Kompleksleri
(E141): Sadece adacayli Deby peyniri, yesil ve kirmizi pesto
peyniri, wasabi peyniri ve yesil mermer yapili otlu peynir

c) Anatto, Biksin, Norbiksin (E 160 b): Sadece
olgunlastirilmis turuncu, sar1 ve kirik beyaz renkte peynir ile
yesil ve kirmizili pesto peyniri

d) Paprika Ekstrakti, Kapsantin, Kapsorubin (E 160 c):
Sadece olgunlastirilmig turuncu, sar1 ve kirik beyaz renkte
peynir ve kirmizi pesto peyniri

e) Siit Analoglarina ilave Edilenler- Quantum Satis: E 170:
Kalsiyum karbonat, E 331: Sodyum sitratlar, E 332:
Potasyum sitratlar, E 333: Kalsiyum sitratlar, E 380:
Triamonyum sitrat, E 500: Sodyum karbonates, E 501:
Potassium karbonatlar, E 503: Amonyum Kkarbonatlar, E
504: Magnezyum karbonatlar, E 524: Sodyum hidroksit, E
423: Son (rlinde 240 mg/kg.

f) Islenmis Peynirlerde (E 423): Son (iriinde 120 mg/kg (2).
2. Sonug

Insanoglunun dogumunu takiben almaya basladig1 ve yasam
stiresi boyunca siirekli olarak tiikettigi gida maddelerinin
basinda siit ve siit tirlinleri gelmektedir. Memeden sagildigi
ilk anda steril kabul edilen st uygun kosullarin
saglanmadigi durumlarda kalitesi bozulan ¢ok nadir bir
iriindiir. Siit ve siit triinlerinin dayanma siiresini artirmak,
kalitesini uzun slre muhafaza etmek, sutt Grune
doniistiiriirken olasi hatalar1 bertaraf edebilmek igin gesitli
gida katki maddeleri ve ozellikle antimikrobiyaller bilingli
veya bilingsiz bir sekilde siitlere ilave edilmektedir. Ancak
kas yapalim derken gozii ¢ikarmak misali siitiin dogasi da
bozulmaktadir. Bu nedenle yasalarla kontrol altina alinmaya
calisilan gida katki maddelerinden birisi de antimikrobiyal
etkili olan gida katki maddeleridir.

Gida katki maddelerinin temel amaci tiiketicinin kaliteli,
saglikli ve en ekonomik iiriine ulasabilme imkanlarin
saglamak ve tirlinlin duyusal kalitesinde olusan degisimleri
direkt tiiketiciye hitap edecek ve {irlinlin satisin1 olumlu
yonde etkileyecek sekilde uygulamaktir. Gidalarin
mikrobiyal bozulmalarin1 engellemek i¢in kullanilan gesitli
antimikrobiyal etkili katki maddelerine ilaveten dogal
yapida olan (lakferrin, nisin gibi) antimikrobiyal etkili katki
maddelerinin kullanimindaki artis da bir¢ok tehlikeyi de
beraberinde getirmektedir. Gerekli denetimin yapilmadigi
iilkelerde insan saglig1 {lizerinde olan alerjik, kanserojenik,
mutajenik ve teratojenik etkiler goéz ardi edilebilmektedir.
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Yapilan arastirmalar neticesinde tespit edilen bu zararli gida
katki maddelerinin gidalarda kullanimi yasaklanmali ve
halkimizi bunlardan korumak asil amacimiz olmalidir.
Tarihsel siirece baktigimiz zaman tiiketicilerin gida katki
maddeleri konusunda gittikce daha cok bilinglendikleri
gorilmektedir.

Diinya Saglik Teskila (WHO) ve Gida ve Tarim
Teskilati'nin (FAO) ortak c¢aligmalari ile sekillenen
Uluslararast Gida Kodeks Komisyonu (Codex Alimentarius
Commission — CAC) ve bunun biinyesinde olusturulan
Birlesik Gida Katkilar1 Uzman Komitesi (JECFA-The Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives- Gida
Katkilart FAO/WHO Ortak Uzmanlar Komitesi) gida katki
maddelerinin giivenilirligi hakkinda ¢alismalar yapmakta ve
bu maddelerle ilgili kurallar1 saptamaktadir. Katki
maddelerinin iiretilmesinde kullanilan maddeler genis bir
yelpazede yer almaktadir. Uluslararasi kuruluglar tarafindan
kabul edilen katki maddelerine bir numara verilmistir.
Avrupa Birligi'nde kullanilmasma izin verilen katki
maddelerinin numaralarina E kodu eklenmektedir. Katk1
maddelerinden sadece aroma maddelerine E kodu veya
numara verilmemistir. E kodu alan katki maddesi yetkili
merciler tarafindan kullanilmasina izin verilmeden once
bilimsel olarak detayli bir sekilde arastirilmis ve insanlarin
tiketimi i¢in kesinlikle giivenli oldugu kanitlanmis
demektir. JECFA, EFSA (Avrupa Gida Giivenligi
Otoritesi) ve Amerika da FDA (ABD Gida ve llag Idaresi)
maksimum kullanma dizeylerine karar vermek igin uzun

yillar devam eden tiim toksikolojik  ¢alismalari
degerlendirerek  gida  katki  maddelerinin  iriinde
bulunabilecegi limitleri belirlemektedir. Avrupa’da Codex
Alimentarius olarak adlandirilan standartlar

hazirlanmaktadir. Ulkemizde Avrupa Birligi yonetmelikleri
esas almarak Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan
mevzuatlar olusturulmaktadir.
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