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Tarihsel Gelisimi

Gidalara i1stenilerek kimyasal madde katilimi 1ile 1lgihi
tarthsel gelismeler incelendiginde, tuz ve odun tiitsustiniin
bilinen en eski katki kullanma yoOntemler1 oldugu
anlasilmaktadir.

Gida boyalarmin kullammi M.O 3500 yillarinda eski
Maisir'a kadar dayandigi;

M.O. 3000 yillarinda ise et iiriinlerini saklamada tuzdan
yararlanildigi,

M.O. 900 yillarinda hem tuz, hem de odun tiitsiisiiniin gida
saklama yontemleri olarak kullanildigi gorulmektedir.

Ortagagda tuz ve odun tiitsiisiiniin yani sira, etlere nitrat
konarak hem botilizm Onlenmeye calisilmis, hem de etin
renginin daha saghikli gorindugu fark edilmistir.




GKM nedir?

e Tek basina gida olarak tiiketilmeyen, bir gida tirtintiniin
ana bileseni, hammaddesi veya yardimci maddesi
olarak kullanilmayan, fakat o {rlniin 1slenmesi,
ambalajlanmas1 ve/veya depolanmasi ile 1ilgili olarak
ve urinin tat-koku-gorints-yapr ve diger niteliklerini
korumak,diizeltmek, veya istenmeyen degisikliklere
engel olmak amaclariyla gida trinlerine katilimlarina
1zin verilen, ve kalinti veya tiirevleri mamul maddede
kalan kimyasal madde veya maddeler karisimidirlar .




Gida katkn maddeleri dogal, dogala ozdes veya yapay
olabilir.

e Dogal katki maddeleri : Pancar suyundan elde edilen
kirmizi renklendirici Betanin (E162) gibi

e Dogala o0zdes katkn maddeleri: Dogadakinin insan
tarafindan yapilan ikizidir. Vanilya gibi

 Yapay katki maddeleri: Insan tarafindan yapilmustir.
Dogada bulunmaz. Sakarin gibi
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Gida Katki Maddeleri Nicin

Kullanihir? Gerekli midir?

e Gidanin  besleyici  degerini  korumak  i¢in
kullanilabailirler.

o Ozgiin diyet ihtiyaclar1 olan insanlar icin 6zel bir gida
uretiminde kullanilabilirler

e (Gida c¢esitliligt saglarlar.
e Gidanin dayanikliligimi artirmak 1¢in  kullanilirlar,
boylece gida maddeler: daha uzun bir raf 6mriine sahip

olurlar.
e Gidanin dokusal oOzelliklerim  gelistirmek 1¢in
kullanilabilirler.




* Yagin acilagsmasi gibi reaksiyonlar1 Onleyerek lezzet
kayiplarini onlerler ve besin ogelerini korurlar.

e (Gidanin 1slenmesi sirasinda ¢ogu zaman teknolojik
gereklilik olarak kullanilirlar.

e Gidada  hastalik  yapict  mikroorganizmalarin
gelismelerini Onlerler.

e (Gidanin lezzetini ve rengini ¢ekici hale getirebilir veya
koruyabilirler.




E kodu nedir?

e Gida katki maddelerini tanimlamak ve herhangi bir
kanigikliga yol a¢mamak 1¢in kullanilan Avrupa
Birligi’nin (EC) simgesi olarak E harfi ve ii¢ rakamh
sayldan ibaret kodlardir. Bu kodlar Avrupa Birligi’nin
“Gida Bilim Komitesi” tarafindan her katki maddesi
icin belirlenir. Dogal veya sentetik olsun gida
maddelerinde kullanilan ve katki maddesi olarak
tanimlanan tiim kimyasallar bu kodlama sisteminin
icindedir.




Katki maddelerinin genel
siniflandirilmasi:

e Renklendiriciler: E 100 - 180

e Koruyucular: E 200 - 297

e Antioksidanlar :E 300 - 321

e Emiilgator ve stabilizatorler: E 322 - 500
e Asit / baz saglayicilar: E 500 - 578

e Tatlandiricilar, koku verenler: E 620 - 637
e Genis amachlar: E 900 - 927




GKM’nin ssmiflandirilmasi

Gida katki maddelerini kullanim amaglarina gore 4 grupta
toplayabiliriz:

1.Kaliteyi koruyarak raf omriinii uzatanlar (Koruyucular)

2. Aromay ve rengi gelistiriciler

3. Yapiy1 ve hazirlama, pisme ozelligini gelistirenler

4. Besin degerini koruyucu, gelistiriciler (Besin ogeleri)
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1.Kaliteyi koruyarak raf omrunu
uzatanlar (Koruyucular)

e Antimikrobiyaller : asetik asit, benzoik asit,
propionik asit, sorbik asit, kiikiirt dioksit, nitrit ve
nitrat

e Antioksidanlar:

1. Sentetik Antioksidanlar: BHA, BHT

2. Dogal Antioksidanlar: betakaroten, tokoferoller
(E vit.) ,askorbik asit (C vit.)

™




Benzoik asit

e Anti-mikrobiyal davranisi sayesinde, gidalarda koruyucu
olarak genis alanda kullanilmaktadir. Etikette E210-E213
olarak belirtilir. Benzoik asit genellikle ya asit haliyle yada
yaygin olarak tuzlar seklinde kullanilir.

e Benzoik asit, firn mamulleri, peynir, ciklet, cesni,
dondurulmus mandira triinleri, yumusak tathi gibi gida
uriunlerinde kullanilir.

e Benzoik asit, bir c¢ok bitkinin yaprak, kabuk ve
meyvelerinde bulunur.

e Astima, sinirsel bozukluga, ve cocuklarda hiperaktiviteye
neden olabilir.
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Nitrit ve Nitratlar

e Bu grup maddeler, kat1 ve toz halinde satilirlar; 1slenmis et
urtinleri 1le balikta tat, koku, renk ve mikrobiyal stabilitenin
kontroliinde kullanilirlar.

e Nitrat ve nitritlerin peynirde kullanim amaci, gaz ve
dolayisiyla gozenek olusumunu oOnlemektir. Etlerde ise,
trtinlerin tiptk pembemsi kirmizi, 1s1l islemle ise parlak
kimizi renkleri meydana gelmektedir.

e Nitritler nefes daralmasi, bas donmesi ve bas agrist ile
sonu¢lanabilecek rahatsizliklara sebep oldugu gibi
potansiyel kanserojendir. Bir ¢ok tlilkede simirlandirilmustr.




e Insanlarda nitrat metabolizmasi tam olarak incelenmemistir.
Ancak deney hayvanlarinda yapilan ¢alismalar insanlara da
uygulanabilir,

e Gerek nitrat gerekse mnitrit vicut tarafindan kolayca
emilmektedir.

e Emilme ince bagirsaklarin tlst kisimlarinda olmaktadir.
Viicuttan atilmasi 1se tamamiyla degilse de bobrekler
vasitasiyla olmaktadir.

e Bakteriyel rediiksiyon sonucu canli organizmada nitratin
cok kolaylikla nitrite dontstiirilmest ¢ok Onemli bir

olaydir. Yiuksek pH larda (>4.6) donlisim daha kolay
olmaktadir.
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e Nitrit olusumu 2 nedenle cok onemlidir. Birincisi

nitrit hemoglobini, viicutta oksijen tasiyici bir pigment
olan metahemoglobine doniistiirmektedir.  Ikinci
onemli nokta nitritler insan viicudunda gida ve diger
kaynaklardan alinan amin ve amidlerle reaksiyona
girerek nitrosamin olusumuna neden olmasidir.
Bilindigi gibi1 nitrosaminlerin kanserojen o6zelligi
vardir. Bu olay insan midesinin normal asiditesi olan 1
- 5 pH lik bir asit sollisyonunda olmaktadir.

Saghiga Etkisi: Normal olarak viicuttaki hemoglobinin
% 1 - 2 si metahemoglobin formandadir. Eger bu oran
% 10 u gecerse metahemoglobinemi denen klinik
bulgular baslar: % 30 - 40 1 bulursa kanda oksijen
noksanligi olur. (anoksemi)




Kukiurt dioksit (SO,) E220

Koruyucu olarak kullanilir. Komiir katranindan elde
edilir. Tim stlfurli 1laclar zehirlidir ve kullanimi
sinirlandirilmistir.(Amerika'da, FDA1 ¢1g meyve ve
sebzelerde kullanimimi yasaklamistir); astim nobetlerini
azdirdig1 ve bobrek fonksiyonlari zayiflamis olanlarda
metabolizmayi zorladigi, 'B1 vitaminim yok ettigi
bilinmektedir; icecekler, kurutulmus meyveler, meyve
suyu, sirke ve patates triinlerinde kullanilir.




Antioksidanlar

e Arzu edilmeyen koku, aroma, tat degisikliklerini,
enzimatik kararmayir veya oksidasyona bagli renk
kaybimi geciktirmek veya oOnlemek, yagli besinlerde
acimay1 Onlemek, geciktirmek amaciyla kullanilirlar.
Antioksidanlar, oksidatif degisiklikler1 geciktirerek
besinin raf Omrini wuzatirlar. Besindeki oksidatif
reaksiyonlar lipidlerin, renk maddelerinin, elzem
amino asitlerin ve vitaminlerin yikimi sonucu olusur.
Antioksidanlar ozellikle yaglarda ve yagli besinlerde
kullanilirlar.







Sentetik antioksidanlar
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BHA (E320) — BHT (E321)

e Petrol kokenlidirler; yenilebilen yaglarda, ¢iklet, margarin,
findik, patates tirtinler1 ve polietilen gida ambalajlarinda
kullanilir, bebek mamalarinda izin verilmemistir, alerjik
reaksiyon yapabilir, hiperaktiviteye, kanserojen, estrojen
etkilere ve diger olumsuzluklara sebep olabilir.

e BHA, ozellikle u¢ucu yaglarin renk ve tat-kokularmin
korunmasinda, bilhassa kisa zincirli yag asitlerinin
(hindistancevizi ve palm ¢ekirdegi yaglar1) oksidasyonunu

kontrol etmede kullanilir.,




2. Aromay1 ve rengi gelistiriciler

e Lezzet arttiricilar (MSG)
e Lezzet vericiler (Aroma maddeleri, baharatlar,)

e Renklendiriciler (tartrazin, indigotin,klorofil...vb.)
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Monosodyumglutamat (E 621)

e Cok az miktarda katildiginda bile gida maddesinin lezzetini

zenginlestirmekte ve az miktarda da et aromasi vermektedir. En
cok et ve balik 1thtiva eden dondurulmus gidalar, kuru karisim
halindeki biitlin hazir ¢orbaliklar ve ¢ogu konserve gidalarda
kullanilmaktadir.

Gecmiste glutamata bagli halsizlik, uyusma ve c¢arpinti
semptomlarinin oldugu vakalar bildirilmis. Bu durum Cin-
lokantas1 sendromu olarak adlandirilmstir.

Besinlerdeki butin glutamatlar, ister bagli ister serbest formda
olsun, bagirsaklarda serbest forma getirilir; ve bagirsaklar
tarafindan enerj1 tretiminde kullanilirlar. Glutamat ayn1 zamanda
beyinde norotransmitter olarak da kullanilir. Kan beyin bariyeri
glutamatin ge¢mesine 1zin vermez. Bundan dolay1r beyin kendi
glutamatini glikoz ve diger amino asitlerden kendisi sentezler. y




Renklendiriciler

e Dogal renklendiriciler: Beta karoten, klorofil,
likopen, paprika, pancar koki kirmizisi...

e Sentetik renklendiriciler: Tartrazin, eritrosin, indigo
karmen...
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3.Yapiy1 ve hazirlama, pisme ozelligini
selistirenler

e pH ayarlayicilar- asitlik duzenleyiciler (asetik
asit,sitrik asit)

e Topaklanmay! onleyenler (silikat, magnezyum
oksit, magnezyum karbonat)

e Emulsifiyerler (lesitin, mono ve digliseritler)
o Stabilizorler, kivam arttiricilar, tatlandiricilar
 Mayalanmayi saglayici ajanlar

e Nem ayarlayicilar

e Olgunlastiricilar

e Agarticilar, dolgu maddeleri, kopuk ayarlayicilar,
parlaticilar

™




Tatlandiricilar

e aspartam,asesulfam K, sorbitol, sakkarin...

e Aroma ve tadl daha cazip hale getirmek, tath tadi
vermek amaciyla kullanilirlar.

* Hem tatli tadi isteyen, hem de fazla enerji almak
iIstemeyen tuketiciler ve tuketici beklentilerini
karsilayarak kar etmek isteyen ureticiler
tatlandirici kullanimini desteklemektedirler.




Aspartam

e Yuksek yogunlukta tatlandirici olan aspartam
tamamen aspartat , fenilalanin amino asitlerine ve
metanole metabolize olan bir dipeptit metil
esteridir.

Aspartam =
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aspartat ve fenilalanin




Aspartam mekanizmasi
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" ASPARTAMIN
FARMAKOKINETIGI

o Genel olarak aspartam gastrointestinal (Gl) sistemde
hidrolizle aspartat (Asp, aspartik asit), fenilalanin
(Phe) ve metanole ayrilir. Kullanimina musaade
edilmesinden sonra, aspartamin kendisinden ziyade,
hidrolizle olusan bu 3 ana bileseni ayri ayri dikkatleri
cekmistir. 22-34 mg/kg doz araliginda aspartamin, 9.8
mg/kg Asp, 12-19 mg/kg Phe, 2.4-3.7 mg/kg metanole
esdeger oldugu bildirilmistir.Aspartil-fenilalanin
dipeptidi mukoza hucrelerinde Asp ve Phe’e
metabolize edilmektedir. Mukoza hucrelerine
transportuyla intestinal sistemde metanole
hidroliz olmaktadir. Olusan metabolitler bu sekilde
sistemik dolagsima gecerek absorbe olabilmektedir




Sorbitol(E420)

e Elma, kuru erik, kiraz ve uzum gibi taneli ve
tanesiz birgok meyvede bulunan dogal bir
karbonhidrat alkoludur.




e Sorbitol, vucut tarafindan kismen emilir ve fruktoz
gibi metabolize edilir; kalan bolumu ise kalin
bagirsakta fermente edilir. Fermantasyon
boyunca uretilen gazlar, midede gaz
toplanmasina ve sismeye neden olur. Sorbitolu
tolere edemeyen insanlarda mushil etkisi
gorulebilir. Normal olarak kullanilan
konsantrasyonlarinda herhangi bir yan etkisi
yoktur; fakat sorbitolu tolere edemeyen
iInsanlarda, 5 gram aliminda dahi gaz olusumu
gorulur. Yan etkiler normal olarak tek bir dozda
25- 30 gram sorbitol alimindan sonra meydana
gellr Bu miktar, yukarida sozu gecen gidalar
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glucose - fructase
axidareduciase
FRUCTOSE NADF GLUCONOLACTONE
gluconolacionase

GLUCONATE + H

ATP
gluconare kinase
ADP

GLUCONATE-6-PHOSPFHATE S LACTONE

Entner-
Doudorofl
Patlway

b
ETHANOL




4.Besin degerini koruyucu,

gelistiriciler (Besin ogeleri)

« Isleme sirasinda kaybolan besin 6gelerini yerine
koyma (B1, B2, niasin)

* Diyette eksik olabilecek besin ogelerini ekleme
(A, D vitaminleri)




Her katki maddesinin kullanim
miktari sinirlandiriimis midir?

e katki maddesinin kullanima izin verilen miktarlari
degismektedir.

« Ornek; alfatokoferol (E307) rafine zeytinyaginda
maksimum 200 mg/l maksimum dozuna sahip
iken, emulsifiye edilmemis hayvansal ve bitkisel
kati ve sivi yaglarda QS duzeyinde izin verilir.

« QUANTUM SATIS (maksimum doz) (herhangi
bir maksimum seviyenin belirtiimedigini gosterir)
ifadesi yer allr.




Gida Katki maddesinin toksik
etkileri nasil arastirilir?

e Bir katki maddesinin toksisitesi; kanser, dogum
kKusurlari, sinir sistemi ya da diger organlar Uzerinde
olumsuz etkileri laboratuar hayvanlari Uzerinde
deneylerle arastirilir. Bu calismalar;kisa (akut) ve
uzun (kronik) sureli testleri icerir.

» Yapilan testler cok cesitli olup, fetus testlerini,
norotoksisiste testlerini, en az iki jenerasyon takip
edilerek yapilan testleri de icerir. Kanser hari¢c uzun
sureli etkiler icin laboratuar hayvanlari higbir olumsuz
etkinin gorulmedigi (NOAEL:No Observed Adverse
Effect Level) duzeyini tayin etmek icin test
hayvanlari farkli dozlara maruz birakilir. Bu duzey
guvenlik faktoru ile (100) carpilarak gunluk
alinabilecek miktar (ADIl:Acceptable Daily Intake) -

. .. ___®©



Gida Katki maddesinin toksik
etkileri nasil arastirilir?

e Eger insan uzerinde bir veri mevcut degilse,ayrica
bireylerin duyarlilik farkliliklarini dikkate alacak
x10 faktoru de kullanilabilir (toplam faktor 1000).
ADI degeri bir bireyin vucut agirligl esas alinarak
tum yasami boyunca bir saglik riski olmaksizin
tuketebilecegi katki maddesi miktarinin tahminidir.

e Bazi katkilar icin ADI degeri tanimlanmamistir,
cunku higbir olumsuz etki soz konusu degildir.
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Gida Katki Maddelerinin Guvenlik -

Testleri
Katki maddesi

e Deney hayvanlarinda saglik uzerine etkilerinin
bilimsel olarak incelenmesi (Pek ¢ok disiplinin yer
aldigi cok uzun sureli, kapsamli, detayli, pahali

toksikolojik testler) l

e Etkisiz doz NOAEL (?eney hayvani )

e Gunluk alinabilecek katki maddesi miktari ADI
mg/vucut agirhgi (kg)
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Gida Katki Maddelerinin Kullanilma
Miktarlarina kim karar verir?

e WHO ve FAO'nun ortak komitesi Joint Expert
Committee in Food Additives and Contaminants
(JECFA) maksimum kullanma duzeylerine karar
verir, tum toksikolojik calismalari degerlendirir,
ADI degerlerinin guvenli olup olmadigini inceler.




Gida Katki Maddelerini Kim
denetler?

* Denetleyen Kurulus:
Tarim ve Koy Isleri Bakanhg

* Degerlendirme Kriteri:
Codex Alimentarius

Turk Gida Kodeksi

o Analizler:

Tarim ve Koy Isleri Bakanhgi'na ait Il Kontrol
Laboratuvar Mudurluklerinde bulunan Katki
Laboratuvarlari ve Bakanlik tarafindan
yetkilendirilen ozel laboratuvarlar




Katkl Maddeleri uzerindeki
kuskular

* Ancak bazi katki maddeleri hakkinda kuskular
vardir. Belli katkilarin tuketilmesi sonrasi bas
agrisi, alerjik reaksiyonlar, hiper aktivite gibi
semptomlar rapor edilmektedir. Bu reaksiyonlar
lle katki maddeleri tuketimi arasinda bir iliski
bilimsel olarak henuz kanitlanmamistir.

e Zaman i¢inde saglik uzerine olumsuz etkileri olan
katki maddeleri yasaklanmig, kullanimdan
kaldiriimistir.
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ile iligkilendirilen bazi Katki
Maddeleri

e Nitrat ve Nitritler:

Kanserojen oldugu belirtilen nitrozamine
donusum

* Renklendiriciler:
Patent Blue V (E 131), Green S (E 142),

Tartrazin (E 102),Eritrosin (E 127)vb. Bazilarinin
tiroid ve beyin tumorune sebep oldugu belirtiliyor.

* Yapay Tatlandiricilar:

Asesulfam K (E 950), Aspartam (E 951) Fareler
uzerine yapilan calismalarda beyin tumoru ve lenf
ve kan kanseri olusturdugu tespit edilmis.




» BHA (E320) ve BHT(E321):

Kansere sebep olabilecegi belirtiliyor. Kesin
olarak kanitlanmamis.

e Potasyum bromat (E 924):

Hayvanlarda kansere sebep oluyor. ABD ve
Japonya disinda butun dunyada yasaklanmis.




TARTISMALI BAZI GIDA
KATKI MADDELERI VE
ANALIZ YONTEMLERI




SUKRALOZ(SPLENDA)

Sekerden 600 kat daha tathdir.

KLORLANMIS SEKER:sekerdeki 3 hidroksil grubu
yerine klor atomlari baglanmistir.

Uzun sureli etkileri uzerine, tatmin edici calismalar
yaplimamistir.

Klorlu bilesiklerin kotu unu!

Tatlandirici calisma se ch.ou
Saccharin 2374 ¢ | GRC
Aspartame 598 OH O~
Cyclamates 459 0 CH.CI
Acesulfame-K 28 OH OH
Sucralose 19 Sucralose

(Splenda)




SUKRALOZ TOKSISITESI

Hayvan calismalarinda;
Timus da(birincil lenf bezlerinden biri)% 40
kuculme
Buyumus karaciger ve bobrek
Alyuvar sayisinda azalma
Dusuk
Ishal
Insan calismalarinda;

Diyabetik kontrol kaybi




SUKRALOZ ANALIZI

Su Orneklerinde siikraloz tayini:once kat1 faza
ozutleme yontemi ile sukroloz kromatografik
analize hazir hale getirilir Bunun 1¢in once
kartus sartlandirilir.

Sartlandirma:kartustan,
once 4 ml metanol

Ardindan 6 ml su gecirilerek kartus
sartlandirilir,ardindan 0rnek gecirilir kartustan
son olarakta Sml metanol 1le eliie edilir

sucralose.




Rinse Probes

Condition

Enndtinn

Lud

Elute




SAKARIN

- 1869 yilinda kazara kesfedilmis
- Sekerden 300 kat daha tathdir
e Sakarin Akut toksisitesi

— 15-17 g/kg fare’

— 5.8 g/kg tavsan’icin.




SAKARIN

KESFININ ILK YILLARINDAN BERI
TARTISMALIDIR.KISA SURELERLE
YASAKLANMIS.

 Bilimsel calismalardan bir kacinda farelerde
mesane kanseri yaptigi bildirilmistir.Ve sakarin
iceren urunlere uyari etiketi koyma zorunlulugu
getirilmis.

e Son Epidemiyolojik ve kronik arastirmalar sonucu
- Insanlarda hicbir etki gdstermemektedir
denilerek

e 2000 yilinda yasagi Amerika da kaldiriimistir.
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SAKARIN ANALIZ YONTEMLERI

Kolali igecekler ve receller MECC 1*

Akis enjeksiyon

Diyet Grlnler : :
potensiyometri

SAKARIN

Gida Urunleri HPLC*
Meyve sulari, karbonatl Yuksek performansli anyon
icecekler degisim kromatografisi*




Cyclamate

» sekerden 30 kat daha tathdir
» sakarinden 20 kat daha ucuzdur

- diyabetliler tatlandirici olarak kullanmaktadir

BAZI CALISMALARDA MESANE KANSERI
YAPTIGI ILERI SURULMUS VE
YASAKLANMISTIR.




SIKLAMAT ANALIZ
YONTEMLERI

Kurutulmus Meyve HPLC-ESI MS
Karbonatli igecekler,
SIKLAMAT meyve sulan, konserve lyon kromatografi*
meyveler
Meyve sularl, Yuksek performansli

anyon degisim

karbonatli icecekler kromatografisi*




ASPARTAM

o Sekerden 180 kat daha tath bir tatlandiricidir.

Metabolize olurken Lr i
— 50% phenylalanine R |
— 40% aspartic acid

— 10% methanol olusturur. Aspartyl-phenylalanine

Aspartik asit kan beyin bariyerini gecer.Hafiza kaybi
beyinde tumor veya kilo almaya neden
olabilir.vucutta parcalanmasi sonucu olusan
formaldehit DNA ve proteinlerle reaksiyon
verebilir.Uzun vadede lenfoma ve losemiye neden
olabilir.Bazi toksikologlar israrla inceleme ve
yasaklama cagrisinda bulunuyor.




ASPARTAM ANALIZ
YONTEMLERI

YUKARIDAKI DIGER TATLANDIRICILARA
BENZER YONTEMLERLE KROMATOGRAFIK
CIHAZLARLA ANALIZI YAPILIR.




Tartrazine (E102)

En cok kullanilan renklendiricilerden biridir.ve
intolerans(duyarhlikla) ilgili calismalara siklikla
konu olur.

Astim,Deri dokuntuleri,Migren

Baska bir yaygin yan etkisi hist
Kizarik cilt ve kasinti




TARTRAZIN ANALIZ -
YONTEMLERI

HPLC-ESI-MS
(electrosprey kutle
spektrometri)

Alkolsuz icecekler,
biberli baharatlar

Sekerleme ve

karbonatli icecekler Spektrofotometrik
TARTRAZIN _ eye etemel)
icecekler, alkollu igkiler, 21t faz HPLC

receller, sekerlemeler
ve tathlar

Yuksek performansli
Dondurma ve icecekler kapiler elektroforez
(HPCE)

_/




FENOLIK ANTIOKSIDANLAR
(BHA/BHT)

Butillenmis hidroksianisol(BHA) ve Butillenmis hidroksitoluen(BHT)

Yapilan bazi ¢alismalarda bu katki maddesinin farelerde kansere sebep oldugu
bildirilmistir. Bebe mamalarinda izin verilmemistir, alerjik reaksiyon yapabilir,
hiperaktiviteye, kanserojen etkilere ve diger olumsuzluklara sebep olabilir.

e Laboratuvar ortaminda yapilan ¢alismalarda karacigerde bliyltime,hiicre
bliylimesini azaltma,DNA/RNA sentezinde yavaslama,kromozomal anormaliler
gibi etkileri gozlenmistir.
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BHA VE BHT TAYINI

KOLALI MECC(Mikroemulsiy
ICECEKLER VE on elektrokinetik
RECELLER kromatografi)
IO o
BHA/BHT
HIDROJENE UV, TLC-

BITKISEL YAG UV,KOLORIMETRI

GIDA URUNLERI VOLTAMMETRIK




E621 MONOSODYUM
GLUTAMAT

MSG, Lezzet artirici olarak kullanilir.

ZARARLARI:
- Bu madde norotoksin. Sinir hucrelerine zarar veriyor.
Yol actigi hastaliklar merkezi sinir sistemi tahribati ve
buna bagli olarak Alzheimer, Parkinson, Huntington
hastaliklari, Sara (epilepsi).
- Retinal dejenerasyon (goz retina tabakasi hasari)
- Doyma mekanizmasinda bozukluk, obezite
- Buyume hormonu baskilanmasi
- Pankreas hasari, insulinde artis ve buna bagli olarak
diyabet
- Bobrek ve karacigerde hasar
- Bu madde hamilelerde plasenta bariyerini
gecebiliyor yani bebek de ayni etkilere maruz
kalabiliyor.
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MSG ANALIZI

Mono sodyum glutamat gidadan izole edilir:20
gram gida ornegi 20-30 ml. saf su ile 100 ml
ekstraksiyon suyu elde edilene dek su ile
ekstrakte edilir.daha sonra ekstrakttan10 ml+2 mi
trikloroetilen ilave edilip 3000 devirde 15 dk
santrifuj edilir.santriflj sonrasi organik faz ayrilir
ve sulu faz kromatokgrafik analiz igin
kullanilir.HPLC ile analizi yapilir.




