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Additives are defined as substances added to food to maintain and improve safety, freshness, taste, 

texture or appearance. The use of additives does not pose a danger to consumers, provided that they 

comply with legal regulations and are used at the determined concentration. But concerns about food 

additives have increased over the past 20 years. In recent years, more and more studies on chemicals 

used as food additives show their negative effects on health. In fact, toxicity tests must be developed 

to better define health problems, and large and lengthy studies are needed to examine lifetime 

exposure. In this study, the effects of food additives on human health are examined in the light of 

recent developments. 
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Katkı maddeleri, gıdaya güvenliği, tazeliği, tadı, dokuyu veya görünümü korumak ve geliştirmek 

amacıyla eklenen maddeler olarak tanımlanmaktadır. Katkı maddelerinin kullanımı, yasal 

düzenlemelere uygun olması halinde ve belirlenen konsantrasyonda kullanılması durumunda 

tüketiciler için tehlike oluşturmamaktadır.  Fakat gıda katkı maddelerine ilişkin endişeler, son 20 yılda 

artış göstermiştir. Son yıllarda gıda katkı maddesi olarak kullanılan kimyasallarla ilgili olarak giderek 

daha fazla çalışma sağlığa olumsuz etkilerini göstermektedir. Aslında sağlık sorunlarını daha iyi 

tanımlayabilmek için toksisite testleri geliştirilmelidir ve yaşam boyunca maruziyeti incelemek için 

geniş çaplı ve uzun araştırmalara ihtiyaç vardır. Bu çalışmada son gelişmeler ışığında gıda katkı 

maddelerinin insan sağlığına etkileri irdelenmektedir. 
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Giriş  
 

Gıda katkı maddeleri dendiğinde tek başına gıda olarak 

tüketilemeyecek, besleyici değeri olmayan ve herhangi bir 

gıdada karakteristik bileşen olarak etkide bulunamayacak 

maddeleri ifade edilmektedir (Yılmaz & Dal Yılmaz, 

2022). Yiyecek ve içecek endüstrilerindeki temel 

maddelerden biri olan gıda katkı maddeleri, lezzetin 

korunması veya gıdanın tadını, görünümünü veya diğer 

niteliklerini değiştirip geliştirerek gıda veya gıda işlemede 

kullanılan maddeleri tanımlamaktadır. Tarım ve Orman 

Bakanlığı da gıda katkı maddelerini “Besleyici değeri 

olsun veya olmasın, tek başına gıda olarak tüketilmeyen ve 

gıdanın karakteristik bileşeni olarak kullanılmayan, 

teknolojik bir amaç doğrultusunda üretim, muamele, 

işleme, hazırlama, ambalajlama, taşıma veya depolama 

aşamalarında gıdaya ilave edilmesi sonucu kendisinin ya 

da yan ürünlerinin, doğrudan ya da dolaylı olarak o gıdanın 

bileşeni olması beklenen maddeler” olarak 

tanımlamaktadır (TGK, 2013). 

İnsanlık tarihi kadar eski olan gıda katkı maddeleri 

yaygın bir kullanıma sahiptir. Mısırlıların renk maddelerini 

3500 yıl kadar önce gıda katkı maddesi olarak kullandıkları 

bilinmektedir. Bununla beraber, Çin tarihinde doğal 

boyaların gıdalarda kullanımı M.Ö. 2600 yılına, 

Hindistan’da da M.Ö. 2500 yılına dayanmaktadır (Tayfur 

ve ark., 2019). Zamanla kullanılan katkıların sayısı ve 

içeriğinin de artış göstermiş olduğu bilinmektedir. 19. 

yüzyıldan sonra hızla artış gösteren katkıların kullanımının 

denetim altında yapılmadığı sürece olumsuz etkilere neden 

olabileceği anlaşılmıştır. 

Günümüzde, yapay olan gıda katkı maddeleri, yavaş 

yavaş doğal gıda katkı maddelerinin yerini almış olup bu 

katkı maddelerinin kötüye kullanılması, toksik katkı 

maddelerini içeren gıda katkı maddeleri ile ilgili birçok 

sorun teşkil etmektedir. Gıdaların işlenmesi ve 

paketlenmesi gibi aşamaların, farklı gıda ürünleri için gıda 

katkı maddelerinin kullanımını büyük ölçüde arttırmıştır 

(Wu ve ark., 2022). Gıda katkı maddelerinin 

farmakokinetik ve toksikolojik özelliklerini belirlemek 

amacıyla güvenlik değerlendirmesinin yapılması zorunlu 

tutulmuştur fakat deneysel olarak bunu gerçekleştirmek 

oldukça zordur (Chauhan ve ark., 2021). Bunların yanında, 

gıda katkı maddeleri insanlara eşsiz bir duyusal zevk ve 

ticari anlamda rahatlık getirebilir ancak beraberinde insan 

sağlığı için potansiyel risklere de neden olabilmektedirler 

(Wu ve ark., 2022). Örneğin; gıda katkı maddelerinden biri 

olan emülgatörlerin kullanımı, gastrointestinal ve 

metabolik sağlık etkilerindeki olumsuzluklar nedeniyle son 

yıllarda araştırma konusu olarak ilgi çekmektedir (Cox ve 

ark., 2021). 

Gıda katkı maddeleri, gıda endüstrisi için olumsuz 

etkileri olduğu gibi olumlu etkileri de göz ardı 

edilemeyecek kadar önemlidir. Lojistik ve depolama 

aşamaları için sıklıkla kullanılan katkı maddeleri çok 

önemlidir. Bu sayede gıda kalitesinin sabit tutularak 

tüketiciye kadar ulaşması sağlanmaktadır. Gıda katkı 

maddelerinin sınıflandırılmasında pek çok kriter 

kullanılmaktadır. Çoğunlukla kullanım amaçlarına göre 

sınıflandırma yapılmaktadır. Bu çalışmada da 

sınıflandırmadan bahsedilerek sağlık etkilerine 

değinilecektir. 

 

Gıda Katkı Maddelerinin Sınıflandırılması 

 

Gıda katkı maddeleri; insan sağlığını korumak, 

gıdaların besleyici değerinin en yüksek seviyede tüketiciye 

ulaşmasını sağlamak ve gıdanın çekiciliğini artırma gibi 

nedenlerle sıklıkla kullanılmaktadır. Bu maddelerin 

kullanımı ve anlaşılmasını kolaylaştırmak amacıyla 

Avrupa Birliği tarafından bütün gıda katkı maddeleri için 

bir E kod numarası belirlenmiştir. Bir E numarası ve 3 veya 

4 rakamlı bir sayı ile ifade edilmektedir (Küşümler ve 

Özgün, 2020).  

 

Çizelge 1. Katkı Maddelerinin E Kodu Sıralaması* 

Table 1. E Code Sorting of Additives 

Gıda Katkı Maddeleri E Kodları 

Renklendiriciler E100-180 

Koruyucular E200-285, E330 

Antioksidanlar E300-321 

Emülsifiyeler ve Stabilizatörler E322-500 

Asit-Baz Sağlayıcılar E500-578 

Tatlandırıcılar, Koku Verenler E620-637 

Genel Amaçlı Katkı Maddeleri E900-927 
*(Küşümler & Özgün, 2020) 

 

 
Şekil 1. Kullanım amaçlarına göre gıda katkı maddeleri 

(Kaynak: OMU, 2019) 

Figure 1. Classification of food additives according to 

their intended use 
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Gıda katkı maddeleri, kullanım amaçlarına göre 4 farklı 

başlıkta sınıflandırılmaktadır (Şekil 1).  

Bunlar; 

 -Raf ömrünü uzatan katkı maddeleri 

 -Duyusal kaliteyi modifiye eden katkı maddeleri 

 -İşlem yardımcı maddeleri 

 -Besin değerini düzenleyiciler 

 

Kullanım İzinleri 

 

Gıda katkı maddelerinin kullanımının sağlık üzerine 

etkilerinin kontrol altında tutulabilmesi için birçok 

denetleyici kurum ve kuruluş bulunmaktadır. Başlıca FDA 

(Amerikan Gıda ve İlaç Dairesi), toksik etki gözlenmeyen 

maddelerini içeren GRAS (Generally Recognized as Safe) 

listelerini hazırlamaktadır. Bu listede yer alan maddeler 

gıdalarda limitsiz bir şekilde kullanılabilmektedir. WHO 

(Dünya Sağlık Örgütü) ve FAO (Gıda ve Tarım Örgütü), 

katkı maddeleriyle ilgili yapılan güncel çalışmaları 

yayınlayarak yasa ve yönetmeliklerin oluşturulmasına 

yardımcı olmaktadırlar. Ülkemizde de Tarım ve Orman 

Bakanlığı’nın yayınladığı Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı 

Maddeleri Yönetmeliği ülke içerisindeki kullanımları 

denetlemeyi sağlayacak bir belgedir. Gıda endüstrisinde 

kullanım için 10.000'den fazla farklı katkı maddesi 

onaylanmıştır. (Laura, ve ark., 2019).  

Katkı maddelerinin doğru ve güvenli kullanımı için 

belirli hesaplamalar da yapılmaktadır. NOAEL (No 

Observed Adverse Effect Level) değeri, gözlenebilen 

hiçbir yan etki göstermeyen doz miktarını ifade etmektedir. 

Katkı maddesinin günlük diyette en yüksek alım miktarını 

tanımlar. Vücudun kg ağırlığı başına katkı maddesinin bir 

günde tüketilebilecek mg cinsinden değeri ile ifade edilir. 

Bu değer de genellikle 100 olan güvenlik faktörüne 

bölünerek ADI (Acceptable Daily Intake) değeri 

hesaplanır. Bu değer ise günlük kabul edilebilir dozu ifade 

etmektedir.  

Hesaplamalar yapılarak katkının gıdada kullanılıp 

kullanılamayacağına ve kullanılıyorsa ne kadar miktarda 

kullanılacağına karar verilir. Ülkelerin bu konuda kendi 

denetim mekanizmaları bulunmaktadır. Katkı 

maddelerinin niteliğini, bileşimini ve kalitesini 

değiştirmeden gıdanın besin değerini, kalitesini, 

stabilitesini veya organoleptik özelliklerini korumak için 

kullanıldığı için tüketiciye fayda sağlaması da gereklidir, 

ayrıca gıdanın üretimi, taşınması ve depolanmasına 

yardımcı olur. Ürün kusurlarını kapatmak için katkı 

maddesi kullanılmamalıdır (Trasande ve ark., 2019).  

 

Sağlık Üzerine Etkileri 

 

Gıda katkı maddeleri için sağlığa zararlıdır gibi kesin 

bir ifade kullanılamamaktadır. Bu konuda önemli olan 

kullanılan maddenin dozudur. Dozdan sonra önemli etki 

ise doğru gıdada kullanımıdır. Bazı bitki köklerinde 

bulunan fenolik maddelerin anti kanserojen etkisi olduğu 

bilinmekle beraber antioksidan olarak kullanılan sentetik 

fenollerin kanserin öncül lezyonlarına etkisi olduğu da 

bilinmektedir (Stich, 1991). 

Çocukların tükettikleri besinlerde en sık bulunan katkı 

maddelerinin bisfenoller, ftalatlar, perfloroalkil 

kimyasalları, perkloratlar, pestisitler, nitratlar ve nitritler, 

yapay gıda boyaları, monosodyum glutamat ve aspartam 

olduğu saptanmıştır (Savin, ve ark., 2022). Daha önce 

yayınlanmış araştırmalar, bisfenoller, ftalatlar, 

perfloroalkil kimyasalları, perklorat, pestisitler, nitratlar, 

nitritler ve sentetik gıda renklerinin çocukların sağlığı 

açısından endişelere neden olabileceği gösterilmiştir 

(Trasande ve ark., 2018; Di Renzo, 2015; Gore ve ark. 

2015; Bergman ve ark.,2013). 

Çocuklarda hiperaktivite ile ilgili yapılan bir çalışmada 

sonuç olarak hiperaktivite ve dikkat eksikliği 

semptomlarına neden olduğu söylenmektedir (McCann ve 

ark., 2007). Tartarazin gıda boyasının davranış üzerine 

etkisinin incelendiği çift kör retrospektif çalışmada 

çocuklarda hjperaktiviteyi arttıdığı bulunmuştur (Schab, & 

Trinh, 2004). Kırmızı gıda boyasının değerlendirildiği bir 

çalışmada alarjik reaksiyonlara yol açabileceği 

bulunmuştur (Sardiñas, 2019). Farelerde aspartamın 

etkisine bakılan bir çalışmada bazı kanser türlerinin 

gelişimi ile aspartam ilişkilendirilmiştir (Soffritti,2014). 

Choudhary ve Lee tarafından (2018) yapılan çalışmada ise 

gıda katkı maddelerinin obezite riskini artırabileceği ve 

metabolik bozukluklara katkıda bulunabileceği 

bulunmuştur (Choudhary ve Lee, 2018). Bir sistematik 

derleme makalesinde ise tatlandırıcılar irdelenmiş ve 

glukoz intoleransı ve insülin direnci ile ilişki araştırılmıştır. 

Sonuç olarak tatlandırıcıların insülin direnci riskini 

artırabileceği bulunmuştur (Hoekstra, 2018). 

Yapay gıda renklendiricileri ve koruyucu olarak 

kullanılan benzoatın hiperaktivite üzerindeki etkilerinin 

araştırıldığı bir çalışmada bazı çocuklarda bu katkı 

maddelerinin hiperaktivite semptomlarını artırabileceği 

gösterilmiştir (Bateman, ve ark., 2004). Düşük dozlarda 

aspartamın yaşam boyu maruziyetinin farelerde kanser 

etkilerini artırabileceği ve aspartamın potansiyel 

kanserojen etkilere sahip olabileceği bulunmuştur (Soffritti 

ve ark., 2006). Bir çalışmada eklenmiş şeker tüketiminin 

kardiyovasküler hastalık ölümlerine etkileri incelenmiş, 

yüksek şeker tüketiminin kardiyovasküler hastalıklarla 

ilişkili ölüm riskini artırabileceği gösterilmiştir (Yang, ve 

ark.,2014). Sodyum benzoatın farelerde bilişsel ve 

duygusal davranışlar üzerindeki etkilerinin araştırıldığı bir 

çalışmada, sodyum benzoatın bazı davranışsal 

değişikliklere neden olabileceği gösterilmiştir (Kim ve 

Kim, 2019).  

Diyet emülgatörlerinin farelerin bağırsak 

mikrobiyotası etkilerinin araştırıldığı bir çalışmada, diyet 

emülgatörlerinin bağırsak mikrobiyotasını 

etkileyebileceğini ve bağışıklık sisteminin bazı 

bileşenlerini değiştirebileceği gösterilmiştir (Gao, Yve 

ark.,2019).  Farklı tatlandırıcıların farelerde glukoz ve lipid 

metabolizmasına etkilerinin incelendiği bir çalışmada 

farklı tatlandırıcıların glukoz ve lipid metabolizması 

üzerinde farklı etkileri olduğu ortaya çıkartılmıştır (Hu, ve 

ark.,2020).  

 

Renklendiriciler 

 

Renk verme ya da kaybedilen rengin geri kazanılması 

amacıyla gıdalara eklenen maddelerdir (Altındiş, 2023). 

Doğal ve yapay renklendiriciler olarak ikiye 

ayrılmaktadırlar. 3-9 yaş arası çocuklarda dikkat eksikliği 

ve hiperaktivite bozukluğuna neden olabilen katkı 

maddeleridir (Altındiş, 2023). 
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Erden Çalışır & Çalışkan (2003) makalesine göre 

renklendirme amacıyla kullanılan katkı maddelerinin 

Norveç ve İsveç ülkelerinde yasaklandığı belirtilmiştir. 

Buradan da anlaşılacağı üzere katkıların gıdalarda 

kullanımı ülkeden ülkeye değişiklik göstermektedir. Aynı 

zamanda Erden Çalışır & Çalışkan (2003) makalesinde 

renklendiricilerin astım, deri döküntüsü ve migren gibi 

hastalıklara neden olabileceğinden bahsedilmiştir. 

 

Koruyucular 

 

Mikroorganizma kaynaklı bozulmalara ve patojen 

mikroorganizmaların gelişme göstermesine karşın gıdaları 

koruyarak raf ömrünü uzatan katkı maddeleridir (Altındiş, 

2023; Sevindik and Uysal, 2021). Antimikrobiyaller ve 

antioksidanlar olarak ikiye ayrılmaktadırlar.  

Çakır, 2011 yılında sorbik asit ve benzoik asit 

varlığıyla ilgili yaptığı bir çalışmada E200-E210 kodlu 

katkıların gıdalarda mikrobiyal, enzimatik ve kimyasal 

nedenli değişikliklerin önüne geçtiği buna karşın aşırı 

tüketimde astım ve deri döküntüsü gibi olumsuzluklara da 

neden olabileceği belirtilmiştir.  

Nitrit ve nitrat bileşikleri toprak yapısında doğal olarak 

bulunsa da bazı sağlık etkilerinin göz ardı edilmemesi 

tavsiye edilir. İşlenmiş etlerde kullanılan bu katkılar 

kanserojenik etki yarattığı belirlenmiştir (Chazelas ve ark., 

2022). Chazelas, 2022 yılında yaptığı çalışmasında, 

gıdalara yüksek oranda ilave edilen nitritler için prostat 

kanseri riskini arttığı belirtilmiştir. 

Hamilelik sırasında nitrit bakımından zengin işlenmiş 

et alımının artması, çocuklarda beyin tümörü riskinin 

artmasıyla ilişkili bulunmuştur (Neuman, 2011).  

 

 

Çizelge 2. Bazı Renklendirici Gıda Katkılarının Sağlığa Etkileri 

Table 2. Health Effects of Some Coloring Food Additives 

Katkı Sağlık Etkisi Kullanılan Besinler Kaynak 

E102 

(Tartrazin) 

Astım 

Deri döküntüleri 

Migren 

Jöle karışımları, içecek tozları, şekerleme, karides 

konservesi 

(Erden Çalışır & 

Çalışkan, 2003) 

E 110 (Sunset 

sarısı)  

Astım 

Deri döküntüleri 

Hiperaktivite 

İçecek tozları, çerezler, jöle karışımları, karides 

konservesi, aromalı bisküvi ve gofret kremaları 

(Erden Çalışır & 

Çalışkan, 2003) 

E150 (Karamel 

rengi) 

Bebekler düşük 

ağırlık 

Alkolsüz içecekler, soslar, aromalı süt, şekerlemeler, 

gofret kremaları, hazır jöle 

karışımları, hazır çorbalar, et suyu tabletleri 

(Erden Çalışır & 

Çalışkan, 2003) 

E127 (Eritrosin) 

Astım 

Deri döküntüleri 

Hiperaktivite 

Aromalı pudingler ve sütler, gofret kremaları, 

şekerlemeler, içecek tozları, çerezler, hazır jöle 

karışımları 

(Erden Çalışır & 

Çalışkan, 2003) 

E 100 

(Kurkumin) 

Karaciğer 

büyümesi 

Peynir, margarin, pişmiş yiyecekler, et ürünleri ve fırın 

tatlıları 

(Erden Çalışır & 

Çalışkan, 2003) 

 

 

Çizelge 3. Bazı Koruyucuların Sağlığa Etkileri 

Table 3. Health Effects of Some Preservatives 

Katkı Sağlık Etkisi Kullanılan Besinler Kaynak 

E200/2/3 (Sorbik A. ve 

tuzları) 

Kolesterol artışıyla beraber 

lökositlerin sayısında 

azalma 

Aromatize şarap bazlı içkiler, 

Hacmen %15 den az alkol içeren 

distile alkollü içkiler, Mantı, 

ravioli ve benzeri ürünlerde 

kullanılan dolgu maddeleri, 

Olgunlatırılmamış peynir 

(Çakır, 2011) 

E239 

(Hekzametilen-tetramin) 
Erken doğum Provolone peyniri (Gültekin, 2017) 

E223 (Sodyum meta bi 

sülfıt) 

Astımlı hastalarda astım 

atağı 

Bakterilerde mutasyona 

neden olur 

Tiamini harap eder 

Bisküvi, gofret, kek, kurabiye, 

patates cipsi, sirke 

(Erden Çalışır & 

Çalışkan, 2003) 

E210 (Benzoik asit) 
Astım, deri döküntüleri, 

migren 

%60’tan az yağ içeren emülsifiye 

edilmiş soslar, Pişirilmiş 

kabuklular ve yumuşakçalar, 

Şalgam Suyu, Zeytin ve zeytin 

bazlı ürünler 

(Çakır, 2011) 

E250 (Nitrit) – E251 

(Nitrat) 

Kansere neden olabilecek 

nitrozamin gibi bileşikler 

oluşturabilir 

Salam, sosis vb. işlem görmüş et 

ürünleri 

(Chazelas ve ark., 

2022) 
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Antioksidanlar 
 
Yağların acılaşarak bozulması ve gıdanın rengini 

değiştirmesi gibi oksidasyon reaksiyonlarına karşı koruma 
amacıyla kullanılan katkı maddesidir (Altındiş, 2023). 
Altındiş (2023), kitabında doğal antioksidanların bağırsak 
mikrobiyotası üzerinde yararlı bakteri sayısını arttırdığı ve 
doku hasarını onardığından bahsedilmiştir. 

(EFSA Panel on Additives and Products or Substances 
used in Animal Feed (FEEDAP) ve ark., 2020), 
çalışmasında E310 (Propil gallat)’un cilt ve gözler için 
tahriş edici bir madde olduğundan bahsedilmiştir.  

Bütillenmiş hidroksianisol ve bütillenmiş 
hidroksitoluenin güvenlik değerlendirmesinin yapıldığı bir 
çalışmada, E320 BHA-E312 BHT maddelerinin 
antikanserojen etki gösterdiği belirtilmiştir (Williams ve 
ark., 1999). 

 
Emülsifiyeler, Jelleştiriciler ve Stabilizatörler 

 
Emülsifiyeler, içerikte bulunan yağ ve su gibi birbiri ile 

karışmayan iki veya daha fazla fazın homojen bir karışım 
oluşturmasını veya bu homojen karışımın devamlılığını 
sağlayan katkılardır (Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı 
Maddeleri Yönetmeliği, 2013). 

Stabilizatörler, gıdaların fiziko kimyasal özelliklerini 
düzenleyen katkılardır (Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı 
Maddeleri Yönetmeliği, 2013).Jelleştiriciler, gıdanın 
dokusuna jel özelliği kazandıran katkılardır. 

Moeen (2018), sıçanlarda yapılan bir araştırmada oral 
yoldan verilen EDTA ve MSG katkılarının, oksidatif stresi 
uyaran antioksidan enzim sisteminde ciddi bozulmaya 
neden olduğunu ve üremeye de olumsuz etkisi olabileceği 
belirtilmiştir.  

Bir çalışmada, tartarik asitin meyve asidi olmasından 
dolayı çoğunlukla meyve içeren işlenmiş gıdalarda 
kullanıldığından bahsedilerek, hücre içinde 
mikroorganizmaların yaşaması için antimikrobiyal etki 
gösterdikleri belirtilmiştir (Coşkun, 2006). 

 
Asit-Baz Sağlayıcılar 

 
Gıdaların bileşiminde asitliği veya alkaliliği 

düzenleyen katkılardır. 
Çakmakçı ve Kahyaoğlu (2012)’nun çalışmasında 

doymuş ve doymamış yağ asitlerinden bahsedilmiş olup, 
stearik asitin doymuş bir yağ asiti olması nedeniyle 
tüketiminde vücutta yağ birikimi ve kilo alımına neden 
olabileceği belirtilmiştir. 
 
Tatlandırıcılar 

 
Gıdada halihazırda bulunan tat ve kokuyu arttıran veya 

sabit tutan maddelerdir. Aroma arttırma veya tatlılık verme 
amacıyla kullanılmaktadır. 

Glutamin, tümör hücrelerinin çalışabilmesi için 
solunum yakıtıdır ve glutamik asit ile glutamin birbirine 
dönüştürülebilir özelliktedir. Beyindeki nitrojen 
atomlarına bağlanarak beyni amonyaktan arındırarak, kan-
beyin bariyerinden potasyumun taşınmasında görev alır 
(Dutta ve ark., 2013). Bu sebeple, E620 (glutamik asit)’nin 
olumlu etkisi oldukça önemlidir. 

Bölükbaş ve Öznurlu 2021 makalesindeki araştırmada 
E621 (monosodyum glutamat)’in insan ve hayvanlarda 
yapılan birçok çalışması incelenmiş ve bu katkının kan-
beyin bariyerini geçerek motor nöronlarda ciddi hasarlar 
meydana getirdiği ve ileride de farklı hastalıklara 
duyarlılığı arttırabileceği açıklanmıştır. 

 

Çizelge 4. Bazı Antioksidanların Sağlığa Etkileri 

Table 4. Health Effects of Some Antioxidants 

Katkı Sağlık Etkisi Kullanılan Besinler Kaynak 

E310 (Propil gallat) - 

E312 (Dedosil gallat) 

Karaciğer harabiyeti, 

bağırsaklarda irritasyon 

Katı ve sıvı bitkisel yağlar, margarinler, 

patates cipsi, kakaolu mamuller 

(Erden Çalışır & 

Çalışkan, 2003) 

E320 BHA (Bütile hidroksi 

anizol) -E312 BHT (Bütile 

hidroksi toluen) 

Antikanserojen 
Meşrubatlar, fındık ve konserve meyve 

suları, ekmek, bisküviler ve sakız 

(Soubra ve ark., 

2007) 

E307 (Alfa-tokoferol) Kolesterol artışı 
E vitamini içeren besinler (zeytinyağı, 

ayçiçek yağı, soya fasülyesi, avokado) 
(Arslan, 2011) 

E300 (Askorbik asit) 
Bağışıklık sisteminde 

güçlenme 

Konserve veya şişelenmiş ürünler, et ve 

et ürünleri, bira 
(Arslan, 2011) 

 

Çizelge 5. Bazı Emülsifiyeler ve Stabilizatörlerin Sağlığa Etkileri 

Table 5. Health Effects of Some Emulsifiers and Stabilizers 

Katkı Sağlık Etkisi Kullanılan Besinler Kaynak 

E385 (EDTA) Üreme ve doğum kusurları 

Tıbbi amaçlı gıdalar, kilo kontrolü 

için toplam diyet ikamesi, işlenmiş 

tahıl bazlı gıdalar ve bebek mamaları 

(Younes ve ark., 2018) 

E535/6/8 

(Ferrosiyanür) 

Böbreklerde ağırlık artışı ve 

böbrek sorunlarına neden olabilir 

Gıdalarda topaklanmayı önleme 

amacıyla kullanılır. 

(Tarım ve Orman 

Bakanlığı, 2023) 

E524 (Sodyum 

hidroksit) 

Cilt, göz ve mide için korozif 

etkidedir, solunmasıyla 

akciğerlerde hasar bırakabilir 

Salamura zeytin, şekerlemeler, 

kahvaltılık tahıllar 
(Arslan, 2011) 

E334 (Tartarik asit) Büyüme geriliği, mide sorunları Şaraplar (Gültekin, 2017) 

E407 (Karragenan) 
Peynirlerde düşük yağ nedeniyle 

günlük diyete fayda 
UHT süt, hindi eti, peynir 

(Tijssen ve ark., 2007; 

Ayadi ve ark., 2009; 

Poland ve ark., 2018) 
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Çizelge 6. Bazı Asit-Baz Sağlayıcıların Sağlığa Etkileri 

Table 6. Health Effects of Some Acid-Base Providers 

Katkı Sağlık Etkisi Kullanılan Besinler Kaynak 

E551 (Silikon dioksit) - Hazır çay ve kahvelerde, cipslerde (Gültekin, 2017) 

E516 (Kalsiyum sülfat) - Un işleme, ekmek, şarap (Güneş, 2014) 

E513 (Sülfürik asit) Olumsuz bir etki görülmemiş Bira, peynir (Younes ve ark., 2018) 

E570 (Stearik asit) Kolesterol yükseltici Fırın ürünleri, tereyağ, sakız 
(Çakmakçı & Tahmas 

Kahyaoğlu, 2012) 

E529 (Kalsiyum oksit) 
Direkt yutmada iç organlarda 

yanma 
Kakao, fırın ürünleri (Hagiwara ve ark., 2020) 

 

Çizelge 7. Bazı Tatlandırıcı Katkıların Sağlığa Etkileri 

Table 7. Health Effects of Some Sweetener Additives 

Katkı Sağlık Etkisi Kullanılan Besinler Kaynak 

E621 (Monosodyum 

glutamat) 

Baş dönmesi, çarpıntı 

Deney hayvanlarında 

beyin lezyonu 

“Çin Restoranı Sendromu” 

ve Sara nöbeti tetikleyicisi 

Hazır çorbalar, et ürünleri, 

çerezler, 

patates cipsi, soslar 

(Erden Çalışır & Çalışkan, 

2003; Gültekin, 2017) 

E627 (Sodyum guanilat) - 

E631 (Sodyum inosinat) 

Gutu şiddetlendirir 

Düşük pürinli gıdalarda 

kullanılmamalıdır 

Et ürünleri, et suyu 

tabletleri, soyalı 

ürünler, hazır çorbalar 

(Erden Çalışır & Çalışkan, 

2003) 

E620 (Glutamik asit) 

Beyin gelişimi, bellek ve 

bilişsel fonksiyonlara 

olumlu etki1, antikanser 

etki2 

Birçok gıdada 

kullanılabilir 

1(Özdemir & Güzel 

Özdemir, 2016), 2(Dutta ve 

ark., 2013) 

 

E640 (Glisin) 
Bilinen bir yan etkisi 

yoktur 
Tüm besin öğeleri 

(Türk Gıda Kodeksi Gıda 

Katkı Maddeleri 

Yönetmeliği, 2013) 

 

Çizelge 8. Bazı Genel Amaçlı Kullanılan Katkıların Sağlığa Etkileri 

Table 8. Health Effects of Some General Purpose Additives 

Katkı Sağlık Etkisi Kullanılan Besinler Kaynak 

E95l (Aspartam) Sara nöbeti 

Gazlı içecekler, 

pudingler, sporcu 

içecekleri, sakızlar, 

meyveli yoğurtlar, 

soslar 

(Gültekin, 2017) 

E965 (Maltitol şurubu) Gaz, ishal, böbrek rahatsızlıkları 
Kahvaltılık tahıllar, süt 

ürünleri, soslar 
(Gültekin, 2017) 

E1410 (Mono-nişasta 

fosfat) 

Böbreklerde pelvik ve 

kortikomedüller mineralizasyon1 

Nişasta, krem şanti, 

yoğurt, margarin, 

salep, yufka2 

1(EFSA Panel on Food 

Additives and Nutrient 

Sources added to Food 

(ANS) vd., 2017), 
2(Gültekin, 2017) 

E904 (Şellak) - 

Kahve taneleri, sakız, 

şekerleme ve meyve 

yüzeyinde 

(Tekle, 2023) 

E952 (Siklamik asit) Kurdeşen, kanser bileşikleri 
Meyve aromalı 

içecekler, içecek tozları 
(Gültekin, 2017) 

E954 (Sakkarin) Diyabet1 Şeker ilavesiz ürünler2 

1(Özlem ve ark., 

2022), 2(Türk Gıda 

Kodeksi Gıda Katkı 

Maddeleri 

Yönetmeliği, 2013) 

E955 (Sukraloz) 

Bağırsak mikrobiyotasında 

değişiklik, uzun vadede aşırı yeme 

isteği1 

Sadece enerjisi 

azaltılmış biralar2 

1(Eşer Durmaz & 

Keser, 2018) , 2(Türk 

Gıda Kodeksi Gıda 

Katkı Maddeleri 

Yönetmeliği, 2013) 
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Genel Amaçlı Katkılar 

Bu grupta özellikle aroma verici maddeler ve 

topaklanmayı önleyici maddeler yer almaktadır. 

AB mevzuatı, E955 (sukraloz)’un 1-3 yaş aralığındaki 

çocuklar için dahi önerildiği miktarda kullanımına izin 

vermektedir (EFSA Panel on Food Additives and Nutrient 

Sources added to Food (ANS), 2016). Fakat önerilen dozun 

aşımında bağırsak sağlığı açısından risk taşıdığı da farklı 

çalışmalarda belirtilmektedir (Eşer Durmaz & Keser, 

2018). 

 

Sonuç ve Öneriler 

 

Çalışmada çoğunlukla katkı maddelerinin olumsuz 

etkileri araştırılmıştır. Bu maddelerin kullanılmasının 

nedeni hem gıdanın kalitesini ve besin içeriğini koruması 

hem de insan sağlığına olumlu etkileri olması temellidir. 

Önemli nokta, katkı maddelerinin doğru gıdalara (bazı 

çalışmalar bir araya gelmemesi gereken bileşiklerin de 

olduğunu gösteriyor) ve uygun ölçülerde kullanılmasıdır. 

Önerildiği şekilde kullanılmadığı durumlarda sağlığa aksi 

etkide göstermektedir.  

Günümüzde gıda katkı maddelerini hayatımızdan 

çıkarmak mümkün değildir. Bu sebeple, gıda katkı 

maddelerinin olumsuz etkisini minimum düzeye indirmek 

için üreten açısından doğru ve güvenli kullanım, tüketici 

açısından ise bilinçli tüketim oldukça önemlidir. Özellikle 

riskli grup olarak sayılan hamileler, emziren kadınlar ve 

çocukların bu konuda daha dikkatli olması gerektiği 

vurgulanmaktadır  İstenmeyen etkileri olabileceği gibi arzu 

edilen etkileri de bulunmaktadır. Bunlar da göz önünde 

bulundurularak denetimli kullanılması gerekmektedir. 

Çoğunlukla hazır gıdalarda bulunan bu maddelerin günlük 

diyet içerisinde kontrollü ve bilinçli tüketimi sağlık 

açısından büyük önem arz etmektedir. 
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