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MAKALE BIiLGisi OZET

Gelis tarihi: 17 Mayis 2020 Gida katki maddeleri, renklendirmek, tatlandirmak ya da gidalarin muha-

Diizeltme tarihi: 21 Haziran 2020 fazasina yardimci olmak gibi bazi teknolojik fonksiyonlari yerine getir-

Kabul tarihi: 6 Temmuz 2020 mek amaciyla yiyecek ve igeceklerde yogun bir sekilde kullanilan madde-
lerdir. Bir gida ile ilgili ilk izlenim gorsel 6zelliklerdir ve gidanin tercih

Anahtar Kelimeler: edilmesi onun renginin kabul veya reddedilmesi ile yakindan ilgilidir. Ya-

Ié‘ﬁ‘l‘llliaéukrﬁmn sellak. pilan pek ¢ok ¢alisma, renk ile lezzet ve tercih arasinda pozitif yonde bir
iliski oldugunu ortaya koymustur. Kosineal Dactylopius coccus adiyla bi-
linen ve degisik kaktiislerde (Opuntia cinsi) asalak olarak hayatini siirdii-
ren bocekten elde edilen bir tiir renk pigmentidir. Sellak, Coccus lacca
isimli bir bocegin lak salgi maddesidir. Bu bocek gozenekleri arasindan,
lak adi verilen koruyucu bir ortlinilin i¢inde sertlesmis zamkli bir madde
cikartir. Bu lak maddesi biriktirilir, ezilir, yikanir ve kurutulur. Ozellikle
gida sektoriinde renklendirici, boya, yenilebilir film ve kaplama olarak
Kosineal (Dactylopius coccus) ve Sellak (Coccus lacca) gibi bocek tiriin-
leri (E120-karmin ve E904) kullanilmaktadir. Bu ¢alismada Kosineal (kar-
min) ve Sellak hakkinda detayl1 bilgi verdikten sonra helallik agisindan
degerlendirmesi yapilmistir.

ABSTRACT

Food additives are the substances that added intentionally to foodstuffs to
perform certain technological functions, for instance; to add color, to
sweeten or to help preserve foods. People associate certain colors with
certain flavors, and color of the food can influence the perceived taste and
Keywords: flavor in any food materials. For this reason, food manufacturers try to
ﬁ;‘;?'sr:zx;ca’m'”e' shellac, add these dyes to their foods, because some studies showed positive rela-
tions between the color and flavor. The cochineal (Dactylopius coccus) is
an insect in the suborder Sternorrhyncha, from which the crimson-colored
dye carmine is derived. A primarily sessile parasite inhabited in tropi-
cal/subtropical region, this insect lives on cacti from the genus Opuntia,
benefiting the plant’s moisture and nutrients. It is used in foods, textile
and cosmetics dye as a natural coloring agent. Shellac is also an animal
product. The basic material comes from the Coccus lacca, a scale insect
that feeds on certain trees. After feeding, the insect produces through its
pores a gummy substance which hardens into a protective covering called
lac. This lac is collected and then crushed, washed and dried. After further
treatment, it is skillfully drawn into thin sheets of finished shellac. Espe-
cially insect, such as E120-carmin, and E904(Kosnil: Dactylopius coccus
and Shellac: Coccus lacca) are used as coloring agents, paint edible film,
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or coating on the food sector. In this study, after giving detailed information about cochineal (car-
mine) and shellac, their halal status was evaluated as food additive.

1. Giris

Cin’in Wuhan sehrinde, Aralik 2019 da or-
taya ¢ikan ve COVID-19 hastaligina sebep
olan yeni koronaviriis (SARS-CoV-2), bii-
yiik bir kiiresel salgina dontiserek diinyada
pek ¢ok kisinin 6liimiine neden olmustur.
Bu viriistin gidalar aracilig ile bulastigina
ve gidalar ile alindiginda hastalik yaptigina
dair bugiine kadar bir delil bulunamamistir.
Ancak bu konu, tekrar gozleri gida ve gida
katkilar1 konusuna ¢evirmistir. Su ana ka-
dar kesin ¢ikis nedeni ve kaynagi net olarak
aciklanmasa da tizerinde durulan sebepler-
den biri, Cin'de yabani/vahsi hayvanlarin
satildig1 pazar ve bu hayvanlarin gida ola-
rak tiiketimidir. Bu olay, dinimizin bu ko-
nular iizerinde hassasiyetle durmasi ve
acik/net kurallar koymasi bizleri birgok
acidan korudugunun bir gostergesidir. Bu-
radan hareketle bu makalede tartisilacak
baz1 bocek kaynakli katki maddelerinin
(6rnegin karmin, sellak) ne denli 6nemli ol-
dugunu gozler oniine sermektedir.

Gidalarin insanlar1 cezp eden ilk 6zelligi
rengidir. Gidalarda goriinlis ozelliklerin-
den s6z edilirken, boya kavraminin renk ile
karistiritlmamasi gerekir. Boya bir bilesigin
ad1 iken renk g6z yoluyla elde edilen duyu-
sal etkinin adidir. Bir gida ile ilgili ilk izle-
nim gorseldir ve gidanin tercih edilmesi
onun renginin kabul veya ret edilmesine
baghdir. Bu alanda yapilan pek ¢ok ca-
lisma renk ile lezzet arasinda pozitif yonde
bir iliski oldugunu ortaya koymustur (Cak-
make1 ve Celik, 1998; Altug, 2009; Kiigii-
koner 2019). Gida teknolojisi agisindan
renk maddeleri vazge-
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cilmez bilesikler haline gelmistir. Bu ne-
denle boyalar ve pigmentler, yeni gidalarin
iretilmesinde, iiretim sirasinda ve sonunda
veya raf Omrii boyunca meydana gelebile-
cek renk degisimlerini korumak amaciyla
siklikla kullanilmaktadir.

Giinlimiizde satin aldiklar iirtinlerin bile-
senlerini inceleyen tiiketici sayis1 giderek
artmaktadir. Bilingli tiiketiciler daha az is-
lenmis ve kimyasal koruyucu igermeyen
gidalara yonelmistir. Tiiketici talepleri
dogrultusunda endiistride; gida giivenligini
tehlikeye atmadan, gidanin besin ve vita-
min Ogelerini birlikte koruyarak raf 6m-
rlinii uzatan koruyucularin kullanimina ilgi
artmistir. Ayrica sosyal degisimler ve tiike-
tici istekleri dogrultusunda gida sektoriinde
kullanilan boyalarin dogal olmalar1 arzu
edilmektedir. Genel olarak saglik riski tasi-
malar1 nedeni ile sentetik gida katkilari,
ozellikle bilingli tiiketiciler tarafindan red-
dedilmektedir. Bazen kullanilan katkilarin
sadece dogal olmalar1 da tiiketiciyi tatmin
edememektedir (Kiigiikoner, 2019).

2. Kosineal (Karmin)’in Kimyasal Ya-
pis1 ve Ozellikleri

Karminik asidin (Kosineal) kimyasal acik
adlandirilmast (C22H20013), 7-B-D-gluko-
piranozil-3,5,6,8-tetrahidroksi-1-metil-

9,10-dioksoantrasen-2-karboksilik asit ya-
pisinda olup antrakinon sinifindan bir renk-
lendiricidir. Karminik asidin kimyasal ya-
pist incelendigine yapisinda glikozil gru-
buna C-C bagi ile baglanmis antrakinon
halkas1 bulunmaktadir (Sekil 1) (Li vd.,
2009). Karmin, karminik asidin alumin-
yum ve kalsiyum selat1 olup, liretimin son
asamasinda asit katilarak coktiiriilmekte-
dir. Karmin alkali ¢6zeltide ¢oziinmekte,
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asidik ¢ozeltide ise ¢oziinmemektedir. Isi,
151tk ve oksidasyona karsi oldukga stabil
olan bu maddenin rengi temelde pH’ dan
bagimsiz olup, pH 4’ te kirmiz1 renk ver-
mekte ve pH 10’da renk mavi-kirmiziya
donmektedir. Karmin asidik c¢ozeltilerde
¢oziinmediginden, genellikle % 2-7 karmi-
nik asit iceren alkali ¢ozelti olarak iiretil-
mektedir (Altug, 2009; Anonim, 2019a;
Kiiciikoner, 2019).

Kosineal ekstrakti, kosinealin alkollii ekst-
raktindan alkoliin uzaklastirilmasindan
sonra elde edilen konsantre bir ¢ozeltidir.
Baslica renk maddesi karminik asittir.
Koyu kirmiz1 renkte sivi halde bulunmak-
tadir. Karminik asit suda ¢oziiniir ve renk
tonu ¢oOzeltinin pH’ sina baghdir. Bu
madde asidik ¢ozeltide turuncu, alkali ¢6-
zeltide menekse renginde olup, pH 5’ den
7’ ye dogru arttikca kirmiziya dogru bir
renk degisimi olmaktadir. Karminik asidin
metallerle kompleks olusturma 6zelligin-
den, karmin olarak bilinen daha kuvvetli
pigmentlerin yapiminda yararlanilmaktadir
(Altug, 2009; Velioglu vd. 2006; Anonim,
2019b).

Sekil 1. Karminik asitin kimyasal yapisi

Kosineal, zamanla bozulmaya kars1 daya-
nikli, dogal ve suda ¢oziinebilen bir renk-
lendiricidir. Kosineal, 15182 ve 1siya karsi
oldukca stabil olup, biitiin dogal boya mad-
deleri icerisinde oksidasyona en dayanikli
boyadir. Kosineal boyasi, bazi sentetik
gida boyalarindan daha fazla kararlidir (Al-
tug, 2009; Kiigiikkoner, 2019; Anonim,

41

2019c). Karmin dogal renklendiriciler ige-
risinde 1s1 ve 151k kararlilig1 en iyi olan renk
maddesidir. Ayni zamanda pek ¢ok yapay
renklendiriciden de daha kararlidir.
135°C°de kahverengiye doner, 205°C’de
ise dogada yok olur. Suda ve alkolde ¢6-
ziinmez (Lauro ve Francis, 2010).

Kosineal boyasinin iki 6nemli sekli vardir.
Bunlar; kosineal 6zii (E120 (ii)) ve karmin
(E120 (1))’ dir. Kosineal ozii, yaklasik %
20’ si karminik asit olan, boceklerin ham
iken kurutulup ve toz haline getirilmis vii-
cut kismindan elde edilen bir boyadir. Kar-
min ise kosineal’ dan elde edilen daha da
saflagtirllmis  bir boyadir (Greenfield
2005). Ticari olarak kullanilan karmin
%50-95 karminik asit, %3-5 dengeleyici
maddeler, %2-3 protein, maltodekstrin vb.
maddeleri ihtiva eder (Lauro ve Francis,
2010).

3. Karminin Uretimi

Bocekler, kurutulduktan sonra sicak suyun
icerisine daldirilarak veya giines 15181na, fi-
rin sicakligina ya da buhara maruz biraki-
larak oldiiriliir. Ticari kosineal iiretiminde;
boceklerin goriiniislerinin farkli olmasi,
her bir metotta farkli renkler olusmasina
sebep olur. Bocekleri bozulmadan saklaya-
bilmek i¢in, ilk agirliklarinin yiizde 30'u
kadarinin kurutulmasi gerekir (Anonim,
2019b; Anonim, 2019c¢). Kaynagin birinde
80000-100000 kosineal boceginden bir ki-
logram boya elde edilir seklinde bildirili-
yor (FAO 2015). Diger baz1 kaynaklarda
bir kilogram kirmiz1 boya elde etmek i¢in
yaklasik 14000 bocek kullanilmasi gerek-
mektedir seklinde ifade edilmektedir
(Wisgott ve Bortlik, 1996; Mapari vd.,
2005). Yumurtlama zamanlarinda bécekler
parlak kirmiz1 renge donerler. Disi bocek-
lerin kabuklar1 kurutulmakta ve daha sonra
bir ¢oziiciide ¢ozdiiriilmektedir. Bocekle-
rin parcalari filtre edilerek uzaklastirilir. Su
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ile muameleden ¢ikartilan karmin; karmi-
nik asit, proteinler ve az miktarlarda cesitli
tuzlardan olusur (Anonim, 2019b). Karmi-

nin ticari formlari; toz, sivi, suda ¢oziiniir

ve yagda ¢oziiniir sekilde siniflandirilmak-
tadir (Altug, 2009). Karminin {iretim asa-
malar1 Sekil 2° de detayli olarak verilmis-

tis tarlasi

Uretimde kullanilan kak- | Kaktiislere  bocek

asilama

Opuntia kaktiisii
tizerindeki Kosi-
neal

Toplama

Ezme ve siv1 ¢1-
kama

parcalanmasi

Kurutma Bocek ve yumurtalarin | Karmin Eksrakti

Ticari Karmin

Sekil 2. Karminin iiretim asamalari

! Sekilde verilen resimler acik erisim kaynaklardan
alinmistir.
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4. Kullanim Alanlari

Tirkiye'de kullanilan karminin tamamu it-
hal edilmekte olup, gida sektoriinde kulla-
nim ve depolama kolaylig1 gibi nedenlerle
toz karmin tercih edilmektedir. Diinyada ve
Tiirkiye'de tekstil, kozmetik, ila¢c ve gida
sanayileri karminin en 6nemli kullanicilari
durumundadir. Diinyadaki karmin iiretimi-
nin yillik 150-180 ton oldugu ve bunun
%90’ 1min Peru tarafindan iiretildigi bildiril-
mektedir. Yaklasik 62 tane Perulu iiretici-
nin pazara sundugu karmin, Avrupa, Ame-
rika ve Japonya pazarina satilmaktadir
(Greenfiled, 2005). Kosineal, karminik
asit, karminin gidalarin i¢indekiler kis-
minda yer alan ibareye gore karmin veya
Avrupa Birligi EC kod sistemine gore
E120 seklinde ifade edilmektedir (TGK,
2002).

Tekstil boya maddesi olarak kullanilmasi-
nin yani sira kosineal, gidalarda da yaygin
olarak kullanilmaya baslandi. Et {iriinleri
(salam, sosis, sucuklarda), islenmis kanath
iiriinlerinde, deniz iirlinlerinde (surumi),
iceceklerde (alkollii ve alkolsiiz igecekler,
sodalar, kokteyl suruplari, kolalar, fonksi-
yonel icecekler), unlu mamullerde (biskii-
viler, kekler, borekler), receller ve marme-
latlarda, dondurmalarda, meyve sular1 ve
meyve prepatlarinda, sekerlemelerde (aro-
mali sekerler, jelibonlar, lokumlar), kirmizi
meyveli yogurtlarda, bazi soslarda, jelatinli
tatlilar ve topinglerde, elme sarabinda kul-
lanilmaktadir. Ayrica maraska kirazi ve do-
mates lirlinleri kosineal ile parlatildi. Kosi-
neal; sakiz, hap ve Oksiiriik pastili gibi
triinlerde de kullanilmistir. Kozmetik ruj,
ana katki maddesi olarak kosineal kullani-
larak gelistirilebilmektedir. Kosineal, hala
yaygin olarak kozmetikte kullanilmaktadir.
Ayrica bu pigment, hala organik bir sinek
kovucu olarak kullanilmaktadir (Anonim.
1996; Anonim, 2019b; Kii¢likdner, 2019).
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5. Karmin (Kosineal) ile Tlgili Yasal Dii-
zenlemeler

Karmin ile ilgili yasal diizenlemeler Tiirk
Gida Kodeksi-Gidalarda Kullanilan Renk-
lendiriciler Tebligi ve Tiirk Gida Kodeksi-
Gida Maddelerinde Kullanilan Renklendi-
ricilerin Tebliginde verilmistir. Tiirk Gida
Kodeksi Gidalarda Kullanilan Renklendiri-
ciler Tebligi’nde kosineal, karminik asit ve
karminler, E-120 Kodu ile izin verilen gida
renklendiricileri arasinda yer almaktadir
(TGK, 2002). Gida tiiketim bilincinin art-
t181 son yillarda, tiim gidalarda oldugu gibi,
kirmizi rengin istendigi gidalarda da sente-
tik renklendiricilerin yerini dogal renklen-
diriciler almaktadir. Ancak dogal olmala-
rina karsin karmin gibi bir¢ok renklendiri-
cinin kullanimu, tiriinlerin diisiik kalitesini
gizleyerek tiiketiciyi yaniltacak sekilde
kullanilma ihtimaline karsin sinirlandiril-
mistir. Cizelge 1°de su an yliriirliikte olan
Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Y 6netmeligi’ne gore hangi gidalarda hangi
miktarda karmin kullanilabilecegi gosteril-
mistir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi,
2017).

Kosineal boyasinin, ne toksik ne de bilinen
bir kanserojenik etkisi vardir. Fakat bu
boya bazi insanlarda anafilaktik-sok reak-
siyonlara neden olabilir. Bu reaksiyonlarin
nedeni ise, karminik asitten dolayr olma-
y1p, boyanin hazirlanist sirasinda bulasan
bazi maddelerden dolayidir (Lucas, vd.
2001) En cok bilinen alerji kozmetikler
kullanildiginda olan alerjidir. Ayrica kabul
edilebilir giinliik alim miktar1 viicut agirlig
tizerinden Smg/kg’ dir (Anonim, 2019a).


http://www.hammaddeler.com/index.php?view=article&catid=94%3Atuerk-gda-kodeksi&id=771%3Agdalarda-kullanlan-renklendiriciler-teblii&option=com_content&Itemid=223
http://www.hammaddeler.com/index.php?view=article&catid=94%3Atuerk-gda-kodeksi&id=771%3Agdalarda-kullanlan-renklendiriciler-teblii&option=com_content&Itemid=223
http://www.hammaddeler.com/index.php?view=article&catid=94%3Atuerk-gda-kodeksi&id=771%3Agdalarda-kullanlan-renklendiriciler-teblii&option=com_content&Itemid=223
http://www.hammaddeler.com/index.php?view=article&catid=94%3Atuerk-gda-kodeksi&id=770%3Agda-maddelerinde-kullanlan-renklendiricilerin-saflk-kriterleri-teblii&option=com_content&Itemid=223
http://www.hammaddeler.com/index.php?view=article&catid=94%3Atuerk-gda-kodeksi&id=770%3Agda-maddelerinde-kullanlan-renklendiricilerin-saflk-kriterleri-teblii&option=com_content&Itemid=223
http://www.hammaddeler.com/index.php?view=article&catid=94%3Atuerk-gda-kodeksi&id=770%3Agda-maddelerinde-kullanlan-renklendiricilerin-saflk-kriterleri-teblii&option=com_content&Itemid=223

Helal ve Etik Arast. Derg. / J. Halal & Ethical Res. 2 (1): 39-49, 2020.

Cizelge 1. Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'ne gore gidalarda kullani-
mina izin verilen karmin miktarlari.

Limit deger Limit deger
Gida Maddesi (mg/kg veya Gida Maddesi (mg/kg
mg/l) veya mg/l)
Meyve aromali kahvaltilik tahil- 200 Aromal1 kremalar 150
lar
Olgunlastiriimamis peynirler 150
Kaplama amagli hamur 500
Red marbled cheese 125
Hafif firincilik Grinleri 200 . .
Aromalandirilmis islenmis pey- 100
Regel, jole ve marmelatlar 100 nir
Siiriilebilir meyve, sebze iiriin- 100 Yenilebilir peynir kabugu Qs”
leri -
Yenilebilir buzlar ve dondurma 150
Sekerlemeler, nefes tazeleyici 300
minik sekerlemeler dahil Korunmus kirmizi meyveler 200
Meyve, sebze sekerlemeleri 200 Mostarda di frutta (meyve-sebze 200
preparatlart)
Sak 300
axtz Deniz yosunu bazl balik yumur- 100
Siislemeler, kaplamalar ve soslar 500 tas1 analoglari
Dolgular 300 Corbalar 50
Sosis, salam ve et ezmeleri 100 Et sular1 50
Chorizo sosis 200 Kori ve tondoori gibi ¢esniler 500
Pastirma (yenilebilir dis amba- Qs” Hardal 300
lajlarind
ajlarinda) Soslar (domates bazli olanlar ha- 500
Et icin siislemeler ve kaplamalar 500 rig)
Yenilebilir kiliflar Qs” Kilo verme amagli gidalar 50
Surumi ve benzeri iirtinler 500 Alkolsiiz aromali igecekler 100
Fiime balik 100 Kuru patates, tahil veya nisasta 200
) bazli gerezler
Titstilenmis balik 100
) _ Gida takviyeleri 300
Balik ezmesi ve kabuklu ezmesi 100
) Tuzlu, baharatli, ¢esnili kaplan- 100
Balik yumurtasi (havyar haric) 300 mis meyveler
On pisirme yapilmis kabuklular 250 Tahin helvasi harig tathilar 150
Aromalandirilmig fermente siit 150

iirtinleri, 1s1l islem gérmiis {irtin-
ler dahil
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Karminin, elde edildigi kaynaktan gelen
protein kalintilarini bulundurmasindan do-
lay1, alerjik etkisi oldugunu gosteren ¢alig-
malar vardir. Yapilan bir ¢alismada boya
liretim tesisi ya da benzeri yerlerde toz kar-
minin solunmasi sonucu alerjik reaksiyon-
larin gelistigi ancak gida ile karmin ali-
minda olumsuz bir etki olmadig1 rapor edil-
mistir (Acero vd., 1998).

Chung vd. (2001) tarafindan yayinlanan bir
caligmada karmin igeren gida tiikettikten
sonra anaflaksi ve tUrtiker sikayeti ile saglik
kurumuna bagvuran 3 bayan hastada IgE
(immunoglobulin E) kaynakli karmin aler-
jisi tespit edilmistir. Aragtirmacilar yaptik-
lar1 alerji testleri sonucuna tiiketilen kar-
min igerisinde bocekten gelen protein ka-
lintilarinin bu duruma yol acga bilecegini
bildirmislerdir. Sugimoto vd. (2013) tara-
findan yapilan baska bir aragtirmada, 2 ay
boyunca her giin karmin igeren bir igecek
tilketen 39 yasindaki bayan hasta bogaz ag-
ris1, urtiker ve diisiik tansiyonla birlesik
anaflaktik sok sikayeti ile saglik kurumuna
bagvurmustur. Yapilan deri ve in vitro test-
ler sonucunda hastada kosineale kars1 du-
yarlilik tespit edilmis olup, bu ve benzeri
aragtirmalar sonucunda karminin alerjik
olabilecegi dikkate alinmalidir.

Yapilan tiim bu arastirmalar dogrultusunda
Gida Katkilar1 Ortak Uzmanlar Komitesi
(Join Expert Committe on Food Additives
(JECFA)) kosineal ekstraktinin ve karmi-
nin kabul edilebilir giinlik alim dozunu
(ADI degeri) 0-5 mg/kg viicut agirhigi ola-
rak belirlemistir. Saglik acisindan tagiyabi-
lecegi muhtemel riskler daha fazla aragtiril-
malidir (Delgado ve Paredes 2003). Kar-
min Ozellikle kosineal boceklerinden gegen
bazi proteinlerden dolayi alerjen olarak ta-
nimlanmaktadir (Lucas vd. 2001).
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6. Sellak (Schellac) (E904)

Sellak, Coccus lacca isimli bir bocegin di-
sisinin (Gomalak Bocegi) lak salgi madde-
sidir. Bu bocek Hindistan ve Giiney
Asya’da yetisen Palas agaglarinda besle-
nirler. Bu bocek gozenekleri arasindan, lak
ad1 verilen koruyucu bir Ortiiniin iginde
sertlesmis zamkli bir madde cikartir. Bu
lak maddesi biriktirilir, ezilir, yikanir ve
kurutulur. Biitiin bu islemlerden sonra, faz-
laca vernikleme islerinde kullanir (Altug,
2009; Kiiciikoner 2019; Anonim 2019d).
Kullanim1 3000 yillik bir zaman dilimine
sahip, 20. Asirdan 6nce Gomalak adi veri-
len sellak, aga¢ mobilya da dayanikli ve
giizel renkli yiizeyler elde etmek i¢in kul-
lanilmis. Katki maddeleri listelerinde E904
sembolii ile gosterilmektedir. Etiketlerde
seker parlaticisi, parlatma ajani seklinde
ifade edilmektedir. Sekerlemelerde sel-
lak'in ana kullanim amaci ¢ikolatali {irtinle-
rin kaplanmasidir. Ornegin, ¢ikolata kapla-
mali findik, lziim, gida destekleyiciler,
ilaclar, meyveler ve kahve cekirdek tanele-
rinde sellak kullanilmaktadir. Ayrica yi-
kama islemi esnasinda kaybolan elmadaki
dogal mum yerine de kullanilir. Bu Islem-
lerde kullanilan gellakin icerisinde ezilmis
bdcegin pargalart bulunabilir.

Asagida (Sekil 3) Sellak'in olusumu ve {ire-
timi ile ilgili resimler verilmistir.

Sellak, amonyak, sodyum borat, sodyum
karbonat ve sodyum hidroksit gibi alkalik-
lerde ve cesitli organik solventlerde ¢6zii-
nebilir. Alkolde eritildigi zaman, tipik ola-
rak etanol ve metanol ile saglam ve sert bir
tabaka olusturur ki bu mobilyacilikta kulla-
nilan laklamay1 saglar (Anonim, 2019d).
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Sekil 3. Sellak olusumu ve tiretimi

Sellak, ¢ok hafif saridan ¢ok koyu kahve-
rengiye, aralarinda ¢ok sayida kahverengi,
sar1, turuncu ve kirmiziya sahip pek ¢ok si-
cak renkte gelir. Renk, lak boceginin yasa-
dig1 agacin 6ziinden ve hasat zamani tara-
findan etkilenir. Yillik tiretimin 20 bin ton
oldugu tahmin edilmektedir ve sellagin ana
ithalat¢ilar1 Misir, Almanya, Endonezya,
Italya ve ABD'dir.

Boyacilikta, cilalamada, miirekkep yapi-
minda, miithiir mumu yapiminda, ses kay-
dedicilerde kullanilir. Yenebilir sellak ce-
sitli gidalarda kaplama ve parlatma iglem-
lerinde kullanilir. Sellak gida ve ilag sekto-
rlinde, tablet, draje, sekerleme, bonbon, ¢i-
kolata vs. de parlatici ajan olarak kullanilir.
Ayrica yikama islemi esnasinda kaybolan
elmadaki dogal mum yerine de kullanilir.
Katki1 maddeleri listelerinde E904 sembolii
ile gosterilmektedir. Bu islemlerde kullani-
lan sellagin icerisinde ezilmis bocegin par-
calar1 bulunabilir (Anonim, 2010; Kii¢iiko-
ner, 2019).
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Saglik agisindan bilinen bir zarar1 olmasa
da bocek menseli olmasi sebebiyle alerjik
etki meydana getirebilir. Bu madde, bocek
govdesindeki gozeneklerde bulundugu ve
buradan saflastirildigi i¢in kaynaginin bo-
cek olmasi ve bocek kalintilart icermesi ne-
deniyle Islam fikhina gore bazi problemler
icermektedir. Hanefi, Safii  ve Hanbeli
mezheplerine gore bocek yemek haram ol-
makla beraber Maliki mezhebine gore ca-
izdir. Ayn1 zamanda, vejetaryenlerin tiike-
timine uygun degildir.

7. Karmin ve Sellak'in Dini A¢idan De-
gerlendirilmesi

Giinlimiizde katki maddelerinin kaynaklari
ve elde edilme sekilleri insanlar tarafindan
farkli nedenlerle (dini inang, saglik, etnik
koken, beslenme vb.) sorgulanmaktadir.
Ozellikle Miisliiman toplumlar dini inang-
lar1 geregi bazi gidalar1 ve bunlara ilave
edilen katki maddelerini tiiketmemektedir
(Kiiciikéner, 2011b). Ulkemizde katki
maddeleri ile ilgili en fazla sorgulanan ko-
nular; domuzdan veya domuz iiriinlerinden
tiretilmis olma, Islami sartlara gore kesim
yapilmayan hayvanlardan elde edilmis
olma, alkol icerme ve tiiketilmesi siipheli
goriilen kaynaklardan elde edilmis olma
seklinde siralanabilir. Bu a¢idan bakildi-
ginda, ozellikle iilkemizde, jelatin ve pey-
nir mayasi ile beraber karmin de tiretildigi
kaynak dikkate alindiginda son donem-
lerde en fazla giindeme gelen ve lizerinde
tartisilan katki maddelerinden biri olarak
one ¢ikmaktadir (Akbulut, 2011; Kiigiiko-
ner, 2011a). Helal gida tartismalar1 ¢cok es-
kiden beri yapilmasina karsin, gida proses-
lerinin ve gidalarin bu anlamda sertifika-
landirilmasi tilkemizde yeni ve glincel bir
konudur. Ancak Kiigiikoner (2011a) tara-
findan da bildirildigi gibi helal gida sertifi-
kas1 veren kurum ve kuruluslarda katki
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maddelerinin durumuyla ilgili detayli bil-
giler heniiz bulunmamaktadir. Yaygin ola-
rak “Helal olmayan kaynaklardan elde
edilmis olmamali”, “Helal olmayan bilesen
icermemeli” gibi ifadeler kullanilmaktadir.
Cok agik ve net sekilde dinen yasak oldugu
bilinen domuz eti ve {iriinleri disinda bir-
cok katki maddesi i¢in mezhepsel goriisle-
rin farklilastigi da goriilmektedir. Karmin
de bu ¢esit katkilardan biridir.

Dondiiren (2011) tarafindan karminin iire-
tildigi kaynagin haserat ¢esidine girdigi an-
cak rivayetlere gore haseratin Hz. Peygam-
ber tarafindan yasaklanmadigi bildirilmis-
tir. Ayrica ayni arastirmaci tarafindan, bu
iiretim sirasinda bocegin kimyasal degi-
sime ugramast sonucu iriiniin bocekle bir
ilgisinin kalmadig1 ve ancak yoresel olarak
orfi yasaklar olabilecegi, bunun da haram
degil mekruh kapsamina girecegi belirtil-
mistir (Dondiiren, 2010). Fakat diger taraf-
tan karmine Miisliman ve Musevilerin
siipheyle yaklastig1 ve baz1 kaynaklarda bu
tirtiniin dinen sakincali olduguna dair bilgi-
ler oldugunu vurgulayan caligmalar da
mevcuttur (Kiigiikoner, 2011b). Yahudiler
ve vejetaryenler karmin kullanilarak tireti-
len gidalan tiiketmemektedir. Miisliiman-
larin tiiketip tliketemeyecegi ile ilgili ise
farkli goriisler bulunmaktadir (Simsek,
2010). Islam dini agisindan helal olmayan
hayvanlardan elde edilen c¢esitli iirlinler
veya katki maddeleri haram sayilmaktadir
(TSE, 2011). Oyleki karmin ve sellak gibi
tirlinlerinde gida sektoriinde kullanilmasi
Islami agidan uygun bulunmamaktadir.

Karmin konusunda mezhep goriislerine
baktigimizda, Malikiler, ayet ve hadislerde
boceklerin haram kilindigina dair sarih bir
nass (agik bir ayet ve hadis) olmamasindan
ve ayni zamanda Ebu Davud’da yer alan
Milkam b. Telibb’in rivayet etmis oldugu
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“Allah Resulii ile arkadaslik ettim sohbe-
tinde bulundum. Ancak haserati haram kil-
digim1 duymadim” hadisi serifine dayana-
rak, boceklerin helal olduguna hitkkmetmis-
lerdir. Fakat Hanefi, Safii ve Hanbeliler ise
bocekleri habais kategorisinde degerlendir-
diklerinden onlarin haramligina veya kera-
hatine inanmislardir (Anonim, 2020). Ak-
giindiiz (2008) karminle ilgili olarak “E120
0zellikle de kogiyena kirmizi renktedir, bo-
ceklerden elde edilir ve kesinlikle haramdir
ifadelerini kullanmustr.

Karmin hakkindaki dini goriislere bakildi-
ginda boceklerin haram veya helal olmasi
mezheplere gore farkliliklar gostermekte-
dir. Maliki mezhebi bdceklerin helal oldu-
gunu hitkmetmistir. Fakat Hanefi, Safii ve
Hanbeliler boceklerin  haram olduguna
inanmaktadirlar. Hanefi ve Safii mezhe-
binde bocegin bizzat yenilmesi veya yiye-
cek triinlerinde katki maddesi olarak kul-
lanilmas1 uygun olmamakla beraber gida
sektorlinde alim-satimi1 da yasak olarak ka-
bul edilir. Hanbeli mezhebi ise bocegin ye-
nilmesi ve satilmasi hususunda Hanefi ve
Safii mezhebi ile ayn1 goriisii benimsemis-
tir (Cayiroglu, 2013). Bagka bir arastirmaci
ise bir¢ok gidada renk veren ve tatlandirici
olarak kullanilan karmine dogrudan haram
denilemeyecegini belirterek Hanefi kural-
larina gore kullanilmasinin sakincali oldu-
gunu ifade etmektedir (Beser, 2012).

8. Sonuc ve Oneriler

Sonug olarak burada asil tartisilan nokta
karminin rengini kirmizi olmasi ve kan gibi
diisiiniilmesi ayrica karmin i¢cin hem de sel-
lak i¢in liretim esnasinda bdceklerin bun-
lara karigmasi konunun hassasiyetini artir-
maktadir.  Hanefi, Safii ve Hanbeli mez-
heplerine gore bdcek yemek haram ol-
makla beraber Maliki mezhebine gore ca-
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izdir. Karmin ve Sellak ozellikle iilke-
mizde, dnemli sayida tiiketicinin siipheyle
yaklastig1 ve karmin igeren gidalar tiiket-
mek istemedikleri aciktir. Ayrica bocekler-
deki renkli s1vilarin kan olmamasi, s6z ko-
nusu pigmentin renklendirici olarak iireti-
lirken bir takim kimyasal islemlerden gec-
mesi ve bu renklendiricinin birgok ma-
miilde bulunmas1 (umiimi belva) sebebiyle
sagliga zararli olmadig siirece s6z konusu
renklendiricinin haram oldugu sdylene-
mez. Ancak siipheli seylerden kaginmak
emredildigi i¢in {ireticiler, bu renklendiri-
cinin alternatifi varsa ona yonlendirilmeli-
dir. Bunlarin kullanimi1 konusunda tiiketici-
lerin bu hassasiyetleri dikkate alinmalidir.

Karmine alternatif olarak gidalarda kirmizi
renk vermek i¢in kullanilabilecek farkli do-
gal olan gida boyalarda bulunmaktadir.
Bunlardan bazilari; Hibiscus, kirmizi pan-
car, Monascus, bazi antosiyaninler, kirmizi
renkli tath patates, kirmizi renkli biberler,
kirmizi gilek ve yaban mersini 6rnek olarak
verilebilir. Ayrica vejetaryenlerde karmin
tilketmedikleri i¢in vejetaryenler i¢in tireti-
len alternatiflerde kullanilabilir.
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