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Gıda katkı maddeleri, renklendirmek, tatlandırmak ya da gıdaların muha-

fazasına yardımcı olmak gibi bazı teknolojik fonksiyonları yerine getir-

mek amacıyla yiyecek ve içeceklerde yoğun bir şekilde kullanılan madde-

lerdir. Bir gıda ile ilgili ilk izlenim görsel özelliklerdir ve gıdanın tercih 

edilmesi onun renginin kabul veya reddedilmesi ile yakından ilgilidir. Ya-

pılan pek çok çalışma, renk ile lezzet ve tercih arasında pozitif yönde bir 

ilişki olduğunu ortaya koymuştur. Koşineal Dactylopius coccus adıyla bi-

linen ve değişik kaktüslerde (Opuntia cinsi) asalak olarak hayatını sürdü-

ren böcekten elde edilen bir tür renk pigmentidir. Şellak, Coccus lacca 

isimli bir böceğin lak salgı maddesidir. Bu böcek gözenekleri arasından, 

lak adı verilen koruyucu bir örtünün içinde sertleşmiş zamklı bir madde 

çıkartır. Bu lak maddesi biriktirilir, ezilir, yıkanır ve kurutulur. Özellikle 

gıda sektöründe renklendirici, boya, yenilebilir film ve kaplama olarak 

Koşineal (Dactylopius coccus) ve Şellak (Coccus lacca) gibi böcek ürün-

leri (E120-karmin ve E904) kullanılmaktadır. Bu çalışmada Koşineal (kar-

min) ve Şellak hakkında detaylı bilgi verdikten sonra helallik açısından 

değerlendirmesi yapılmıştır.   

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 

flavor in any food materials. For this reason, food manufacturers try to 

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. Giriş 

Çin’in Wuhan şehrinde, Aralık 2019 da or-

taya çıkan ve COVID-19 hastalığına sebep 

olan yeni koronavirüs (SARS-CoV-2), bü-

yük bir küresel salgına dönüşerek dünyada 

pek çok kişinin ölümüne neden olmuştur. 

Bu virüsün gıdalar aracılığı ile bulaştığına 

ve gıdalar ile alındığında hastalık yaptığına 

dair bugüne kadar bir delil bulunamamıştır. 

Ancak bu konu, tekrar gözleri gıda ve gıda 

katkıları konusuna çevirmiştir. Şu ana ka-

dar kesin çıkış nedeni ve kaynağı net olarak 

açıklanmasa da üzerinde durulan sebepler-

den biri, Çin'de yabani/vahşi hayvanların 

satıldığı pazar ve bu hayvanların gıda ola-

rak tüketimidir. Bu olay, dinimizin bu ko-

nular üzerinde hassasiyetle durması ve 

açık/net kurallar koyması bizleri birçok 

açıdan koruduğunun bir göstergesidir. Bu-

radan hareketle bu makalede tartışılacak 

bazı böcek kaynaklı katkı maddelerinin 

(örneğin karmin, şellak) ne denli önemli ol-

duğunu gözler önüne sermektedir.  

Gıdaların insanları cezp eden ilk özelliği 

rengidir. Gıdalarda görünüş özelliklerin-

den söz edilirken, boya kavramının renk ile 

karıştırılmaması gerekir. Boya bir bileşiğin 

adı iken renk göz yoluyla elde edilen duyu-

sal etkinin adıdır. Bir gıda ile ilgili ilk izle-

nim görseldir ve gıdanın tercih edilmesi 

onun renginin kabul veya ret edilmesine 

bağlıdır. Bu alanda yapılan pek çok ça-

lışma renk ile lezzet arasında pozitif yönde 

bir ilişki olduğunu ortaya koymuştur (Çak-

makçı ve Çelik, 1998; Altuğ, 2009; Küçü-

köner 2019). Gıda teknolojisi açısından 

renk maddeleri vazge- 

çilmez bileşikler haline gelmiştir. Bu ne-

denle boyalar ve pigmentler, yeni gıdaların 

üretilmesinde, üretim sırasında ve sonunda 

veya raf ömrü boyunca meydana gelebile-

cek renk değişimlerini korumak amacıyla 

sıklıkla kullanılmaktadır. 

Günümüzde satın aldıkları ürünlerin bile-

şenlerini inceleyen tüketici sayısı giderek 

artmaktadır. Bilinçli tüketiciler daha az iş-

lenmiş ve kimyasal koruyucu içermeyen 

gıdalara yönelmiştir. Tüketici talepleri 

doğrultusunda endüstride; gıda güvenliğini 

tehlikeye atmadan, gıdanın besin ve vita-

min öğelerini birlikte koruyarak raf öm-

rünü uzatan koruyucuların kullanımına ilgi 

artmıştır. Ayrıca sosyal değişimler ve tüke-

tici istekleri doğrultusunda gıda sektöründe 

kullanılan boyaların doğal olmaları arzu 

edilmektedir. Genel olarak sağlık riski taşı-

maları nedeni ile sentetik gıda katkıları, 

özellikle bilinçli tüketiciler tarafından red-

dedilmektedir. Bazen kullanılan katkıların 

sadece doğal olmaları da tüketiciyi tatmin 

edememektedir (Küçüköner, 2019). 

2. Koşineal (Karmin)’in Kimyasal Ya-

pısı ve Özellikleri  

Karminik asidin (Koşineal) kimyasal açık 

adlandırılması (C22H20O13), 7-β-D-gluko-

piranozil-3,5,6,8-tetrahidroksi-1-metil-

9,10-dioksoantrasen-2-karboksilik asit ya-

pısında olup antrakinon sınıfından bir renk-

lendiricidir. Karminik asidin kimyasal ya-

pısı incelendiğine yapısında glikozil gru-

buna C-C bağı ile bağlanmış antrakinon  

halkası bulunmaktadır (Şekil 1) (Li vd., 

2009). Karmin, karminik asidin alumin-

yum ve kalsiyum şelatı olup, üretimin son 

aşamasında asit katılarak çöktürülmekte-

dir. Karmin alkali çözeltide çözünmekte, 
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asidik çözeltide ise çözünmemektedir. Isı, 

ışık ve oksidasyona karşı oldukça stabil 

olan bu maddenin rengi temelde pH’ dan 

bağımsız olup, pH 4’ te kırmızı renk ver-

mekte ve pH 10’da renk mavi-kırmızıya 

dönmektedir. Karmin asidik çözeltilerde 

çözünmediğinden, genellikle % 2-7 karmi-

nik asit içeren alkali çözelti olarak üretil-

mektedir (Altuğ, 2009; Anonim, 2019a; 

Küçüköner, 2019).   

Koşineal ekstraktı, koşinealin alkollü ekst-

raktından alkolün uzaklaştırılmasından 

sonra elde edilen konsantre bir çözeltidir. 

Başlıca renk maddesi karminik asittir. 

Koyu kırmızı renkte sıvı halde bulunmak-

tadır. Karminik asit suda çözünür ve renk 

tonu çözeltinin pH’ sına bağlıdır. Bu 

madde asidik çözeltide turuncu, alkali çö-

zeltide menekşe renginde olup, pH 5’ den 

7’ ye doğru arttıkça kırmızıya doğru bir 

renk değişimi olmaktadır. Karminik asidin 

metallerle kompleks oluşturma özelliğin-

den, karmin olarak bilinen daha kuvvetli 

pigmentlerin yapımında yararlanılmaktadır 

(Altuğ, 2009; Velioğlu vd. 2006; Anonim, 

2019b).  

 

Şekil 1.  Karminik asitin kimyasal yapısı 

Koşineal, zamanla bozulmaya karşı daya-

nıklı, doğal ve suda çözünebilen bir renk-

lendiricidir. Koşineal, ışığa ve ısıya karşı 

oldukça stabil olup, bütün doğal boya mad-

deleri içerisinde oksidasyona en dayanıklı 

boyadır. Koşineal boyası, bazı sentetik 

gıda boyalarından daha fazla kararlıdır (Al-

tuğ, 2009; Küçüköner, 2019; Anonim, 

2019c). Karmin doğal renklendiriciler içe-

risinde ısı ve ışık kararlılığı en iyi olan renk 

maddesidir. Aynı zamanda pek çok yapay 

renklendiriciden de daha kararlıdır. 

135ºC’de kahverengiye döner, 205ºC’de 

ise doğada yok olur. Suda ve alkolde çö-

zünmez (Lauro ve Francis, 2010).  

Koşineal boyasının iki önemli şekli vardır. 

Bunlar; koşineal özü (E120 (ii)) ve karmin 

(E120 (i))’ dir. Koşineal özü, yaklaşık % 

20’ si karminik asit olan, böceklerin ham 

iken kurutulup ve toz haline getirilmiş vü-

cut kısmından elde edilen bir boyadır. Kar-

min ise koşineal’ dan elde edilen daha da 

saflaştırılmış bir boyadır (Greenfield 

2005). Ticari olarak kullanılan karmin 

%50-95 karminik asit, %3-5 dengeleyici 

maddeler, %2-3 protein, maltodekstrin vb. 

maddeleri ihtiva eder (Lauro ve Francis, 

2010). 

3. Karminin Üretimi 

Böcekler, kurutulduktan sonra sıcak suyun 

içerisine daldırılarak veya güneş ışığına, fı-

rın sıcaklığına ya da buhara maruz bırakı-

larak öldürülür. Ticari koşineal üretiminde; 

böceklerin görünüşlerinin farklı olması, 

her bir metotta farklı renkler oluşmasına 

sebep olur. Böcekleri bozulmadan saklaya-

bilmek için, ilk ağırlıklarının yüzde 30′u 

kadarının kurutulması gerekir (Anonim, 

2019b; Anonim, 2019c). Kaynağın birinde 

80000-100000 koşineal böceğinden bir ki-

logram boya elde edilir şeklinde bildirili-

yor (FAO 2015). Diğer bazı kaynaklarda 

bir kilogram kırmızı boya elde etmek için 

yaklaşık 14000 böcek kullanılması gerek-

mektedir şeklinde ifade edilmektedir 

(Wisgott ve Bortlik, 1996; Mapari vd., 

2005). Yumurtlama zamanlarında böcekler 

parlak kırmızı renge dönerler. Dişi böcek-

lerin kabukları kurutulmakta ve daha sonra 

bir çözücüde çözdürülmektedir. Böcekle-

rin parçaları filtre edilerek uzaklaştırılır. Su 
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ile muameleden çıkartılan karmin; karmi-

nik asit, proteinler ve az miktarlarda çeşitli 

tuzlardan oluşur (Anonim, 2019b). Karmi- 

nin ticari formları; toz, sıvı, suda çözünür 

ve yağda çözünür şekilde sınıflandırılmak-

tadır (Altuğ, 2009). Karminin üretim aşa-

maları Şekil 2’ de detaylı olarak verilmiş-

tir1.

Şekil 2. Karminin üretim aşamaları

 
1 Şekilde verilen resimler açık erişim kaynaklardan 
alınmıştır. 

 

    

Dişi ve erkek Koşinial Üretimde kullanılan kak-

tüs tarlası 

Kaktüslere böcek 

aşılama 

Opuntia kaktüsü 

üzerindeki Koşi-

neal                       

    

Olgun dişi koşinelaller Toplama Toplama Ezme ve sıvı çı-

kama 

    

Kurutma Böcek ve yumurtaların 

parçalanması 

Karmin Eksraktı Ticari Karmin 
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4. Kullanım Alanları  

Türkiye'de kullanılan karminin tamamı it-

hal edilmekte olup, gıda sektöründe kulla-

nım ve depolama kolaylığı gibi nedenlerle 

toz karmin tercih edilmektedir. Dünyada ve 

Türkiye'de tekstil, kozmetik, ilaç ve gıda 

sanayileri karminin en önemli kullanıcıları 

durumundadır. Dünyadaki karmin üretimi-

nin yıllık 150-180 ton olduğu ve bunun 

%90’ının Peru tarafından üretildiği bildiril-

mektedir. Yaklaşık 62 tane Perulu üretici-

nin pazara sunduğu karmin, Avrupa, Ame-

rika ve Japonya pazarına satılmaktadır 

(Greenfiled, 2005).  Koşineal, karminik 

asit, karminin gıdaların içindekiler kıs-

mında yer alan ibareye göre karmin veya 

Avrupa Birliği EC kod sistemine göre 

E120 şeklinde ifade edilmektedir (TGK, 

2002). 

Tekstil boya maddesi olarak kullanılması-

nın yanı sıra koşineal, gıdalarda da yaygın 

olarak kullanılmaya başlandı. Et ürünleri 

(salam, sosis, sucuklarda), işlenmiş kanatlı 

ürünlerinde, deniz ürünlerinde (surumi), 

içeceklerde (alkollü ve alkolsüz içecekler, 

sodalar, kokteyl şurupları, kolalar, fonksi-

yonel içecekler), unlu mamullerde (biskü-

viler, kekler, börekler), reçeller ve marme-

latlarda, dondurmalarda, meyve suları ve 

meyve prepatlarında, şekerlemelerde (aro-

malı şekerler, jelibonlar, lokumlar), kırmızı 

meyveli yoğurtlarda, bazı soslarda, jelatinli 

tatlılar ve topinglerde, elme şarabında kul-

lanılmaktadır. Ayrıca maraska kirazı ve do-

mates ürünleri koşineal ile parlatıldı. Koşi-

neal; sakız, hap ve öksürük pastili gibi 

ürünlerde de kullanılmıştır. Kozmetik ruj, 

ana katkı maddesi olarak koşineal kullanı-

larak geliştirilebilmektedir. Koşineal, hala 

yaygın olarak kozmetikte kullanılmaktadır. 

Ayrıca bu pigment, hala organik bir sinek 

kovucu olarak kullanılmaktadır (Anonim. 

1996; Anonim, 2019b; Küçüköner, 2019).  

5. Karmin (Koşineal) ile İlgili Yasal Dü-

zenlemeler 

Karmin ile ilgili yasal düzenlemeler Türk 

Gıda Kodeksi-Gıdalarda Kullanılan Renk-

lendiriciler Tebliği ve Türk Gıda Kodeksi-

Gıda Maddelerinde Kullanılan Renklendi-

ricilerin Tebliğinde verilmiştir. Türk Gıda 

Kodeksi Gıdalarda Kullanılan Renklendiri-

ciler Tebliği’nde koşineal, karminik asit ve 

karminler, E-120 Kodu ile izin verilen gıda 

renklendiricileri arasında yer almaktadır 

(TGK, 2002). Gıda tüketim bilincinin art-

tığı son yıllarda, tüm gıdalarda olduğu gibi, 

kırmızı rengin istendiği gıdalarda da sente-

tik renklendiricilerin yerini doğal renklen-

diriciler almaktadır. Ancak doğal olmala-

rına karşın karmin gibi birçok renklendiri-

cinin kullanımı, ürünlerin düşük kalitesini 

gizleyerek tüketiciyi yanıltacak şekilde 

kullanılma ihtimaline karşın sınırlandırıl-

mıştır. Çizelge 1’de şu an yürürlükte olan 

Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri 

Yönetmeliği’ne göre hangi gıdalarda hangi 

miktarda karmin kullanılabileceği gösteril-

miştir (T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı, 

2017). 

Koşineal boyasının, ne toksik ne de bilinen 

bir kanserojenik etkisi vardır. Fakat bu 

boya bazı insanlarda anafilaktik-şok reak-

siyonlara neden olabilir. Bu reaksiyonların 

nedeni ise, karminik asitten dolayı olma-

yıp, boyanın hazırlanışı sırasında bulaşan 

bazı maddelerden dolayıdır (Lucas, vd. 

2001) En çok bilinen alerji kozmetikler 

kullanıldığında olan alerjidir. Ayrıca kabul 

edilebilir günlük alım miktarı vücut ağırlığı 

üzerinden 5mg/kg’ dır (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
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Çizelge 1. Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği'ne göre gıdalarda kullanı-

mına izin verilen karmin miktarları.  

Gıda Maddesi 

Limit değer 

(mg/kg veya 

mg/l) 

Meyve aromalı kahvaltılık tahıl-

lar 

200 

Kaplama amaçlı hamur  500 

Hafif fırıncılık ürünleri  200 

Reçel, jöle ve marmelatlar 100 

Sürülebilir meyve, sebze ürün-

leri 

100 

Şekerlemeler, nefes tazeleyici 

minik şekerlemeler dahil 

300 

Meyve, sebze şekerlemeleri 200 

Sakız 300 

Süslemeler, kaplamalar ve soslar 500 

Dolgular 300 

Sosis, salam ve et ezmeleri 100 

Chorizo sosis  200 

Pastırma (yenilebilir dış amba-

lajlarında) 

QS* 

Et için süslemeler ve kaplamalar  500 

Yenilebilir kılıflar  QS* 

Surumi ve benzeri ürünler 500 

Füme balık 100 

Tütsülenmiş balık 100 

Balık ezmesi ve kabuklu ezmesi 100 

Balık yumurtası (havyar hariç)  300 

Ön pişirme yapılmış kabuklular 

Aromalandırılmış fermente süt 

ürünleri, ısıl işlem görmüş ürün-

ler dahil 

 

 

250 

150 

 

Gıda Maddesi 

Limit değer 

(mg/kg 

veya mg/l) 

Aromalı kremalar  150 

Olgunlaştırılmamış peynirler  150 

Red marbled cheese  125 

Aromalandırılmış işlenmiş pey-

nir 

100 

Yenilebilir peynir kabuğu  QS* 

Yenilebilir buzlar ve dondurma  150 

Korunmuş kırmızı meyveler 200 

Mostarda di frutta (meyve-sebze 

preparatları)  

200 

Deniz yosunu bazlı balık yumur-

tası analogları  

100 

Çorbalar 50 

Et suları 50 

Köri ve tondoori gibi çeşniler  500 

Hardal 300 

Soslar (domates bazlı olanlar ha-

riç)  

500 

Kilo verme amaçlı gıdalar  50 

Alkolsüz aromalı içecekler 100 

Kuru patates, tahıl veya nişasta 

bazlı çerezler 

200 

Gıda takviyeleri 300 

Tuzlu, baharatlı, çeşnili kaplan-

mış meyveler  

100 

Tahin helvası hariç tatlılar 150 

*QS (Quantum Satis): Üretimin gerektirdiği miktar 
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Karminin, elde edildiği kaynaktan gelen 

protein kalıntılarını bulundurmasından do-

layı, alerjik etkisi olduğunu gösteren çalış-

malar vardır. Yapılan bir çalışmada boya 

üretim tesisi ya da benzeri yerlerde toz kar-

minin solunması sonucu alerjik reaksiyon-

ların geliştiği ancak gıda ile karmin alı-

mında olumsuz bir etki olmadığı rapor edil-

miştir (Acero vd., 1998).  

Chung vd. (2001) tarafından yayınlanan bir 

çalışmada karmin içeren gıda tükettikten 

sonra anaflaksi ve ürtiker şikayeti ile sağlık 

kurumuna başvuran 3 bayan hastada IgE 

(immunoglobulin E) kaynaklı karmin aler-

jisi tespit edilmiştir. Araştırmacılar yaptık-

ları alerji testleri sonucuna tüketilen kar-

min içerisinde böcekten gelen protein ka-

lıntılarının bu duruma yol aça bileceğini 

bildirmişlerdir. Sugimoto vd. (2013) tara-

fından yapılan başka bir araştırmada, 2 ay 

boyunca her gün karmin içeren bir içecek 

tüketen 39 yaşındaki bayan hasta boğaz ağ-

rısı, ürtiker ve düşük tansiyonla birleşik 

anaflaktik şok şikayeti ile sağlık kurumuna 

başvurmuştur. Yapılan deri ve in vitro test-

ler sonucunda hastada koşineale karşı du-

yarlılık tespit edilmiş olup, bu ve benzeri 

araştırmalar sonucunda karminin alerjik 

olabileceği dikkate alınmalıdır.  

Yapılan tüm bu araştırmalar doğrultusunda 

Gıda Katkıları Ortak Uzmanlar Komitesi 

(Join Expert Committe on Food Additives 

(JECFA)) koşineal ekstraktının ve karmi-

nin kabul edilebilir günlük alım dozunu 

(ADI değeri) 0-5 mg/kg vücut ağırlığı ola-

rak belirlemiştir. Sağlık açısından taşıyabi-

leceği muhtemel riskler daha fazla araştırıl-

malıdır (Delgado ve Paredes 2003). Kar-

min özellikle koşineal böceklerinden geçen 

bazı proteinlerden dolayı alerjen olarak ta-

nımlanmaktadır (Lucas vd. 2001). 

 

 

6. Şellak (Schellac) (E904)  

Şellak, Coccus lacca isimli bir böceğin di-

şisinin (Gomalak Böceği) lak salgı madde-

sidir. Bu böcek Hindistan ve Güney 

Asya’da yetişen Palas ağaçlarında besle-

nirler. Bu böcek gözenekleri arasından, lak 

adı verilen koruyucu bir örtünün içinde 

sertleşmiş zamklı bir madde çıkartır. Bu 

lak maddesi biriktirilir, ezilir, yıkanır ve 

kurutulur. Bütün bu işlemlerden sonra, faz-

laca vernikleme işlerinde kullanır (Altuğ, 

2009; Küçüköner 2019; Anonim 2019d). 

Kullanımı 3000 yıllık bir zaman dilimine 

sahip, 20. Asırdan önce Gomalak adı veri-

len şellak, ağaç mobilya da dayanıklı ve 

güzel renkli yüzeyler elde etmek için kul-

lanılmış. Katkı maddeleri listelerinde E904 

sembolü ile gösterilmektedir. Etiketlerde 

şeker parlatıcısı, parlatma ajanı şeklinde 

ifade edilmektedir. Şekerlemelerde şel-

lak'ın ana kullanım amacı çikolatalı ürünle-

rin kaplanmasıdır. Örneğin, çikolata kapla-

malı fındık, üzüm, gıda destekleyiciler, 

ilaçlar, meyveler ve kahve çekirdek tanele-

rinde şellak kullanılmaktadır. Ayrıca yı-

kama işlemi esnasında kaybolan elmadaki 

doğal mum yerine de kullanılır. Bu İşlem-

lerde kullanılan şellakın içerisinde ezilmiş 

böceğin parçaları bulunabilir. 

Aşağıda (Şekil 3) Şellak'ın oluşumu ve üre-

timi ile ilgili resimler verilmiştir. 

Şellak, amonyak, sodyum borat, sodyum 

karbonat ve sodyum hidroksit gibi alkalik-

lerde ve çeşitli organik solventlerde çözü-

nebilir. Alkolde eritildiği zaman, tipik ola-

rak etanol ve metanol ile sağlam ve sert bir 

tabaka oluşturur ki bu mobilyacılıkta kulla-

nılan laklamayı sağlar (Anonim, 2019d).   

 

 

 



 

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

46 

 

   

Coccus lacca 

böceği 

Coccus lacca 

böceği 

Lakın oluşumu 

  
 

Ağaçtan mater-

yali toplama 

Elde edilen 

ürünler 

Farklı renklerde 

çözeltileri 

Şekil 3. Şellak oluşumu ve üretimi 

Şellak, çok hafif sarıdan çok koyu kahve-

rengiye, aralarında çok sayıda kahverengi, 

sarı, turuncu ve kırmızıya sahip pek çok sı-

cak renkte gelir. Renk, lak böceğinin yaşa-

dığı ağacın özünden ve hasat zamanı tara-

fından etkilenir. Yıllık üretimin 20 bin ton 

olduğu tahmin edilmektedir ve şellağın ana 

ithalatçıları Mısır, Almanya, Endonezya, 

İtalya ve ABD'dir. 

Boyacılıkta, cilalamada, mürekkep yapı-

mında, mühür mumu yapımında, ses kay-

dedicilerde kullanılır. Yenebilir şellak çe-

şitli gıdalarda kaplama ve parlatma işlem-

lerinde kullanılır. Şellak gıda ve ilaç sektö-

ründe, tablet, draje, şekerleme, bonbon, çi-

kolata vs. de parlatıcı ajan olarak kullanılır. 

Ayrıca yıkama işlemi esnasında kaybolan 

elmadaki doğal mum yerine de kullanılır. 

Katkı maddeleri listelerinde E904 sembolü 

ile gösterilmektedir. Bu işlemlerde kullanı-

lan şellağın içerisinde ezilmiş böceğin par-

çaları bulunabilir (Anonim, 2010; Küçükö-

ner, 2019).  

Sağlık açısından bilinen bir zararı olmasa 

da böcek menşeli olması sebebiyle alerjik 

etki meydana getirebilir. Bu madde, böcek 

gövdesindeki gözeneklerde bulunduğu ve 

buradan saflaştırıldığı için kaynağının bö-

cek olması ve böcek kalıntıları içermesi ne-

deniyle İslam fıkhına göre bazı problemler 

içermektedir. Hanefi, Şafii  ve Hanbeli 

mezheplerine göre böcek yemek haram ol-

makla beraber Maliki mezhebine göre ca-

izdir. Aynı zamanda, vejetaryenlerin tüke-

timine uygun değildir. 

7. Karmin ve Şellak'ın Dini Açıdan De-

ğerlendirilmesi   

Günümüzde katkı maddelerinin kaynakları 

ve elde edilme şekilleri insanlar tarafından 

farklı nedenlerle (dini inanç, sağlık, etnik 

köken, beslenme vb.) sorgulanmaktadır. 

Özellikle Müslüman toplumlar dini inanç-

ları gereği bazı gıdaları ve bunlara ilave 

edilen katkı maddelerini tüketmemektedir 

(Küçüköner, 2011b). Ülkemizde katkı 

maddeleri ile ilgili en fazla sorgulanan ko-

nular; domuzdan veya domuz ürünlerinden 

üretilmiş olma, İslami şartlara göre kesim 

yapılmayan hayvanlardan elde edilmiş 

olma, alkol içerme ve tüketilmesi şüpheli 

görülen kaynaklardan elde edilmiş olma 

şeklinde sıralanabilir. Bu açıdan bakıldı-

ğında, özellikle ülkemizde, jelatin ve pey-

nir mayası ile beraber karmin de üretildiği 

kaynak dikkate alındığında son dönem-

lerde en fazla gündeme gelen ve üzerinde 

tartışılan katkı maddelerinden biri olarak 

öne çıkmaktadır (Akbulut, 2011; Küçükö-

ner, 2011a). Helal gıda tartışmaları çok es-

kiden beri yapılmasına karşın, gıda proses-

lerinin ve gıdaların bu anlamda sertifika-

landırılması ülkemizde yeni ve güncel bir 

konudur. Ancak Küçüköner (2011a) tara-

fından da bildirildiği gibi helal gıda sertifi-

kası veren kurum ve kuruluşlarda katkı 

https://tr.wikipedia.org/wiki/Hanefi
https://tr.wikipedia.org/wiki/%C5%9Eafii
https://tr.wikipedia.org/wiki/Maliki
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maddelerinin durumuyla ilgili detaylı bil-

giler henüz bulunmamaktadır. Yaygın ola-

rak “Helal olmayan kaynaklardan elde 

edilmiş olmamalı”, “Helal olmayan bileşen 

içermemeli” gibi ifadeler kullanılmaktadır. 

Çok açık ve net şekilde dinen yasak olduğu 

bilinen domuz eti ve ürünleri dışında bir-

çok katkı maddesi için mezhepsel görüşle-

rin farklılaştığı da görülmektedir. Karmin 

de bu çeşit katkılardan biridir.  

Döndüren (2011) tarafından karminin üre-

tildiği kaynağın haşerat çeşidine girdiği an-

cak rivayetlere göre haşeratın Hz. Peygam-

ber tarafından yasaklanmadığı bildirilmiş-

tir. Ayrıca aynı araştırmacı tarafından, bu 

üretim sırasında böceğin kimyasal deği-

şime uğraması sonucu ürünün böcekle bir 

ilgisinin kalmadığı ve ancak yöresel olarak 

örfi yasaklar olabileceği, bunun da haram 

değil mekruh kapsamına gireceği belirtil-

miştir (Döndüren, 2010). Fakat diğer taraf-

tan karmine Müslüman ve Musevilerin 

şüpheyle yaklaştığı ve bazı kaynaklarda bu 

ürünün dinen sakıncalı olduğuna dair bilgi-

ler olduğunu vurgulayan çalışmalar da 

mevcuttur (Küçüköner, 2011b). Yahudiler 

ve vejetaryenler karmin kullanılarak üreti-

len gıdaları tüketmemektedir. Müslüman-

ların tüketip tüketemeyeceği ile ilgili ise 

farklı görüşler bulunmaktadır (Şimşek, 

2010). İslam dini açısından helâl olmayan 

hayvanlardan elde edilen çeşitli ürünler 

veya katkı maddeleri haram sayılmaktadır 

(TSE, 2011). Öyleki karmin ve şellak gibi 

ürünlerinde gıda sektöründe kullanılması 

İslami açıdan uygun bulunmamaktadır. 

Karmin konusunda mezhep görüşlerine 

baktığımızda, Malikiler, ayet ve hadislerde 

böceklerin haram kılındığına dair sarih bir 

nass (açık bir ayet ve hadis) olmamasından 

ve aynı zamanda Ebu Davud’da yer alan 

Milkam b. Telibb’in rivayet etmiş olduğu 

“Allah Resulü ile arkadaşlık ettim sohbe-

tinde bulundum. Ancak haşeratı haram kıl-

dığını duymadım” hadisi şerifine dayana-

rak, böceklerin helal olduğuna hükmetmiş-

lerdir. Fakat Hanefi, Şafii ve Hanbelîler ise 

böcekleri habais kategorisinde değerlendir-

diklerinden onların haramlığına veya kera-

hatine inanmışlardır (Anonim, 2020). Ak-

gündüz (2008) karminle ilgili olarak “E120 

özellikle de koçiyena kırmızı renktedir, bö-

ceklerden elde edilir ve kesinlikle haramdır 

ifadelerini kullanmıştır.    

Karmin hakkındaki dini görüşlere bakıldı-

ğında böceklerin haram veya helal olması 

mezheplere göre farklılıklar göstermekte-

dir. Maliki mezhebi böceklerin helal oldu-

ğunu hükmetmiştir. Fakat Hanefi, Şafii ve 

Hanbeliler böceklerin haram olduğuna 

inanmaktadırlar. Hanefi ve Şafii mezhe-

binde böceğin bizzat yenilmesi veya yiye-

cek ürünlerinde katkı maddesi olarak kul-

lanılması uygun olmamakla beraber gıda 

sektöründe alım-satımı da yasak olarak ka-

bul edilir. Hanbeli mezhebi ise böceğin ye-

nilmesi ve satılması hususunda Hanefi ve 

Şafii mezhebi ile aynı görüşü benimsemiş-

tir (Çayıroğlu, 2013). Başka bir araştırmacı 

ise birçok gıdada renk veren ve tatlandırıcı 

olarak kullanılan karmine doğrudan haram 

denilemeyeceğini belirterek Hanefi kural-

larına göre kullanılmasının sakıncalı oldu-

ğunu ifade etmektedir (Beşer, 2012).  

8. Sonuç ve Öneriler 

Sonuç olarak burada asıl tartışılan nokta 

karminin rengini kırmızı olması ve kan gibi 

düşünülmesi ayrıca karmin için hem de şel-

lak için üretim esnasında böceklerin bun-

lara karışması konunun hassasiyetini artır-

maktadır. Hanefi, Şafii ve Hanbeli mez-

heplerine göre böcek yemek haram ol-

makla beraber Maliki mezhebine göre ca-

https://tr.wikipedia.org/wiki/Hanefi
https://tr.wikipedia.org/wiki/%C5%9Eafii
https://tr.wikipedia.org/wiki/Hanbeli
https://tr.wikipedia.org/wiki/Maliki
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izdir. Karmin ve Şellak özellikle ülke-

mizde, önemli sayıda tüketicinin şüpheyle 

yaklaştığı ve karmin içeren gıdaları tüket-

mek istemedikleri açıktır. Ayrıca böcekler-

deki renkli sıvıların kan olmaması, söz ko-

nusu pigmentin renklendirici olarak üreti-

lirken bir takım kimyasal işlemlerden geç-

mesi ve bu renklendiricinin birçok ma-

mülde bulunması (umûmî belva) sebebiyle 

sağlığa zararlı olmadığı sürece söz konusu 

renklendiricinin haram olduğu söylene-

mez. Ancak şüpheli şeylerden kaçınmak 

emredildiği için üreticiler, bu renklendiri-

cinin alternatifi varsa ona yönlendirilmeli-

dir. Bunların kullanımı konusunda tüketici-

lerin bu hassasiyetleri dikkate alınmalıdır. 

Karmine alternatif olarak gıdalarda kırmızı 

renk vermek için kullanılabilecek farklı do-

ğal olan gıda boyalarda bulunmaktadır. 

Bunlardan bazıları; Hibiscus, kırmızı pan-

car, Monascus, bazı antosiyaninler, kırmızı 

renkli tatlı patates, kırmızı renkli biberler, 

kırmızı çilek ve yaban mersini örnek olarak 

verilebilir. Ayrıca vejetaryenlerde karmin 

tüketmedikleri için vejetaryenler için üreti-

len alternatiflerde kullanılabilir.  
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