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Ozet

Gida katki maddelerinin giinimiz diinyasinda kullaniimasi kaginilmaz hale gelmistir. Her ne kadar sadece giivenli
miktarlarnin gidalarda kullanilmasina izin verilse de katki maddelerinin guvenilirligi stirekli sorgulanmaktadir. Katki
maddelerinin mikrobiyotaya etkileri ise oldukca az caligilmis bir konudur. Katki maddelerinin bir kismini olusturan
tatlandiricilarin etkisini inceledigimiz bu derlemede, tatlandiricilarin mikrobiyotay: etkiledikleri, bu etki sonucu sentetik
olanlarin glikoz intoleransina yol actiklar, seker alkollerinin ise bir kisminin prebiyotik benzeri olumlu bir etki gosterdigi
anlagimaktadir. *Corresponding Author:
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The use of food additives in food production are inevitable in this modern world. Although only safe amount of them
are approved, their safety have always been questioned. The effects of food additives on microbiota have not been E-mail: drfatihzooo@gmaﬂ_com
investigated in detailed manner up to know. In this review the effects of sweeteners, a part of food additives, were
reviewed and showed that they affect microbiota. As a rusult, nonnutritive syntetic sweeteners can lead to glucose
intolerance by affecting microbiota and a part of sugar alcohols show probiotic like effects
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Girig

Gida katki maddeleri gidalarin Gretim sireci icerisinde gidalarin
renk, tat, koku, besin degeri ve raf 6mrii gibi ozelliklerini iyiles-
tirmek amaciyla gidalara katilan maddelerdir. Bu maddeler gida
paketleri zerindeki etiketlerde “icindekiler” kisminda belirtilmek-
tedir. Gida katki maddelerinin kullanilmasina izin verilmeden 6nce
bircok toksikolojik arastirma yapilmaktadir. Bu arastirmalar sonu-
cunda oncelikle hayvanlar icin giivenli miktarlar belirlenir, daha
sonra emniyet katsayisi olan 100’e bolinerek insanlar icin givenli
olan ADI (giinlik ainmasina izin verilen) diizeyler belirlenir. Bu di-
zey Uzerinden gidalarda hangi miktarlarda kullanilacagi hesaplanir.
Gidalarda kullanilmaya baslandiktan sonra herhangi bir olumsuz
etkiye yol acip agmadig) takip edilir. Yapilan arastirmalar belirli pe-
riyotlarda degerlendirilerek olumsuz etkiye yol agan dozlar dikkate
alinarak ADI degerleri diistrilebilir veya ciddi bir yan etki s6z ko-
nusu ise kullanimi yasaklanir. Dolayisiyla her ne kadar kullanilma-
sina izin verilen katki maddeleri eldeki verilere dayanarak giivenli
kabul edilse de, geriye donik yapilan incelemeler bir kisminin hala
bazi saglik riskleri tastyabilecegini ortaya koymaktadir.

Bagirsak mikrobiyotasi birey saghg icin olduk¢a énemlidir. Birgok
fizyolojik olayin diizenlenmesinde gorev alirlar. Bagirsaklardaki
mukus tabakasinda yerlesir ve sekillenmesinde yer alirlar. Lif gibi
gidalarin sindirimine yardimei olurlar; bazi vitamin ve amino asit-
leri sentezlerler, enerji metabolizmasi ve depolamasinda, immiin
sistemin dizenlenmesinde, bilyime ve sinir gelisiminde oldukca
6nemli rol oynarlar ve hatta davranislanimizi diizenleyebilirler™.

Glikoz intoleransi bozulmus aclik glukozu veya bozulmus glikoz
toleransina verilen isimdir. Hiperglisemi ile kendini gosteren bir
metabolik durum olup seker hastaliginin habercisidir.

Tatlandiricilar gidalara seker tadi vermek veya tadini artirmak ama-
ciyla katilan gida katki maddeleri icerisinde bir grup katki madde-
sine verilen isimdir. Bu calismada sentetik olarak dretilen ve seker
alkolleri grubunda yer alan tatlandincilarin mikrobiyota ve glikoz
intoleransi Uzerine etkileri derlenmistir.

Tatlandiricilar:
A) Sentetik Tatlandiricilar:
Sentetik tatlandiricilar enerji degeri olmayan ancak seker tadi ve-

GULTEKIN, ONER, SAVAS, DOGAN
Tatlandiricilar, Glikoz Intoleransi ve Mikrobiyota

Journal of BSHR
2017;1(Special Issue):34-38

ren bilesiklerdir. Enerji vermedikleri icin dusuk kalorili diyet yapan-
lar veya diyabet hastalan tarafindan kullanilmaktadirlar. Sentetik
tatlandincilardan sakkarin, sukraloz, aspartam, asesilfam-K, ne-
osperidin DC ve seplenda degerlendirilecektir. Bu konuda yapilan
calisma sayisi oldukga az ve calismalarin bir kisminda birkag katk
maddesi kullanilmis oldugundan her bir katki maddesiyle ilgili ayri
degerlendirmelerden ziyade yapilan ¢alismalar kii¢ik basliklar ha-
linde sunulmustur.

Sakkarin (E954), Sukraloz (E955) ve Aspartam (E951)
Sakkarin (E954)

Sukraloz sekerine gore 600 — 650 kat daha fazla tat verir. Diger
ismi triklorogalaktosukrozdur. Basta gazli icecekler olmak Gzere
enerjisi azaltilmis corba, recel, jole, marmelat, kahvaltilik tahil ve
meyve konsantreleri gibi rinlerde tatlandirici olarak kullanilabilir.
Sakkarin ¢ay sekerinden 350 kat daha fazla tat veren bir sente-
tik tatlandincidir. Cips, hazir salep, gazli icecekler, meyve aromali
icecekler, meyve nektarlar ve degjsik diyet Griinlerde tatlandirici
olarak kullanilmaktadir. Temelde iki amino asitten olusan ve bir di-
peptit olan aspartam ise sekere gbre 150 — 200 kat daha tathdir.
Temel olarak diyet gidalara katilmaktadir. Bunun yaninda alkolsiiz
icecekler, jelatin tathlar, diisik kalorili gidalar, sakiz ve sicak gikola-
ta gibi Griinlerde de kullanilmaktadir?.

Suez ve arkadaslarinin 2014 yilinda yaptiklar ¢alismada sentetik
tatlandiricilardan Sakkarin, Sukraloz ve Aspartam verilmesi fare-
lerde yiksek glikoz intoleransi ile sonuglanmis ve bu sonug ba-
girsaktaki Bacteroides cinsi ve Clostridiales sinifina ait bakretiler-
deki asin artisla iliskilendirilmistir. Glikoz intoleransindaki bu artis
bagirsak mikrobiyotasindan kaynaklanmaktadir. Kalorisiz sentetik
tatlandiricilar mikroorganizma icermeyen (steril) veya antibiyotik
uygulanmis farelerde glikoz intoleransina yol agmamaktadir. Ayrica
bu sentetik tatlandirici aracili zararli metabolik etkilerin, antibiyotik
tedavisi ile ortadan kaldinlabilecegi ve sentetik tatlandiric verilen
farelerden alinan fekal 6rnegjn transplantasyonu veya sentetik tat-
landiricilarin etkisi altinda anaerobik olarak inkiibe edilen mikro-
biyotanin mikroorganizma icermeyen farelere verilmesiyle zararl
etkilerin aktariimasinin mimkin oldugu gosterilmistirs.
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Aspartam (E951) ve Asesulfam-K (E950)

Sentetik tatlandiricilardan asesiilfam-K cay sekerinden yaklasik
200 kat daha tathdir. Temelde diyet trinlerde olmak Uzere unlu
mamuller, ciklet, tatllar ve alkolsiz iceceklerde yaygin olarak kul-
lanilmaktadir?.

Disik doz aspartam verilen bir sican ¢alismasinda aspartam alan
grup daha az kilo almis ancak aclik kan sekerinde yiikselmeye ve
insilin tolerans testinde insilinle uyanlmis glikoz depolanmasin-
da etkilenmeye yol agmistir. Enterobacteriaceae ve Clostridium
leptum’da asin olmak iizere bagirsak bakterilerinde total artisa yol
acmis. Bunun yaninda yagli beslenme ile aspartam verilmesi Ro-
seburia spp. miktarinda artiga, Firmicutes/Bacteroidetes oraninda
artisa neden olmustur. Aspartam viicutta oldukga glikojenik bir
kisa zincirli yag asidi olan propiyonik aside hizlica metabolize olur.
Arastirmacilar insilin toleransi Uzerine olumsuz etkilerinin kayna-
ginin bu olabilecegi sonucuna varmiglardirt.

Yapilan bir diger arastirmada ise saglikl gonillilere 4 giin boyunca
aspartam ve asesulfam-K verilmistir. 5. giin ise diskida mikrobiyota
analizi yapilmistir. Hem gen hem de bakteriyel artista (sinif veya alt
sinif) farklilik olmadig gozlenmistir. Her iki tatlandinci da bakteri
cesitligini anlamli bir sekilde degjstirmistir®.

Sakkarin (E954) + Neosperidin DC (E959) karigimi

Neosperidin DC cay sekerinden 1000 - 1800 kat daha tath olan
bir tatlandinicidir. Birlikte kullanildigi zaman diger sentetik tatlandi-
ricilarin etkilerini artirir.

Sutten kesilmis domuz yavrularina sakkarin (E954) + Neosperidin
DC (E959) kangimi verilmesiyle hem cekal Lactobacillus miktarin-
da, hem de bagirsak limeninde laktik asit konsantrasyonlarinda ar-
tis gbzlenmistir. Bu bulgu sentetik tatlandiricinin prebiyotik benzeri
bir etki gosterdigine iliskin ilk rapordur®.

Splenda

Splenda %1 w/w sukraloz, %1 w/w glikoz ve %94 w/w yardim-
¢ madde olarak hacim olusturucu &zelligi olan maltodekstrinden
olusmaktadir. Sigcanlara 12 hafta verildigi zaman mikrobiyota kom-
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pozisyonu dnemli olarak degjismis, faydali bakteri miktarinda azal-
ma olmus ve siganlarda kilo artisiyla iliski kurulmustur’.

B) Seker Alkolleri

Seker alkolleri poliollerin bir grubunu olusturan ve tipik olarak se-
kerden tiretilen organik bilesiklerdir. Bunlarin karakteristik 6zel-
likleri az sindirilebilir olmalanidir ¢iinkii ince bagirsakta tamamen
sindirilmezler ve kolonda bir miktar fermente olurlar. Seker alkol-
lerinden bir kismi gida katki maddesi olarak kullanilmaktadir. Bu
calismada bunlardan maltitol, ksilitol, sorbitol ve eritritol degerlen-
dirilecektir.

Maltitol (E965)

Maltitol cay sekerine gore % 10-25 daha az tathdir. Agiz, bakterile-
ri besin kaynag olarak kullanmadigindan dis ¢iirimesini olumsuz
etkilemez. Enerji degeri sekerin yaklasik yarisi kadardir. Agza alin-
diginda bir serinlik hissi verir2.

Saglikh gondllilerde yapilan bir ¢alismada maltitolin 22,8 g/giin
tiketilecek sekilde pastacilik Grinlerine katilmasiyla Bifidobacteria
miktar artmistir. Maltitol beraberinde polidekstroz da verilince
hem Bifidobacteria hem de Lactobacillus miktarinda artis gézlen-
mistir. Bunun yaninda propiyonat ve bitirat miktarlar da artmistirs.
Bu ve deney hayvanlarinda yapilan ¢alisma sonuglari dikkate alin-
dig) zaman maltitoliin bu mikroorganizmalar icin fermente edilebi-
len bir Oriin oldugu anlasilmaktadir®.

Ksilitol (E967)

Ksilitol bircok bitkide bulunan dogal bir seker alkoliidir. Disiik
enerjili bir tatlandincidir. Sekerden daha disik bir enerji vermesi-
ne karsin yaklasik ayni derecede tat verir. Agza serinlik hissi verir.
Agizdaki bakteriler enerji kaynag olarak ksilitoli kullanamadigin-
dan dis ¢Uriklerini azaltmakta ve bu sebeple sakizlarda ozellikle
tercih edilmektedir."'? Sekersiz tatlandiricili sakiz Gretimi basta ol-
mak Uzere, tatlilar, sekerlemeler, sekeri azaltilmis recel ve marme-
latlar, bazi unlu mamuller gibi Giriinlerde tatlandirici ve nem tutucu
olarak kullanilabilir2.

Ksilitol (E967) bagirsak mikrobiyotasini etkilemektedir. Nitekim
ksilitol tiiketimi rodent bagirsak mikroorganizmalarinda gram-




negatifden gram-pozitife dogru degismeye yol agmistir's.

Tamura ve arkadaslan ksilitolin bir izoflavonoid olan daidzein’nin
metabolize olmasini ve fare intestinal mikrobiyotasini etkileyip et-
kilemedigini arastirmislardir. Daidzeine ksilitol eklenmesi plazma
kolesterol diizeyini disirmus, idrardaki equol miktarini ve fekal
lipit miktarini artirmistir. Sadece daidzein verilen grupta ksilitol +
daidzein verilen gruba gore Bacteroides oranlan yiksek bulun-
mustur. Ksilitol'in intestinal mikrobiyotanin metabolik aktivitesini
degistirerek daidzein metabolizmasini etkileme potansiyeli oldugu
sonucuna varilmistir'.

Sorbitol (E420)

Dogal olarak meyvelerde bulunan seker alkolidir. Yapisal olarak
sekerlere yakindir. Sekerlerin yaklasik yarisi kadar bir tadi vardir.
Sekerlemeler, unlu mamuller, diisik kalorili gidalar ve sakiz gibi
Uriinlerde nem tutucu, tatlandirici, doku olusturucu, hacim artirici
ve baglayici olarak kullanilmaktadir2.

Sorbitol bazi Lactobacillus tirleri tarafindan kullanilir'® ve insanda-
ki intestinal Bifidobacteria tarafindan karbon kaynagy olarak tercih
edilir'e. Bu ylzden bazi arastiricilar sorbitol icin prebiyotik oldu-
gusonucunu cikarmislardir”. Bununla beraber az sayida in vivo
calismada potansiyel prebiyotik etki sergiledigini géstermislerdir.
Sorbitolle beslenen sicanlarda mikrobiyal populasyonun gram-
negatiften gram-pozitife degjsitigi gozlemlenmistir'.

Sarmiento-Rubiano ve arkadaslarinin yaptigi calismada ise sor-
bitol Lactobacillus reuteri’nin sayica artmasina, Lactobacillus sp.
AD102’nin ise varhgini sirdirmesine katki saglamistir. Sorbitolle
beslenen siganlarda biitirat dizeyleri daha yiiksek, asetat/propiyo-
nat oranlari ise kolon ve cekumda daha diisik bulunmustur. Sorbi-
tol tiketenlerde total, HDL ve LDL kolesterol diizeyleri daha diisiik
bulunmus ve arastinicilar bunun sebebinin asetat/propiyonat ora-
nindaki distkliik olabilecegini 6ne sirmislerdir™.

Eritritol (E968)

Bir seker alkolidir ve dogada yaygin olarak bulunur. Ticari olarak
glikozdan ozmofilik mayalar yardimiyla elde edilir®. Bazi peynir
turleri, st tozu, sit tathlar, dondurma, kahvaltilik tahillar, islenmis
et Griinleri, yumurtali tathlar ve sos gibi Griinlerde tatlandirici olarak
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kullanilabilir?.

Eritritol oral mikroorganizmalarca metabolize edilmez. % 90’niince
bagirsaklardan pasif difizyonla emilir ve dokulara dagilir. Viicutta
cok az metabolize edilir ve bilyik oranda idrarla atilir?'. Glikoz ve
instlin dizeylerini etkilemez?222,

Emilmeyen az miktarlar ise kolona ulasir ve buradaki mikrobiyo-
tanin fermentasyonuna maruz kalir. Sicanlarda yapilan bir arastir-
mada eritritolin ancak % 10 kadarinin fermentasyon icin uygun
olabildigini gostermektedir?.

Arrigoni ve arkadaslari 2005 yilinda yaptig) calismada insan mik-
robiyotasinin in vitro kosullarda eritritoli metabolize edip edeme-
yecegini arastirmislardir. 3 goniilliden alinan taze bagirsak mikro-
biyotasi 24 saat eritritol ile inkiibe edilmistir. Fermentasyon dizeyi
toplam gaz Uretimi, hidrojen birikimi, pH degisimi, kisa zincirli yag
aside Uretimi ve yikima ugrayan eritritol miktan ile degerlendiril-
mistir. Ne gaz ne de kisa zincirli yag asidi iretilmemis ve fermen-
tasyondan sonra neredeyse poliyol tamamen geri kazandirilmistir.
Arastiricilar bu sonuglarla eritritolin fermente olmadigl sonucuna
varmislardir?,

Sonu¢

Ginumize kadar ¢ok az sayidaki katki maddesinin mikrobiyota
uzerine etkileri arastinilmistir. Calisilanlarin da biyiik cogunlugunu
tatlandiricilar olusturmaktadir. Sentetik tatlandiricilar mikrobiyotay
etkilemekte ve mikrobiyotada olusan degisiklik glikoz intoleransina
ve muhtemel kilo artisina yol agmaktadir. Kalori degeri olmayan
sentetik tatlandiricilarin yol actigi bu sonuglar aslinda beklenin tersi
yondedir. Bununla beraber kilo vermek amaciyla sentetik tatlan-
dirici kullanmanin faydasiz oldugunu gosteren birgcok calismanin
da bir anlamda izahi yapilmis olmaktadir. Tatlandinicilardan seker
alkolleri ise sentetik tatlandinicilarin aksine biyik oranda mikro-
biyotayr olumlu yone etkilemekte ve bir prebiyotik gibi davran-
maktadir. Eritritol gibi istisnalari bir kenara koyarsak mikrobiyota
acisindan bu katkilarin kullanilmasi olumlu bir etki yapmaktadir.
Bunun yanida fazla kullanilmasi bagirsaklarda gaz olusumunu ar-
tiracak ve ozellikle spastik kolon gibi hastalig| olanlarda rahatsizlik
olusturabilecektir.
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