
GİRİŞ
Günümüzde müşteri talebine hızlı cevap vermek ve yüksek kaliteli, düşük fiyatlı ürünler
sunmak büyük önem taşımaktadır.
Son yıllarda artan rekabet ortamı ve değişen koşullarda firmaların var olabilmesi,
istenilen özelliklerde ürün üretmesi ile doğru orantılı bir biçimde artmaktadır. Gıda
firmaları çok üretip çok ürün satmak için günümüzde gıda üretiminin vazgeçilmesi haline
gelen gıda katkı maddelerini kullanmayı sürdürmektedir. Gıda katkı maddelerini
tükettiğimiz bu zamanda insan sağlığına zararları yok sayılamaz bir gerçektir. Bu
çalışmada neredeyse tükettiğimiz her ürünün içinde bulunan gıda katkı maddelerinin
evrenimizin yapı taşlarından olan bazı enzimler üzerine etkileri araştırılmıştır.
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GÜN BATIMI SARISI (E110), KİNOLİN SARISI (E104) VE ERİTROSİNİN (E127) 

PSÖDO-KOLİNESTERAZ ENZİMİNE ETKİSİ:

Bu çalışmada, üç renklendirme maddesinin (gün batımı sarısı, kinolin

sarısı ve eritrosin) gerçek ve psödo-kolinesterazlar (ChE) üzerindeki

etkileri sırasıyla eritrosit ve plazmada değerlendirilmiştir. Sonuçlar,

sentetik bileşiklerin hem gerçek hem de sözde ChE aktivitesini etkilediğini

göstermiştir. Sunset Yellow konsantrasyonu gerçek Che için %50

inhibisyona, sözde -Che için %64 inhibisyona neden olmuştur; eritrosin

için IC50 yaklaşık hem gerçek hem de sahte-Che aynı bulunmuştur ve

kinolin sarısı için IC 50 gerçek ChE için% 25 pseudo-ChE , ancak hem gerçek

hem de sahte ChE üzerindeki etkisi diğer iki boyada görülenden daha

büyük bulunmuştur. Hem gerçek hem de sözde ChE'nin inhibisyonları

karışık tipte görülmüştür (rekabetçi ve rekabetçi olmayan). Enzim-

inhibitör ayrılma sabiti (Ki), kinolin sarısının üç bileşik arasında en güçlü

olduğunu ve eritrosinin en az etkili olduğunu göstermiştir. Üç boyanın her

biri tarafından hem gerçek hem de sahte ChE'nin inhibisyonu, etkilerin

geri döndürülebilir olduğunu gösteren diyalizle ortadan kaldırmıştır. [6]

Gıda Katkı Maddelerinin Kullanımı:

Günümüzde besinlerin üretim ve tüketim ilişkileri gıda katkı maddelerinin kullanımını 

teknolojik bir zorunluluk olarak ortaya koymaktadır. Endüstrinin gelişmesi ile besin 

üretiminin ve işlenmesinin artması gıda katkı maddeleri kullanımını da artırmıştır. Ev 

dışında çalışanların artması, beslenme alışkanlıklarının değişmesi, besin hazırlama için az 

zaman kalması veya besin hazırlama için az vakit harcama isteği yarı-hazır veya ticari 

olarak tamamen hazırlanmış olan besin üretimini teşvik etmiş, bu da gıda katkı maddeleri 

kullanımını kaçınılmaz kılmıştır. 

Gıda katkı maddeleri doğal, doğala özdeş veya yapay olabilir. 

Doğal katkı maddeleri : Pancar suyundan elde edilen kırmızı renklendirici gibi (E162)

Doğala özdeş katkı maddeleri: Doğadakinin insan tarafından yapılan ikizidir. (Vanilya gibi)

Yapay katkı maddeleri: İnsan tarafından yapılmıştır. Doğada bulunmaz. (Sakkarin gibi) [1]

GIDA KATKI MADDELERİ

Tek başına gıda olarak tüketilmeyen veya gıda ham ya da yardımcı maddesi olarak
kullanılmayan, tek başına besleyici değeri olan veya olmayan, seçilen teknoloji gereği
kullanılan, işlem veya imalat sırasında kalıntı veya türevleri mamul maddede
bulunabilen, gıdanın üretilmesi, tasnifi, işlenmesi, hazırlanması, ambalajlanması,
taşınması, depolanması sırasında gıda maddesinin tat, koku, görünüş, yapı ve diğer
niteliklerini korumak, düzeltmek veya istenmeyen değişikliklere engel olmak ve
düzeltmek amacıyla kullanılan maddelerdir.

ERİTROSİNİN (E127) UGT1A6 ENZİMİNE ETKİSİ:

Bir ksanten boyası olan eritrosinin (ET), üridin 5-difosfat (UDP) -

glukuronosiltransferaz 1A6'yı (UGT1A6) inhibe ettiği bildirildi. Bu

ksanten boyalarının yapı-inhibisyon ilişkilerini açıklığa

kavuşturmak için, ksanten boyasının asit kırmızısı (AR), ET, floksin

(PL) ve gül bengal (RB) gibi insan UGT1A6 aktivitesi üzerindeki

inhibitör etkisi araştırılmıştır. ET, PL ve RB, sırasıyla IC50 değerleri

= 0.05, 0.04 ve 0.015 mM ile insan UGT1A6 aktivitesini güçlü bir

şekilde inhibe ettiği rapor edilmiştir. [2]

AMARANTIN (E123) DPPIV ENZİMİNE 

ETKİSİ:

Bu çalışmada, enzimatik sindirimden 

sonra amaranth tohum proteinlerinden 

salınan peptitlerin dipeptidil peptidaz

IV'e (DPPIV) karşı in vitro inhibitör 

kapasitesinibildirilmiştir. İnkretinleri, 

insülin sekresyonunda rol oynayan 

hormonları devre dışı bıraktığı bilinen 

bir enzimdir. Soya fasulyesi, siyah 

fasulye ve buğday gibi diğer tohumlar 

da test edilmiştir. DPPIV'in en yüksek 

inhibisyonu, simüle edilmiş 

gastrointestinal sindirimden sonra 

salınan amarant peptitlerde gözlendi ve 

doza bağlı bir şekilde 1.1 mg / mL'lik bir 

IC50 gösterdiği bulunmuştur. [5]

IC50: Enzim aktivitesini yarıya düşüren inhibitör konsantrasyonu; bir maddenin belirli bir 
biyolojik veya biyokimyasal işlevi inhibe etme gücünün bir ölçüsüdür.
Ki: Serbest enzimin yarısını bağlamak için gereken miktar olarak tanımlanır. İnhibitörün 
enzime olan ilgisi olarak da ifade edilir.

KURKUMİNİN (E100) GLUTATYON REDÜKTAZ ENZİMİNE ETKİSİ:

Bu in vitro inhibisyon çalışmasında; ilk aşamada enzimin insan eritrositinden 2 ’, 5’-ADP Sepharose

4B afinite kromatografisi ile saflaştırılması ve ardından curcumin, quercetin ve resveratrol'ün in

vitro inhibisyon etkileri incelenmiştir. Curcumin, quercetin ve resveratrol için IC50 değerleri sırasıyla

17.25 ± 3.8 mM, 57.8 ± 14.2 mM ve 520 ± 96.7 mM bulunmuştur. Bileşiklerin yerleştirme

çalışmaları, hGR reseptörlerine karşı uyarılmıştır ve yerleştirme yöntemi ile yapılmıştır. Bileşik Glide

skoru 10.519 kcal/mol, 9.789 ve sırasıyla 8.133 bulunmuştur. Sonuç olarak, kurkuminin quercetin ve

resveratrol'den çok daha iyi inhibitör olduğu görülmüştür. [8]

SÜKROZ ESTERİN (E473) ALFA-GLUKOZİDAZ ENZİMİNE ETKİSİ:

Sükrozun iki yeni fenilpropanoid esteri, poligonusukrosid A (1) ve B (2) dahil olmak üzere

dört yeni bileşik; Polygonum cuspidatum'dan altı bilinen bileşikle birlikte iki yeni

antrakinon, 8-O-beta-D- (6'-galoil) -glukopiranosit (3) ve poliantrakinosit A ​​(4) izole

edilmiştir. Yapıları UV, IR, HRESIMS ve NMR verileri kullanılarak oluşturulmuştur. Tüm

bileşikler, alfa-glukozidaz inhibe edici aktiviteleri ve nöroprotektif etkileri açısından

değerlendirilmiştir. Bileşikler 5, 7 ve 9, sırasıyla 27.30, 5.51 ve 1.09 mu mol/L IC50

değerleri ile önemli alfa-glukosidaz inhibe edici aktiviteler göstermiştir. (pozitif kontrol

olarak akarboz, IC50=6.17 mu mol/ L). Ek olarak, nöroprotektif etkinin değerlendirilmesi,

bileşik 3'ün serum yoksunluğunun zarar verdiği PC12 hücrelerine karşı kayda değer bir

etki sergilediğini ve bileşik 2, 7 ve 9'un rotenon tarafından zarar görmüş PC12 hücrelerine

karşı orta düzeyde etkiler sergilediği bulunmuştur. [4]

LAKTİK ASİTİN (E270) KSANTİN OKSİDAZ ENZİMİNE ETKİSİ:

Bu çalışmada, farklı aromalı soya sosu hazırlamak için turp, elma ve armut kullanılmış ve

ürünün laktik asit bakterileri, uçucu bileşik içeriği ve besleyici ve fonksiyonel özellikleri

iki ticari aromalı soya sosu ürünü ile karşılaştırılmıştır. Hazırlanan aromalı soya sosunda,

ticari aromalı soya sosuna göre karşılaştırılabilir fizyokimyasal özellikler, antioksidan

aktiviteler (in vitro ve hücresel) ve daha yüksek laktik asit bakterileri prevalansı (7.74 +/-

0.55 log CFU mL (-1)) bildirilmiştir. İzole edilmiş laktik asit bakterilerinin kapsamlı enzim

aktivite profili, Tetragenococcus halophilus (NCBI GenBank Erişim no. MN270899), beta-

glukuronidaz gibi herhangi bir zararlı enzim olmadığını ortaya koyulmuştur. Ayrıca, T.

halophilus'un hücresiz özütü, ksantin oksidaz inhibe edici aktivite (yarı maksimum

inhibitör konsantrasyon (IC50) = 0.79 mg mL (-1)) gösterilmiştir. [3]

ASKORBİL PALMİTATIN (E304(İ)) GLUTATYON S-TRANSFERAZ ENZİMİNE ETKİSİ:

Askorbilesterlerin, yani askorbil-palmitat (As-P), -stearat (As-S) ve fare interferon-alfa / beta’nın

(MulFN-alfa / beta) glioma hücre canlılığı, proliferasyonu ve glutatyon üzerindeki in vitro etkisi S-

transferaz (GST) aktivitesi araştırılmıştır. Askorbilesterler, doza bağlı bir şekilde 1-kloro-2,4-

dinitrobenzene doğru sitosolik GST aktivitesini (1.50 = 15.0uM As-S ve 28.5uM As-P) inhibe

etmiştir. Dixon grafiklerinden çıkarılan afinite saflaştırılmış GST için görünen Ki değerleri, sırasıyla

As-S ve As-P için 0.95uM ve 2.0uM bulunmuştur. 300muM As-S veya 800 U / ml MulFN-alfa /

beta'ya maruz bırakılan G-26 hücrelerinden izole edilen sitozolde de önemli GST inhibisyonu

gözlemlenmiştir. [7]

GIDA KATKI MADDELERİNİN ENZİMLER ÜZERİNE ETKİSİ
BALIKESİR ÜNİVERSİTESİ FEN EDEBİYAT FAKÜLTESİ KİMYA BÖLÜMÜ
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