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G I DA DERS SORUMLUSU

DOG.DR. ENGIN YARALI

KATKI MADDELERI

Diinya toplumlari tarih boyunca tiim olanaklarini
daha iyinin, daha etkilinin, daha verimlinin ve daha
ekonomik olanin elde edilmesi icin harcamis ve
bireyin mutlulugunu hedef almistir.

Toplumun insan yasami ile ilgili gorisleri en ilkel
kavimlerden baslayarak glinimiize kadar hep
geliserek siirmis ve sonugta teknolojiye
ulasiimistir. Bilim ve teknolojideki gelismelerle
beraber ise insanoglunun mutlu ve saglikli yagami
icin gerekli iyilestirmeler Gzerinde calisiimistir.

Sektorel gabalarin iginde insanlari en fazla
ilgilendiren ve yasamin temeli olan konular gida ve
saglik konularidir. Ginimizde bu sektor
birbirinden ayrilmayan hatta birbirini tamamlayan
birimler halinde ¢alismaktadir.
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Gida ve Saglik hizmetlerindeki gelismeler ve son yenlikler
eski donemlerde karsilagilan bazi sorunlari ortadan
kaldirirken beraberinde bazi yeni sorunlari getirmistir.

Ornegin, insan saghgini etkileyen ve yasam siirecini kisaltan
birgok hastalik, hijyen bilgilerinin gelismesi, tibbin basarisi
ve modernizasyonu sayesinde eski énemlerini kaybetmis,
bunun yaninda uygarlkla iliskili kalp-damar, kanser ve
karaciger hastaliklari etkin hale gelmis, ayrica eksik veya
yanlis beslenmenin, beslenme ile ilgili faktorleri olumsuz
yonde etkilemesine bagl olarak beslenme bozukluklarinin
neden oldugu bazi hastaliklar yayginlasmistir.

Gida ve beslenme arastirmalarinin yaklasik Gida ile ilgili sistematik aragtirmalar ise gegen
yuzyil agkin bir gegmisi oldugu goéralir. yuzyilin son ¢eyreginde, 18751900 yillari
Ornegin Leibig adli arastiici, 1824—1852 yillari arasinda baglamistir.

arasinda yaptigi arastirmalarda ¢ok sayida
gida maddesini incelemis ve beslenmede
Onem taslyan bazi besin 6gelerini saptamistir.




Bu dénemde Konig, Voigt, Rubner gibi arastiricilar temel
gidalarin igerdigi besin 6gelerini saptamalarinin yaninda,
kaloriye bagh ¢alismalar yurtitmisler ve gidalarda bozucu
etmenler ile gidalarin istenmeyen niteliklerini “Gida Kimyasi”
yardimi ile ortaya koymaya calismislardir.
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Mineral madde, vitamin, iz (eser-az miktarda bulunan)
element ve gidalarda yer alan yabanci madde arastirmalari,
gidalar ile ilgili gahismalarin ikinci basamagini olusturmustur.

Patolojik, hijyenik ve toksikolojik konularin etkinlik kazanmasi ile “Gida
Kimyasi” olarak bilinen bilim dalindan, “Biyokimya” bilimi dogmustur. Bu arada
hijyenik ve toksikolojik agidan “Gida Katki Maddeleri” sorunu, gida-beslenme
ve saglik bilimlerinin ana konularindan biri haline gelmistir.

Gida katki maddeleri deyimi zamanla polemik bir tartisma konusu olmus ve
insan sagligini ilgilendirmesi nedeniyle WHO (World Health Organization-
Diinya Saglik Organizasyonu), FAO (Food and Agricultural Organization-Gida ve
Tarim Kurulusu) ve benzeri uluslar arasi kuruluglar konuya buyik agirlik
vermistir. Daha sonra cesitli Ulkelerde gida katki maddelerinin kullanimi
denetim altina alinarak yasal ¢éziimler getirilmistir.

1/17/2024



1/17/2024

+
Gida katki maddelerinin gida endustrisinde kullanimi, gelisen ¢
teknolojilerin getirdigi degisik Uretim tekniklerinden ve buna bagh
olarak tiiketici begenisinin gesitlilik kazanmasindan dogmustur. 0

Boylece, giinlimizde uygulanan tretim teknikleri sayesinde gida

g sektoriinde verim artigi, kayiplarin minimize edilmesi, Griin
kalitesinin artirilmasi ve standardizasyonu, trinlerin dayanma
m surelerinin artiriimasi ve degisik formullt yeni gidalarin tiretimi

gibi uygulamalar gergeklesmistir.

Bu calismalarda gtidiilen bitiin amag tiiketicinin iyi, saglikl ve en
ekonomik bicimde beslenmesinin yani sira, teknigin geregi
kullanilan gida katki maddelerinden kaynaklanabilecek riskleri de
onlemektir.

Ekme, Patates
ve diger

Meyve ve Sebzeler . II ) e - Karbonhidrath gidalar
¢ ~ ,/ SFE ’

Et ve Balik

Uriinleri :
Sut dranleri

Sekerli Uriinler-
Yagh Uriinler




Gunlimuzde tiiketilen gidalarin icinde yer alan her tiirlii 6genin
nitel ve nicel yontemlerle saptanmasi s6z konusu olduguna
9 gore, gidalara amagli olarak katilan veya elde edilen nedenlerle
bulasabilen ve genelde hepsi igin “Yabanci Maddeler” deyimini
kullanabilecegimiz bilesiklerin saptanmasi da mimkunddr.

iste “Gida Katki Maddeleri” kavrami ile bu kavramin getirdigi

% sorunlar teknolojik gelisim sirecinde bilimsel ve asamali

devrimlerle ortaya konmustur. Konuyla ilgili gesitli

\ arastirmalarin  gelecekte daha da yogunluk kazanacagi
kuskusuzdur.

o W

GIDA KATKI MADDELERININ GECIRDIGI
EVRIM

Gida katki maddelerinin gidalarda kullanilmasi insanlik tarihi kadar eskidir.
insanoglunun atesi bulup cevresindeki hammaddeleri pisirerek tiiketmeye
basladigi donemde, dogal katki maddelerinden tuz ve bazi baharat gesitleri
kullaniimaya baglamistir. Bu katkilar halen glinimiizde de etkin bir sekilde ve
ayni amagla kullanilmaktadir.

M.0. 50. yillarda Eski Romalilar tarafindan saglanan baharatlarin ingiltere’de
aroma verici olarak kullanildig bilinmektedir.

Marco Polo’nun seyahatlerinde tacirlerin baharat aradiklari, Krsitof Kolomb’un
gezilerinde cay ve baharatlailgili ticari notlar verildigi ve 19. yy basinda
saticilarin Meksika’dan getirdikleri tane biberi 6gliterek satmis olduklari
bilinmektedir.
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Perkins adli arastirici 1856
yilinda “anilin purple” adi
verilen renk maddesinin
sentezi ile ilgili galismalar
yapmis ve pek ¢ok sayidaki
yapay boyalar lizerinde
yurdtilen ¢alismalara
oncilik etmistir.

ik kez gida katki maddesi
olarak ise A.B.D patenti ile
1886 yilinda tuz ve kalsiyum
fosfat karisimi bir preparat
Uretilmis ve ¢cesni maddesi
olarak ticari islem gérmustir.

12
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Tuz )
. tiitsiisii M.0. 50. yy'da
M.0. 3000 Orta Gagda Gt
: ) (M.0. 900) tuz, tiitsii ve nitrat Sl jocun Htalst
ve baharat

-

» Misirhlar ilk kez gida boyalarini kullanmiglardir
( 3500 yil kadar énce)

bilinen en eski katki kullanma yontemleri

» 1856’ da “Aniline Purple” yapay boya maddesi
kullaniimasi

» 19. yy' da gida katki maddelerinin kullaniimasi
(Sanayilegsme; benzoik asit, sodyum karbonat,
sakkarin kullaniimasi)
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WHO teskilati 1956 yilinda 40
tilkeyi kapsayan ve 114 yapay renk
maddesini iceren listeleri
yayinlayarak kullanimina izin
vermis ve uygulamaya koymustur.
Resmi belgelere gére 1965 yilinda
A.B.D.de yaklasik 300 000 ton gida
katkisi kullanilmistir.

\)
N\

Gida katki maddelerinin gegirdigi
evrimden de anlasilacagi gibi
birgok tarihi olayin altinda bu

maddelerin izleri bulunmaktadir.

Toplumlarin bilingsiz ve
teknolojiden uzak olduklari
dénemde bile gidalari uzun siire
saklamak, tat ve gortintimlerini
daha gekici hale getirmek amaciyla
buglinki deyisi ile gida katki
maddeleri bir isteme bagh olarak
kullaniimistir.
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Teknik alanda yapilan bitiin ¢alisma ve '

buluslar, insanlari daha yiksek diizeyde
saglikh bir yasama kavusturmak ve onlarin
daha iyi beslenmesini saglamak amaciyla
yapiliyor ise de sayisiz sorunlari da
beraberinde getirmektedir.

Bu uygulamalar ¢ogu kez, toplumlarda T
gorilen ve nedeni bilinmeyen hastaliklar v
ve Olumlerle ilgili gérilmektedir. Bu

nedenle bazi bilim adamlari ¢calismalarini

gidalara ilave edilen katki maddeleri
Gzerinde yogunlastirmistir.

Ozellikle Avrupa ve A.B.D. de yapilan

arastirmalar, bu llkelerde uygulanan ileri
teknolojilerin zorlamasi sonucu
yayginlagsmistir.

15

* Son yillarda gida maddeleri de gok
cesitlenmis ve Gretimde kullanilan katki
maddelerinin sayilari da biyuk bir hizla
artmistir.

* Dunya nifusundaki patlama ve insanlarin

hayat standartlarini yiikseltme egilimleri,

ozellikle gelismekte olan ve gelismis i
Ulkelerde gida maddeleri Gretiminin bir 4
sanayi kolu haline gelmesine neden p !

olmustur. '\-0

* Gida sektériinde gabuk bozulabilen \ EX

gidalarin raf d6mriniin uzatilmasi ]

zorunlulugu ve tiketicilerin mevsimlik
gidalari istedigi her an tiketebilme

isteminde oluslari sanayilesmeyi
etkilemistir.

* Gida endustrisinde katki maddeleri
kullanilirken tiketici saghigi ve aliskanliklari,
gidalarin goriinisu, tat-koku ozelligi, besin
degeri ve kalitelerin uzun siire muhafazasi
gibi faktorler 6n planda tutulmaktadir.

16
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Sorumlu orgitlerce kullanilmasina izin verilen katki
maddelerinin bazilari, saglik acisindan herhangi bir
sakinca yaratmamalarina karsin, bazilari sirekli
alinmalari halinde tehlikeler dogurabilecek niteliktedir.

Bu nedenle ozellikle son 25 yil icinde tliketicileri bu
maddelere karsi koruyan kurumlar ve bunlarin yaptig
yasalar ortaya ¢ikmistir.

Bu hizmetler bazi lkelerde saghk kurumlarinca
yapilirken, bazi tlkelerde diger resmi kontrol kurumlari
tarafindan yurutilmektedir.
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* Yapilan ¢alismalar sonucunda
baslangicta zararsiz gibi gériinen
birtakim katki maddelerinin sagliga
zararl olduklari saptanmaktadir.

* Ancak kisa bir stire sonra bu
calismalarin ve eldeki bilgilerin
uluslar arasi ticarette yetersiz
oldugu anlasiimigtir.

* Bir Gilkede kullanilmasina izin
verilen herhangi bir katki
maddesine diger bir llkede izin
verilmemekte, bu ise tlkelerin
birbirleriyle ticaret yapmalarina bir
engel olusturabilmektedir.

* Bunun sonucu olarak konu ile
ilgili tim ¢alismalar uluslar arasi
diizeye kaydiriimistir.

18
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Uygarliga paralel olarak gelisen
teknolojilerin getirdigi degisik tiretim
teknikleri ve tiiketici begenisinin giderek
degismesi, bilinglenmesi ve gidalarin
cesitlilik kazanmasina yol agmistir.

Boylece gidalara istenilen niteliklerin
verilebilmesi igin bunlarin yapilarina bazi
ozel katkilarin ilavesi gerekli olmustur.

Bu 6zel maddeler glinimuzde gida
enddstrisi ile ugrasan Ureticiler tarafindan
amagli ve bilingli olarak yasalarin
ongordugi miktarlarda ve tretimin belli
asamalarinda kullaniimaktadir.

|
‘{ AYardimci Yabanci Maddeler (Additives)

s N
| Buna gore, gidalara gesitli kaynaklardan bulasan veya bilingli olarak katilan, gidalarin dogal 6gelerinden

L fakl yapilara sahip olan bu tiir maddeler asagidaki gibi siniflandirilabilir; )

e A

\_ y

¢ Gida Katki Maddeleri (Food Additives)
« ingrediyenler (Ingredients)

j B.Bulasan Yabanci Maddeler

o ilag Kalintilari

¢ Metalik Bulasanlar

e Temizlik ve Dezenfektan Madde Kalintilari
¢ Sentetik Madde Kalintilari

¢ Radyoaktif Madde Kalintilari

j C.Hile Amaci ile Katilan Yabanci Maddeler

. =~

. A

20
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L Yardimci Yabanci Maddeler (Addditives)

Bu grupta yer alan gida katki maddeleri
ile ingrediyenlerin tanimlari degisik
bicimlerde yapilmaktadir. Bu nedenle
tanim ve siniflamanin farkh kaynaklardan
ornekler verilerek yapilmasinda yarar
vardir.

Gida Katki Maddesi adi verilen “Food
Additives” sdzctgunin anlami, gidalara
katilan ve gidalarin icinde kalan, yani
gidalar ile birlikte tuketilen maddelerdir.
Bunlar hem dogal kaynakli hem de yapay
olarak Uretilen maddelerdir.

‘ Cesitli dillerde kullanilan Additive kelimesi, bir kimyasal maddenin
x‘h istenilen 6zelliklerini oldukga iyilestiren katki anlamimdadir.
Degisik dillerde sozlik tanimi yapilan gida katki maddesinin tasidigi
% anlam, bilim adamlari tarafindan gesitli kaynaklarda degisik sekillerde
\ ortaya konmustur. Gida maddesine katilan herhangi bir maddeyi “Gida
Katki Maddesi” olarak diisinmemek gerekmektedir.

Furia (1972) adl arastiriciya gore gida katki maddesi, gidanin temelini
olusturan ana égelerin disindaki madde veya maddeler karisimi olup

""’ liretim, imalat, depolama ve paketleme gibi islemler gérmiis son
tiriinde bulunur. Gida katki maddesi kavrami, tesadiifen olusan metal
bulasmalarini hi¢bir zaman icermez.

22
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[ 4
A
Eq'T Metin ve Saldamli (1976)’ ya gore ise Gida Katki Maddesi;

Gidanin yapisinda dogal olarak bulunmayan, iiretim, imalat,
LLLLTT] depolama gibi islemler sirasinda gida maddesinin tat, koku,
goriiniim, yapi ve diger niteliklerini diizeltmek, arzu edilmeyen
degisikliklere engel olmak ve biyolojik degerini diizeltmek veya
LU0 kalitesini uzun siire muhafaza etmek amaci ile kullanilan madde
veya maddeler karisimidir.

Bu tanima gore, elde olmayan nedenlerle gidaya bulasan yabanci
maddelerin bu kapsama alinmadigi vurgulanmaktadir.

23

Buna karsin A.B.D. Ulusal
Arastirma Konseyi (U.S.A
National Reserach Counsil) Gida
Koruma Komisyonu’nun yapmis
oldugu tanim ise oldukga genis
bir alani kapsamaktadir.

Buna gore gida katki maddesi,
“Gidayi olusturan temel
ogelerin digindaki madde veya
maddeler karisimi olup, gida
maddesinin iiretimi, imalati,
depolanmasi ve paketlenmesi
gibi islemler sirasinda ilave
edilen ve son iiriinde yer alan
maddelerdir”.

24
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-I Uluslar arasi bir kurulug olan FAO/WHO Birlesik Kodeks Komitesi’nin
taniminda ise,

PY “Tek basina besin degeri tasimayan ancak gida maddesine bilingli
N olarak direkt veya endirekt katilan, onlarin gériiniislerini ve
E I yapilarimi diizeltmek icin veya muhafaza olanagini artirmak igin

sinirl miktarda katilan maddelerdir” denilmektedir.

. Buna gore, gidalarin besin degerini artirici vitaminler ve mineral
= maddeler ile pestisidler, cevre kirliliginden bulasanlar ve teknolojik
x". proseslerin artiklari gida katki maddesi kapsamina girmemektedir.

25

Gida katki maddelerine iliskin calismalar ve
bunlarin siniflandiriimalari kronolojik bir
siralama iginde incelendiginde bunlarla ilgili
kavram, tanim ve siniflandirilmalarin zaman
icinde degisiklige ugramis ve surekli gelismis
oldugu goralar.

Bunun en basta gelen nedeni, gelisen
teknoloji ve bulunan yeni madde gruplaridir.

Yapilmis olan siniflandirmalarda gida katki
maddeleri bazen ait olduklari madde
grubuna gore, bazen kullanis amacina gore,
bazen de lretiminde kullanildig gida
maddesine gére gruplandiriimaktadir.

13



Buna gore genel bir siniflandirma yapacak

olursak;
. ‘ Duyusal
Raf Omriini | Ozellikleri
Uzatan Katki ~ Modifiye Etmek
Maddeleri icin Kullanilan
Katki Maddeleri
N /N s
Beslenme
Degerini f
Artirmak icin I§I&”;Jg;?;?c'
Kullanilan Katki
Maddeleri
~ I\\\_ 4

Bu siniflandirma geligen bilim ve teknoloji
dogrultusunda degismekte ve sayilari artmaktadir.

27
"E" numara sistemi ile gida katki maddelerinin temel
islevlerine gore siniflandiriimasi ise su sekildedir:
: /\
Koruyucular Antioksidanlar
Renklendiriciler Emiilsifiyer
ve
/\ \ Stabilizatérler
incelticiler “ | Tatlandincilar
Asit-Baz Saglayicilar /
Lezzet Arttinicilar
28
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‘, ingrediyenler:

Uretimde hammaddeden sonra agirlikli bir 6nemi olan ve
V isleme teknigi geregi gidalara katilan, tretimin 6zelligine gore
farkl amaglarla kullanilmasi zorunlu olan maddelerdir.

g ingrediyenler cesitlere gore gidalari, kazanmalari gereken
nitelige kavusturmaktadir.

P Bu bilesikler her gida igin ayni islevi gormeyebilirler ya da bir
x“‘ gidada ingrediyen konumunda olan bir bilesik bir baska
gidada katki maddesi olarak kullanilabilmektedir.

29
ingrediyenleri kullaniima
sekillerine gore Ug
grupta toplayabiliriz.
Zengm!estlrla Zorunlu ingrediyenler
Ingrediyenler
istege Bagli ingrediyenler
30
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// ingrediyenleri \\‘
/" bilesimlerine gore bir
siniflandirmaya tabi

\ tutmak dogru

‘. olmayip, bu grubu

gida bazinda
incelemekte yarar

N vardr. /
Q v

Bu nedenle, gida
katki maddesi ve
ingrediyenleri bir gida
ornegi lizerinde
incelemek konuya
aciklik getirecektir;

31

Ornegin peynir  imalatinda
kullanilan sit bir hammaddedir.

Buna karsin rennet ve laktik asit
bakterileri  tarafindan  olusan
uygun starter gibi maddeler ise
ingrediyen gorevi Ustlenirler.

Buna kargin kullanilan tugz,
kalsiyum klorur, renk maddeleri,
aroma vericiler ve
antimikrobiyaller ise teknolojide
katki maddesi konumundadir.
Cunku bu maddeler uretimde iyi
kalitede bir pihti tesekkulind,
standart bir renk ve aroma
kazanilmasini saglayacaktir.
Bunlar olmaksizin da peynir
yapmak mimkundur.

32
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(T
Diger bir 6rnek,
Sekerli yogurtta

ingrediyen
konumunda
olan seker,
aromali
yogurtta bir
gida katki
maddesi
durumuna ‘
girmektedir. :

33

Gida Katki Maddeleri Kullaniminda Dikkat Edilecek

br

*Higbir gida katki maddesi
hangi amagla kullanilirsa
kullanilsin, insan sagligina
zararh olamamalidir.
Bununla ilgili olarak gesitli
inceleme ve analizlere dayal
kanitlar bulunmalidir.

*

*Gida katki maddeleri
katildigi gida maddesinin
besin degerine zarar
vermemeli, bu degeri
azaltmamalidir.

*Gidaya katilmasi istenen
katki maddelerinin 6zellikleri
hakkinda bilgiler bulunmali
ve belirli 6zelligi olanlar
kullanilmalidir.

34
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*Gidaya katilmasi diisiiniilen katki *Gida katki maddelerinin hangi gidaya ne
maddelerinin kantitatif analizini miktarda ve hangi amagla katilabilecegi
yapabilecek giivenilir analiz yontem ve mevzuatlarda belirtilmis olmali ve izin
teknikleri ile bu analizleri yapacak ve verilen miktardan fazlasi katilmamalidir.

kontrol hizmetlerini ylritecek kurumlar
bulunmalidir.

35
= ™
® > w
-2 (D
*Bir gidaya katilan *Gida katki maddeleri *Gida katki maddeleri,
katki maddesinin gesit katildigi gidaya gidanin bozuklugunu
ve miktan tiiketiciye homojen bir sekilde maskeleyici ve
duyurulmali, o iiriiniin dagitilmig olmaldir. tiketiciyi aldatici
etiketinde agik bir olmamalidir.
sekilde belirtilmelidir.
36
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" Diinya'da Gida Katki

I Maddelerinin Kullanimina
Nasil izin Verilir?

A 4

*Gida katki maddelerinin izin sirecinde tek hedef, kullanimda insan saghginin korunmasidir.

*Gida katki maddeleri insanlarin karsilastigl kimyasallar icerisinde ¢ok 6zel bir gruptur.
insanlar bu maddelere dogustan 6lime kadar kendi iradeleri disinda maruz
kalabilmektedirler.

eKatki maddelerini tasiyan gidalari yliz milyonlarca kisinin tiikettigi distinildiginde, yapilan
en ufak hatanin insan saghgi ile ilgili buyilk sorun yaratacagi agiktir.

*Bu Ozellik nedeni ile gida katki maddelerinin kullanim izni uluslararasi ve ulusal saglik
otoritelerinin son derece yogun ve dikkatli incelemesi sonucunda verilir.

*Bu siiregte gliniimiz bilim ve teknolojisinin verdigi imkanlar kullanilarak yogun arastirmalar
yapilir. Bu yoniiyle gida katki maddeleri kullanimi insan sagliginin korunmasi yoniinden en
siki denetim altinda tutulan kimyasal madde grubudur.

37

Her kimyasal madde doza bagimli
olarak toksiktir. Bu toksikoloji biliminin
400 yil 6ncesinden beri bilinen temel
yasasidir.

16. ylizyilda Paracelsus tarafindan "Her
madde zehirdir, zehir ile zehir olmayani
ayiran dozdur" seklinde ifade edilen bu ? f
gercek, bugiin de modern toksikolojinin

temelini olusturur. <\

O halde esas olan kimyasallarin
zararsizlik limitlerinin belirlenmesidir.

38
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Gida katki maddelerinin kullanim izni siirecinde ilk basamak bu
V kimyasalin deney hayvanlarinda hangi miktarlarda hangi etkileri

gostereceginin veya gostermeyeceginin saptanmasidir.

L]
- Kimyasal maddelerin organizmada olusturdugu hasar toksisite
x olarak adlandirilir.

Toksisite cok yonli bir etki seklidir. Deney hayvanlarina (bu amagla

@ genellikle fare, sigan, kobay gibi kemiriciler kullanilir) test edilecek
kimyasal madde vyilksek dozlar da dahil olmak Uzere cesitli
dozlarda verilerek muhtemel tim toksik etkiler arastirihr.

39

Kullanilan dozun birimi mg/kg'dir.

Diger bir deyisle her kg deney hayvani canli agirlig
basina verilen mg cinsinden test maddesidir.

Toksisite testlerinde dncelikle kemiricilerin
kullaniimasinin nedeni, bu hayvanlarin memeli
hayvanlar grubunda olmasi, anatomi ve
fizyolojilerin iyi bilinmesi, test suiresince test
kosullarinin kontrol edilebilmesi ve istatistiki
sonuglara ulasilabilmesi igin yeterli sayida hayvan

Ozel kosullarda kedi, képek gibi diger memeliler de
toksisite testlerinde kullanilabilir.
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Toksisite testlerinde her doz
grubunda en az 10 olmak sartiyla
ortalama 100 deney hayvani
bulunur.

Tum toksisite testlerinde bir kimyasal
madde igin ortalama 3000 civarinda
deney hayvani kullanilir.

Bu testler uluslararasi kuruluslarin
belirledigi GLP (Good Laboratory
Practice-lyi Laboratuar Uygulamalari)
kurallarina gore calisan
laboratuarlarda yapilir.

Basta ilag olmak lizere kullanilan her
kimyasal icin oldugu gibi gida katki
maddeler i¢in de deney
hayvanlarinda asagida belirtilen
toksisite galismalari yapilir

A. Toksikokinetik Calismalar:

incelenen katkinin, organizmada
Emilimi (kana gegisi), Dagilimi (kan
yardimiyla organlara tasinmasi).
Biyotransformasyonu (viicutta diger
kimyasallara donlisimii) ve atilimi
incelenir.

Bir kimyasalin alimindan atilimina kadar
viicutta olan bu olaylarin toplamina,
Emilim (ABSORBTION), Dagilma
(DISTRUBITION), Biyotransformasyon
(METABOLISM) ve Atihm (EXCRETION)'in
ingilizce karsiliklarinin bas harfleri
alinarak ADME adi da verilir.
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* B. Toksisite Testleri:

* Akut Toksisite: Bir veya 24 saat iginde alinan birden fazla
dozun olusturdugu toksisite

* Kronik Toksisite: Akut toksisiteye yol agmayacak diisiik
dozlarin uzun sire verilmesi ile olusan toksisite

* Mutajenik Etki : DNA (zerinde kalici degisiklik
* Karsinojenik Etki : Kanser yapici etki
* Teratojenik Etki : Sakat yavru dogumlarina yol agan etki

* Transplasental Karsinojenik Etki : Dogan ¢ocuklarda,
dogumdan yillar sonra kanser olusumu etkisi

* Immiinotoksik Etki: immun (bagisiklik) sistem lizerine
toksik etki

* Fertilite : Dogurganlik yetenegi tGzerine etki
* Norotoksik Etki: Sinir sistemi lizerine toksik etki

Yukaridaki toksisite testleri gida kontaminantlari iginde
uygulanir.

Kontaminant olarak adlandirilan kimyasal kirliliklerin gidalara
bulagmasindan kaginilamayacagina gére 6mir boyu bu
kontaminantlarin alinmasi durumunda insan sagligina zarar
vermeyecek miktarlarin saptanmasi gerekir.

Gida katki ve kontaminantlarin yasam siresince alinmasi s6z -
konusu oldugundan deney hayvanlariyla yapilan deneylerde bu
olgu, deney siresinin tespit edilmesinde dikkate alinir.

Kronik toksisite ve karsinojenesite testleri deney hayvanlarinin
ortalama yasam siresinin % 70-80 ini kapsayacak siire boyunca
(1618 ay) test edilecek kimyasalin her giin deney hayvanina
verilmesi seklinde yapilir.

44
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Toksisite Test Sonuglarindan Yola
Cikilarak Insanlarda Giivenli
Kullanim Degerlerine Ulasiimasi

eToksisite test sonuglari uluslararasi/ulusal kuruluslarca
olusturulan bilimsel komitelerce degerlendirilerek giivenli kullanim
icin gerekli sayisal degerlere ulasilir.

*Bu degerlere ulasiimasinda eger incelenen kimyasal madde uzun
yillardir kullaniyorsa insan gruplarindan elde edilen epidemiyolojik
calisma sonugclarindan da yararlanilr.

eOrnegin sakarin 100 yili askin siiredir yapay tatlandirici olarak
kullanilan bir maddedir. Yz yil 6ncesinde gida katkilarinin
glvenligi icin bugtin uyguladigimiz uluslararasi kurallar ve toksisite
testleri bulunmadigindan sakarin yukarida belirtilen testlerden
gecmeden kullaniimaya baslanmistir.

45

* Sakarin icin yukaridaki
testler 1960'lardan sonra
yapimistir.

* Bugtin sakarin guvenlik igin
degerlendirilirken hem deney
hayvanlarinda yapilan
toksisite test sonuglarindan
hem de yillardir kullanan insan
gruplarindan elde edilen
epidemiyolojik verilerden
yararlaniimaktadir.

* Gida katkisi olarak
gelistirilen yeni bir madde s6z
konusu ise elimizdeki tek veri
toksisite test sonuglaridir. Bu
degerlerden yola gikilarak
hangi gidada ne miktarda gida
katki maddesi kullanilabilecegi
belirlenir.

46
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Toksisite test sonuglarindan elde edilen verilerden
ulasilan ilk deger NOAEL (No Observed Advers
Effect Level- Gozlenebilen hicbir yan etki
gostermeyen doz) tespit edilir.

Diger bir deyisle deney hayvanlari ortalama yasam
surelerini %70-80'ini kapsayacak slrede test edilen
gida katkisini almislar ve NOAEL dozunda hicbir
yan etki gorilmemistir.

47
NOAEL (mg/kg)
No Observed Advers Effect Level
(Deney Hayvanlarinda gozlenebilen
hicbir yan etki géstermeyen doz)
48
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Bundan sonraki adim, insanlarda
giivenli olan dozdur ve bunun igin
bulunan NOAEL degeri, emniyet
faktorine bolundr.

Emniyet faktori genellikle 100
olarak belirlenmistir. Diger bir
deyisle deney hayvanlarinda
hicbir yan etki yaratmayan dozun
ylzde biri insanlarda givenli
olarak kabul edilmistir.

Bu yontem 1954 yilindan beri gida
katkilari igin uygulanmaktadir.
Geride kalan 40 yili askin stirede
edinilen deneyimler bu
uygulamanin yeterli koruma
sagladigini gostermektedir.

49

Bu anlamda ortaya ¢ikan ifade ADI (Acceptable Daily Intake |

- GUnluk alinmasina izin verilen miktar) degeridir ve bu

ulasilir.

ADI =

~insanlarda gtivenli doz olarak kabul edilir.

NOAEL degerinden ADI degerine asagidaki islem yapilarak

NOAEL

m
EmniyetFaktori(100)

g/kg

50
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Asagidaki 6rneklerde aspartam ve nitrit’in
NOAEL ve ADI degerleri gosterilmektedir.

Aspartam Nitrit

NOAEL 4000 mg/kg 5.4 mg/kg

ADI 40 mg/kg 0.054 mg/kg

51

Toksikoloji testlerinin yetersiz
oldugu donemlerde kullanilmasina
izin verilen bazi katki maddeleri
daha sonraki yillarda yapilan

toksisite testleri sonuglarina gére
tekrar degerlendirilmistir. Bu
degerlendirmeler sonucunda bazi
katkilarin kullanimi yasaklanmistir. §

Bugin kullanilan her katki
maddesi asagida aciklanacak olan
gidayla ilgili uluslararasi ve ulusal
kuruluslar tarafindan givenlik
yoniinden sirekli izlenmektedir.

En ufak bir siphede ADI degeri
tespiti icin yeniden degerlendirme 4‘ E 20“

yapilmaktadir. 3

52
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Ulusal gida yonetmelikleri hazirlanirken
toplumun gida tlketim kaliplari dikkate
alinarak en asiri tiiketimde dahi bir katki
icin ADI degerinin asilmamasi amaglanir.

Bunun igin kullanilan gida tirleri
kisitlanarak ve izin verilen gida Urlinlerinde
katilacak maksimum konsantrasyonlar
belirtilerek kullanim kontrol altinda tutulur.

Ulkemizde gida katki maddelerinin
kullanimini diizenleyen mevzuat “TURK
GIDA KODEKSiI YONETMELIGI"dir.

53

Bu yonetmelikte, uluslararasi
kuruluslarin tespit ettigi ADI
degerlerinden yola gikilarak gida
katkilarinin kullanim limitleri
belirlenmistir.

Gida ile ilgili her ulusal mevzuat da
oldugu gibi "Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi”nde de gida
kontaminantlarin gidalardaki
maksimum izin verilen miktarlari da

bulunmaktadir.

Bu limitlerde de ¢ikis noktasi s6z
konusu kontaminantin ADI degeridir.

27



Gida Kontaminatlarinin Gidalardaki Kalinti Limitlerinin
Hesaplanmasi

Bu hesaplamada baslangi¢c noktasi s6z konusu katki

V icin uluslararasi kuruluslarca tespit edilen ADI

degeridir. ADI degerinden yola gikilarak;

MPI: Maximal Permissible Intake Per Day (Glinlik
|= alinmasina izin verilen en fazla miktar) degerine
ulasilr.

55

MPI : ADI (mg/kg) x 60 (kg)

MPI' in ADI'dan farki, degerin kg
insan agirhgi basina degil, birey
basina hesaplanmasidir.
Hesaplamada ortalama insan canli

~ agirhgi 60 kg olarak kabul edilmistir.

56
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Her gida ayni oranlarda tiiketiimemektedir. Ornegin baharatta
bulunan bir kontaminant ile tahilda bulunan bir kontaminantin
kalinti limiti hesaplanirken gida faktori olarak adlandirilan giinliik
tiketim miktarlari hesaba katimalidir. MPI degerinin gida
faktorine bolinmesi ile ;

MPL: Maximal Permissible Level in Foodstuff Concerned (Gida

% dikkate alinarak alinmasina izin verilen en fazla miktar) degerine
ulagilir.
\ Bu deger gidanin bir kilograminda bulunmasina izin verilen

kontaminantin maksimum miktarini belirler.

57
MPL, MRL (Maximum Residue Level-
Maksimum kalinti limiti) olarak da adlandirilir
MPI (mg) (ma/kg
MPL = veya
Gida Faktoru L
(kg olarak s6z konusu
gidanin gunliik tiketim
miktari
58
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Bunu bir érnek ile agiklayalim:

A

Meyve ve sebze yetistiriciliginde bocek
olduriici (insektisit) olarak kullanilan
endosulfan'in bir bélima bu gidalarin Gzerinde
kalacaktir.

Bu insektisite Gmur boyu hangi miktarin altinda
maruz kalinirsa insan sagligi olumsuz olarak
etkilenmez?

59
Meyve ve sebzede Endosulfan'in kalinti limitinin hesaplanmasi:
NOAEL: 0.75 mg/ kg
Emniyet Faktori: 100
ADI: NOAEL/100=0.75/100=
0.0075 mg/kg
MPI: ADI x 60 = 0,0075 x 60 = 0.45 mg
Glnlik meyve ve sebze tiiketimi: 0.4 kg olarak alinirsa
MPL (MRL): 0.45 mg / 0.4 kg = 1.125 mg/kg veya ppm
Teknolojik yasal kalinti siniri (Meyve ve sebzede): 0.5 ppm (ABD igin)
rT(]rk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde Endosulfan igin kalinti limitleri meyvelerde 1.0 ppm,
bugdayda 0.1 ppm olarak tespit edilmistir.
60

1/17/2024

30



Gida Katki Maddelerinin Giivenli Kullanimi igin
Calisan Uluslararasi Kuruluglar

Gida uretiminin givenlik yéninden standartlastirilmasi
ve giivenli gida tiiketimi diinya élgedinde bir konudur. Bu
ihtiyactan yola gikilarak asagidaki uluslararasi
yapilanmalar olusturmustur.

Ve

*Kodeks Beslenme Komisyonu (Codex Alimentarius Commission):Kodeks
Alimentarius Komisyonu, Birlesmis Milletler'e bagl bir kurulustur.
Kurulusun gorevi diinyada gida ile ilgili uygulamalarinin saglik ve teknoloji
yoniinden standartlastirilmasidir.

Kurulusun bu amagla hazirladigi “Codex Alimentarius “(Beslenme
Kodeksi)" tum diinya Ulkeleri i¢in glivenli gida Uretiminde referans
dokiimandir.

N

61

*JECFA (The Joint FAO/WHO Expert Committee on
Food Additives- Gida Katkilari FAO/WHO Ortak
Uzmanlar Komitesi)

JECFA, 1956 yilinda beri gida katki maddelerinin
insan saglhgi yonliinden degerlendirilmesi icin
toplanan FAO/WHO ortak uzmanlar komitelerine
verilen isimdir.

Komiteler calismalarina gida kontaminantlari ve
veteriner ilaglarini da alarak yine yukarida agiklanan
metodolojiyi kullanarak ADI ve maksimum kalinti
limitlerini (MRL) olusturmaktadir.

62
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http://www.itd.org/issues/codex-e.pdf
http://jecfa.ilsi.org/
http://jecfa.ilsi.org/

JECFA
tarafindan ADI
degerinin
disinda bazi
katkilarin
ozelliklerine
gore bazi
tanimlar da
yapilmistir

ADI Not Specified (ADI Degeri Belirtiimemis):
\Zldeki kimyasal, biyokimyasal, toksikolojik ve
iger verilere gore cok disUk toksisitesi olan
ve teknolojik kullanim limitlerinde JECFA'ya
gbre insan sagligl (izerinde zararli etkisi
olmayan katkilar bu gruptadir.

No ADI Allocated (ADI Degeri Tayin
Edilmemis): JECFA incelemesinde katkinin
glvenlik verileri yeterli degilse ve gidada
kullanimi glvenli bulunmaz ise, bu katki "NO
ADI ALLOCATED" grubuna alinir. Bu gruptaki
katkilara kullanim igin izin verilmez.

Group ADI (Grup ADI): Yiksek dozlari ayni
yonde toksik etki gosteren katkilar igin grup
ADI degeri tespit edilir.

e Temporary ADI (Gegici ADI): Eger bir gida katkisi
icin yeni bir bilimsel veri Uretilmisse ve bu veri gida
katkisinin glivenligi konusunda bir teredddit yaratirsa
katki gegici bir sire icin daha yilksek 6rnegin 100
yerine 200 glivenlik faktori uygulanarak (ADI degeri
dusurulerek) bu gruba alinir. S6z konusu katki
hakkinda yogun ¢alismalar yapilir ve ¢alismalarin
sonuglarina gore kesin degerlendirmeye gidilir.

* Provisional Maximum Tolerable Daily Intake
(PMTDI) -(Gegici Olarak Giinliik Ainmasina izin
Verilen Miktar): Vicutta birikme 6zelligi olmayan
kontaminantlar igin konulmus olan limit degeri ifade
eder.

* Provisional Tolerable Weekly Intake ( PTWI)- '
(Gegici Olarak Haftalik Alinmasina izin Verilen Miktar):
Vicutta Birikme 6zelligi olan kontaminantlar -6rnegin

bazi agir metaller gibi- icin konulmus olan limit degeri ,
ifade eder.

/

a
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Bir katkinin "Gegici ADI Listesi" ne alinmasini bir 6rnekle inceleyelim;

Kantaksantin bazi bitki ve hayvanlarda bulunan portakal-kirmizi renkte bir renk
pigmentidir. Bu 6zelligi nedeniyle dogal bir boya olarak gidalarda kullanilr.

JECFA kantaksantin i¢in ADI degerini 1974 yilinda 25 mg/kg olarak tespit etmistir.

Kantaksantin ayni zamanda dermatolojide glines yanigi olusumunu arttirici olarak giinde
30-120 mg (0.5-2.0 mg/kg) dozda da kullaniimaktadir. Dermatolojik ve kozmetik amagla
kantaksantin kullananlarin goz retinalarinda ise pigmentasyon tespit edilmesi tizerine,
bu katki 1987 yilinda JECFA tarafindan tekrar degerlendirilmigtir.

Bu degerlendirme sonucunda ADI degeri 0.05 mg/kg'a dusurilerek "Gegici ADI" listes
alinmigtir.

incelemeler sonucunda daha dnceleri, sekerlemeler, icecek tozlari, alkolsiiz icecekler ' & . -
cikletlerde kullanilmasina izin verilen kantaksantinin kullanimi bugtn son derece

kisitlanmigtir. "Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"ne gore kantaksantinin yalnizca strazbui
sosisi olarak adlandirilan triinde 15 mg/kg dozda kullanilmasina izin verilmektedir.

65

*JMPR (The Joint FAO/WHO Meeting on

Pesticides Residues-Pestisit FAO/WHO)
(Gidalardaki ilag ve Kalintilari Ortak Kurulu)
~ JMPR, gida uriinlerindeki pestisit kalintilarin
degerlendiren ve MRL degerlerinin tespiti ile
gorevli FAO-WHO ortak olusumudur ve 1966

yilindan bu yana gorev yapmaktadir.

Gidalarda gunluk alimda insan saghgina zarar
vermeyecek maksimum pestisit miktarlarini

gosteren MIRL degerleri JMPR tarafindan

\ belirlenir.

66
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http://www.who.int/pcs/jmpr/jmpr.htm
http://apps.fao.org/CodexSystem/pestdes/pest_q-e.htm

Bilimsel Gida Arastirma Kurulu)

SCF, Kodeks Alimentarius, JECFA, JMPR, FDA gibi
kuruluslarin dokiimanlarindan da yararlanarak
raporlarini hazirlar. Bu raporlar Avrupa
Toplulugu'nun karar siireclerinde degerlendirilerek
"EC Directives- Avrupa Toplulugu Direktifleri" olarak
uygulamaya girer.

Ulkemizde de kullanilan E-kodu gerekli giivenlik
testlerinden ge¢mis ve tiim spesifikasyonu
belirlenmis gida katkilarina SCF tarafindan verilen
kodlari gosterir ve bir glivenligin ifadesidir

/' *EU-SCIENTIFIC COMMITTEE ON FOOD (SCF) (Avrupa-

67

*FDA (Food and Drug Administration-
Birlesik Devletler Gida ve llac Dairesi)

s ™~

Yukarida belirtilen kuruluslar icerisinde
en eski kurulus tarihine sahip olanidir.
1931 yilinda kurulmustur.

Her ne kadar Amerika Birlesik
Devletleri'nin ulusal kurulusu ise de
Dinya ulkelerinin referans olarak kabul
ettigi bir konumdadir.

68
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http://www.europa.eu.int/comm/food/fs/sc/scf/index_en.html
http://europa.eu.int/comm/food/fs/sfp/sfp_index_en.html
http://www.elc-eu.org/enumber.htm
http://www.fda.gov/default.htm
http://www.fda.gov/default.htm

Bunlara ilaveten Amerika Birlesik Devletleri'nde ADI degeri
yerine benzeri olan "Referans Doz (RfD)" degeri kullanilir.
Referans doz da ADI gibi insan tarafindan 6miur boyu
alinmasinda bir saglik sorununa yol agmayacak kimyasal madde
miktarini belirler.

Amerika Birlesik Devletleri'nde diger lilkelerde olmayan bir
uygulama da GRAS (Generally Recognized as Safe- Genellikle
Guvenli Kabul Edilir) listesidir.

Gidalarda teknolojinin gerektirdigi miktarlarda
kullanimlarinin, saglik yoniinden sorun yaratmadigi kabul
edilen katkilar bu grupta yer alir. Diger bir deyisle en glivenli
katkilardir.

69

Adi Degerinin Duyarli Gruplara Uygulanmasi

Bir gida katkisinin 6mir boyu alinmasi durumunda insan
saghgina zarar vermeyecegi kabul edilen miktari olan ADI
degeri uygulamasi 40 yih askin stiredir yapilmaktadir.

Elde edilen deneyimler, bu uygulamanin insan saghgi icin
yeterli koruma getirdigi goristini kuvvetlendirmistir.

Ancak asagida belirtilen duyarli gruplara ek koruma
onlemleri getirilmektedir.

70
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infant ve cocuklar:

infantlar (0-12 ay) ve ¢ocuklarin (1-12 yas) ADI uygulamasi ile
yeterli olarak korunup korunmadigi tartisiilmaktadir. Bunun
nedeni asagidaki gorislerden kaynaklanmaktadir.

infantlar ve cocuklarda kimyasallarin biyotransformasyon yoluyla
aktivitelerini azaltan, atimlarini kolaylastiran biyokimyasal
mekanizmalar ergenlerden farklidir.

b) infantlar ve cocuklar toksisiteye ergenlerden daha duyarlidir.

c) infantlarin ve gocuklarin gida gereksinmeleri ergenlere gére
daha farklidir. Bu da viicut agirligi basina alinan katki ve
kontaminant miktarini arttirmaktadir.

71

Gida ile ilgili Herediter Hastalik Gruplari:

Gidalarla ilgili genetik-herediter hastaliklarda organizmada da bulunan
bazi maddelerin metabolik bozukluklardan dolayi organlarda birikmesi
veya degisik mekanizmalarla toksisite olusturmasi s6z konusudur.

Gidalarda dogal olarak bulunan bazi maddeler bu hastalar igin zararli
olabilmektedir.

Eger bu dogal maddelerden bazilari gida katkilarinda mevcut ise, ADI
uygulamasi bu hastalari korumak igin yetersiz kalacaktir.

72
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Gidalarla ilgili dnemli herediter hastalik gruplari asagida tanimlanmistir.

Fenilketoniiri: Bir amino asit olan fenilalanin organizmada, fenilalanin
hidroksilaz enzimi araciligiyla tirosine dontsir. Bu enzimin eksikliginde
kanda ve dokularda fenilalanin birikir. Sonugta, beyin de dahil olmak
tizere gesitli organlarda hasar olusabilir. Fenilketoniiri hastaliginin
dogustan tespit edilerek diyetten fenilalaninin gikartiimasi gerekir.

Colyak (Celiac) Hastaligi: Bugday, arpa ve gavdar gibi tahillarda bulunan
bir protein olan gluten, bu herediter hastaligi olanlarda gluten entropatisi
olarak adlandirilan hasara yol agar.

73

* Hemokromatosis: Gidalardan fazla
miktarda demirin emilmesi ile karakterize
bir genetik hastaliktir. Bu demir karaciger,
kalp, pankreas ve diger bazi organlarin
hicrelerinde birikerek toksisite gelistirebilir.

* Wilson Hastaligi: Organizmada bakir
birikmesi ile karakterize bir herediter
hastaliktir. Bakir birikmesine bagl
toksisitede baslica hedef organ karacigerdir.

74
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http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/ency/article/001166.htm
http://www.celiac.com/
http://www.genetichealth.com/HCROM_What_Is_Hemochromatosis.shtml
http://www.ninds.nih.gov/health_and_medical/disorders/wilsons_doc.htm

Yukaridaki herediter hastaliklarin kisa tanimlarindan anlagildigi (izere dogal bazi
maddeler-hatta bunlar fenilalanin gibi viicut igin esansiyel amino asit olsalar
dahi bazi herediter hastalik durumlarinda toksisite yaratabilmektedirler.

Bunun gida katkilari 6rnegine yansimasi yapay tatlandirici aspartam ile ilgilidir.

Aspartam fenilalanin ve aspartik asit asitten olusan bir dipeptitdir.

Yapay tatlandirici olarak aspartam kullananlar veya gidalarla aspartam alanlar
ADI uygulamasi ile korunurken, fenilketonuri hastalari aspartam 'in yapisinda
fenilalanin oldugu konusunda gida ambalajlarindaki etiketle uyarilir.

"Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi"ne gore aspartam iceren gidalarin
ambalajlarinda "fenilalanin ihtiva eder" uyarisinin bulunmasi zorunludur.

75

Alerjik Reaksiyonlara Yatkin
Olanlar:

‘., l\' Alerji doza bagli olmayan

= immunolojik bir olaydir. Bu

yonuyle ADI uygulamasi alerjik
* reaksiyonlara yatkin olanlarin

2 ' ’ korunmasinda bir anlam ifade
etmemektedir.

Populasyonda bazi bireyler alerjik
reaksiyonlar olusturmaya
toplumun diger fertlerinden daha
yatkindirlar. Bu bireylerde alerjik
reaksiyonlar hem daha sik hem de
daha siddetli gorulir.
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Gidalarda ve gevrede mevcut olan ¢ok sayida madde alerjik reaksiyonlara neden
olabilir.

Gidalarin dogal olarak yapisinda bulunan maddeler oldugu gibi gida katkilarindan
bazilari da bazi bireylerde alerjik reaksiyonlar yaratabilir.

Alerjiden korunma da temel prensip, bireyde alerji nedeni olan faktériin saptanarak
bununla temasin kesilmesidir.

Cevresel alerjenler ve gidanin dogal yapisinda bulunan alerjenler igin uygulanan bu
prensip gida katkilari icinde gegerlidir.

Gida ambalajlarinda igerisindeki katkilarin yazili bulunmasi bu uygulamaya kolaylhk
getirir.

Gunimuz teknolojisinde gida katki
maddelerinin gida endistrisinde ¢ok
yaygin kullanilir bilesikler haline
gelmesi Uretim tekniklerini
degistirmektedir.

GIDA
ENDUSTRISINDE
ONEM TASIYAN
GIDA KATKI
MADDELERI

Diger yandan gelisim icindeki
endistrilesme, gida katki maddeleri
konusuna degisik bakis acilari
getirmekte ve bunlara birgcok
yenilerinin katilmasina yol agmaktadir.

78
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RAF OMRUNU UZATAN
KATKI MADDELERI

Asitler (eksilestiriciler)

1.ASiTLiéi f@“ modern gida endustrisinde

DUZENLEYICI o
KATKI
MADDELERI
. Bunlarin tstlendikleri
ah gorevler soyle 6zetlenebilir;

79

U
v

Tat-koku verici olarak mevcut tadi daha belirgin hale
getirmek, istenmeyen tadi maskelemek, karakteristik
tadin disindakileri harmanlamak

Tampon olarak gidanin Uretimi sirasindaki gesitli
asamalarda ve son Uriindeki pH degerini kontrol
etmek ve diizenlemek

Koruyucu olarak mikroorganizmalarin gelismesini
onlemek, gida bozulmalarina, gida zehirlenmelerine
ve hastaliklara yol agan bazi sporlarin faaliyetini
engellemek

80
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Gidalarda  gorilen  esmerlesme  ve  oksidasyon
tepkimelerini engellemek Uzere kullanilan antioksidanlarin
etkisini kuvvetlendirmek

Viskoziteyi degistirici madde olarak hamurda vyapisal
ozellikleri degistirerek firincilik Grdnlerinin  sekil ve
tekstlrini duzenlemek

Yumusamay! etkileyen madde olarak o6zellikle surtlebilir
nitelikteki peynir Uretiminde ve sekerlemelerde yapiyi
yumusatmak

Diger katki maddeleri (renk, tat-koku maddeleri ve
koruyucular) ile birlikte et drinlerinde olgunlasmayi
saglamak

81

Gida endiistrisinde yaygin
olarak kullanilan asitler sunlardir;

~ Asetik asit —sirke asidi (Salata
soslari, mayonezler, tursu,

B ketcap, et Urlnleri, sebze

| konservelerinde)

- Propiyonik asit (Hububat
Uridnlerinde, konservelerde,
sosislerde, peynirde, taze
meyve ve sebzelerde)

82
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. meyvelerde)

( Siiksinik asit (Kivircik, lahana,

~ tozlarinda)

 Sorbik asit (Margarinlerde,
hububat Grtnlerinde, tursu,
mayonez, serbetlerde,
meyve sularinda, recel ve
jolede, sarap ve birada, taze

peynir ve tursularda, ekmek
hamurunda, kabarta

83

Fumarik asit (Meyve sularinda,
bisklivi hamurunda, sarapta,
tereyagl, peynir, slittozu, sosis,
findik, patates cipsi, yesil sebzeler,
baliklarda, kabartma tozunda)

W i
sy

 Laktik asit (islenmis
zeytin Uretiminde,
tursularda,
peynircilikte, meyve
~ sularinda)

84
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3" Tartarik asit (Meyve jolelerinde, serbetlerde, tiziim aromali

Malik asit (serbet, alkolstiz iceceklerde, meyve
~aromali iceceklerde, recel, j6le imalatinda)

iceceklerde, sekerlemelerde, kabartma tozunda, peynirlerde,

- sarapgilikta)

85

- Sitrik asit-limon asidi (Dondurmacilikta, meyve

sularinda, mayonezlerde, salata soslarinda, et
Urinlerinde, sebze konservelerinde, strtlebilir
peynirlerde, tereyaginda, gazli iceceklerde,
sarapcilikta, dondurulmus meyve ve et uriinlerinde,

_ sekercilikte, meyve ve balik konservelerinde)

86
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Fosforik asit (Kola ve gazli iceceklerde, birada,

yenilebilir yaglarda, dondurmacilikta, cikolatali ve
kakao aromali Grtinlerde, eritme peynirlerde,

hububat unlarinda, et Grlnlerinde).

87

A Asitler koruyucu etkinlikleri ile dikkat gekmektedir.

Meyve ve sebze konserveciliginde koruyucu etkileri yaninda esmerlesmeyi
onlenmek, aromayi kuvvetlendirmek veya yeniden olusturmak, renk ve
yapida etkinlik saglamak gibi 6zellikleri de tasimaktadirlar.

Bilindigi gibi bakteriler ve diger birgok mikroorganizma asit ortaminda
Olmektedirler.

V ilave edilen asit pH yi standart degere ulastirarak sterilizasyon siiresini bile
kisaltabilmektedir.

88
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Meyve ve sebze konserveciliginde bir
sorun olan C.botulinum varhginin,
sicak uygulama ile ortadan
kaldiriimasinda asit ile muamele,
teknolojiye buyik 6lgtde rahathk
getirmistir.

Kurutulmus meyve Uretimi sirasinda
esmerlesme olayi da oldukga 6nemli
sorunlardan bir tanesidir. Ozellikle
dilimleme sirasinda gelisen
esmerlesme sorunu da yine asitler

araciligi ile ¢gozimlenmektedir.

89

Gidalara katilan
asitler, Grindn
duyusal
niteliklerini en
fazla etkileyen
maddelerdir.

Bu 6zelliklerine
bagli olarak aroma
dengesini olumlu
ve olumsuz yonde
etkilemekte hatta
tiim duyusal
dengeyi
degistirebilmektedi
rler.

Ornegin sitrik asit,
asitlendirici olarak
istenen aromayi
hemen belirgin
hale getirirken,
malik asit
Urinlerde daha
dogal bir aroma
geligimi
saglamaktadir.

Bu nedenle farkl
etki alanlari olan
asitlerden
yapilabilecek
karigimlar
yaratilmak istenen
Ozelliklere gore her
zaman
olusturulabilir.
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Asitler margarin ve peynir Asitlendiriciler bunun
gibi Grlnlere ilave disinda o6zellikle sutgulik
edildiginde Grlnin isletmelerindeki ekipmanlar

yumusakligini ve icin 6nemli sorun olan siit

eriyebilirligini dizenleyerek taslarinin yapisina girerek
yapiya olumlu etki bakterisin 6zellikleriyle

yapmaktadir. onlarin dezenfeksiyonunda

yardimci olmaktadir.

91

Gida endistrisinde uygulanan gida isleme ve
saklama yontemleri zamanla birbirini izleyen
surekli bir gelisim gostermistir. Isil uygulama,
dondurma, kurutma ve radyasyon gibi
tekniklerin ortaya ¢ikisi bu gelismenin
ornekleridir

2.ANTIMIKROBIYAL
KATKI MADDELERI

(KORUYUCULAR)

Kimyasal koruyucularin tek basina
veya bu tekniklerden herhangi
biriyle bir arada kullanilmasi da
bu devrede uygulanmistir.

92
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Antibiyotikler uzun bir sireden beri gidalarda
antimikrobiyal olarak kullanilmaktadir.

Tip alaninda da genis bir uygulama alani
bulan bu maddeler mikroorganizmalari yok
etmek amaci ile kullanilmaktadir.

Ancak gida katkisi olarak kullanilan bu tir
antibiyotiklerden bazilari sipheli konumlarini
surdiirmektedir.

93

Cok eski yillardan beri gida muhafazasinda mikroorganizmalara
karsi kullanilan asitler, tuzlar, seker ve titstnin yerini bugilin
antimikrobiyal katki maddeleri almistir.

Bu grup maddelerin gérevi gergekte, gidalarda istenmeyen ancak

herhangi bir nedenle bulunma olasiligi olan kiif, maya, patojen

veya patojen olmayan her tiirlii mikroorganizmayi ortamdan yok

etmek veya onlarin ¢ogalma ve ¢alismalarini 6nlemektir.

Bu maddelerin kendilerinden beklenen gorevlerini yapabilmeleri
ise, ortamin pH si, bilesimi ve kullanilma miktarlarina baghdir.

Ayrica, belli bir saflikta olmalari ve bilesimlerinde arsenik ve kursun

gibi maddelerin bulunmamasi da 6nemlidir.
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Antimikrobiyallerin etkisi
¢ogalmayi durdurucu veya
oldurici olabilir.

Koruyucu madde ile
mikroorganizma olimi
genetik yapilarin
etkilenmesi, protein
sentezinin etkilenmesi,
enzim sisteminin etkilenmesi
ve hiicre duvarinin
etkilenmesi seklinde
gorilmektedir.

95

<

( Gida Sektoriinde 6nem tagiyan bazi antimikrobiyal maddeler;

( Benzoik Asit ve Tuzlari: Daha ¢ok sodyum tuzu halinde kullanilir. Cok az

miktarlarda (gtinlik 0.5 mg/kg) gidalara karistirildiginda saghga hicbir zarari
yoktur. Ancak bu miktarin artmasi halinde gidanin besin degeri diismekte ve

- ayrica bazi saglik sorunlari ortaya ¢ikmaktadir.

Kullanim igin izin verilen en yiksek sinir % 0.1 i gegmemelidir. Gida sanayinde en
¢ok gazl ve gazsiz icecekler, regel ve margarin sanayinde, tursularda, ketcap ve
soslarda, biskiivi, gofret ve kremalarda kullanilir.
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/$orbik Asit ve Tuzlari: Kif \
ve mayalara karsi kullanilir.
Endistride
¢ozlinduruldikten sonra
kullanilan sorbik asit, dolgu
maddeleriile karistirilarak

@ kullantlir. /

Gida sanayinde en ¢ok
cesitli peynirlerde, recel,
jole ve marmelatlarda,
salata soslarinda,
margarinlerde, et ve balik
Urlinlerinde kullanihr.

Sodyum Sorbat: Gosterdigi
etki genis bir alani
kapsamaktadir. Kiif ve
mayalara karsi ¢ok etkili
olup bakterilere karsi

- etkinligi daha azdir.

A

v ~
Kullanildigi yerler, peynir ve
Grlnleri, hububat Grtnleri,
meyve sulari, sarapgilik,
recel, hazir salata ve meyve
kokteylleri, kurutulmus
meyve, margarin ve et

. Urunleridir.
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; Propiyonik Asit ve Tuzlari: Yuksek antimikrobiyal etkinlikleri, tat ve kokularinin
Wa bulunmayislari nedeni ile cok kullanilmaktadir.

, Ozellikle ekmekgilikte “rope” adi verilen hastaliga karsi gok etkilidir. Ayni zamanda
H peynirlerde kiiflenmeyi geciktirmede yaygin olarak kullanihr.

Sinirlamalar igin izin verilen deger, ekmekgilikte % 0.32 ve peynirlerde % 0,3
olarak saptanmistir. Hububat, siit ve bazi meyve Urtinlerinde kullanimi yaygindir.

Kiikiirtdioksit ve Siilfitler: Kikurtdioksit uzun yillardan beri gidalarda
kullanilan ve modern sarapcilikta halen etkin olarak yararlanilan bir
maddedir.

Kikirtleme islemi ise buglin gida sanayinin gesitli alanlarinda, 6zellikle
kurutma sanayinde genis olarak kullaniimaktadir.

Sulfurlerin antimikrobiyal aktivitelerinin yani sira enzimatik veya enzimatik
olmayan renk degisimlerini 6nleyici niteliklerinin de olmasi, ayrica gida
sanayinde antioksidan olarak rol oynamalarina da yol agmaktadir.

Bu anlamda kullanilan bilesikler kikirt dioksit, sodyum sulfit, potasyum
siilfit, sodyum bisdlfit, potasyum bisulfittir.
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Kikart dioksit ve silfitler genis 6lglide sarapgilikta kullaniimaktadir.

Bunun digsinda meyve-sebze kurutmaciligi, dondurulmus ve
salamurada muhafaza edilen meyveler ve sebzelerde ayrica meyve
sulari, suruplar, meyve konsantratlari ve meyve-sebze piireleri ile et
Urlnleri endistrisinde de kullanimlari yaygindir.

Peynir olgunlasma odalari ve depolarinda da kiflenmeye karsi kikirt
dioksitten yararlaniinmaktadir.
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Nitrat ve Nitritler: Bu grup antimikrobiyal maddeler 6zellikle etin
olgunlasmasi ve et renginin degismemesi icin kullanilmaktadir.

\\/
En cok kullanilan formu sodyum nitrat olup, gida katkisi olarak
islevi cok eski yillardan beri bilinmektedir.

Gidalara hem maddeden ve ¢evreden bulasan dogal mikrofloraya
karsi en etkili antimikrobiyal maddelerdir.

v

Bu maddeler gidalarda islevlerini iki sekilde ortaya koyarlar;

103

1) Kana kirmizi rengini veren hemoglobin, etin kendine
0zgl kirmizihigini yaratan bir meddedir.

Bu bilesik depolama asamasinda bazi biyokimyasal
tepkimelere ugrayarak rengin kahverengi, sari ve yesile
dénmesine neden olur. Bu renk donlstiim tiketici
acisindan istenmeyen bir durumdur.

Bu nedenle et lriinlerine nitrit ilave edildiginde,
nitritler hemoglobin gibi renk pigmentleri ile birlikte
nitroso bilesiklerini olusturmakta ve boylece dogal renk
korunmaktadir.
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2) Bu grup maddeler antimikrobiyal olarak bazi mikroorganizmalarin
aktivitesini durdurmak amaci ile de kullaniimaktadir.

Nitrit ve nitratlarin etkili oldugu mikroorganizmalar Clostridium
botilinum, C. Putrificum, C.sporogenes dir.

Et ve mamullerinde kullanilan bu nitrit ve nitratlar, gidanin iginde bulunan
veya midede yer alan aminler ile ve diger azot bilesikleri ile birleserek
karsinojenik bilesikleri de meydana getirebilmektedir.

Kullaniminlarinda yasal sinirlamalar getirilmistir. Bu degerler nitratlar igin
500 ppm ve nitritler icin 200 ppm dolayindadir.

105
e Gaz Sterilantlar (Etilen ve Propilen Oksit): Burada gazla
E yapilan sterilizasyonda etkin madde gaz halindedir.
Bu anlamda en etkin olana etilen oksit olup, gida
@ disindaki maddelerin sterilizasyonunda da
kullanilmaktadir.
Etilen oksit 10,7 oC nin altinda sivi halindedir. Donma
. @ noktasi -111,3 oC dir. Kullaniminda % 10-20 etilen oksit
Ya ve % 80-90 CO2 karigimi etkilidir. Bu madde iyi bir su
temizleyicisidir.
I
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Her iki madde de ortamin fiziksel yapisi, sicakligi ve
nemine karsi cok duyarlidir.

Bu maddeler Gzerinde yapilan arastirmalarda,
gidanin vitamin (riboflavin, niasin, folik asit)
iceriklerinde azalmalar saptanmistir. A.B.D’ de Gida
Yasas!l’ nda baharat ve kabuklu meyvelerde hasere
ve mikroplara karsi kullaniimasina izin verilmis
katki maddeleri listesindedir. Kurutulmus eriklerde,
nisasta, findik ezmesi ve regine gibi Griinlerde
paketleme dezenfektani olarak
kullanilabilmektedirler.

107

Antibiyotikler: 1940 yili baglarinda
kullanilmaya baslanan penisilinin
kesfinden glinimiize kadar pek
cok sayida antimikrobiyal aktivite
gosteren antibiyotikler ortaya
cikmistir.

Bunlar her tirlii mikroorganizmaya
karsi koruyucu 6zellik gosterirler.

Antibiyotikler gidalara dondurma
islemi sirasinda konularak
depolama, tasima ve pazarlama
sirasindaki bekleme sirecinin
yaratabilecegi zararlari 6nlemek
veya geciktirmek; dondurma
islemi sirasinda olusabilecek
mikrobiyal bulagsmayi 6nlemek ve
i1sil islemlerde kullanilarak
sicakligin siddetini diistirmek
amaglari ile kullanilirlar.

108

1/17/2024

54


http://img248.imageshack.us/img248/6416/corylusavellanalewisbx1.jpg

109

| Gida endistrisinde en gok
| kullanilan antibiyotikler

| nisin, oksitetrasilin ve

| klortetrasilindir.

\ /
- -

‘\\
" Antibiyotiklerin kullanildig
| gida maddeleri et ve et

| Urdnleri, kimes hayvani

| etleri, baliketi ve Urinleri,

| diger deniz uriinleri, taze

| meyve ve sebzeler, siit

| mamulleri ve konserve
turleri olarak sayilabilir.

. 7

—

3. ANTIOKSIDANLAR
(ANTIOXIDANTS)

Bircok gidada Grln( olusturan bilesenler
ile havanin oksijeni arasinda
kendiliginden ortaya ¢ikan ve
“otoksidasyon” adi verilen tepkimeler
olusur.

_/
a I
Her zaman, az ya da cok hissedilebilir
kalite diismelerine neden olan bu tur
tepkimeler gida enddstrisi agisindan
istenmeyen olaylardir.

N\ /

Burada so6zi edilen kalite diismesi renk,
koku ve tatta meydana gelen degismeler
ile bazi besin 6gelerindeki parcalanmalar
(vitaminlerdeki kayiplar) ve hatta toksik

bilesik olusmasi biciminde ortaya cikar.

_/
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Yag ve yagli gidalardaki
otoksidasyon olayl, hem
beslenme fizyolojisi
acgisindan hem de
teknolojik-ekonomik agidan
blylk 6nem tagimaktadir.

Otoksidasyonun fiziksel ve
teknolojik yontemler ile
onlenemedigi durumlarda
antioksidanlar ve
sinerjistler kullaniimaktadir.

J

111

* Antioksidan grubu maddeler, gida
sanayinde bitkisel ve hayvansal yag
iceren maddelerin iiretimi,
depolanmasi, tasinmasi ve
pazarlanmasi sirasinda meydana
gelecek otoksidasyondan
kaynaklanan zararlari 6nlemede en

onemli katki maddeleridir.
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ﬁ Bu maddeler gidalarda meydana gelebilecek bozulma ve
acimayi engeller.

Bunlarin yarattigi etkiyi artirmak veya tamamlamak amaci ile
x"‘ ¢ogu kez sinerjist adi verilen maddeler de bu anlamda
kullaniimaktadir.

% Antioksidanlar diger katki maddeleri gibi duistik kaliteli gida
/\ maddesinin kalitesini artirmaz ve gidalara herhangi bir
yabanci tat ve koku da vermez.

Ancak bu maddeler iyi kalitede ham madde, uygun bir imalat
V teknigi, elverisli ambalajlama ve depolama yontemleri ile
birlikte kullanildiginda Griiniin kalitesini artirir.

113

Bilindigi gibi gidalari olusturan temel 6geler
karbonhidrat, protein ve yag olgusudur.

Bu konuda en 6nemli kusur yag ve yagh din
gidalardaki oksidatif bozulmadan f 3
kaynaklanan kétii tat ve kokunun

gelisimidir. \J/

Bunlar gidalarda yer alan temel 6gelerin her

birinde farkh belirtiler ile kendilerini
gosterir.

114
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* Karbonhidratlarin oksidasyonu,
renk degisikline ve tat bozukluguna
yol agmaktadir.

* Rengin bozulmasi olayi genellikle
kahverengi, golgeli, gri ve sari
rengin tesekkili ile kendini gosterir.

* Bu anlamda “Maillard”
reaksiyonu ve enzimlerin neden
oldugu tepkimeler 6nemlidir.
Maillard reaksiyonu esmerlesme
olayi olarak isimlendirilir ve
karbonhidratlar ile amino asitler
arasinda arasinda olur.

* Daha ¢ok meyve, sebze ve su
Urlanlerinde goralir.

* Enzimlerin yarattig1 tepkimelerde
ise (katalaz, peroksidaz gibi)
esmerlesme sekli, kotl koku ve tat
olusumu ile kendini gosterir.

115

* Yaglarin okdidasyonu, tat ve koku
kusurlarina yol agmaktadir. Burada
genellikle toksik yan Grilinler
olusmaktadir.

* Bu anlamda yer alan hidroliz
olayinda serbest yag asitlerinini
ortaya ¢ikmasi gida maddesinde
sabunumsu bir yapi olusturur.

* Ransidite genelde tat
bozuklularidir. Olay ugucu bilesik
gruplarindaki doymamis yag
asitlerinin otoksidasyonu ile
olusmaktadir.

* Tat donmesi (recersion) ise sebze,
balik ve diger yliksek oranda
doymamis yag iceren gidalarda
gorilen tat ve koku bozulmasidir
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Herhangi bir nedenle meydana
gelen oksidasyon bazi metal
iyonlari egliginde daha da hiz
kazanir, bu ylizden sinerjistlerin
kullanimi zorunlu olmaktadir.

Antioksidanlar
otooksidasyonun zincir
mekanizmasinda stabil ara
Urtinlerin olusumunu saglayan
yani zincir tepkimesini kiracak
bigimde katilan maddelerdir.

Antioksidanlar bugiin imalat,
paketleme ve depolama
sirasinda dogan oksidasyon
zararlarini timayle yok
edebilme sansina sahip degildir.

imalat sirasinda gidanin temas
ettigi metaller (demir, bakir vb.)
oksidasyon yolu ile meydana
gelen tat ve koku bozukluklarini
daha hissedilir hale
getirmektedir.

Gidalara katilan bu maddelerin
belli limitler iginde kullaniima
zorunlulugu bulunmaktadir.

Teknikte bunlarin kullanimlari
ile ilgili bazi sorunlar da
mevcuttur. Bu maddeler dogal
ve yapay maddeler
olabilmektedir.

117
: ~" Yiiksek miktarda \\_
tokoferol b k
. icermelerinden Giinliik alinabilir L
DOGAL [lokoferclierdbalia dolayi bugday ve miktar 2 mg/kg |
: i ¢ok bitkisel yaglarda |
ANTIOKSIDANLAR Eraa i misir embriyosu \ olarak |
: . yaglar antioksidatif ;¢ hesaplanmistir.
S madde olarak YR
Y. . kullaniimaktadir.
P N 7
VITAMIN E
CH,
HO. A
o] cH, CH, CH, CH,
He e ~ ; : X
3 cH, CH,
Tocopherol
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Askorbik Asit ve Tuzlar:: Birgok gida maddesinde ylksek
oranda bulunur. Bu maddeler genelde meyve suyu ve
konsantratlari Gretiminde, et ve et Urinlerinde, firincilikta
ve biracilikta kullanilmaktadir.

Gallik Asit ve Esterleri: Antioksidan olarak olduk¢a
etkindirler. Ancak bunlarin metal iyonlari (demir) ile koyu
renk bilesikler olusturma 6zellikleri, istenmeyen renk
degisikliklerine neden olabilmekte ve bu ylzden
kullanimlari sinirlanmaktadir (50-200 mg/kg).

4
i

€

NDGA (Nordihidroquayeret asidi): Larrae divaricata
bitkisinden elde edilir. Firincilik Griinlerinde, domuz ve
balik yaglari Gretiminde kullanilmaktadir.

119

Tiitsii maddeleri

Bazi Soya Preparatlari

N
\\\\ /
N

// \
// \
Yulaf Preparatlari
Bazi baharat ve otlar N
(biberiye, adagayi,

anason, kakule, kisnis,
dereotu, zencefil vb.).

120
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YAPAY ANTIOKSIDANLAR

. Butillenmishidroksianizol (BHA): Gunlik
alinabilir miktar 0.5 mg/kg.

. Butillenmishidroksitoluen (BHT): Gunluk
alinabilir miktar 0.5 mg/kg.

121

. @
Aa

Hayvansal yaglar dogal yapilarinda oksidatif etkiye karsi
hicbir korunmaya sahip degilken, bitkisel yaglarin pek ¢ogu
dogal antioksidanlari 6nemli dlgtide igermektedir.

Bu bakimdan sigir igyagi, tavuk yagi ve domuz yagi gibi
hayvansal yaglarda stabilizasyon 6zel bir 6nem
kazanmaktadir.

Genelde bitkisel yaglarda antioksidan araciligi ile ek bir
koruyucu etki yaratilmasi ancak 6zel islemlere tabi tutulma
durumunda, 6érnegin unlu Urinler, hazir toz ¢orbalar ve pasta
karisimlarinin hazirlanmasinda énemlidir.

122
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DUYUSAL OZELLIKLERI DUZENLEYICi

KATKI MADDELERI

1.EMULGATORLER

Emiilgatorler ylzey gerilimini azaltici ve buna bagli olarak gidalarin ince yapiya
kavugmasini saglayan maddelerdir.

i1

Gidalarin uzayan raf dmirlerine bagli olarak meydana gelebilecek fiziksel kusurlari
onleyen, viskozite, yapi ve duyusal nitelikleri ile ilgili olumlu etkilere yol agan

T_. emulgatorler, giinimuizde gok yaygin olarak kullanilan gida katki maddelerinden
biridir.

123

Bu bilesiklerin ilk akila gelen etkileri yagin suda,
. suyun yagda olusturdugu emiilsiyonlardaki
xm (emiilsiyonlar genellikle birbirleriyle karismayan iki
sivinin olusturdudu yapilardir) islevidir.

Ayrica bazi gidalardaki kdplirme niteliginin olusmasi
veya artirilmasi veya azaltilmasi, plastik yapinin
olusturulmasi gibi sonuglar emulgatorler araciligi ile

saglanmaktadir.

124
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EMULGATOR

A

Hydrophobic tails

E

mulgator

Hydrofil

Oliie i vand em

\\\ ’l,‘
~

Hydrofob

ulsion  Vand i olie emulsion

125

Emiilgatorler dogal

ve yapay olarak iki
gruba ayrilirlar;

Dogal emiilgatorler

CEREEEEEEEER

iyonik: Proteinler,
fosfolipitler

4

)

Iyonik olmayanlar:
L Glikolipitler,
saponinler

-~

Yapay Emilgatorler

R
iyonik: Stearil-2-latilat
A - ... g

YRR
lyonik Olmayan: Mono
ve di-gliseroller ve asit
esterleri, sakaroz, yag
asidi ve tuzlari,

sorbitanlar

126
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Lesitin: Emulgatorler arasinda Lesitinin ayri bir 6nemi
vardir. Soya ve kolza yagindan elde edilmektedir.

Metalleri inaktive ettiginden otoksidasyonu engelleyici
etkisi vardir.

Yapisinda iki doymamis yag asidi igermesi ve oksijeni
kolayca baglamasi nedeni ile otoksidasyonu
onleyebilmektedir.

Margarin, gikolata, sekerleme endustrisinde zorunlu
olarak kullanilir. Yag ve suruplarda énerilen miktar 1-5
g/kg dir. Sofralik yaglarda kullanimi serbesttir. Siit tozu
yapiminda 5g/kg olarak kullaniimasi énerilir.

127

Saponin: Genelde seker pancarinda ve
sabun agacinin koklerinde bulunur.

Saponinler dondurma yapiminda, tehin
helvasi Uretiminde, kremanin koplik
stabilizori olarak ayrica, gazli iceceklerde
ve bira Uretiminde sinirli olarak
kullanilmaktadir.

Saglik ve toksikolojik degeri ile ilgili
olumsuz veriler bu maddenin birgok
Ulkede kullanimini engellemektedir.

128
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Mono ve Digliseroller: Gliserinin yag asitleriyle yaptiklari
bilesikler iyi bir emulgator ozelligi gosterir.

Firincilk Grtinlerinde genis bir uygulama alani bulurlar.
Ayrica sutli iceceklerde ve margarin endistrisinde, peynir
Uretiminde, findik ezmeleri ve benzeri Grtinlerde,
sebzelerde, etlerde yenilebilir Gist maddesi olarak
kullanilmaktadirlar.

129
o Yag Asitleri ve Tuzlari: Oleik, palmitik ve stearik asit
‘g- gibi serbest yag asitlerinin Na, K, Mg ve Al tuzlari
emiilgator ve stabilizor olarak 6zellik gosterir.
.G)‘ Gida endustrisinde kullanimi 5g/kg olarak
sinirlandiriimistir.
130
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Bu maddeler gida maddelerinin
iiretiminde arzu edilen yapiyi olusturmak,
belli bir yapiyi korumak veya iyilestirmek

amaci ile kullanilan maddelerdir.

2.STABILIZORLER-
ZAMK (SAKIZ, GUM, GAM)

Stabilizérler bu islevlerini gidada yer alan
farkh fazlarin arasina homojen bir bigimde
girerek ve ortama stabil bir yapi
kazandirarak yerine getirirler.

131

Gidalarin yapisini degisik sekillerde
etkileyen bu bilesikler yumusaticilar,
képiiklendiriciler, kopiik 6nleyiciler,

kaplayicilar, durultucular ve
tutuculardir.

\
N

Bu maddelerden ¢ogu dogal kaynakli
olup ¢ogu kez gida ham
maddelerinden elde edilmektedir.
Kullanilanlardan higbiri yabanci
madde degildir.

132
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Stabilizorlerin gida maddeleri Gzerinde fiziksel etkileri vardir.

Genelde toksikolojik ve fizyolojik bakimdan diger maddelere nazaran daha
az kontrol edilmiglerdir.

Ancak diger katkilara gore gida enddstrisinde daha ¢ok kullanildiklarindan
beslenme toksikolojisi yonleri unutulmamalidir

Stabilizérler hazim islemini etkileyebildikleri gibi bu arada yabanci
maddelerin emilimini de kolaylastirabilmektedir.

Buna karsin yasam icin mutlak gerekli bazi maddelerin emilimini de
glclestirdikleri saptanmugtir.

133

Stabilizorler icinde yer alan kalinlastiricilar ve jellestirici
maddeler, gida endustrisinde ¢ok kullanilirlar.

Kalinlastiricilar su ile yiiksek viskoz bir ortam yaratirken,
jellestirici maddeler dayanikl, akici, jolemsi bir ortam
meydana getirirler.

Kalinlastirict maddelerden en eski olani nisastadir.

Glinimuzde bazi misir nisastalari ekmek, firincilik Griinleri ve
sutll tathlarda ¢ok yaygin olarak kullanilmaktadir.
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1.Dogal kaynakli olanlar

* a.Bitkilerden elde edilenler
» Agag salgilari {gum arabik, karaya gum, gum ghatti, gum taraganth)
* Bitki tohumu gamlari (guar gum, locustbean gum)
* Deniz yosunu ekstraktlari (agar, aljinler, karragenan)
* Turunggil kaynaklari (pektik maddeler)
* Dogal nigastalar (misir ve patates nigastasi vb.)
¢ b.Hayvansal kaynakli olanlar
* Sitten (kazein)
* Derive kemiklerden (jelatin)

2.Yari Yapay olanlar

* Nisasta tlrevleri (dekstrin, nisasta asetat dialdehit)
« Selliloz trevleri (karboksimetil seliloz (CMC), metil seliiloz)

3.Yapay kaynakli olanlar (polivinil alkol, polietilen oksit vb.)

135
Dogal ve yari yapay kaynakh stabilizorlerin
gida Giretiminde kullanimina izin verilmis,
yapay kaynakli olanlara ise izin
verilmemistir.
Bunlar kozmetik sanayinde yaygin
olarak kullanilirlar.
En 6nemli olan stabilizorler hakkinda
asagidaki bilgiler siralanmistir;
136
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I Gam Arabik (Gum

arabic): Suda eriyebilen
bir gam olup ¢6ziinme
orani % 50 dolayindadir.

Amerika ve Asya’ da
yetisen bazi akasya
tirlerinden elde edilir.
Kullaniminda bir
kisitlama yoktur.

En yogun olarak bazi
meyve konservelerinde
(10 g/kg), peynirlerde (8
g/kg), sekercilikte, ciklet

yapiminda kullanihr.

137

/

D~

Karaya Gam (Karaya Gum): Hindistan’ in
kayalik bolgelerinde yetisen bir agacin
(stercula urens) kurutulmus salgisidir.

Suda ¢6zlinmez ancak su absorbe ederek
gok yogun bir karisim meydana getirir.

Salata soslarinda kullanildigi gibi gida
disinda tip ve eczacilikta da kullanilir.

Toz halindeki formu disgilikte yapistirici
preparatlarin hazirlanmasinda, kagit ve
tekstil sanayinde de kullanilir.

138
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Gam Gatti (Gum
/ ghatti): Sri Lanka ve
/ Hindistan’ da yetisen
[ bir agacin gévdesinin
salgisi olan bu gam,
| actk kremden koyu
kahverengiye kadar
renk degisimi gosterir.

/ Eczacilikta ve kozmetik
sanayinde daha ¢ok
| kullanilir

Flake 27

140

Gam Taragant (Gum taraganth): Bu gam bir polisakkarit
karigimidir.

Dondurmacilikta, jole yapiminda kalinlastirici nedeni ile
tercih edilir (20 g/kg).

Bunun diginda st tozu, peynir ve gikolatali hazir igeceklerin
yapiminda yer alir. Eczacilikta ve kozmetik sanayinde (dis
macunu, sag losyonlari ve el kremleri vb.) kullanimi

yaygindir.
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* Agar: Uzun zincirli bir
polisakkarittir.

* Agar daha ¢ok kirmizi alg’ lerde
ve Ca, Mg tuzlari halinde bulunur.

* Ticari sekilleri pul, granil ve toz
halindedir. Jel yapma 6zelligi iyidir.
* Agar mikrobiyolojik
calismalarda, ilag sanayinde ve
gida endustrisinde jellestirici
ozelliginden dolayi fazlaca
kullanihr.

* Gida enddstrisinde en ¢ok et ve
balik konserveciliginde, joleli
sekerlerde, puding ve tatllarda,
pastacilikta (20 g/kg), meyve
suyunu durultmada (1,5 g/kg) ve
eritme peyniri Gretiminde (8 g/kg)
diizeyinde kullanilmaktadir.

141

/Karragenan (Carragenan): Gida
endistrisinde ortalama olarak 2-5
g/kg arasindaki degerlerde puding,
meyve ve sebze j6le imalatinda ve
kakaolu sutlerde kullaniimaktadir.

142
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Pektin: Gida endustrisinde kivamlastirici 6zelliginden
yararlanilan pektinlerde bazi teknolojik 6zellikler (jel
olusturma derecesi, kivamlagma stiresi ve ¢6zinme)
olmasi gerekmektedir.

Ticari olarak sivi ve toz haldedir.

Pektin marmelat, j6le ve meyve suyu endustrisinde,
dondurma, balik konservesi, mayonez ve soslarin
tretiminde 1-5 mg/kg arasinda, eritme peyniri
imalinde ise 8 g/kg seviyesinde kullanilir.

143

tohumlarinda bulunmaktadir. Ticari olarak en fazla Uretildigi
bitkiler misir, patates, bugday, piring, tapioka ve sago’ dur.

Misir ve piring nisastalari gida ve kozmetik sanayinde
kullaniimaktadir.

ﬁ Dogal Nisastalar: Nisasta birgok bitkinin kok ve

Suda ¢oziinmeyen nisasta agirliginin 15 misli suda
kaynatildiginda yogun bir ¢ozelti olusturur.

Bu ¢ozelti sogutuldugunda da beyaz renkli saydam bir jel
meydana getirmektedir.

144
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Modifiye Nisastalar: Nisasta modifikasyonunun amaci, dogal
nisastanin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini gelistirmektir.

Kisaca modifikasyon, nisastanin 6zelliklerinin istenilen yonde
gelistirilmesi icin yapilan islemlerdir

Normal nisasta soguk suda jel (pelte) haline gelmez; kivam artirici
olarak gidaya katildiginda, pisirmeyi gerektirir.

Modifiye nisasta soguk suda siser. Bu tip nisasta iyi kalitede
ekmek ve pisirilmeden hazirlanan kahvaltilik tahillar, ¢orba,
puding, muhallebi unlarin hazirlanmasinda, et tirlinlerinde gevrek
yapi verici ve baglayici olarak kullantlir.

145

Jeldtin: Jelatin hayvansal artiklardan elde edilen
dogal bir gamdir. Renksiz ve kokusuzdur.

Genellikle kemik ve deriden olmak tzere iki yolla
elde edilir. iki tipi mevcuttur ve A tipi jelatin domuz
ve sigIr postlarindan asidik islemler uygulanarak; B
tipi jelatin ise boynuz ve kemiklerden alkali islem
uygulanarak elde edilmektedir.

Temel kullanim alanlari gida ve kimya endustrileridir.
Jelatinin hafif bir 1sitma ile elde edilen sudaki
¢ozeltisi, soguduktan sonra jelli bir yapi olusturur.

Jelatin et Urlnlerinde, konservecilikte, tatli, pasta,
puding, meyve jolesi, dondurma ve giklet yapiminda
kullaniimaktadir (10-60 g/kg). Eritme peyniri
Gretiminde 8 g/kg, sarap durultmada 0,1-0,2 g/|
diizeyinde kullanilir. Gida katki maddesi olarak her
llkede kullanimi serbest olup safligi gok dnemlidir.
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Karboksimetilseliiloz (CMC): Sellloz
turevi olan bu bilesikler ticari olarak
onemlidirler.

Gida endustrisinde ¢okea kullanilan bu
madde diyetetik gidalarda ve
mesrubat sanayinde emilgator ve
stabilizor olarak kullaniimaktadir.

Ayrica kek hamurlarinda su tutma
glclinl artirmak, dondurma ve
serbetlerde arzu edilmeyen

kristallesmeyi 6nlemek amaciyla da
kullaniimaktadir.

Kalinlastirici 6zelliginden dolayi ilag ve
kozmetik sanayinde de (dis macunu,

sampuan, el kremleri) ¢ok yararlanilan
bir maddedir.

147

3.TOPAKLANMAYI
ONLEYICILER

.2

. @
\Ya

Topaklanmayi 6nleyici maddeler;
yapismayi 6nleyici maddeler,
serbest akis ajanlari veya kurutma
ajanlar terimleri ile de
bilinmektedir.

Bu maddeler, gida partikiillerinin
birbirine yapismasini énlerler.
Suda ¢oziinmezler ve fazla
miktarda su cekme o6zelliklerine
sahip olduklari igin toz ve graniil

hakdeki aidal Ll

In top

dénlemek igin kullanilirlar.

148
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Bu maddeler islevlerini gida
parcaciklarini ince bir tabaka ile
kaplayip, aralarindaki mesafeyi
artirarak ve zit yonla
pargaciklarin arasindaki

kullanild

Ancak gereginden fazla

akisini geciktirerek yapiyi

iklarinda da gidanin

- A bozabilirler
elektrostatik cekimi 6nleyerek
yaparlar. y y
149
Gida sanayinde
kuIIanlIa[\ .. —>  -kalsiyum karbonat ——> -kalsiyum fosfat —> -seltloz
topaklanmayi 6nleyici
maddeler sunlardir;
|
\2
-yag asitlerinin tuzlar B . B R
(Al Ca, Mg, Na, K) —> sodyum karbonat ——>| -magnezyum karbonat ——> -sodyum ferrosiyanur
|
\
-potasyumferrosiyanir ——>  -kalsiyum ferrosiyanir ——> -silikon dioksit —> -kalsiyum silikat
|
\2
-kalsiyum aluminyum | -aluminyum silikat
silikat
150
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’ Topaklanmayi 6nleyici maddeler sofra tuzlari, baharat tozlari, &
kek karisimlari, hazir corbalar, toz sekerler ve hububat
Uriinlerinde yaygin olarak kullaniimaktadirlar.

151

4.HACIM
ARTIRICILAR
ve
KABARTMA
AJANLARI

Hacim arttiricilar; gidalarin
mevcut enerji degerini dnemli
oranda artirmadan, gidalarin
hacmini artiran maddeleri,

Kabartici ajanlar; gaz
olusturarak
hamurun/yumurtali soslu
hamurun hacmini artiran
madde veya madde
karigimlarini ifade etmektedir.

152
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Bu maddeler ekmek ve
cesitlerinde, kek hamurlarinda,
pasta ve cesitlerinde
kullanilmaktadirlar.

ARAP ZAMKI GUM ARABIK,
GUAR ZAMKI GUAR GUM
i JELATIN JELATIN
¢ Hacim artiricilar
KARAGEMNAN KARAGENAN

KSANTAN ZAMKI  KSANTAN GUM

PEKTIN PEKTIN

Geleneksel salazlarda, pastillerde
kullaniimaktadir ve lokum benzeri sekerlemelerde
kopuk sabitleyici olarak da kullaniimaktadir ( E
414)

Kivam arttirici, stabilizér ve emulgatér dzelliktedir
(E412)

kivam verme ve jellestirme dzelligi bulunan
hayvansal kaynakh bir proteindir. Toz tath
karisimlari, sekerleme pastalar, et urunleri,
biskuvi, sarap, meyve sulari ve film endustrisinde
yayain olarak kullaniimaktadir (E 441 )

Sut dretiminde emulsivon dengelemede, yag ve
peynir suyu aynminin dnlenmesi, doku
kazandirmasi ve pihti olusumunun énlenmesi
amaclanyla ilave edilmektedir.Et Urunlerinde
daha iyi dilimleme, su tutma kapasitesinde arhs,
yumugakhik sadlama, yad icerigini azaltma ve yag
ikame maddesi olarak kullanim alam bulan
gamlardir { E 407 )

kivam artinc ve stabilizér olarak kullaniir.
Gidalarda aynica stispansiyon halinde tutucu
ajan, emulsifiver, vapilandiric ajan veya képuk
artina ajan olarak kullanilir ( E 415 )

pastacilik, sekerleme (jolede), sut ve sut
urtinlerinde, iceceklerde ve ilac sanayinde de jel
yapici ve kivam verici ozelliginden
yararlamimaktadir { E 440 )

154
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Kimyasal ismi Agikl
e

Amonyum bikarbonat ile birlikte kullanildidinda

. AMONYUM AMONYUM kakao tozunun alkalizasyonunda ve pisirmede
° Ka bartICI aja nla r KARBONATLAR KARBONATLAR karbaondioksit clusturmak amaciyla
kullanilmaktadir ( E 503 )
SODYUM Asitlik duzenleyici, alkali ve yukseltici ajan ( E
BIKARBONAT SODYUM BIKARBONAT 500
Unlu mamdllerde mayaya besiyeri olarak hizmet
etmektedir. Seker, un, toz corba, toz icecek gibi
;glﬂfwum TRIKALSIYUM FOSFAT  toz urunlerde serbest akigkanhk sadlar. Ilag
sanavyiinde tablet Uretiminde dagibic ajandir ( E
341)
Renk maddeleri glinimuzde Bilindigi gibi gagdas bir
3 ayri ve 6zel bir 5nem tiiketici gidanin iginde yer
g tagimaktadir. alan her bir 6geyi bilmek ve
5 RENK onun tiiketici agisindan en
s b Ustiin kabul edilebilirlik
MADDELER| dineyinde lmas

(COLOR S e,
ADDITIVES,

COLORING
AGENTS)

Ham maddeden son iriin elde
edilinceye kadar degisik
asamalarda kullanilabilen renk
maddelerinin tiiketici agisindan
kabul edilebilirliginde, toplumlarin
sosyal, cografi, etnik ve tarihi
gecmislerinin biyuk etkisi
olmustur.
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| Rengin gidalarda nem kazanmasinin baslica
nedenleri su sekilde siralanabilir;

Tuketici tercihlerinin ortaya ¢ikmasinda renk en
| Gnemli etmenlerden birisidir.

§% Bazi gidalarin rengi zamanla solmaktadir ve bu
| degisim ¢ogu kez yap, tat ve kokudaki degisimlerle
birlikte ortaya ¢ikmaktadir.

Sebze ve meyvelerin olgunlasmasi renk degismi ile
3 paralellik halindedir.

' Tlketiciler, gidalarin alisik olduklari belirli renkte
olmasini beklemektedirler.
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Gidalarda rengin 6nemini belirten bu faktorlerin 1518inda,
gidalara renk maddesi katilmasinin nedenleri de su sekilde
Ozetlenebilir;

*Dogal olarak bulunan rengi artirarak ya da kaybolan rengi tekrar

yapiya kazandirarak gidanin 6zelligini korumak

*Teknolojik olarak tirinde standart renk olusturmak

*Baska bir renk veya degisik renk tonlari vermek.

159

Modern gida enddstrisi agisindan renk maddeleri
ginimuzde vazgecilmez birer bilesikler haline
gelmistir.

Bu nedenle renklendiriciler yeni gidalarin
tretilmesinde, imalat sirasinda veya sonunda ya da
depolamada meydana gelebilecek renk degisimlerini
dizeltmek amaciyla gok sik olarak kullanilmaktadir.

160
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Renk maddelerinin kullanimina uluslar arasi
ve ulusal yasalar gergevesinde izin verilmekte
ve denetlenmektedir.

Yapilan ¢alismalarda renk maddeleri igin
sertifika sistemi ortaya ¢ikmistir.

Kullanilan renk maddelerinin alisilagelmis
isimleri yerine numaralar kullanilmaya
baslanmistir.

Yapilan arastirmalarda renk katkilarinin
kullanilma miktarlarina da sinirlandirmalar
getirilmis ve bu amagla FDA (Food and Drug
Administration) tarafindan tiiketici saghgi
acisindan toksikolojik arastirmalara gidilerek,
degerlendirmeleri alinan sonuglara gore
miktarlar diizenlenmistir.

161

Sertifikali ve sertifikasiz renk maddeleri adi altinda iki ana grupta toplanan renk
katkilarinin yasal tanimi ve siniflandirmasi yapilarak, sertifikali renk maddelerinin
gidalarda kullanilma miktarlarina gére zararli ve zararsiz oldugu limitler saptanarak gida
endistrisinde kullanilan renk katkilarina ikinci bir kisitlama da getirilmistir.

Bu ¢alismalar sonucunda insan saghgina zararsiz olan renk katkilari bir liste haline
getirilmistir.

162
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Bu konuda yapilan galismalarda hareket noktasi renk
katkilarinin “sifir toksik etkisinde” olmalari;.yani ne
miktarda kullanilirsa kullanilsin higbir sekilde toksik etki
yaratmayacak nitelikte olmalaridir.

1960 yilinda gikarilan bir yasada renk katkilari listesi iki

bolimden olusmustur.

icermektedir.

BURGEON GREEN

Birinci bolum her tiirlti aragtirmasi yapilmis, sakincasi
gorilmemis ve kullanimina izin verilmis olanlari

sirmektedir.

RANGE RED

ikinci boliimde ise gegici bir liste yer almakta ve bu
listedeki maddelerin kullanimi ile ilgili calismalar

Ancak burada unutulmamasi gereken birinci listede yer
alan bir maddenin herhangi bir sorunda ikinci listeye
alinarak arasgtirmalarin yapilmasidir.

163
Renk maddeleri basit
olarak iiriine sagladig1 Kirmizi renk verenler: Turuncu renk verenler:
gladig Allura Red 40, Ponceau Beta karoten, Anatto,
renk agisindan 3R, Eritrosin Paprika, Sunset yellow
siniflandinlabilir; ’ prika, Y
Sari renk verenler: Yesil renk verenler: Mavi renk verenler:
Riboflavin, Tartrazin, 3 . . ’ Brillant blue, indigo
. Klorofil, Brillant gren -
Safran, Turmerik carmin
Menekse renk Kahverengi renk Siyah renk verenler:
verenler: verenler: Karamel, Brillant black BN,
Antosiyoninler Brown FK Bitkisel karbon
Beyaz renk verenler:
Titandioksit, Kalsiyum
karbonat
164
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165

Renk maddeleri bunun

yaninda elde edildikleri
kaynaklara gore de

siniflandirilabilmektedir;

1.Sertifikali Renk
Maddeleri (FD&C, Bovar
Lake Boyalar

D&C ve Extra D&C) (pigmentier)
(Yapay olanlar)

2. Sertifikasiz Renk
Maddeleri (Dogal olanlar)

| Sertifikali renk maddeleri (Certified |

Color Addditives)

Yapay renklendiriciler, kimyasal yapilari itibariyla dogada
bulunmayan ancak kimyasal sentez yoluyla retilebilen
renk maddeleridir.

Hemen hemen hepsinin sentezinde baslangi¢c materyali
olarak komir kullanilir.

166
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Dogal renklendiricilerle
karsilastirildiginda yapay
renklendiricilerin;

renk verme giigleri, renk
araliklari, stabiliteleri,
kullanim kolayliklari ve fiyat
uygunluklari gibi faktérler
agisindan iistiinliik
sagladiklari gézlenmektedir.

167

Yapay gida renklendiricilerinin gida isleme kosullarina karsi
stabilitelerinin yiiksek olmasina karsin, bu renklendiricilerin
=1 stabiliteleri, renklendiricinin kullanildigi ortama, renklendiricinin
)' ' konsantrasyonuna, kullanilan gesitli gida katki maddelerinin
konsantrasyonuna, sicaklik, stire gibi gesitli faktorlere bagldir.

Bu faktorler her bir renklendirici igin farklilk gostermektedir ve
m bu nedenle kullanilacak renklendiricinin segimi 6nem

kazanmaktadir.
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Ia

Yapay renklendiriciler
cok yliksek oranlarda
suda ¢oziinme
ozelligine sahiptirler.

&
L1

Pek gogu islya, 1518a,
asitlere, alkalilere ve
koruyucu maddelere
karsi stabildirler ve
bu nedenle raf
omurleri de oldukg¢a
uzundur.

Birgok farkli formda
yapay renklendirici
uretilebilmesi
nedeniyle bu
maddelerin renk tonu
araliklari genistir ve
renklendirme gigleri
yuksektir.

i

Yapay
renklendiricilerin
siniflandiriimasinda
kimyasal ozellikleri
acisindan ¢ozlinrlik
ozellikleri 6Gnem
kazanmaktadir.

169

170

Gida endustrisinde kullanilan bu
renk maddeleri 6ncelikle uygun
¢Ozlclisinde ¢ozundurilip
sonra Uretime alinmaktadir.

Bu bilesikler 6rnegin toz, graniil,
sivi, sulandirilmig ve macunsu
gibi formda bulunurlar.

Bu renk katki maddeleri
kullanildiklari gidada stabil
ozellik gostermekte ve Uriine
ilave edildiklerinde zaman bagh
bir azalma goriilmemektedir.

Ancak bazi durumlarda metaller
ile etkilesim sonucu renk
solmalari da goriilebilmektedir.
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Boya Durumu

Toz Boyalar

Taneli Boyalar

Kuru-Yas Karisimi Boyalar

Sulandirilmis Boyalar

Kirikli Karisim Boyalar

Sulandirilmamis Boyalar

Macun Boyalar

Surtlebilen Boyalar

Cesitli Formdaki Sertifikali Renk Katkilari Formlari

Saf Boya
Miktart Kolaylklar
Kolay ¢6zuinur, kuru
%88-93 kargimlar
icin elverigli
%88-93 Tozsuz, akiskan degil
%90 Nemlilik
Kullanima hazir, dogru
%1-6 Olglim sansi, islemede
kolayhk
%22-85 Hassas 6l¢lim sansi
%1-8 Yagli materyalde kullanim
Nem igerigi
%4-10 sinirlandiriimig Uriinde
kullanim
%88-93 Kuru karigimda iyi sonug

Sorunlar

Tozlu

Coziinme yavas

Kuru boyadan pahali

Pahali

Cok pahali

Pahali

Esas boyamalar igin
elverigsiz

171

Gidalarda
Kullanilan Suda
Coziinen Yapay
Renklendiriciler

¢ Alura Red AC: Koyu kirmizi
¢ Amarant: Kirmizimsi kahverengi/koyu

kirmizimsi kahverengi
Azorubin: Kirmizi
Brilliant Black BN: Siyah
Brilliant Blue FCF: Mavi
Brown HT: Kahverengi
Eritrosin: Kirmiz

Green S: Koyu yesil
indigatin: Mavi

Kinolin Sarisi:Sari
Litolrubin BK:Kirmizi
Patent Blue V: Mavi
Ponso 4R:Kirmizimsi
Red 2G:Kirmizi

Sunset Yellow FCF: Turuncu-kirmizi
Tartrazin: Acik turuncu

172
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Black & Purple Purple & Gold  Blue & Gold Blue & Gold

Bu grupta yer alan Lake
renklendiricilerin ise renk tonlari,
dagilabilirlikleri, renklendirme gugleri,
partikiil bayuklikleri gibi 6zellikleri, s6z
konusu renklendiricilerin hazirlanma
kosullarina bagl olarak
degisebilmektedir.

R —
Lake renklendiriciler stabiliteleri
acisindan en iyi uygulama o6zelliklerini
pH 3,5-9,5 arasinda gostermektedirler.

Pink & Gold Rose Red & Purple Red & Gold Dark Red & Gold

Kuvvetli asidik veya bazik kosullarda
renklendirici- aliminyum baginin
Sreenfiooky  lakeBleaarblle yikima ugramasi nedeniyle bu
kosullarda kullanimlari uygun
olmamaktadir.

173

> U

<P

Lake renklendiriciler ;

Suyun bulunmasinin istenmedigi, yag esasli karisimlarin renklendirilmesinde
(kek,bisklivi,dolgu maddeleri,salata soslari, esnek gidalar),

|
Sekerlemelerde;
1

Tablet Grunlerin renklendirilmesinde,

Isiga bagl olarak renk solmasinin meydana geldigi veya isi stabilitesinin arttiriimasinin
istendigi durumlarda,

Kuru gértinimuin 6nemli oldugu toz igecekler, tatlilar, corbalar ve baharat karisimlari gibi
trdnlerin renklendirilmesinde ve

Plastik paketleme materyallerinin ve metal kaplarin renklendirilmesinde kullaniimaktadir.

174
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Sertifikasiz Renk Maddeleri

Bunlardan yaygin olarak kullanilanlardan olan Karatenoidler (8-
karoten) bitkisel ve hayvansal kaynaklardan dogal olarak elde edilen ve
pek ¢ok gesidi olan renk katkilaridir.

i
“ Domates, havug, kayisi, portakal suyu ve istakozda bolca bulunurlar.

177

Biksin (Anatto) Bixa
Orellana adi verilen bir
agacin tohumlarindan elde
edilir.

[ Sulandirilmis yapida
dondurma sanayinde,
tereyagi, margarin,
misiryagi ve salata
mayonezlerinde yaygin
olarak kullanilir. Kullanimi

. ekonomiktir.

e, oy
VeFeREY "
BESRCOP Ry 5
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Karamel koyu kahve renkli bir maddedir. KontrollQ bir isitma islemi
ile bazi karbonhidrat kaynaklarindan elde edilir.

(4

&

Karamel kompleks bir yapiya sahip olup suda ¢ozinir.

Daha cok gazli iceceklerde, firincilik, pastacilik ve sekerlemelerde
kullanilir. Stabil bir renk saglar. Fiyat agisinda da oldukga elverislidir.

ri

179
. @ Karmin ve Karminik asit kirmizi renk maddeleri olup, Cocus cacti adi verilen
bbcegin disisinden elde edilir.
Renk maddesi olarak kullanimi pahali olmasindan dolayi pek yaygin degildir.
@ Sanayide pembe renkli draje kaplamalarda, sosis, salam gibi et tirlinlerinde,
iceceklerde ve dondurmada kullanilir.
180
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Bunlarin disinda yer alan diger dogal renk maddeleri
olarak ;

Deniz yosunu unu (yumurta sarisinin rengini artici),
Uziim Kabugu Ekstrakti (iceceklerde), Paprika, Tumerik
asit, Pancar Tozu, Havug Yagi gibi maddeleri de
sayabiliriz.

181

Renklendiricilerin
Kullanildigi Alanlar:

§/\

Genel olarak renk maddeleri gida — \ /\

endustrisinde gok yaygin olarak
¢ogu kez bilgisizce kullanilan
katkilardir. \\ /

Ancak, renk katkilarinin kullaniimasi
ile ilgili pek cok sorunu, modern
ekipmanlarin kullaniimasi ve su ile
ilgili 6zel islemler belli 6lgtide
¢OzUlmustar.

182
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* Alkollii ve Alkolsiiz icecekler

183

Hamur iiriinleri,
biskiivi, ¢cikolata,
kek kremalari ve
kaplamalar

184
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Sekerlemeler ve ciklet

186
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St drtnleri

Et trdnleri

188
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6.LEZZET
MADDELERI
— (TAT-KOKU
MADDELERI)
(FLAVOURIN
G AGENTS)

“Flavour” deyiminin tanimi farklh
disiplinlerde degisik sekillerde
ortaya konulmaktadir.

Bu terim yerine dilimizde, tat, koku,
aroma, rayiha, lezzet gibi aralarinda
belirli sekillerde fakliliklar olan
sozcukler kullanilir.

Cesitli dillerdeki aroma tanimi
bunun aromadan daha farkli bir
kavram oldugunu ortaya
koymaktadir. Buna gore flavour, bir
drtniin ayni anda koku ve tat olarak
verdigi nitelikler toplulugudur
denilebilir.

189
.‘ Bu maddeler gidanin tipik karakterini olusturan bilesiklerdir.
® Cok eski donemlerden beri bu nitelik, tiiketicinin gidayi
T seciminde etkin etkili rolii oynarken bugiin, gelisen teknolojiye
ragmen yine kalite 6geleri icinde giincelligini korumaktadir.
V Lezzet maddeleri besleyici deger ve enerji verici 6zellik
tasimamalarina karsin, beslenmenin tamamlayici maddeleridir.
o Clinkl kendine 6zgii tat ve koku 6zelligi gdstermeyen bir gida
.:.:.‘ maddesinin, tiiketimde deger tasiyabilmesi ve kabul gérmesi
— oldukga zordur.
190
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y Lezzet maddelerinin, viicuttaki sindirim salgilarini arttirdigi yani sindirim islemini
uyardiklari bilinmektedir.

a Ornegin, et suyunun kokusu sindirim olayinin baglamasinda uyarici etki yapmaktadir.

&%
ala Bazen bu maddeler gidalarda 6zel veya dogal prosesler sonucu olusmaktadir.

Meyvelerin olgunlasmasi sirasinda 6zel meyve tat ve kokusunun kazanilmasi veya

* peynirin olgunlasmasi, ekmegin pisirilmesi, kahvenin kavrulmasi, etin kizartiimasi gibi
teknolojik islemlerde bu gidalara istenen tat ve kokunun kazandirilmasi bu olusumlara
orneklerdir.

V Bunun yani sira dogal ve yapay yollardan Uretilmis Lezzet maddelerinin gidalara bazi
ozellikler kazandirmak amaci ile tek basina veya diger maddelerle birlikte katildiklari
da bilinmektedir.

191

Lezzet maddeleri gida
endiistrisinde su amaglarla
kullanilmaktadir:

Gidadaki mevcut tat ve
kokunun isleme sirasinda
kayba ugramasi nedeni ile bu
ozelligin tekrar yapiya
kazandirilmasi

Yapiya tat ve koku verici
madde ilave ederek gidanin
daha hos ve gekici hale
getirilmesi.

Mevcut tat ve kokunun
zenginlestirilmesi

192
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Ancak bu maddeler ister dogal ister yapay olsunlar
ortamda ¢ok yogun bir tat ve koku olusturduklari icin
Urline ¢ok az miktarda katilmakta ve istenen
ozellikleri gelistirebilmektedir.

Bu nedenle bu maddeler genellikle bir dolgu maddesi
(nisasta, laktoz vb.) ile birlikte hazirlanmali ve
kullaniimalidir.

Tat-koku maddeleri fiziksel 6zelliklerine gore (g gruba
ayrilirlar. Bunlar sirasiyla kati, sivi ve macun
formlaridir.

193

Kati durumdaki maddeler daha ¢ok toz halindedir. Bunlar 6rnegin vanilya,
kumarin, propenylquaethol ve etil vanilindir. Toz haldeki bu maddeler gok az
nem gekicidir.

Sivi formda olanlarin gida endustrisinde kullanimlari sirasinda sivi olmalari
buyik kolaylik saglamaktadir. Bunlar tiriine kolayca karisabilmekte veya yapiya
isleyebilmektedir. Ancak katki maddesinin icinde ¢ézinduruldiga sivi fazin cinsi
cok dnemlidir. Ornegin, sivi faz yagl, alkollii veya alkolsiiz olabilir.

Macun formdaki olanlarin kullanimi sivi olanlar kadar kolaydir.

194
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Gidalarda kullanilan tat-koku maddeleri elde edildikleri

*

1Y kaynaklara gore dogal ve yapay olmak Uizere iki sinifa
L4 ayrilirlar.
‘ DOGAL TAT-KOKU MADDELERI:

Uygun fiziksel, enzimatik veya mikrobiyolojik

yontemler ile bitkisel ve hayvansal kaynaklardan veya
~ islem gérmis (kurutma, fermantasyon vs.) gidalardan
elde edilen tat-koku maddeleridir.

195

' Acibadem (Sert cekirdekli meyvelerin gekirdek igindeki
bademden elde edilir)

196
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Pelin Otu (Orta Avrupa, Bati Asya ve
Kuzey Amerika’ da yetisen bitkinin sari
olan gigek ve yapraklarindan elde
edilir. Bitter tadindadir, Koyu yesil ile
sari-kahverengi tonlarini verir)

Feslegen (Bitkinin yaprak ve
ciceklerinden elde olunur)

Bergamot (Bitkinin meyve, yaprak ve
ince stirguinleri kullanilir. Sari-yesil
renkte ve glizel kokuludur)

197

' Bégiirtlen (En cok meyve
endistrinde, sekerlemelerde,
dondurmada, aromali yogurtlarda

. ve cikolatada kullanilir)

o

Kakao

Yabani Kiraz (Mayhos, kirmizimsi
tat ve kokudadir)

Seylan Targini

198
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Saman Cigegi (Acik sari renkli
ve keskin kokusu vardir)

Yasemin (Kizil renktedir ve
yasemin gicegi kokusu verir)

Misket Limonu

Nane
Hardal

199
Ylang Ylang
(FiI_ipinIgr’ de yetisir)
Kirmizibiber
-2 D
200
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V Yukarida verilen lezzet maddeleri genelde baharat olarak kullanimkata ve bunlarin bazi avantaj ve
dezavantajlari bulunmaktadir.

Bu tir maddelerin tretimleri kolay olup, her tilkenin kendi kaynaklarindan yararlaniimaktadir.
IEI Bunlar fazla bir teknoloji gerektirmeden kolay Uretilmektedirler. Kiiglik gapli tiretimlerde ve evdeki
gida tuketimlerinde dogal bitkisel madde kullanimi avantajlidir.

Q Bu Urinler daha dogal ve daha sagliklidirlar.

‘ﬂ Bunlarin yaninda bu Uriinlerde mikroorganizma bulagmasi olabilmektedir.
§9§ ilaveten bu iriinlerin kaliteleri yildan yila degisebilmekte ve ayni kalitede baharat bulmak zor
£ olabilmektedir.

ﬂ Bu tiir Urlinler bazi gidalarda goriintlyu bozabilmektedir.

201

YAPAY TAT-KOKU MADDELERI:

. Dogal maddelerin bilesenlerinin saptanmasindan
xm sonra uretilmig olan bilesiklerdir.

Dogal tat-koku maddelerine karakteristik niteliklerini
veren bu bilesenler, yapay yollar ile liretilerek cok
cesitli aromatik maddelerin yapimina gidilmistir.

202
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. @ Aset Aldehit (alkolstiz iceceklerde, sekerlemelerde, firincilik
iYa Urdnlerinde)

§ Asetoin (jelatin ve pudinglerde, margarinde, peynirde,
iceceklerde, dondurmada),

m Alil Sinnamat (dondurma ve alkolsiiz iceceklerde)

E Alil Disiilfiir (cesni maddelerinde, etlerde),

203

Anizil Propiyonat (alkolslz iceceklerde, sekerlemelerde,
firincilik Griinlerinde)

Benzaldehit (alkolll ve alkolsiiz iceceklerde,
sekerlemelerde, firincilik Griinlerinde, ¢iklet Griinlerinde)

Sitral (alkolsiz iceceklerde, dondurmada, cikletlerde)

204
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Tat ve koku verici
maddelerin
kullanimi alanlari

‘ Tat ve koku verici maddelerin alkollu

iceceklerde (likér, rom, konyak, brandy ve
punch gibi Grtinlerde) ve alkolsuiz Griinlerde
(suruplar, gazl ve gazsiz igeceklerde)

kullanimi oldukga yaygindir.

[ Finncilik dranlerinde tat-koku maddeleri

daha ¢ok pasta, kek, biskiivi ve kraker tiri
Urtinlerde kullanilmaktadir. Bu amagla en gok
aci-tath badem, yumurtali krema, gesitli
meyveli sekerlemeler, vanilya, kakao ve

. targin gibi dogal maddeler kullanilir

Sekerlemeler grubunda en
onemli katki maddeleri tat
ve koku verenlerdir.

Bu Urtinlere 6rnek olarak
akide tipi sert sekerler, igi
dolgulu bonbonlar, drajeler,
cikolata ve kakaolu sekerler
verilebilir.

Genelde kullanim tek
basina olmayip, bu
maddelerden birkaginin
karisimi kullanihr.
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Sut endustrisinde kullanim iki sekilde
gerceklesir. Yapay st trtinleri imalatinda
Uriine stt aromasi kazandirmak igin stitiin
kendine 6zgii hosa giden tat ve kokusunu
veren maddeler kullanilr.

Buna karsin stitiin dogal yapisinda yer
almayan bazi tat-koku verici maddeler stt
Grtinline degisik aroma 6zelliklerini
kazandirmak amaci ile kullanilir.

Genellikle yapay olarak st tadi ve kokusunu
saglamak igin vanilya, kumarin, diasetil, etil
kapronat gibi maddeler kullaniimaktadir.
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7.LEZZET ARTIRICILAR

@ Tek baslarina lezzetli olmamalarina ragmen, katildiklari gida maddelerinin lezzetini
] artiran maddelerdir.

(ﬁ Gidada var olan tat ve/veya kokuyu artiran maddeler olarak tanimlanmaktadirlar.

Cok az miktarda kullanildiklarinda bile etkilidirler.

V Bu maddeler dildeki tat alma tomurcuklarinin hassasiyetini artirarak lezzeti
zenginlestirmekte veya tlkurik salgisini artirarak bu islevi yerine getirmektedirler

209
Q Gida sanayinde 6nemli lezzet artirici maddeler;
Monosodyum Glutamat (MSG) (az miktarda et aromasi vermekte ve en gok et
6 ve balik iceren dondurulmus gidalarda, hazir ¢orbalarda ve konservelerde
kullanilmaktadir),
k’. Niikleotitler (corbalarda, st Grtinlerinde, dondurulmus sebzelerde),
Maltol (meyveli iceceklerde, regellerde) ve
o
E Dioktil Sodyum Siilfosiiksinat dir.
210
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BESLENME DEGERINI
ARTIRAN
KATKI MADDELERI

1. TATLANDIRICILAR

Gida maddelerine Dogal tathlastirici Yapay tatlilastirici

seker tadi vermek maddeler maddeler
amaci ile katilan her

tlirlt maddeye

tatlandirict maddeler

denir. Bu maddeler

iki ana sinif altinda

toplanabilir;

211

Tatlilastirilmak istenen triine yapilan dogal ve yapay seker
V ilavesi Grlinlin isleme teknigine gore degisik bicimlerde

uygulanir.

Bu maddeler ya hig seker tadi olmayan bir gida maddesini
tatlandirmak veya az olan seker tadini kuvvetlendirmek ya
da islemler sirasinda kaybolan seker tadini yapiya tekrar
kazandirmak amaciyla kullaniimaktadir.

212
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’ Dogal Tatlandiricilar:

v Karbonhidrat grubu iginde yer alan dogal tatlandiricilar viicutta enerji
saglayan besin maddelerinden biridir.

& Bunlarin kullanim alanlari daha ¢ok sekerli Giriinler, icecekler, pasta ve
- biskiivi endiistrisi gibi imalat alanlaridir.

.@ Uretilen gidanin tiiriine gére konmasi gereken miktarlarda, toksikolojik
iYa acidan herhangi bir sinirlama taninmamaktadir.

V Sadece seker hastalari igin diyabetik hazir gidalarda dogal sekerler yerini
beslenme degeri olmayan kalorisiz yapay sekerlere birakmaktadir.

213
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Yapay Tatlandiricilar:

Dusik kalorili yiyecek ve iceceklere karsi tiiketim aliskanlig giin gectikge
artmaktadir.

Beslenme ilkelerinde yer alan distk kalorili gida ve icecek tiiketme
konularinin ve kosullarini glincellik kazanmasi, bu tip gida lireten
enddstrilerin de gelismesine yol agmistir.

Gunumuz teknolojisinde gelistirilmis pek ¢ok sayida yapay tatlandirici
vardir. Ancak bunlardan ikisinin dnemi blyiktr.

215

Siklamatlar adi
verilen ilkinin en fazla
kullanilan sekli Na ve
Ca siklamatlardir.

Sekerden 30 defa
fazla tathlastirma
glicline sahiptir.

216
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e

ikinci 6nemli Gilinimizde bunun
tatlandirici ise asit tuzlari, gidalar ve
Sakarindir. cegsitli iceceklerde

etkin sekilde kullanihir.

&

Fiyati ucuzdur, Uretimi Genel olarak meyve
kolaydir ve kalori sularinda, gazl ve
vermez. gazsiz igeceklerde,

diyabetik trtinlerde,
sekerlemelerde,
¢ikolata sanayinde,
puding, recel ve salata
soslarinda kullanilir.

217

Bunlarin disinda yer alan dogal
tatlandiricilar Dulsin (kanserijonik etkileri
ortaya konmustur)

Aspartam (genellikle iceceklerde
kullanilir)

Asesiilfam-K (kola, tonik, meyve aromal e
iceceklerde yaygin kullanilir) dir.
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Yapay tatlandiricilar igin tathlagtirma derecesini kesin séylemek zordur.

Ancak 6rnegin siklamat sakarozdan 30 kat daha tatlidir.

Yapay tatlandiricilar dogal olanlara oranla yiiksek konsantrasyonlarda iken tatlilik
oraninda daha az bir arti gosterirler.

Cunki fazla kullanimlarinda acilik olugturmalari istenmeyen bir durumdur.

219
Yapay tatlandiricilar 6nce suda ¢oéziindirilip
sonra konulacagi gida maddesine ilave edilirler.
¥ . Bunlarin uygulamada sagladigi en énemli kolaylik
=4 “~we - kolay erimelerive Uriinde olusturulmak istenen

tathhgin Uretim sirecinde ayarlanabilmesidir.

Bu maddelerin glinimizde yogun
kullanilmalarina neden, dogal sekerlerin
tiiketimlerinin anormal artislarinin gesitli
nedenler ile diistiriilme zorunlulugudur.

Toplumdaki dis ¢cliriimelerinin fazla seker tiketimi
ile ilgili olusu ve diyabet hastalarinin tedavileri ile
koroner kalp hastaliklarinda dogal sekerlerin
zararh maddeler oldugunun anlasiimistir.

110



Endistride diyabetik regel, jole
vb. gidalarin hazirlanmasinda
¢ogu kez ortama istenen tathhg
vermek icin sakarin ve siklamat
karisimlari birlikte
kullanilmaktadir.

Ancak koruyucu ve jellesme
ozelligi icin de bazi katki
maddelerinin de kullanimi
zorunludur.

221

Yapay tatlandiricilar salata soslarinda,
mayonezlerde, dugsuk kalorili ve diyetetik
gazl iceceklerde, joleli tathlarda,
sekerleme ve ¢ikolata sanayinde, sit
tozundan hazirlanan sit Grlnlerinde ve
diyetetik amach sitli tathlarda kullanilir.

Ornek olarak normal sade bir dondurma
hazirlanisindaki formilasyon igin ortalama
bir deger vermek gerekirse, % 12 yagli
GrGnln 100 g’ 1 210 kalori vermektedir.
Diyetik amaglh hazirlanan dondurmada ise
en az % 30 oraninda bir kalori azalmasi
gorilmektedir.

222
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2.ZENGINLESTIRICI KATKI MADDELERI

Bu grupta gesitli vitaminler, aminoasitler ve mineral maddeler yer
ahr.

Vitaminlerle gidalarin zenginlestirilmesi yontemleri, gida sanayinde
“vitaminlestirme” ve “kiymetlendirme” tabiri ile ifade edilir.

Kiymetlendirme, ayni zamanda mineral maddeler ve diger esansiyel
bilesenlerle zenginlestirme anlamina da gelmektedir.

Gida Uretiminde kiymet arttirma, gidanin hazirlanisina gére 6zellikle
vitamince zengin gidalarin ilavesi seklinde uygulanir.

223
Vitamin Gida Maddesi
Bl Kakao, kakaolu urtinler, igecekler, un ve unlu mamdller
B2 icecekler, un ve unlu mamiiller
B6 Pastalar , un veunlu mamiiller
B12 icecekler
Pantotenik asit Un ve unlu mamiiller
Folik asit/Biotin Cok yaygin kullanilmazlar
C Meyve sulari, sit mamdlleri, tatllar, un ve unlu
mamiiller
A Yagsiz sut tozu, kahvaltilik gidalar, margarin, icecekler
ve konsantre Urtinler, unlu mamdiller, yemeklik yaglar
D Sut, st toz, yemeklik yaglar
E Margarin , yemeklik yaglar
224
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Mineral maddeler ise genel olarak gidalarda
yeteri kadar bulunur.

Ancak, emilimi yetersiz olan demir, kalsiyum,
magnezyum, bakir ve ginko gibi bazi mineraller
gidalara ilave edilmektedir.

Bu gidalar, sut ve Urilinleri, yumurta, makarna ve
cesitleri, unlu mamiiller ve bebek mamalaridir.
Ayrica sofra tuzu iyot ilavesi ile Uretilmektedir.

225
S, Gida mikrobiyolojisinde yararl bakteriler temel olarak gidalarin tGretilmesinde
N kullanilan gesitli mikroorganizmalari tanimlamaktadir.
o Bilindigi gibi basta yogurt, kefir, kimiz olmak lzere gesitli stt Grinleri, boza
=—  Uretiminde dogrudan mikroorganizmalardan yararlanilmaktadir.
? Ekmegin mayalanmasi, bira ve sarap yapimi yine mikroorganizmalar araciligi ile
olmaktadir.
- Bunlara ek olarak peynir ve tereyagi ile sucuk, tursu, zeytin vb. gidalarin yapiminda
& mikroorganizmalarin dogrudan yarari bulunmaktadir.
226
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Cok genel bir tanimlama ile gida tretiminde
kullanilan mikroorganizmalara “starter kultir”
adi verilir.

alfasol

- Yine basit bir tanimlama ile starter kiiltiir (ya da
Starter Kiiltiir sadece starter veya kiiltiir) “kontrollii kosullarda
standart kalitede Uriin elde etmek igin gida
sanayiinde kullanilan mikroorganizmalardir”.

Bu tarif altinda yine basit olarak “yogurt mayasi,
ekmek mayasi, sarap mayasi” starter kilttGrdar.

Starter kaltur, belirli bir amaca yonelik olarak
kullanilir.

Bazi gidalarda islevi asit gelistirmek iken, bazi
gidalarda aroma gelistirme esastir.

Probiyotik trtinlerde oldugu gibi bazi gidalarda
temel islev dogrudan sagliktir.

227

olabilir. Amaca gore hangi mikroorganizma ya da

m Starter kiltir tek ya da birden fazla mikroorganizma
mikroorganizmalarin starter olarak kullanilacagi degisir.

Ornegin sarap, asidofiluslu siit gibi tiriinlerde tek bir
mikroorganizma kullanilirken, yogurt, kefir gibi Grlinlerde
iki ya da daha fazla sayida mikroorganizma vardir.

. Bununla beraber, sarap yapiminda ayni mayanin
x"‘ (Saccharomyces cerevisiae) farkh suslari kullanilabilecegi
gibi amaca gore baska maya tirleri de kullanilabilir.

228
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Farkh mikroorganizmalar farkli substratlarda gelistiklerinde dogal olarak
farkli metabolik driinler ortaya gikarirlar.

Buna gore 6rnegin sarap mayasi yogurt yapilacak siite bulasirsa yogurtta
istenmeyen tat ve kokular meydana gelir.

Kuflt peynir yapiminda kullanilan kiifler, beyaz peynire bulasirsa beyaz
peynirin tat ve kokusu kiifli peynir gibi olur ancak gida kontroli
acisindan bu kez o Grliniin pazarlanma olasiligl ortadan kalkar.

Bu gibi nedenle her Urline 6zgi starter kiltar farklidir.

229
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* Mikroorganizmalar gida liretiminde
kullanilan pek ¢ok hammaddede dogal
olarak bulunur.

 Ornegin Gizimde sarap yapiminda
kullanilan mayalar vardir. Buna bagli
olarak geleneksel yontemde oldugu
gibi Gzlim suyu kendi halinde birakilirsa
zaten sarap olur.

* Burada elde edilen Grinin duyusal
ozellikleri timuyle GzUm ile gelen
mayalarin sayisi, hangi tiir ya da
tirlerde olduklari, farkh tirler var ise
bunlarin birbirlerine orani, mayalarin
aktivitesi, Gizimde dogal olarak
bulunan diger tir mikroorganizmalarin
aktivitesi gibi kosullara baghdir.

* Sonugta duyusal 6zellikleri ¢ok
ylksek bir sarap elde edilebilecegi gibi,
tersine olarak zayif bir sarap da elde
edilebilir.

231

s ~ s ~ - ~

| | 6.Tuz ve seker
| konsantrasyonlarina
karsi iyi uyum
gostermelidirler.

A / A A \ /

5.Homojen bir yapi
olusturmalilar ve
stabiliteyi korumalilar.

Starter Kl}'!lti.irlerde
Aranan Ozellikler

1.Starter Kiltirler ilave | 7.G1da igerisindeki diger

edildikleri gida maddesi 4.Diger zararh >
L - . . organik maddelerle
icerinde olumsuz bir mikroorganizmalari .
. A, - g | reaksiyomlara
etki medya inhibe edebilmelidirler - L
. e | girmemelidir.
getirmemelidirler. |
A - vy A — v N — v
- ™ s ™~ o ™~
2.Katildiklari gidanin | 3.Dustk su : : 8.En 6nemlisi de sagllgl
konsantrasyonlarinda | | bozucu en ufak bir
aromasini . .
elistirmelidirler. bile aktif | . olumsuzluk meydana
g : olabilmelidirler. | | getirmemelidir.
\ v A\ J \ y.
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2.ENZIMLER

Enzimler bitkisel ve hayvansal dokularin bilesiminde yer alan, az miktarda bulunan,

.0:0' ancak ¢ok 6nemli islevleri olan maddelerdir.
& Kimyasal olarak protein yapisinda olup, gogu enzim proteinlerin yaninda karbonhidrat,
x lipid, metaller gibi bilesikleri de icermektedir.

Enzimatik bir reaksiyonda degisiklige ugrayan maddeye “substrat”, reakisiyon sonunda
substrattan olugan maddeye de “lrtin” denilir.

“apoenzim” ve protein niteliginde olmayan kismina “kofaktér” veya koenzim” adi verilir.

Enzimlerin ¢alismasi i¢in ortam sicakligl ve pH si gok 6nemli olup, optimun pH genelde
4.5 —8.0 arasindadir.

ﬁ Reaksiyonu katalize eden enzimin tiimiine “haloenzim”, haloenzimin de protein kismina

233

Enzim

Substratlar  Enzim
aktivasyonu

-y

. B
Enzimin tekrar Aktif bdige

kullaniimasi
~ '
-
' Enzim - substrat

Urin C kompleksi

Substrat
Uriin

Enzim-substrat
birlesmesi

Aktif bolge

Enzim

Enzimin belirli bir sekli vardir Substrat molekiilil ile enzim molekdilii arasinda anahtar-kilit uyumu gibi bir uyum gérular.
Birinci basamakta enzimle substrat gecici olarak birlesir. Daha sonra enzim calismasini gerceklestirir ve tiriin olusur.
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renklenme istenmektedir.

Enzimler, gidalarin bilesimi, islenmesi ve bozulmalarindaki rollerinden
.... dolayi gida teknolojisinde 6nem arz ederler.

Bir enzimatik reaksiyon bazi gidalarda olumlu olarak kabul edilirken,
l bazilarinda ise tamamen olumsuzdur.

Ornegin bazi meyve ve sebzelerde, riinin dilimlenmesinden veya
kesiminden sonra meydana gelen renk degisimleri enzim reaksiyonlari
sonucu olugsmakta ve istenmezken, yine enzim reaksiyonu sonucu

olusan ekmek kabugunun kizarmasi ve kahvenin kavrulmasinda olusan

235
Gida sanayinin hemen Bu anlamda enzimler tat ve
hemen tim alanlarinda, aroma bilesenlerini
islemleri hizlandirmak ve sentezlemekte ve gidada
kullanilan enerjiyi azaltmak arzulanan 6zel lezzet
amaciyla enzimlerden olusabilmektedir. Ilaveten
yararlaniimaktadir. enzimler gida rengindeki
degisimlerle de ilgilidir.
236
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Avantajlari:

R

5\) ilaveten enzimler istenmeyen reaksiyonlara yol agmazlar.

Mo, Gida sektoriinde enzimlerden degisik sekillerde yararlanilmakta ve enzimler
v bitkisel, hayvansal veya mikroorganizmalardan elde edilmektedir.
‘i‘ Enzimlerin ¢ogu dogal kaynakli oldugu igin toksik etkileri olmamaktadir.
& Enzimlerle gerceklesen reaksiyonlar kontrol edilebilmekte ve sicaklik ve pH gibi
parametreler istege gore ayarlanabilmektedir.

k’l Enzimlerin ¢ok az miktarda kullanimlari dahi etkili olabilmektedir.

Bu grupta nisastay!
parcalayan amilazlar
en yaygin olarak
kullanilanidir. Bu
enzimler seker
surubu Uretiminde,
dekstroz UGretiminde,
firin Granleri
retiminde, cikolata
ve likor Uretiminde
kullanilmaktadir.

Gida katkisi olarak kullanilan enzimler:

Bu grupta yer alan ve
disakkaritleri
etkileyen
enzimlerden invertaz,
laktaz ve maltaz gida
sanayinde yaygin
olarak
kullanilmaktadir.

237
Karbonhidrazlar: Polisakkarit ve
oligosakkaritleri
hidrolize eden
enzimlerdir.
238
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Sakaroz Glukoz + Fruktoz
(invertaz)
Laktoz Glukoz + Galaktoz
(laktaz)
Maltoz Glukoz + Glukoz
(maltaz)

\/ invertaz enzimi mikrorganizmalardan elde edilmekte ve yapay bal iiretiminde,
cikolata ve gekerli iiriinler iretiminde biiyiik 6l¢ciide kullaniimaktadir.

*ﬁ Laktaz siit Uriinlerinde, peynir gesitlerinde ve dondurmalarda kullaniimaktadir.

239

Proteazlar:

Proteinleri pargalayan enzimlerdir.

Bu enzimler daha ¢ok peynir liretiminde, firincilik Grtinleri tiretiminde, et ve balk
Urtinlerinde kullaniimaktadir.

Bu grupta yer alan ve buzagilarin midesinin bir kismindan elde edilen rennin enzimi peynir
mayasl olarak kullanilmakta, bitkisel bir enzim olan papain etlerin yumusatilmasinda yer
almakta, bir incir gesidinden elde edilen fisin ise gesitli Grlinlerde kullaniimaktadir.

240
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Yaglari ve yag asitlerini hidrolize
eden enzimlerdir.

' Bu enzimler tereyagina aroma
kazandirmada, gikolata tiretiminde,
kremalarda, margarinlerde ve
kahvaltilik stralebilir Grinlerde

. kullanim alanina sahiptir.

\
e -
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Katalazlar:

Cok 6zel bir gérevi olan enzimler olup, hidrojen peroksidi (H202) su ve oksijene
pargalarlar. Bu anlamda gida Uriinlerinde kalinti hidrojen peroksit istenmediginde
kullanilirlar. Sigir karacigeri ve bazi kif cesitlerinden elde edilmektedir.

Aroma enzimleri:

Kukartli aroma bilesikleri (sogan, sarimsak, hardal, lahana vb) enzim etkisiyle
olusmaktadir. Bu anlamda kullanilan enzimler bu aroma bilesiklerinin ortaya
¢ikmasinda etkilidirler.

242
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Goruldigu gibi enzimler gida sanayinin gesitli alanlarinda Griin
kalitesini artirmak, renk, tat, koku ve aroma (zerinde istenen
degisikliklere neden olmak, triin randimanini artirmak igin
kullanilan katalizorlerdir.

Gida sanayinde enzimlerden siit ve Urtinleri Gretiminde, et ve
balik Grlinleri Giretiminde, meyve ve sebze Urinlerinde, ekmek
sanayinde, cay sanayinde, bira ve alkolll igecekler liretiminde,
soya sanayinde, aroma ve lezzet maddeleri Uretiminde
yararlanilmaktadir.

243
3.TASIYICI ve COZGEN KATKI MADDELERI
Bu maddeler; gida katki maddelerini ve aromalari Bu maddeler icecek sektoriinde (enerji icecekleri,
¢ozmek, seyreltmek veya bunlarin dagihimini meyve suyu ve konsantreleri, alkollu igkiler vb.),
saglamak igin kullanilan ya da herhangi bir sivi yaglarda, ve kozmetik ve ilag sanayinde
teknolojik etki gostermeden gida katki maddeleri kullanilirlar.
ve aromalari fiziksel yollarla modifiye ederek, bu
maddelerin teknolojik fonksiyonlarini
degistirmeden, uygulama ve kullanimini
kolaylastiran maddeleri ifade etmektedir.
244
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Gida sanayinde . E 260 Asetik asit E

E 466
Karboksimetil

. karbonat
selliloz,

E 504 Magnhezyum

E 421 Guar zamki

E 1420 Nisasta
asetat

E 473 Yag
asitlerinin sukroz
esterleri

likon

Kullanilan ?aZI E 406 Agar agar E 400 Aljinik asit 342 Diamonyum E 465 Ef.“' metil
Taslyici ve Cozgen sellloz
fosfat
Maddeler
|- T
- E 1440 E 1442 E 463 E 464
E 15:.18 Gliseril Hidroksipropil Hidroksipropil Hidroksipropil Hidroksipropilmetil
triasetat X - = .
nisasta dinisasta fosfat sellloz sellloz
. [ E 341 Mono-,di- ve . .
E 170 Kalsiyum B tri Kalsiyum E 552.l§aI5|yum E516 !(alswum . E 416 Karayagam
karbonat silikat sulfat
ortofosfat

E 551 Si | E 541 Sodyum

dioksit

aliminyum difosfat
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KELATLAR GIDA KELATLAR PEK COK KELATLAR GIDA
~4' KELATLAR *2 ENDUSTRISINDE GIDADA URETIMI AGISINDAN

(CELATLAR) KULLANILAN KULLANIMLARI U'I'RUND.EKi BAZI
MADDELER SIRASINDA METAL OZELLIKLERIN
ARASINDA AYRI BiR IYONLARI iLE STABIL HALE

ONEMI OLAN BIRLESEREK GELMESINE ROL
TEMEL KOMPLEKS OYNAYARAK

MADDELERDIR. OLUSTURURLAR. ONLARIN RENK,

AROMA VE YAPI

OZELLIKLERINI
KARARLI HALE
GETIRMEKTEDIRLER.
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Kelatlarin metal kompleksi olusturma konusundaki yiksek etkinlikleri, bu
grupta yer alan maddelerin gida endistrisinde kullanimlarina neden
olmaktadir.

Yapilan arastirmalarda sagliga zararli olmayan kelatlar saptanmustir.

En yaygin olarak kullanilanlari sitratlar, EDTA ve pirofosfatlardir.

Ornegin 0.1-5 ppm dolayindaki bakir ve demir igerigi, ortamdaki yagin
oksidasyonunu hizlandirarak ransiditeye neden olmakta, dolayisiyla
aroma bozukluklarina yol agmaktadir.

Bu tepkimelere yol agan metallerin kelatlastiriimasi oksidasyonu 6nemli
oOlglide geciktirmektedir.

247
Kelatlar antioksidan maddelerin islevlerini de
olumlu yonde etkilemektedir. Kelatlarin antioksidanlar
ile birlikte yaptiklari islevler asagidaki sekilde
o6zetlenebilir;
. . Salata soslarinda Findik iceren
Yenilen yaglarin
- aroma bozukluklarini ezmelerde
stabilizasyonunu i .
. onlemek ve raf oksidasyonu
saglamak L -
omrini artirmak Oonlemek
Kizartilmig gidalarda Margarinlerin Tereyagllarlnda sizma
bozulmayi ve erime olayini
aromasini korumak
engellemek engellemek
Et Urlnlerindeki renk
ve aroma Vitamin kayiplarini
ozelliklerinin azaltmak.
kalicthgini saglamak
248
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Uretim sirasinda vitaminlerin gidalardaki konumu stabil
degildir. Son triinde genelde islemlere (haslama ve
depolamada) bagli olarak degerleri diismektedir. Vitaminler
metallerin etkisi ile olusan oksidatif bozunmaya maruz
kalabilmekte ve vitamin miktari kaybolabilmektedir.

Bu nedenle antioksidan ve kelat karisimlari, yagda ¢ozlinen
vitaminlerin bozulmalarini 6nleyici ve engelleyici etki
yaparlar. Ornegin, C vitamini iceren domates ve greyfurt gibi
bazi meyve sulari, imalatin basinda kelat ilavesi ile dayanikli
hale getirilmekte ve C vitamini kaybi 6nlenmektedir.

249

Kelatlarin Kullanimi:

A

\ 4

Kelatlar patates Uriinlerin hazirlanmasinda
kullanilan haslama, buharda pisirme, kizartma
gibi islemler sirasinda olusan renk degismeleri

ve yapi bozukluklarini engellemek igin
kullanilabilmektedir (6rnegin % 0.1 Na,EDTA).

250
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Kelatlar islem gérmus deniz Griinlerinde de kullanilir.

Ozellikle konserve baliklarda renk degisimi ve tat-
koku bozukluklari gibi kusurlar meydana
gelebilmektedir.

Konserve balikta yagin oksidasyonu da yine yiizeyde
biriken metal iyonlarinin yol agtig oksitlenme
sonucudur.

Balik Uriinlerinde meydana gelen diger bir bozulma
“Struvit” adi verilen magnezyum amonyum fosfatin
, kristalleserek (irlin Gzerinde pul pul ve camsi leke
. olusumudur. iste bu gibi zararlarin 6nlenmesinde
kelatlardan yararlanilabilmektedir.

251

Kelatlar meyve suyu ve konserve endistrisinde de 6nem
tasirlar.

Ornegin sitrat ve fosfatlar hem asitlendirici hem de
aroma degistirici olarak kullanilirlar.

Elma ve armut konservelerinde goriilen esmerlesme ve
koyu pembe leke olusumu gibi kusurlari 6nlemek igin
suruba 100-500 ppm EDTA veya fosfat ilavesi yapilir.

Ayrica metallerin biralarda yol agtigi bozulmalarda EDTA
kullanilarak kusurlar buyik olgtide 6nlenebilmektedir.

Sut endustrisinde de siklikla kullanilan kelatlar, daha gok
tat ve koku stabilizasyonunu saglamaktadir.

252
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Fosfor tek basina canli yasami igin gerekli
ve temel elementlerden bir tanesidir. Her
canlinin hiicre yapisinda yer alarak
dogadaki 6nemini strdiirmektedir.

Beyin, kas, iskelet dokusunda yer alan ve
dokularin olusumu sirasinda etkin rol
5 FOSFATLAR oynayan fosfor, yasayan canl tarafindan
g iyot halinde depo edilir. Ancak canhlar
fosfat anyonunun sentezleme niteliginde

degildir ve bu 6ge timiyle gidalardan
. saglanmaktadir.

Buna gore fosfatlari glinliik yasamimizda
tikettigimiz gidalarda yer alan dogal
ogeler olarak nitelendirdigimiz gibi, gida
endustrisinde degisik amaglarla kullanilan
gida katki maddesi olarak da kabul

~ edebiliriz.

253

Fosfatlarin gida liretimi sirasinda kullanimlarini
zorunlu kilan bazi yararl ve 6nemli nedenler
bulunmaktadir. Bunlar séyledir;

x Fosfatlar metal iyonlari ile kompleks olusturarak kelat gérevi gortrler.

% Fosfatlar beslenme agisindan 6nemli olan Ca, Mg ve Fe ile kompleks olusturduktan
\ sonra ince bagirsaklar tarafindan absorbe edilerek viicut tarafindan kullanilirlar.

Gida endustrisinde kullanilan sularda bulunan bazi metal iyonlarinin fosfatlar ile

degisik bilesikler olusturmasi tretim stirecinde 6nemlidir. Bu amagla sert sularin
E kullanima elverigli hale getirilmesi islemlerinde ¢ogu kez fosfatlardan
yararlanilmaktadir.
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Fosfatlar tampon 6zelligi tasirlar. Gida tretimi
sirasinda sabit tutulmak istenen pH’ yi stabilize
ederler.

Fosfatlar emiilsiyon yapimim stabilizasyonunda da
etkin rol oynamaktadir. Ornegin sosisler fosfatlar
ile stabil hale getirilir. Bu maddeler ayrica bitkisel
ve hayvansal proteinlerin su tutma kapasitesini
artirir. Ozellikle dondurulmus et, balik driinlerinin
¢ozilmesi sirasinda meydana gelen sorunlar gogu
kez fosfatlarin kullanimi ile duzeltilir.

Ca, Fe, Na ve K igeren fosfat tuzlari gesitli hububat
Urunlerine katilarak onlarin mineraller agisindan
besleyici degerlerini yukseltmektedirler.

255

a
|m] Fosforik asitler kola ve bira gibi iceceklerde asitlendirici olarak gorev alirlar.

#%,  Coziinmeyen fosfatlar genel olarak topaklasmayi énleyici (anticaking) olarak kullanilmakta, ayrica
v ortamdaki suyu absorbe edici islevleri de bulunmaktadir.

3y  Fosfatlar ayrica oksitlenmeyi geciktirici olarak gérev yaptigi gibi bazi mikroorganizmalarin gelisimini

de engellemektedirler.

256
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Gida endustrisinde yaygin olarak kullanilan fosfatlar
ortofosfatlar (fosforik asit, monokalsiyum fosfat, feri
ortofosfat, monosodyum ortofosfat), Polifosfatlar
(polifosforik asit) ve Halka yapisindaki fosfatlar dir.

257

Fosfatlarin Kullanim Alanlan

. s

' Fosfatlar cesitli islevleri
nedeniyle alkolsiiz ve
alkolstiz iceceklerde kelat
olarak, koruyucu olarak,
asitlendirici ve mineral
icerigini zenginlestirici olarak

. kullanilmaktadir.
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Hububat kaynakl Grtinlerin
yapiminda kabartici olarak, pH
ayarlayici olarak ve hamur
kalitesini artirmada kullanilirlar.

Ayrica bu maddeler pH’ yi
diistirerek hamurdaki “rope”
etmeni bakterilerin gelismesini
engellerler.

Bunlarin ayrica oksidatif
ransiditeyi engelleyen
antioksidan iglevleri ve renk
olusumunu duzenleyici etkileri
de vardir.

259

kullanilmaktadir.

Gida endstrisinde kullanilan kati-sivi yaglarin
hepsinde degisik nedenler ile fosfatlar

Bu maddeler yaglarin istenmeyen renklerinin
giderilmesinde ve agartiimasinda etkilidir.

muamelesi yapiimaktadir.

Sanayide kizartma yaglarinda olusan koti
kokunun ve bazi maddelerin olusturdugu
kopurme ve renk bozulmalarinin giderilmesi
icin her glinki kizartma islemi sonunda yag
filtre edilmekte ve ayrica fosforik asit

260
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Fosfatlar et endUstrisinde de degisik amaglar
ile kullanilir.

Etin dogal bilesiminde var olan fosfat
bilesikleri etin olgunlagmasi sirasinda
degisime ugramakta ve olusan bilesikler
proteinlerin su tutma kapasitesini artirmasi
nedeniyle etin olgunlagmasi ve dogal rengin
korunmasinda etkili olmaktadirlar.

Ayrica fosfatlarin mikrobiyolojik agidan
olumlu etkileri, etin dogal tat ve kokusunun
korunmasinda goéralar.

Buna gore, kaybolan aromanin geri
verilmesi, tat-koku bozunmasinin énlenmesi
ve her tirlt mikrobiyolojik bozunmalardan
etin korunmasi amaglari igin
kullaniimaktadir.

261
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Fosfatlar meyve ve sebzelerin yapisinda dogal
olarak bulunurlar. Ornegin limon suyunda yer alan
fosfat miktari 13—41 mg/100 ml arasindadir.

Bu maddeler meyve-sebze endustrisinde
dilimlenmis meyvelerin raf dmrinin uzatiimasinda,
esmerlesmenin 6nlenmesinde ve bakteriyel
gelismenin engellenmesinde oldukga yaygin olarak
kullanilr.

Ayrica fosfatlar meyve ve sebzelerin pisirme ve
kurutma gibi islemlerde ugradigi renk degismelerini
de 6nleyebilmektedir.

Boylece domates, cilek, kiraz ve visne gibi
Urinlerde esmerlesmenin 6niline gecmek ve parlak
dogal rengi korumak igin ¢cogu kez degisik
konsantrasyonlarda fosfatlar kullaniimaktadir.

Tane fasulyenin kabugunu yumusatmak igin
haslama suyuna % 0,4-0,5 arasinda konulan
sodyum fosfatlar trtine yumusaklik vermektedir.
Ayni durum bezelye, misir, erik kurusu gibi trinler
icinde gegerlidir.
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Fosfatlar ayrica deniz tirlinleri ve meyve
joleleri gibi alanlarda da kullanilan
maddelerdir.

Fosfatlarin gida endistrisinde
kullanildigi bir diger alan da sit ve sit
Urlnleri imalatinda kullanimlaridir.

Tereyaglarinda depolama kosullarindaki
— oksidatif bozulmalari hizlandiran Fe ve
Cu gibi iyonlar, yapidan fosfat ¢ozeltisi
kullanilarak uzaklastiriimaktadir.

Bu amagla % 2 fosfor iceren g¢ozeltiler
kullanilir. Ancak daha sonra Uriin temiz
su ile durulanmalidir.

Fosfatlar sttld jole ve pudinglerin
yapimi sirasinda, Uretimde kullanilan
bitkisel gamlarin jellestirici etkilerini de
artirmaktadir.

BAZI ORNEKLER

' sterilize Siit: Kaynama derecesinin lizerinde bir 1sil islem
uygulanarak tiim mikroorganizmalar yok edilmis ve
- aseptik kosullarda paketlenmis dayanikl igme sitiidiir.

” Kullanilan Hammadde: Tam yagl, yagi kismen
' alinmis ve /veya yagi tamamen alinmis inek siti

o0 Kullanilan zorunlu ingrediyenler: Sterilize sttlerde
w herhangi bir ingrediyen kullanilmaz.

@ Kullanilan gida katki maddeleri: Dogal ve yapay
herhangi bir gida katki maddesi kullaniimaz.

264
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' Aromali ve Meyveli Yogurt: Bunlar sade yogurdun tiim niteliklerini
tasilyan ancak kazandirilmak istenen aromaya gore iiretiminde
meyve esansi, meyve pulpu, meyve suyu gibi tat-koku maddeleri,
renk maddeleri ve gerektiginde seker ilavesi ile liretilen driinlerdir

Kullanilan Hommadde: Tam yagl pastorize siit, yagi kismen
alinmis pastorize sit, krema veya bunlarin belirli oranlardaki
karisimi

2

(2
@
G.:

(meyveler, meyve suyu konsantrati, regel, bal, cikolata, kahve,
findik ve cgesitli baharatlar)

Kullanilan istege bagli ingrediyenler: siit tozu, peynir suyu,
seker

z Kullanilan zorunlu ingrediyenler: Tat-koku maddeleri
I
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Kullanilan gida katki maddeleri:

* Renk maddeleri: Aromali ve meyveli
yogurtlara renk maddesi katilmasinin sebebi
basta mevcut rengi kuvvetlendirmek, sonra da
liretim ve depolama siresi i¢cinde lriinde
olugsacak renk degismelerine karsi homojen bi
renk saglamak ve tlketici agisindan Uriine dah: ‘
cekici bir gorinim vermektir. \ ‘
Bu anlamda daha ¢ok tartrazin, sunset

yellow, amaranth, ponceu 4R gibi sertifikali =
renklendiriciler kullanilir. e /

* Stabilizérler: Bu maddeler Girliniin yapisal
ozelliklerini etkileyerek Ustlinliik kazanmasi
amaci ile kullanilirlar. Bu anlamda g¢ogunlukla
gam maddeleri kullanilmaktadir. Gamlar ¢ok az
miktarda katildiklarinda bile ortamdaki suyun
bir kismini tutarak trlne Gstln bir yapi,
yumusak bir doku ve 1sitmaya karsi dayaniklilik
verir. Bu amagla daha ¢ok karragenan, agar,
lokusbin gam kullanilir.

—————
-
"4

* Antimikrobiyal katki maddeleri: Sorbik asit
ve tuzlari, benzoik asit ve tuzlari.

266
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Dondurma: Bilesimce zenginlestirilmis sttin seker, tat-
koku maddeleri, stabilizor, emilgatér gibi maddeler
,YQ katilip dondurulmasi yolu ile elde edilen bir sit GranGdur.

ﬁ' Kullanilan Hammadde: Tam yagl, kismen yagi alinmis ve/veya
.:.:,‘ yavan sut, koyulastiriimis siit, krema veya sit tozu veya bu
L J

maddelerin degisik oranlardaki karisimi

Kullanilan zorunlu ingrediyenler: Sakaroz ve/veya dekstroz,
@ nisasta surubu, pargalanmis meyve, meyve pulplari, meyve
esanslari ve/veya tat-koku maddeleri, yumurta

267

-

Kullanilan istege bagli ingrediyenler: Renk maddeleri

A\ "
/\ Kullanilan gida katki maddeleri:

§ Stabilizérler: Jelatin, Na-aljinat, karaya gam

Emiilgatérler: Lesitin, mono ve digliseridler, alkoller

@ Antimikrobiyal katki maddeleri: Benzoik asit ve tuzlari,
iva sorbik asit ve tuzlari.
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11} CABUK GORBA 14
——_ Toz gorba kangim ==_

ICINDEKILER | icindekdler; Uriniin dretiminde veya ha-
arlanmsainda kullamilan besinler, etiket
uzerinde azalan Kullanm miktarlanna
gore sirasiyla belirtilir.

Domates tozu, patates nigastasi, geker,
bitkisel yag, tuz, feslegen, kekik, may-
danoz, biber ekstrakt, sogan ekstrakti,
maya ekstrakti, tath kirmizi biber tozu,
sirke tozu, aroma aruncilar (mona sod- b Katki maddelerinin fonksiyonu ve E nu-
yum glutamat E621), asitlik dizenleyici marasi ve/veya adh belirtilir.

(sitrik asit E330)

BESLENME BILGISI [— Besin ogelerinin miktarlan etiket uzerin-

BESIN BAELER 50mi de, her 100 g veya 100 ml deki ya da 1

1 PORSIYON porsiyondaki miktan igin rakamsal ola-

HAZIRLANMS CORBADA rak bulunur.
ENERJI Bikcal/345 ki

PROTEIN 135g
YAG 360
KARBONHIDRAT 1069

Uretim ve Son Kullanma Tarihi [ Uriinin uretim ve son kullanim tarihi

giin, ay ve yil olarak etiket {zerinde be-
lirtilir.

Serin ve kuru yerde saklayinz |— Saklama kogullan belirtir.

Firmanin Ad: p=—> Firmanin adi, adresi ve urinun uretildi-
Adresi gi yer; imalatg veya ambalajyayic veya
ithalatei ve dagitici firmann ticari Gnva-
i, agik adresi, tescilli markasi ve Gretim
yeri belirtilir.

Uretim yeri

18g€ [ €] Belirtilen miktardan onemsiz miktar-
da eksiklik veya fazlalik olabilir.
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KAYNAKLAR

» Prof.Dr.Songiil Cakmakgi. Yard.Dog.Dr.ilyas Celik. 2004.
Gida katki maddeleri. Atatiirk Unv.Zir fak.Ders yay.

* Prof.Dr.Tomris Altug. 2009. Gida Katki Maddeleri. Ege
Unv. Gida Miih.

+ Emine Aksoydan. 2012. Gida Katki Maddeleri ve insan
Sagligina Etkileri. Mikado yay.
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