GIDA KATKI MADDELERi, KULLANIM ALANLARI VE GENEL OZELLIKLERI

Gida Katki Maddesi

Saklama siiresini arttirmak, lezzetini diizeltmek, tat ve goriiniisiinii iyilestirmek amaciyla gida iiriinlerine
ilave edilen dogal veya sentetik maddelerdir.

Tek basina gida olarak tiiketilmeyen, gida iiriiniiniin ana bileseni, hammaddesi veya yardimci maddesi
olarak kullanilmayan, iiriiniin tat-koku-gériiniis-yap1 ve diger niteliklerini korumak, diizeltmek, veya
istenmeyen degisikliklere engel olmak amaciyla katilmasina izin verilen kimyasal madde veya maddeler
karigimidir.

Katki maddeleri bilingli olarak belirli bir hedef igin ve sinirlari (dozu) yasalarla belirlenmis bir sekilde ilave
edilir. Cevresel kirlilik ve bulagsmalar sonucu gida maddesine girmis olan maddeleri kapsamaz.

Tuz, baharat, sirke ve renklendiriciler insanlar tarafindan kullanilan en eski katkilardir.

Gida katki maddeleri direkt olarak gida maddesine katilanlarin disinda gida ambalaj maddeleri gibi
indirekt olarak gida ile temasta bulunanlari da kapsar.

Tarihi Gelisim

Gidalara katilan en eski katkilarin tuz ve odun tiitsii bilesenleri oldugu bildiriimektedir.

Gida boyalarinin kullaniminin MO 3500 yillarinda eski Misir'a kadar dayandigi, MO 3000 yillarinda et
tirinlerini saklamada tuzdan yararlanildigi, MO 900 yillarinda hem tuz, hem de odun tiitsiisiiniin gida
saklama yontemleri olarak kullanildigi gériilmektedir.

Ortacagda tuz ve odun tiitsiisiiniin yani sira, et iiriinlerine nitrat konarak hem botilizm 6nlenmeye
¢alisiimis, hem de etin renginin daha parlak kirmizi goriindiigii fark edilmistir.

E kodu nedir?

Gida katki maddelerini tanimlamak ve herhangi bir karisikhga yol agmamak i¢in kullanilan Avrupa
Birligi’'ni (EU) simgeleyen E harfi ve fonksiyonel sinifini gosteren lic rakamli sayidan olusan kodlardir.

Bu kodlar Avrupa Birligi’nin “Gida Bilim Komitesi” tarafindan her katki maddesi igin belirlenir.

Gida maddelerinde kullanilan ve katki maddesi olarak tanimlanan dogal veya sentetik tiim kimyasallar
bu kodlama sisteminin icindedir.

GIDA KATKI MADDELERININ E-KODLARI
E-100- E-199 Renklendiriciler
E-200- E-299 Koruyucular, Antimikrobiyaller
E-300-E-399 Antioksidantlar, Fosfatlar
E-400-E-499 Koyulastiricilar, Emulgatorler,
Stabilizorler, Nem tutucular
E-500-E-599 incelticiler, Tuzlar
E-600-E-699 Lezzet Artiricilar r—_ﬂq
E-900-E-999 Tatlandiricilar, Yuzey Kaplama Aja ‘
E-1000-E-1399 Degisik Katkilar T o
E-1400-E-1499 Modifiye Nisastalar &8

NOT: E-KODLAR DOKUZ (9) ANA BASLIK y
BASLIKTA 100 KATKI MADDESI BULUNMAKTADIRS

Katki Maddelerinin Kullaniminda Temel Kurallar

Kullanim izini alinmis katkilar, yasalarca izin verilen miktarlarda kullanilmalidir.
Kullanim amaci ve hedefi olmalidir.

insan saghgina zarari olmamalidir.

Tiketiciyi yaniltmak amaglh olmamalidir.

Gidalarin besin degerlerini diisiirmemelidir.

Katki maddesi gerekli teknik 6zelliklere sahip olmalidir.

Pahali olamamali, kullanimi rahat olmalidir.



Katki Maddelerinin Kullanimini Tegvik Eden Etkenler

Gida hammaddesinin bilegsenlerini standartize etmek,
Hammaddeyi iiriine islemek i¢in hazir duruma getirmek,

Uriin gelistirme ve iiriin ¢esitlendirmek,

Tiketici begenisini kazanmak,

Yilin her doneminde her gcesit mevsimlik gidalari bulundurmak,
Raf dmriinii uzatmak,

Uriinii standart 6zellikte tiretmek,

isleme kayiplarini azaltmak,

Gida Katki Maddelerinin Kullanim Amaci

Kivam kazandirmak, yapiyi diizeltmek. Emiilsiferler yag ayrilmasini énlerler. Stabilizorler Giniform yapi
kazandirirlar

Besin degerini arttirici, un, siit, hububat ve margarin gibi iriinlerde vitamin ve mineral ilavesi gibi

Koruyucu madde ve antioksidanlar, mikro organizma gelismesini 6nlemek ve yag oksidasyonu ve renk
degisimine yol acan oksidasyonlari (elma suyundaki gibi) dnlemek igin

Kabartma madeleri ve asit/alkali kontrolii, firin tiriinlerinde hacim kazandirma gidalara istenilen aroma
ve renk kazandirmada asit baz dengesini saglamada

Aroma ve renk kazandirma, yapiyi diizeltme ve baharatlar, tat vericiler ve kivam kazandiran maddeler.

KATKI MADDELERINiN SINIFLANDIRILMASI

Gida katki maddeleri ait olduklari madde grubuna gore, kullanim amacina gore, elde edildigi kaynaga
gore, liretimde kullanildigi gidaya gore siniflanabilmektedir.

Gida Katki Maddelerinin Elde Edildigi Kaynaga Goére Siniflandiriimasi

Dogal katki maddeleri: Dogada var olanlardir. Pancar suyundan elde edilen kirmizi renklendirici
“Betanin” (E162) gibi

Dogala 6zdes katki maddeleri: Dogada var olan maddelerin insan tarafindan yapilan ikizidir. “Vanilya”
gibi

Yapay katki maddeleri: Dogada bulunmayan, insan tarafindan yapilan maddelerdir. “Sakarin” gibi

KULLANIM AMACLARINA GORE GIDA
KATKILARININ SINIFLANDIRILMASI

Z § ¥ %

Raf Omrint Uzatan Duyusal Kaliteyi Islem Yardimci Beslenme Degerini
Katki Maddeleri Modifiye Eden Maddeleri Diizenleyiciler
Katki Maddeleri
1.Antioksidanlar o . LlStarter 1.Fonksiyonel Katkilar
2.Koruyucular 1.Renk Modifiyerleri  Kulturler 2.Diyatetik Katkilar
(Antimikrobiyaller) 2.Lezzet Arttiricilar 2.Enzimler 3.Dogal Tatlandinicilar
3.Asitligi Dizenleyiciler  3.Doku Mcdifiyerleri  3.Tasiyia& 4.Yapay Tatlandirnicilar
(Emulgatorler, Cozgenler 5.Zenginlestirici Katkilar
Kivam Vericiler, 4.ltici Gazlar

Jellestiriciler,
Kaplama Maddeleri)

Gida Katki Maddelerinin Kullanim Amacina Gore Siniflandiriimasi

Asitlik diizenleyiciler:



® E 260 asetik asit, E 330 sitrik asit, E 270 laktik asit, E 296 malik asit , E 334 tartarik asit
Topaklanmayi énleyiciler:

® E 341 trikalsiyum fosfat, E 559 alimiyum silikat, E 504 magnezyum karbonat
Antioksidanlar:

o E 306 a-tekoferol (E vitamini), E 300 askorbik asit (C vitamini), E 320 butilendirilmis hidroksi anisol
(BHA), E 321 butilendirilmis hidroksi toluen (BHT)

Tat ve koku maddeleri (aroma maddeleri):
e Tatlandiricilar: Yapay; sakarin ve aspartan; Dogal; E 421 mannitol, E 420 sorbitol
® Aroma anticilar: E 627 sodyum guanilat , E 621 monosodyum glutamat
Renklendiriciler:
e E 101 riboflavin (B, vit.), E 140 klorofil, E 160 karetoin, E 150 karamel
Emiilgatorler:
® E 332 lesitin, E 471 mono, di gliseritler
Eritici (emiilsiyonlastirici) tuzlar:
e E 339 sodyum fosfat, E 450 sodyum difosfat
Enzimler:
e [Katalaz, rennet, pepsin, lipaz
Starterler:
e Saf kiiltiirler: Yogurt, kefir gibi starterler
Modifiye nisasta cesitleri
Koruyucular (antimikrobiyal maddeler):

® E 210-211 benzoik asit ve Na, K tuzlari, E 280- 281 propiyonik asit ve Na, K, Ca tuzlari , E 282-283-200
sorbik asit ve K, Na, Ca tuzlari, E 250 Sodyum nitrit, E 251 sodyum nitrat, E 252 potasyum nitrat, E 509
kalsiyum kloriir, E 331 sodyum sitrat

Jellegtirici ve kivam arttiricilar:

® E 406 agar agar, E 410 kegi boynuzu zamki, E 407 karvagenan, E 402 guar gum zamki, E 414 arap zamki, E
415 Xatin gum

Coziicii ve tasiyici solventerler:
® E 422 gliserol, E 270 laktik asit
Yapiskanligi azaltici ve kaplama maddeleri:

® E 470 kalsiyum stearat, E 500 sodyum karbonat , E 905 sivi parafin, E 541 sodyum alimiinyum fosfat

Katki Maddeleri ve Gida Saklanmasi (Raf 6mrii)

® Bazl gida maddelerinde ozellikle besin degeri veya diger bazi 6zelliklerinin korunmasi igin 1sil islem
kullanilmasi yerine kimyasal katkilar tercih edilebilir.

® Ayrica liriiniin tadini, yapisini iyilestirmek amaciyla isil islemin yaninda kimyasal katkilarda kullanihir.

Gidalarin Saklanmasinda (Raf 6mrii) En Fazla Kullanilan Katkilar
1. Tuz:

e @Gidalarin aromasini iyilestirme ve saklama siiresini uzatmak icin bir ¢cok gida maddesine degisik
oranlarda tuz katilir.



Etki mekanizmasi:

Besindeki suyu baglayarak su aktivitesini (Aw) disiiriir.

Na ve Cl iyonlari mikroorganizmalari inhibe edici 6zellige sahiptir.

Osmatik basinci arttirarak, mikroorganizma hiicresinin su kaybina yol agarak éliimiine yol agar.
Suda ¢o6ziinmiis O, oranini azaltir.

Proteolitik enzimlerin etkisini arttirir.

2. Seker:

e Glikoz, sakkaroz, laktoz gibi sekerler tatlandirici olarak kullanilir. Ancak yiiksek oranda kullanildig
durumlarda; su aktivitesini disirdigiive osmatik basinci arttirdigi igin bir ¢ok mikroorganizma
gelismesini engeller.

® Ambalajin kapag iyice kapatilmazsa iiriiniin yiizeylerinde (bal, regel vb.) maya ve kiif gelisebilir. Clinkii
havadan nem ¢ekerek yiizeyde seker orani diiser.

3. Nitrit (EZSO) ve Nitrat (EZSI):

® Etlerde renk degisimini 6nlemek ve mikroorganizma gelismesini 6nlemek igin kullanilir. Ancak asitli
besinlerde isi etkisiyle ve O;'nin etkisiyle Nitroz Aminler olusabilir.

4. Siilfur Oksit ve Siilfitler:

® Maya, kiif ve bakteri gelisimini engellemesi yaninda sarap, kurutulmus meyve ve sebzeler ve meyve
sulari gibi (iriinlerde renk koruyucu ve aroma verici olarak kullanilir.

5. Asetik Asit ve Asetatlar:

® Hastalik etmeni mikroorganizma gelismesini engeller ve pH’y1 diisiirerek aromay iyilestirir. Sirke
seklinde bir ¢ok gidaya katilir. Bazi meyve sebze tursularina katilir (sirkede %4’ten fazla asetik asit
vardir). Tuzlanmis et, baliklar ve bazi yemeklerde de kullanilir. Hava ile temas eden ambalaj yiizeyinde
kif olusumlarini engellemek igin tursularin yiizeyine bir miktar zeytin yagi eklenmelidir.

6. Sorbik Asit ve Sorbatlar:

® Potasyum ve sodyum sorbat olarak peynir, kek, portakal suyu, meyve, meyve sulari, ¢orbalar, yogurt,
tursu ve margarin gibi gidalarin kiiflenmesini onlemek amaciyla kullanilir. Ayrica hastalik etmeni ve
bozulma etmeni mikroorganizmalarin faaliyetlerini 6nler.

7. Propiyonik Asit ve Propiyonatlar:

e Kalsiyum ve sodyum propiyonat seklinde ekmek, kek, pasta, peynir, malt ekstrakti, kuru yemisler gibi
gidalarda kiiflenmeyi engellemek ve mikroorganizma gelismesini engellemek icin kullanilir. Ayrica bazi
gida maddelerinde hafif peynirimsi tat olusturur.

8. Benzoik Asit ve Benzoatlar:

e Aktivitesi disik pH’larda daha daha etkili oldugu icin gazli icecekler, meyve sularin ve tursu gibi
gidalardakullanilirlar.

9. Diger Asitler:

® Peynir, yogurt, tursu gibi gidalarda fermantasyon sonucu laktik asit olusarak saklama siiresini uzatir.
Pastacilikta ve gazh iceceklerde organik olmayan fosforik ve hidroklorik asit kullanilir. Bir ¢ok gida da
suksinik, laktik, malik, tartarik gibi asitler kullanilir.

10. Alkoller:

® Aroma ekstraktlara, vanilya ve limon ekstrakti gibi iiriinlerin saklanmasinda etil alkol kullanilir. Alkollii
iceceklerde de koruyucu etkisi vardir.

11. Hidrojen Peroksit:

® Yumurta albiimini ve bazen peynire islenecek siitlerin saklama siiresini uzatmak ve hastalik etmeni
bakterilerin oldiirilmesi icin kullanihir. Ancak kalinti hidrojen peroksitin (H.0,) saghga zararh
etkilerinden sakinmak i¢in katalaz enzimi ile hidrolize edilmelidir.



12. Baharatlar:

e Baharatlarin birgogu antimikrobiyal etkiye sahiptir. Ancak diisiik konsantrasyonlarda kullanildigi igin bu
etkisini ancak diger maddeler ile beraber gésterir. Sogan ve sarimsak basta olmak iizere igerdikleri
tiosiilfinat bilesikleri birgok kiif gelismesini engeller.

13.Tiitsi Maddeler:

e Tiitsiileme sicakhgi yaninda dumanda bulunan fenol, kresol, alifatik asitler, formik asit, kaproik asit,
alkoller, ketonlar ve aldehitler mikrobiyal ektiviteyi azaltir. Et, balik ve peynir gibi gida maddelerinin
tutselemesinde ceviz, mese, giirgen gibi odunlar kullanilarak aroma, renk ve gevreklik kazandirilir.

14. Etilen Oksit ve Propilen Oksit:

® Sert kabuklu gidalar ve baharatlarin dumanlama yontemi ile sterilize edilmesinde kullanilir. Maya ve
kif gelisimini engeller.

GIDA KATKI MADDESI iZiN iSLEMLERI
® Gida katki maddelerinin kullanimina ¢ok siki denetimlerden gegirildikten sonra ONAY verilir.
Onay islemlerinde asagidaki bilgiler istenir:

Katki maddesinin yapisi, 6zellikleri ve saflik derecesi,

Herhangi bir toksik ve ters etki gostermeden kullanilabilen miktari,

Katildigi iiriinde ne gibi etkiler biraktigi,

Gida maddesinde katilan miktarini belirlemek icin kullanilan analiz yontemi,

Givenlik verileri (toksik ve kansorejen etki hakkinda genis test sonuglari)

Fizyolojisi insan fizyolojisine en yakin olan deney hayvanlarina uygulanan teslerde olumsuz etki
gosterebilen en diisiik doz belirlenir ve giivenlik faktoriine gore 100-1000 kat daha diisiik dozun
kullanimina izin verilir. Bu gibi maddelere GRAS denir, yani genel olarak giivenilir kabul edilenler.

Gida Katki maddesinin toksik etkisi nasil arastirilir?

® Bir katki maddesinin toksisitesi; kanser, dogum kusurlari, sinir sistemi ya da diger organlar lizerinde
olumsuz etkileri laboratuar hayvanlari lizerinde deneylerle arastirilir. Bu ¢aligmalar; kisa (akut) ve uzun
(kronik) siireli testleri igerir.

® Yapilan testler ¢cok cesitli olup, fetus testlerini, norotoksisiste testlerini, en az iki jenerasyon takip
edilerek yapilan testleri de igerir.

® |laboratuar hayvanlari higcbir olumsuz etkinin goriilmedigi (NOAEL: No Observed Adverse Effect Level)
diizeyi tayin etmek i¢in farkl dozlara maruz birakilir.

® Bu diizey giivenlik faktoriine (100) boliinerek giinliik alinabilecek miktar (ADI:Acceptable Daily Intake,
Gunliik alinmasina izin verilen miktar) belirlenir.

® ADI (mg/kg,insan) = NOAEL(mg/kg, deney hayvani) / Giivenlik Faktori

® Eger insan lzerinde bir veri mevcut degilse, ayrica bireylerin duyarlilik farklihiklarini dikkate alacak x10
faktori de kullanilabilir (toplam faktor 1000).

® ADI degeri bir bireyin viicut agirhgi esas alinarak tiim yasami boyunca bir saglik riski olmaksizin
tiuketebilecegi katki maddesi miktarinin tahminidir.

e Baz katkilar icin ADI degeri tanimlanmamustir, ¢linkii higbir olumsuz etki s6z konusu degildir.
e Epidemiyolojik verilerle gida katkisinin giivenligi kanitlandi ise giivenlik faktorii daha kiiglik olabilir (10).

® Toksisite verilerinde herhangi bir siipheli durum oldugunda ise giivenlik faktoriiniin degeri arttirilir
(1000).



Katki Maddesi

Deney hayvanlarinda saghk Gazerine etkilerinin bilimsel olarak ince-
lenmesi (Pek cok disiplinin yer aldig: cok uzun sureli, kapsaml, detayl,
pahal toksikolojik testler)

Etkisiz doz NOAEL (deney hayvam)

|

Etkisiz doz /100
NOAEL/100(insanda)

|

Gunlak alinabilecek katki maddesi miktan

ADI mg/vacut agirhar (kg)

Katkis maddeleri tzerinde yapilan calismalar sareklilik tasir ve yeni bul-
gular cercevesinde suarekli degerlendirilir.

Gida Katki Maddelerinin Kullanim Miktarina Kim Karar verir?

® WHO ve FAO’nun ortak komitesi Joint Expert Committee in Food Additives and Contaminants (JECFA)
maksimum kullanma diizeylerine karar verir, tiim toksikolojik galismalari degerlendirir, ADI degerlerinin
giivenli olup olmadigini inceler.

Gida Katki Maddelerini Kim Denetliyor?

® Denetleyen Kurulus:
® Tarim ve Orman Bakanhigi

Degerlendirme Kriteri:

® Codex Alimentarius
o Tirk Gida Kodeksi

Analizler:

e Tarim ve Orman Bakanligi’na ait il Kontrol Laboratuvar Miidiirliiklerinde bulunan Katki Laboratuvarlan
ve Bakanlik tarafindan yetkilendirilen 6zel laboratuvarlar

GIDA KATKI MADDELERi HAKKINDA DOGRU BiLDiGiNiZ YANLISLAR!

e Tiikettigimiz gidalar icindeki gida katki maddeleri hakkinda her giin yanhs bir ¢ok bilgi duyariz. Gida
katki maddeleri ile ilgili dogrulari bilmek bir tiiketici hakkidir.

® Ayrica, birey ve toplum olarak saglkl beslenebilmek igin, gida katki maddeleri hakkindaki kulaktan
kulaga yayilan yanliglar diizeltilmelidir.

e Tiim gida katki maddeleri insan saghgi icin zararlidir! YANLIS!

Gida katki maddeleri, uluslararasi standartlar dikkate alinarak hazirlanan “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi” ne
gore kullanildiginda saglik iizerinde zararh etki gostermezler.

Tarim ve Orman Bakanlig’ndan iiretim izni almis ve iyi imalat kosullarina uyan isletmelerde iiretilen gidalarin
tiiketilmesi bu konuda giivence olusturur.

® Tiim gida katki maddeleri yapaydir! YANLIS!
Gida katki maddeleri yapay olabildikleri gibi birgogu da dogal ya da dogala 6zdes maddelerden olusmaktadir.

Bunlara birer ornek verirsek; pancar suyundan elde edilen kirmizi renklendirici E 162 dogal, dogadakinin
esdegeri olan sitrik asit dogala 6zdes, dogada hi¢ bulunmayip da insan tarafindan iiretilmis olan dodesil gallat,
oktil gallat gibi antioksidanlar yapay maddelerdir.



Halk arasinda dolasan, dogal maddeler yararhidir, yapay maddeler zararhdir” seklinde ifade edebilecegimiz kani
da yanlistir. ister dogal, ister yapay olsun tiim katkilarin zararli olup olmamasini belirleyen faktér katkinin
kullanilan miktaridir.

e Gida Katki maddeleri sadece paketlenmis hazir gidalarda kullanilir! YANLIS!
Ekmek ve rafine tuz dahil islenmis gidalarin hemen hemen tamaminda gida katki maddeleri kullanilmaktadir.
e Katki maddesi kullanmazsak gidalarimiz daha saghkli olur! YANLIS!

Tersine bazi gidalarin daha saglkl olarak saklanabilmesi ve lezzetini koruyabilmesi icin bu maddelerin
kullanilmasi kaginilmazdir.

Nitrat, nitrit katilmamis islenmis et iiriinlerinde mikrobiyolojik bozulma ve 6liime kadar uzanan Botulizm gibi
gida zehirlenmeleri olabilir. Antioksidan katilmamis yaglarin oksitlenmesi ile saglhk igin zararli peroksitler ve
diger oksidasyon lriinleri olusur.

e Katki maddelerinin giivenligi ve kullanim miktarlari konusunda vyeterli bilimsel ¢alisma
bulunmamaktadir! YANLIS!

Katki maddeleri laboratuvarlarda uzun siireli ve ayrintili giivenlik testlerinden gegirilir. Bu ¢alismalarin
sonuglari, Diinya Saghk Orgiitii (WHO) ve Gida Tarim Orgiitii (FAO) nun ortaklasa olusturdugu, katki maddeleri
lizerinde ¢alisan ortak uzmanlar komitesi JECFA adli kurulus; Avrupa Birliginin Bilimsel Gida Komisyonu (SCF);
ABD Gida ilag Dairesi (FDA) gibi uluslararasi kuruluslarca onaylandiktan sonra her bir katki maddesinin hangi
oranlarda, hangi gidalara katilabilecegine karar verilir.

® E Kodlu Katki Maddeleri Saghga Zararhdir! YANLIS!

Gidalarda kullanilan katki maddelerinde bir standardin saglanabilmesi igin gida katki maddeleri uluslararasi bir
sistemle numaralandirilmistir. Numaralarin basinda bulunan E harfi Europe (Avrupa) s6zcigiiniin ilk harfidir. Bir
katkinin E kodu tasimasi, bu katkinin Gizerinde tiim giivenlik ¢calisgmalarinin tamamlandigini ve Avrupa Birligi’nin
Bilimsel Gida Komitesi tarafindan kodlanarak onaylandigini gésterir.

® E kodlu gida katki maddelerinin kanser yaptigina iliskin internet ortaminda dolasan ve saygin kurumlar
referans olarak verilen listeler giivenilirdir! YANLIS!

Hangi nedenle dagitildigi bilinmeyen bu listeler asilsizdir. Refere ettikleri kurumlar da boyle bir ¢alisma
yapmadiklarini bildirmektedir.

Bir katki maddesinin saghgi zararh olup olmadigi yukarida agiklanan toksikolojik testlerle belirlenip, saglik riski
tasimayanlar yasal diizenlemelerde yer alirlar. Yasal diizenlemelere uygun olarak kullanilan katki maddeleri
saghk riski tasimaz.

® Sonug olarak;

Ureticiler ve tiiketiciler gida katki maddeleri konusunda bilinglendirilmelidir.
® Devlet etkin bir denetim mekanizmasi kurarak gida katki maddelerinin saglik risklerini en aza indirmeli
ve gida endiistrisinin gelismesini saglamalidir.
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