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Paketli satilan bazi kekler @
neden evde yaptigimiz
kekten daha tatli olur?
Kutudaki portakal suyu
neden evde siktigimiz
portakal suyundan daha
canli bir renktedir? Igte

bu ve buna benzer sorularin
tek bir yaniti var: gidalara
eklenen katki maddeleri.
Peki neden gidalara katki
maddesi eklenir? Gida katki
maddeleri nelerdir? Haydi
gelin bu sorularin yanitlarini
birlikte arayalim.
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Gidalari uzun sure bozulmadan saklamak
icin antik ¢aglardan bu yana tuzlama,
tatstleme ya da turgu yapma gibi
yontemler kullanilir. Ancak gunimuzde
paketli gidalarin uzun sare saklanmasini
ve bir yerden bagka bir yere bozulmadan
taginmasini saglamak igin genellikle
gidalara bazi katkt maddeleri eklenir.

Katki maddesi denen gey, kullanim g‘,‘_
amacina gore, eklendigi gidanin besin =
degerini koruyan, (izerinde zararl 1y
mikroorganizmalarin geligmesini dnleyen,
dayaniklii@int artiran, tadini etkileyebilen, b
gidaya renk ve yogunluk verebilen
kimyasal bir maddedir.




Katki maddelerinin en belirleyici 6zelligi
tek bagina gida olarak tuketilmemesi.
Katki maddeleri dogal, dogala 6zdeg

ya da yapay olabilir. Dogal katki maddeleri
adindan da anlaglilabilecegi gibi dogada
bulunur. Dogala 6zdeg katki maddeleri
dogada var olan bir maddenin benzeridir
ancak insan yapimidir. Yapay katki
maddeleriyse dogada bulunmaz ve
tamamen insan yapimidir.

Sorbitol ve sakkarin tatlandirici olarak kullanilir.
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" bgllrll bir oranin ' olarak kullanilan sakkarin ise yapay bir
Uzerinde alinan katki | katki maddesidir. Ancak bu maddeleri
madiiejerlnln insan ; g'dalarin tadina ya da gérinttsine
sagllglna ZC_"C_"" : bakarak ayirt etmek zordur. Bu durum
. oldugunu belirtiyor. yalnizca Gran paketinde yer alan
y acgtklamalardan anlagilabilir.

. - Tatlandirict olarak kullanilan sorbitol
S o birgok meyvede bulunur ve dogal
- el bm fuseidl g katki maddesidir. Yine tatlandirici

Katki maddelerinin hangi gidaya, ne miktarda Katki
eklenebilecegi gesitli kurallarla belirlenir. : maddelerinin i
Bu sayede katki maddelerinin insan ¥ blylk bir gogunlugunun -
sagligina olabilecek zararlari en aza indirgenir. 2w Seeiy | bebekler ya da kigOk

Bu kurallar yapilan bilimsel aragtirmalarin “efiwa0 ocuklar igin hazirlanan
sonuglarina gére zaman zaman degigtirilebilir. =——a  g'dalarda bulunmas

yasak.
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Gidalara eklenen katki maddelerinin (ilkelerce
kabul edilmig ¢esitli kisaltmalari bulunur. Ulkemizde
kullanilan katki maddelerinin kisaltmas! “E” harfiyle
baglar ve bunu katki maddesinin turtGne gore belirlenen
bir say! izler. Ornedin kurkumin adindaki renklendirici
katki maddesi E100, kalsiyum propiyonat adindaki
koruyucu katkt maddesi E282 olarak kodlanir.

Gidalarda kullanilan katkt maddelerinin pek ¢ok farkl

¢esidi var. Antioksidanlar, tatlandiricilar, renklendiriciler,
emulgatorler ve koruyucular bunlardan yalnizca birkagt.

Gida katki maddesi

Renklendiriciler E100-E180
Koruyucular E200-E285, E330

Antiokdisanlar E300-E321

Tatlandiricilar E950-E959

Bazi katki maddelerinin kodlari

Gidalarin oksijenle tepkimeye girmesini engellemek

ya da yavaglatmak i¢in antioksidanlar kullanilir.

Boylece antioksidanlarin eklendigi gidalar uzun sire
bozulmadan kalabilir. Ayrica antioksidanlar gidalarin
renginin korunmasini saglar ve tadinin acllagmasini
Onler. Ozellikle yagh gidalarda kullanilir. En sik kullanilan
antioksidanlardan biri askorbik asittir. Askorbik asit
E300 koduyla gosterilir; makarna, un, nigasta, meyve
suyu, dondurulmug meyve ve sebzelerde, regel,
marmelat ve daha pek ¢ok gidada bulunur.
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Kalsiyum propiyonat genellikle
ekmeklerde kullanilir.




Enerji degerini gok
artirmadan giday!
tatlandirmak igin
tatlandiricilar kullanilir.
Ornegin aspartam
olarak bilinen tatlandirici
katki maddesi bazi
gekerlemelerde ve
sakizlarda kullantlir.
Aspartam E951 koduyla
gOsterilir.

Bazi gidalarin Gretim sirasinda
rengi degigir, bazense tamamen
renksiz bir gida elde edilir. igte

bu gibi durumlarda, Greticiler
arGnlerinin rengini kuvvetlendirmek
icin renklendirici kullanir.
Renklendiricilerin pekmez, pide ve
kofte gibi gesitli gidalarda kullanimi
Ulkemizde yasaklanmigtir. En sik
kullanilan renklendiricilerden biri
kalsiyum karbonattir. E170 koduyla
gOsterilir. Kalsiyum karbonat bazi
peynirlerde, tuz ve gekerleme gibi
¢esitli gidalarda kullanilir.

Gidalarin iginde yag ve su gibi birbirine
karigmayan maddeler oldugunda,
bunlarin karigmasini ve olugan karigimin
bozulmadan kalmasini saglamak

icin emulgatér denen katki
maddeleri kullanilir. Ornegin
lesitin, en sik kullanilan
emulgatorlerdendir.

Kodu E322’dir. Sat,

sit tozu, kati yag

ve cikolata gibi

¢esitli gidalarda

kullanilir.

Tugge Inroga
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