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TOPAKLANMAYI ONLEYICI AJAN
YAPISMAYI ONLEYICI AJAN
SERBEST AKIS AJANLARI
KURUTMA AJANLARI




Topaklanmay1 onleyiciler (CACa gore): Gida partikillerinin - birbirine
yapismasint onleyen maddeler olarak tanimlanmaktadir.

Bu maddeler, gida partikillerinin birbirine yapismasint Onlerler. Suda
cozunmezler ve fazla miktarda su ¢cekme ozelliklerine sahip olduklari icin toz
ve granul haldeki gidalarin topaklanmasint 6nlemek icin kullanilirlar,

Topaklanmay1 6nleyici maddeler sofra tuzlari, baharat tozlari, kek karisimlar,
hazir corbalar, toz sekerler ve hububat urunlerinde vyaygin olarak
kullanilmaktadirlar.




Bu maddeler islevlerini gida parcaciklarini ince bir tabaka ile kaplayip,
aralarindaki mesafeyr artirarak ve zit yonli parcaciklarin arasindaki
clektrostatik  cekimi  onleyerek yaparlar. Ancak gereginden fazla
kullanildiklarinda da gidanin akisini geciktirerek yapiyr bozabilirler




)

o

)

Gida sanayinde kullanilan topaklanmay1 6nleyici maddeler sunlardir;
-kalstyum karbonat

-kalstyum fosfat

-seltloz

-yag asitlerinin tuzlari (Al, Ca, Mg, Na, K)
-sodyum karbonat

-magnezyum karbonat

-sodyum ferrosiyantr
-potasyumferrosiyantr

-kalstyum ferrosiyantr

-silikon dioksit

-kalstyum silikat

-kalstyum aluminyum silikat

-aluminyum silikat

©




SELAT AJANLART °|
(CELATLAR/ KELATLAR)




Selat ajanlart pek cok gidada kullanimlari sirasinda metal iyonlari ile birleserek
kompleks olustururlar. Boylece gida tretimi acisindan turtindeki bazt
ozelliklerin stabil hale gelmesine rol oynayarak onlarin renk, aroma ve yap1
ozelliklerini kararh hale getirmektedirler. Istenmeyen cesitli reaksiyonlar:
onlemektedir. Bu etkiye selatlanma olusan bilesiklere ise selat denilmektedir.

Selat ajan1 (CAC’a gore): antioksidanlarin ve emulsifiye edici tuzlarin alt sinifi
olarak tanimlanmaktadir.




En yaygin olarak kullanilanlar sitratlar, EDTA, fitik asit ve pirofosfatlardur.

Kelatlar antioksidan maddelerin islevlerint de olumlu yonde etkilemektedir. Kelatlarin f
antioksidanlar ile birlikte yaptiklart islevler: |

Yemeklik kati ve sivi yaglarin stabilizasyonunu saglamak

Salata soslarinda aroma bozukluklarini 6nlemek ve raf 6mriinii artirmak
Findikl1 ezmelerde ransiditeyi (acillagmay1) onlemek

Firinlanmis ve kizartilmis gidalarda acilagsmayi1 engellemek
Margarinlerin aromasini korumak

Tereyaglarinda sizma ve erime olayini engellemek

Et tiirtinlerindeki renk ve aroma 6zelliklerinin kaliciligini saglamak
Vitamin kayiplarimi azaltmak.

Ucucu yaglarin otooksidasyonunu 6nlemek
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Selat ajanlar patates Urtinlerin hazirlanmasinda (haslama, buharda
pisirme, kizartma) renk degismeleri ve yapt bozukluklarint
engellemek icin, islem gormus deniz urtinlerinde (6zellikle

konserve balik) kullanilir. Meyve suyu ve konserve endustrisinde
de 6nem tasirlar. Stt endustrisinde de siklikla kullanilan kelatlat,
daha cok tat ve koku stabilizasyonunu saglamaktadir.




i

- ;" “f’f;“}};ﬂ J;‘;’;’IJ’S,’T‘}XEJ%:':'.7;".;,”‘.' s ‘4 : =
77 -f‘hﬁ‘:ﬁﬁkn@’f’&:géé;?

Ak 0
el \

)

\*
ot

KAYNAKLAR
(Ed.)Altug, T. 2009. Gida Katki Maddeleri. Ege Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi Bolimii, 268 s.
Cakmaket, S. Ve Celik, 1.2004. Gida Katkt Maddeleri. Atatiirk Unv. Ziraat Fak. Yayinlar:




