GIDA KATKI MADDELERI

Yizyillardir atalarimiz etleri muhafaza etmek icin tuz (M.O. 3000) ve tutst (M.O.
900), flavoru gliclendirmek icin baharat (M.O. 50) kullanmiglardir. Yakin gegmiste ise
meyveler sekerle, bazi sebzeler ise sirke ile muhafaza edilmistir. GUunumuzde
tuketiciler lezzetli, besleyici, guvenli, canli renkte ve ucuz gidalari talep etmektedir.
Teknolojideki yenilikler ve katki maddelerinin kullanimi bu taleplerin yerine
getiriimesinde yardimci olmaktadir.

I Addere (latin): katmak I

Gida Uretiminde kullanimina izin verilen ylzlerce madde bulunmaktadir. Bunlardan
seker, tuz, baharat gibi bazilari gunluk yasamda siklikla kullaniimaktadir.

Bazi kullanicilar katkilarin uzun-veya az duyulmus isimlerinden dolayr kompleks
maddeler oldugunu dusunmektedir. Gergekte gidalarin kendisi de lezzet, renk,
tekstlr ve besleyici degeri olusturan ¢cok sayida kimyasal maddeden olusur. Gida
katkilarinin kullanimi ve bunlarin etikette belirtiimesi farkl ulusal ve uluslararasi
kurulus tarafindan siki bir sekilde kontrol altinda tutulmaktadir.

Not: Bu boliimde yer alan bazi tanimlar biitiin diinyada ayni sekilde kullanilmalar1 nedeniyle 6zellikle Tiirk¢elestirilmemistir.
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Gidalara su nedenlerle katki maddesi eklenmektedir:

(1) Guvenilirligini ve tazeligini saglamak veya korumak:

(2) Gidanin besleyici degerini gelistirmek veya korumak:

(3) Tat, tekstur ve gorunumu iyilestirmek:
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Gida katkilarinin kullanimina izin verilmesi dunyada farkli kuruluglar (BM: FAO-WHO
ve JECFA, AB: EFSA, ABD: FDA) tarafindan siki bir sekilde denetim altindadir.

Bir bilesigin kullanimina izin verilmesi icin farkl kriterler acisindan uygunluquna karar
verilmesi sarttir. Bunlar:

Bilesigin yapisi ve ozellikleri

Tuketilecek olan miktari

Kisa ve uzun donem etkileri

Farkli guvenlik faktorleri (zararsiz olan en alt dozdan daha azina kullanim izini verilir)

Gidalara su kosullarda katki katilmasina izin verilmez:
(1) Kotu kalitede veya bozulmus gidaylr maskelemek, hatali Uretim teknigini gizleme,
taklit gidalar ve tuketiciyi aldatma
(2) Urlinlin besleyici degerini azaltma
(3) Istenilen etkiyi olusturacak teknik diizeyden fazla kullanma

(4) Katkilarin yerini tutabilecek veya esit derecede kabul edilebilir isleme ve ambalaj
tekniklerinin varhiginda
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Gidalarda hangi katkinin kullanilacagina izin veren kurum Birlesmis Milletler FAO ve
WHO bunyesinde yer alan Codex Alimentarius Comission (CAC)’dur.

Bunun bir alt grubu olan Gida Katkilari ve Kontaminantlari Kodeks Komitesi (CCFAC)
katkilarla ilgili tdm konularda oneri ve tavsiyelerde bulunur.

Gorev konulari sunlardir:

Katkilarla ilgili sinirlama getirmek (hangi katki? ne diuzeyde?)

JECFA (Joint Expert Committee for Food Additives) tarafindan toksikolojik
degerlendirmeleri yapilacak maddelerin listesini hazirlamak

Katkilarin tani ve saflik spesifikasyonlarini belirlemek
Katki analizlerine iligkin yontem gelistirmek

CCFAC ayrica bir numaralandirma sistemi gelistirmistir.

Bu, Avrupa’da kullanilan E kodudur.

Bir katki i¢in E kodu belirlenmigse bu o katkinin guvenli oldugunun gostergesidir. (orn.
E102-tartrazin, sari renkte gida boyasi; E202-potasyum sorbat, koruyucu madde)




« JECFA tarafindan gergeklestirilen toksikolojik ¢calismalarda asagida belirtilen
faktorler degerlendirilir:

(1) Maddenin biyokimyasal 6zellikleri,
dagilimi, atilimi, biyotransformasyonu ve enzimler Gzerindeki etkileri

(2) Deneme hayvanlar uzerindeki toksikolojik caligsmalar

akut ve kronik toksisite testleri, 0zel toksisite testleri, teratojen-mutajen-
kanserojen etkiler

(3) Toksikolojik degerlendirmeler kapsaminda maddenin allerji veya
intolerans etkileri

« Bu calismalar sonunda o maddeye iliskin NOAEL (no observable adverse effect
level) degeri belirlenir. Bu ifade o maddenin:

«diyette cesitli konsantrasyonlarda yer alabilen bir maddenin daha yliksek dozlarda
gdésterdigi olumsuz-toksik- etkiye neden olmayacak minimum dozu»

olarak aciklanir.
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Hayvan denemeleri sonucu elde edilen bu doz insana yonelik hale getirilirken
guvenlik faktoriine bolunur (genelde 100’e, bazen 200’e) ve boylece yetiskin bir
insanin o0 maddeyi gunlik olarak tuketebilecegi miktari, yani:

ADI (acceptable daily intake) degeri saptanir (NOAEL/100= ADI)

ADI degeri yetigkin bir insanin kilogram cinsinden vucut agirhgi basina bir mur
boyunca higbir zararli etki gormeden tiketebilecegi bir katki maddesinin miligram
cinsinden miktaridir.

Ozetle, ADI degeri o madde icin mg/kg bw/day olarak belirlenmistir (viicut
agirliginin kilogrami basina giinde alinabilecek mg katki maddesi miktari).

Eger bir katki i¢in kullanim dlzeyinin sinirlanmasina gerek gorulmemisse bunlar
icin «teknolojinin gerektirdigi miktarda» ifadesi kullanilir. Kisaca;,

GMP: good manufacturing practice veya

QS: quantum satis seklinde ifade edilir.
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Ulkemizde Gida katkilarina iliskin yasal belge 30 Haziran 2013 tarih ve 28693 sayili
Resmi Gazete’de (RG) yayinlanan;

TURK GIDA KODEKSIi GIDA KATKI MADDELERiI YONETMELIGi'dir.
(Toplam 276 sayfadir-glincelleme: 24 Kasim 2014-29185 sayili RG).

Bu kodekse esas olusturan baglica belgeler ise:

1333/2008/EC sayili Avrupa Parlamentosu ve Konseyi Tuzugu (18 sayfa) ve BM’in

General Standars for Food Additives- Codex Stan 192-1995 (372 sayfa)'dir. (S6z konusu
dort belgenin tamamina internetten ulagilabilir).

Bu Yonetmelige Gore Bazi Tanimlar Asaqgidadir:

Gida katki maddesi: Besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basina gida olarak
tuketilmeyen ve gidanin karakteristik bileseni olarak kullaniimayan, teknolojik bir amag
dogrultusunda Uretim, muamele, igleme, hazirlama, ambalajlama, tagima veya depolama
asamalarinda gidaya ilave edilmesi sonucu kendisinin ya da yan urunlerinin, dogrudan ya
da dolayli olarak o gidanin bileseni olmasi beklenen maddeleri,

islem yardimcilari: Tek basina gida olarak tiiketilmeyen, belirli bir teknolojik amaca
yonelik olarak hammaddenin, gida veya gida bilesenlerinin islenmesi sirasinda kullanilan,
son urunde kendisinin veya turevlerinin kalintilarinin bulunmasi istenmedigi halde, teknik
olarak kaginilmaz olan; ancak kalintisi saglik acisindan risk olugturmayan ve son urinde
teknolojik bir etkisi olmayan maddeleri,
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islenmemis gida: Bélmenin, parcalamanin, derisini ylizmenin, kemiginden
ayirmanin, soymanin, temizlemenin, ayiklamanin, ogutmenin, ezmenin,
kesmenin, kiymanin, inceltmenin, dondurmanin, derin dondurmanin, sogutmanin,
kavuzunu ayirmanin, ambalajlamanin veya ambalajindan ¢ikarmanin gidanin
dogal yapisinda onemli bir degisiklige neden olmayacak iglemler oldugu kabul
edilerek; dogal yapisinda onemli bir degisiklige sebep olacak herhangi bir islem
uygulanmamis gidayi,

Sofralik tatlandiricilar: Diger gida katki maddeleri ve/veya gida bilesenlerini
icerebilen ve son tlketiciye seker ikamesi olarak satisi amaclanan izin verilmis
tatlandirici preparatlarini,

Seker ilavesiz gida;
1) Herhangi bir monosakkarit veya disakkaritin ilave edilmedigi gidalari,

2) Monosakkarit veya disakkaritleri igeren ve tatlandirma ozelliginden dolayi
kullanilan gidalarin ilave edilmedigi gidalar ifade eder.




