GIDA KATKI MADDELERI

EVDE GIDALARIN UYGUN
KULLANIMI ve MUHAFAZASI

GIDA MUHENDISI NE YAPAR?

Gida miihendisi, gidalarin tretiminden tiketimine kadar biittin
stireglerde mesleki bilgi ve deneyimlerini kullanarak, trtinlerin kaliteli,
sagliga uygun sekilde dretilmesi ve tiiketilmesi icin sorumluluk alir.
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® Gida katki maddeleri, kendi gida olmayan, ancak gidalara
uygulanan islem geregi zorunlu olarak katilan maddelerdir.
¢ Cida katki maddeleri diinyada 180'den fazla tilkenin kabul ettigi bir
sistemle numaralandirilir. Bu numaralarin hepsinin basinda 'Europe’-
(Avrupa) sozctiglintin bas harfi olan'E' harfi vardir.
'E' harfi ile baglayan katki maddeleri gidalar icin belirlenmistir.
Kanunlarda belirtilen sinirlari gegmedigi stirece, yasam boyu saglik
riski olusturmadan kullanilabilirler. Ulkemizde konu ile ilgili
calismalar Tarim ve Koyisleri Bakanhg tarafindan yiritiilmektedir.
Bu nedenle Bakanliktan tiretim izni almig trinleri tiketmeliyiz.
® Her katki maddesinin numarasinin yant sira bir de adi vardir. (6r:
'E110" kodlu katkinin adi sunset yellow'dur) Etikette numarasi veya
adiile belirtilebilir.
Gida katki maddeleri ile ilgili olarak internet ve faks aracihigiyla gelen
asilsiz haberlere inanmayip konunun uzmanlarina
danismaliyiz.(Or:Gida  Miihendisleri Odasi, Tarim ve Kdyisleri
Bakanlig), Saglik Bakanligi, TUBITAK, Universiteler vb.)
Bu haberlerde en tehlikeli ve kanserojen olarak tanimlanan E330,
halk arasinda limon tuzu olarak bilinir ve dogal gidalarda (6zellikle
domates, limon, portakal, greyfurt, mandalina vb.) bol miktarda
bulunur.
Gidalarda kullanilan katki maddeleri; Diinya Saglik Orgiitii (WHO)
ve Gida Tarim Org[lt(j (FAO)'ntin ortaklasa olusturdugu uzmanlar
komitesi tarafindan strekli olarak arastinhr. Bu arastirmalar

——n . = .= . Gida Muhendisi, gida tiretim teknolojisinin gelistiriimesinde caligir.
* Et ve et urlnleri ile stt ve stt Grtinlerini buzdolabinda

0-(+4) °C muhafaza etmeliyiz. Buzdolabi disinda (daha
yuksek sicaklikta) bekletmemeliyiz.

Gida Muhendisi, yeni gida artnlerinin gelistirilmesi igin ugras verir.

Gida Muhendisi, gidalarin fiziksel/kimyasal/ mikrobiyolojik kalite
kontroltnii yapar.
* Pismis gidalari hemen tiiketmeliyiz. Eger daha sonra

tiketilecek ise buzdolabinda (10 derecenin altinda)
saklamali ve bir defada tiiketilecek olan miktari isitmaliyiz.

Gida Muhendisi, gidalar ile ilgili yasal diizenlemelerin yapilmasinda ve
uygulamasinda caligir.

GIDA MUH. ODASININ AMACI

® Ulke, toplum ve dyelerin yararlari dogrultusunda, yurdun dogal
kaynaklarinin isletilmesini; Gretimin ve kalitenin arttirlmasini, Gida
Sanayiinin ulusal gikarlara uygun yonde gelismesini saglamak amaciyla
gerekli inceleme ve arastirmalar yapmak ve énerilerde bulunmak;

e Gidalarin temizliginde deterjan gibi temizlik maddeleri
kullanmamaliyiz.

e Gidalarin pisirilmesinde dis ytizeyinin oldugu kadar iginin
pismis olmasina da dikkat etmeliyiz.
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* Sebzeler ve meyvelerin yikama islemini dogramadan énce
bol suyla yapmaliyiz. Aksi takdirde vitaminlerde kayip
olacaktir.

® Meslek; dlke ve tye cikarlarini korumak tzere gerekli faaliyetlerde
bulunmak;

® Tiketicinin bilinglenmesine yardimcr olmak, bu amagla tniversiteler,
kamu kuruluglari, 6zel sektor ve sivil toplum orgtleri ile ortak
calismalarda bulunmak;

* Uygun saklama kosullarinda saklanmamasi nedeniyle
kiflenmis gidalarin kafla kisimlarini atarak kalan kismi

TUKETIN

kesinlikle kullanmamaliyiz. Bozulma biitiin gidayi ® Meslek ile ilgili standartlarin, normlarin, yénetmelik ve benzeri tim sonucunda kullanimina izin verilir. Ulkemiz, her iki érgiitin de asil
etkilemistir (6r: salca ve yogurt). sgj;fnnzlir;qt)elerin olusturulmasi ve gelistirilmesi yolunda galismalar iiyelerindendir.
° L]

Gida katki maddelerinden; numaralar;
-E100-200 arasi olanlar renklendiricileri,
-E200-300 arasi olanlar koruyuculari ifade eder.
Ulkemizdeki kanunlara gore;

-islenmemis gidalar

-bal

* Yumurtalari yikamadan buzdolabina yerlestirmeli,

pi§iri|meden éncemutlakaylkamahylz amaclarla kurulmus; Tirk Mihendis ve Mimar Odalari Birligi

(TMMOB)'ne bagli; kamu kurumu niteliginde bir meslek kurulusudur.

* Meyveleri kesildikten ya da suyu
sikildiktan sonra hemen
tiketmeliyiz. Aksi takdirde
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-kuru makarna

-dogal mineral sular ve kaynak sulari, gibi gidalarda katki kullanimi;
-islenmemis gidalar

-siselenmis ve ambalajli sular

-cikolatali stitler

hava akimi olan yerde saklamali,
tzerinde filizler olusan patatesleri
kesinlikle tiketmemeliyiz.

kuru ve havalandirilabilen yerlerde saklamaliyiz.

bir daha dondurulmamalidir.

muhafaza edilmelidir.

* Kuru yiyecekleri serin, karanlik,

* Dondurulmus drtnler oda sicakliginda degil (+4) -
(+8)°C'de ¢ozundurilmeli ve bir kez ¢oztindurtlmsg trin
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-aromalandiriimamig fermente siit tirtinleri

-un ve benzeri 6gtilms triinler ve nisastalar

-ekmek ve benzeri trtinler

-domates salcasi ve konserve domatesler

-meyve suyu, nektarlari ve sebze sulari

-kakao trtinleri ve gikolata tirtinlerindeki cikolata kismi gibi
gidalarda renklendirici kullanimi yasaktir.



MIKROORGANIZMALARIN
YARARLARI ve ZARARLARI

Yararlari

* Mikroorganizmalar yasamin 6nemli bir halkasini
olustururlar ve onlarsiz hayat olamaz.

* Sarap, yogurt, ekmek ve tursu gibi pek cok gidanin elde
edilmesinde aktif olarak gorev alirlar.

* Antibiyotiklerin elde edilmesinde yararlanilir

* Probiyotik gidalarin yapiminda kullanilirlar.

Zararlari

e Uygun kosullarda tretilmeyen ve muhafaza edilmeyen
gidalarda geliserek bozulmalara ve dolayisiyla ekonomik
kayiplara yol acarlar.

* Bozulma yapan mikroorganizmanin ¢zelligine gore hastalik
olusturabilirler ve bunun sonuncunda 6liimlere yol acarlar.
(6r: ABD'de her yil yaklasik 76 milyon kisi gida
zehirlenmesine ugramakta, 5000 kisi bunun sonucunda
6lmektedir. Ugranilan kayiplar ise milyar dolar seviyesinde
ifade edilmektedir.).

* Bazi mikroorganizmalar (6r: kiifler) gidalarda geliserek
olusturduklari toksinlerle (zehirlerle) kansere ve buna bagli
oltimlere yol agarlar.

KORUMA YONTEMLERI

e Gidalarin  bozulmadan durabilecegi streyi uzatmak,
amaciyla belli yontemler uygulanir.
e Kurutma: Mikroorganizmalarin yasamasi ve aktif olmast icin
ihtiyagc duydugu suyun ortamdan uzaklastirilmasidir.
(kurutulmus sebze-meyveler)
Oksijensiz ortamda tutma: Kimi mikroorganizmalarin
yasamasi ve aktif olmasi icin gereksinim duyduklar
oksijenin ortamdan uzaklastirilmasidir (6r:vakum ambalajli
salam, sosis vb.). Ayrica oksijenin neden oldugu kimyasal
tepkimeleri engellemek igin vakum ambalaj kullanilir.
Isitma (isil islem): Gidalari, mikroorganizmalari 6ldirecek
veya faaliyetlerini engelleyecek sicaklikta isleme tabi
tutmaktir. Uygulanan isil islem ile gidalarda bulunan sagliga
zararli mikroorganizmalar oldiralup, zararsiz
mikroorganizmalar (belli sayida ve glvenilir seviyede)
gidada kalabilir (6r: pastorize sat). Bu durumda gidanin
omri gtinlerle sinirlidir.
Uygulanan 1sil islem ile gidalarda bulunan tim
mikroorganizmalar 6ldtrilebilir (6r:  sterilize stt). Bu
durumda gidalarin 6mri aylar-yillar ile belirtilir.
Tuzlama: Gidalar hi¢ isitmadan, tuzlama yontemi ile
koruyabiliriz. Ortamda belli bir miktarda tuz bulunmasi,
mikroorganizmalarin  faydalanacagi suyu azalttigindan,
gidanin tazeligi bozulmadan dayanabildigi stire uzar (6r:
pastirma, salamura balik, beyaz peynirvb.).
Katki maddeleri ile koruma: Yasalarla kullanimina izin
verilen miktarlarda gidalara katilarak hem bozulmalar
onlenir hem de gida maddesine daha iyi bir yapi
kazandirilir. (6r: sucuk, sosis vb.).
Isinlama: Dinyada yeni uygulanan bir yontemdir.
Ulkemizde de uygulamalari oldukga yenidir. Gidalardaki
mikroorganizmalarin insan sagligina zarar vermeyecek
bicimde isinlar ile yok edilmesi veya azaltilmasidir. Birgok
gidaya uygulanabilir. Ancak ozellikle isitma, tuzlama vb.
islemlerin yapilamadigi triinlere uygulanir.(6r: baharatlar).
Bu yontemin en buytik avantaji gidalari, dogal yapilarini ve
besin 6gelerini bozmadan korumasidir.
Sogutma ve dondurma: Gida maddeleri sogukta (+4)°C
veya (-18) - (-26) °C gibi daha dstk sicaklik derecelerinde
muhafaza edilerek bozulmalara ve zehirlenmelere neden
olan mikroorganizmalarin faaliyetleri en dustik diizeyde
tutulur.

AMBALA]

e Gidalarin Gretimlerinden tiketimlerine kadar olan streg
igerisinde, gidalarn uygun kosullarda saklayarak, disardan
gelebilecek gesitli kimyasal/mikrobiyolojik/fiziksel bulasilari
onlerler.

Herhangi bir sekilde zarar goérmeleri durumunda
igindekileri koruyamadiklarindan saglam materyalden
yapilmaldir. Bu amagla c¢ogunlukla gida endiistrisinde
ambalaj materyali olarak cam, plastik, kagit ve metal
kullanilmaktadir.

Gida ile dogrudan temas ettiginden ambalaj materyalinin
segiminde cok dikkatli davranmaliyiz.

e Tek kullanimlik (geri donustimstiz) ambalajlart kesinlikle
yeniden gidanin tasinmasi ve korunmasi amaciyla
kullanmamaliyiz.

Depozitolu ambalajlarin yikanarak/ calkalanarak geri
verilmesine 6zen gostermeliyiz.

Ambalajlari plastik, cam, kagit ve metal olarak ayri ayri
toplayarak atmaliyiz.

Ambalajlarin  tizerinde Tarim ve Koyisleri Bakanligi'nin
Gretim izni, tarih ve sayisi bulunmasina dikkat etmeliyiz.

Ambalajlanmis gidanin  ambalajini, gidanin  bitiminden
sonra baska bir gidanin saklanmast icin kullanmamaliyiz.

ic metal yiizeyi asinmis, cizilmis ve kararmis konserve
kaplarda bulanan gidalari tiiketmemeliyiz.

Gidalar saklarken gazete kagidi gibi gidalarla temas
etmemesi gereken materyallerle sarmamaliyiz.

ALMOND SLICE.
MIX

BILINCLI TUKETICI
OLMANIN SARTLARI

Yasal olarak gidalarin ambalajli ve etiketli satisa sunulmasi
gerekmekte olup gida maddelerinin etiketindeki

-Gida maddesinin adi

-icindekiler

-Net miktar

-Firma adi, adresi ve tretildigi yer

-Son tiiketim tarihi

-Tarim ve Koyisleri Bakanhigindan alinmig Gretim iznini gosteren
tarih ve sayisinin olup olmadigini kontrol etmeliyiz.

Dondurulmug drtinlerin evde dondurucularda saklanmasi
gerekir. Aligveriste en son bu drinleri satin almali ve en kisa
surede dondurucuya koymaliyiz.

Satin alindiktan sonra son kullanma tarihi gecmemis olsa
bile gida maddesinin ambalaji acildigi anda bozulma,
kiflenme, renk degisikligi veya kokusunda degisiklik varsa
boyle gidalari tadina bakarak kontrol etme yoluna
gitmemeli, Grind tiuketmeden
iade etmeliyiz.

Herhangi bir istenmeyen
durumla karsilasildiginda Tarim
ve Koyisleri Bakanligi (Alo 174
Gida Hattr), Saglik Bakanhg ve
Tuketiciyi Koruma
Derneklerine sikayette
bulunmaliyiz.

Alt ve ust kapaklari
normal gorintisini
kaybetmis ve boylece
bombaj (siskinlik)
olusturmus konserve
kutularintalmamaliyiz.

Etiket Gzerindeki bilgiler kontrol edilerek kullanim stiresi
gecmis gidalari tiketmemeliyiz.

Vakum paketlenmis trtinlerde vakum herhangi bir nedenle
bozulmus ise bu triinleri tiiketmemeliyiz.
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