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Ozet

Su driinleri isleme sektorii hizla gelisen, lriin ¢esitliligin arttig1; surimi, kroket ve
fermente su iriinleri gibi farkli {rilinleri i¢inde barindiran biiyiik bir sektordiir. Gida
sektorliinde genis bir kullanim alanina sahip olan katki maddeleri, su iiriinleri isleme
teknolojisinde de yer bulmaktadir. Bu gidalarin iiretim basamaginda antioksidan,
renklendirici, tatlandirici, emiilgator, asit diizenleyici vb. katki maddeleri kullanilmaktadir.
Gida katki maddelerinin kullaniminda yasal sinirlara uyulmasi “insan sagligi, gida giivenligi
ve kalitesi” agisindan onemli bir faktordiir. Katki maddelerinin kullanimi toksik etkilerinin
azaltilmas1 agisindan ¢esitli orgiit, yasa ya da komisyonlarca sinirlandirilmigtir. Su {irtinleri
isleme teknolojisinde kullanilan gida katki maddeleri ile ilgili limitler Gida Standartlari
Komisyonu (Codex Alimentarius Commission-CAC), Avrupa Komisyonu (European
Commission-EC) ve Tirk Gida Kodeksinde (TGK) belirtilmektedir. Makalede; su {irtinleri
isleme teknolojisinde kullanilan gida katki maddeleri, kullanimdaki sinirlamalar, CAC ve
TGK da su iiriinlerinde kullanimia izin verilen gida katki maddelerinde ile ilgili yasal
farkliliklar tartisilmistir.

Anahtar kelimeler: Gida katki maddeleri, mevzuat, su Urinleri, kodeks
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Abstract

Seafood processing sector is rapidly developing, product variety is increasing; and it
include surimi, croquettes and fermented seafood products. Additives that have a wide use in
the food sector are also found in the sea food processing technology. Additives such as
antioxidants, colorants, sweeteners, emulsifiers, acid regulators etc. are used in the production
line of these foods. Adherence to legal limits on the use of food additives is an important
factor in terms of "human health, food safety and quality”. The use of food additives has been
limited by various organizations, laws or commissions in terms of reducing toxic effects. The
limits for food additives used in seafood processing technology are specified in the Codex
Alimentarius Commission (CAC), the European Commission (EC) and the Turkish Food
Codex (TGC). In the article; food additives used in fish processing technology, limitations on
use, legal differences in food additives allowed for use in water products in CAC and TGC
were discussed.
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1.Giris

Gidalara bilingli olarak katki maddesi ilavesi M.0.3000 yillarinda et ve su iiriinlerine
tuz kiiriiniin uygulanmasi ile baglamistir. M.O. 900 yillarinda ise yine et ve su iiriinlerine tuz
kiiri yaninda tiitsii de uygulanmis ve bu metotlar sayesinde iirlinlerin uzun siire muhafazasi
saglanmistir. Tuzlama ve dumanlamaya ilaveten farkli baharatlar ile sirke kullanima,
M.0.50’lerde fark edilmis ve koruyucu etkisi ilk fark edilen katki maddeleri arasinda yer
almaktadir. 19. yiizyilda gida katki maddeleri kullanimi hiz kazanmig, dnce renklendiriciler,
daha sonrada farkli tatlandiricilar kullanilmigtir (Altug 2001). TGKY (2013) (Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi) (Resmi Gazete: 28693)’e gore katki maddesi; “Besleyici degeri olsun
ya da olmasin, tek basma gida olarak tiiketilmeyen ve gidanin karakteristik bileseni olarak
kullanilmayan, teknolojik bir amag¢ dogrultusunda iiretim, muamele, isleme, hazirlama,
ambalajlama, tasima veya depolama asamalarinda gidaya ilave edilmesi sonucu, kendisinin ya
da yan iriinlerinin, dogrudan ya da dolayli olarak o gidanin bileseni olmasi1 beklenen

maddelerdir” olarak tanimlanir.



Gida katki maddeleri farkli amaglarla kullanilabilir. CAC (2014a) tarafindan gida katki
maddeleri fonksiyonel 6zelliklerine gore; asit diizenleyiciler, topaklanmay1 dnleyiciler, kdpiik
Onleyiciler, antioksidanlar, beyazlatici ajanlar, hacim artiricilar, karbonatlastiric1 ajanlar,
renklendiriciler, renk sabitleyiciler, emiilgatorler, emiilsifiye edici tuzlar, sertlestiricileriler,
lezzet arttiricilar, kopiik yapict maddeler, jel ajanlari, glaze ajanlari, nem tutucular, paketleme
gazlari, koruyucular, itici gazlar, kabarticilar, kalite artiriCilar, stabilizatorler, tatlandiricilar,
kivam vericiler olarak gruplandirilmaktadir.

Gida katki maddelerinin gidalarda kullanilabilmesi i¢in, bu maddelerin gida yasalarinda
onaylanmis olmasi, kullanimina izin verilen gida katki maddeleri arasinda olmasi ve
kullanilabilecek smir degerin belirlenmis olmasi gerekmektedir. Bu amagla Diinya Saglik
Orgiitii (WHO) ve Gida Tarim Orgiitii (FAO)’niin ortak calismasi ile Uluslararas1 Gida
Standartlar1  Komisyonu (Codex Alimentarius Commission-CAC) 1961  yilinda
olugturulmustur. CAC’a bugiin 188 iilke iyedir (CAC, 2017). Diinya genelinde katki
maddeleri ile ilgili yasal diizenlemeler CAC biinyesinde arastirilmaktadir. Gida katki
maddeleri ile ilgili smirlamalar1 getirmek, maksimum kullanilabilecek miktarlarini
belirlemek, katki maddelerini tanimlamak, toksik etki gosterebilecek katki maddelerini
arastirmak ve katki maddelerinin analiz yontemlerini gelistirmek amaciyla CAC biinyesinde
Gida Katkilani Kodeks Komitesi (Codex Commitee on Food Additives -CCFA)
olusturulmustur (CAC, 2014b). Avrupa’da (EC-Scientific Committee on Food-SCF),
Amerika Birlesik Devletleri’nde (FDA-Food and Drug Administration), iilkemizde ise katki
maddeleri ile ilgili olarak ilk kez 1983°de Saglik ve Sosyal Yardim Bakanlig: tarafindan bir
yonetmelik hazirlanmis ve 1984°te buna ek bir yonetmelik yiirtirliige girmistir. 1990 yilinda
yine Saglik Bakanligi bu konu ile ilgili olarak yeni bir yonetmelik ¢ikarmis ve bunu takip
eden yillarda bu yonetmelige ekler getirilmistir. Tarim ve Koyisleri Bakanliginca hazirlanan
ve 10.11.1997 tarihinde Resmi Gazete ile yiiriirliige giren Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
(TGKY) ile katki maddelerinin kullanimlar1 konusunda yeni diizenlemeler gelistirilmistir.
25.08.2002 tarihinde Resmi Gazetede Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebligi ve
ardindan 03.07.2006’da Gida Maddelerinde Kullanilan Tatlandiricilar Teblig yaymlanmstir.
22.05.2008’de Resmi Gazetede yayimlanan “Renklendiriciler ve Tatlandiricilar digindaki gida
katki maddeleri tebligi” ile kullanimina izin verilen katki maddeleri, gidalardaki kullanim
miktarlari, her bir gida katki maddesi i¢in Avrupa Birligi tarafindan onaylanarak belirlenen E
kodlar1 ve hangi gidalarda kullanilabilecekleri agik¢a belirtilmistir. 30.06.2013 tarihinde
yayinlanan resmi gazete (n0:28693) ile “Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi” yiiriirlige girmis

ve gidalarda kullanilan tiim katki maddelerinin QS (Quantum Satis) prensibine gore kullanim



limitleri, ayr1 ayr1 270 sayfalik ek ile belirtilmistir (TGKY, 2013). Bu yonetmelikle iilkemizde
yillardir bilmeceye donen “hangi katki maddesi hangi iiriinlerde ne kadar kullanilmalidir,
hangi katki maddesinin kullanim1 yasaktir?” gibi sorulara cevap verilmistir.

Ulkemizde artan kaliteli protein ihtiyaci ve saglikli beslenme akimiyla beraber su
riinleri sektori hizla gelismektedir. Yatirimeilarin pek ¢ogunun soguk muhafaza, dondurma,
ya da balik unu ve yemi gibi isleme teknolojilerine daha fazla yatirim yaptigi goriilmektedir.
Tiirkiye‘de 2016 yilinda su irtnleri tiretimi 588.715 ton olup, bunun 145.469 tonu ihrag
edilmis, 426.085 tonu i¢ tiiketimde kullanilmig, 93.096 tonu balik unu ve yag: farikalarinda
islenmis, 6139 tonu ise degerlendirilememistir. Kisi basina tiiketim miktar1 ise 5.4 kg olup bu
sonl5 yilin en diisiik seviyesidir (TUIK, 2017). Ozellikle kaliteli protein ve doymamis yag
asitleri igerigine sahip su firiinlerinin endiistriyel olarak degerlendirilmesi ve kisi basi
tiiketimin artirilmas1 gerekmektedir. Ulkemizdeki isleme tesislerinin biiyiik ¢ogunlugu, balik
unu ve yagi iretmekte; bir kismi ise; dondurulmus, sogutulmus, konserve su {iriinleri
(yumusakgea, ¢ift kabuklu ve derisi dikenliler), tikketime hazir pismis iiriinler, marinat, soslu
balik iirlinleri, balik patesi, balik yumurtas: gibi farkli gidalara iglenmektedir. Yukarida adi
gecen katki maddelerin pek cogu su iiriinleri isleme teknolojisinde endiistriyel anlamda
kullanilmakta olup deniz yosunu (kurutulmus, fermente vb.) ve balik sosu iiretimi tilkemizde

yapilmadigindan, TGKY (2013)’ de bu {iriinlere yer verilmemistir.

2.Gida Katki Maddelerinin Giivenligi ve Kullamlacak Dozun Belirlenmesi

Gida katki maddeleri ksenobiyotik nitelikte olup, tavsiye edilen dozlardan daha yiiksek
miktarlarda kullanildiklarinda toksik etki olusturabilirler (Altug, 2001). Bu nedenle
onaylanmadan Once farkli testlere tabi tutulmaktadirlar. Gilivenli gida katki maddelerinin
siniflandirilmasi ve maksimum kullanilacak dozun belirlenmesinde asagida gosterilen siiregle

belirlenmektedir (Sekil 1).
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Sekil 1. JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) siire¢ ¢izelgesi
(Anonim 2009a).

JECFA toplantilar1 sonucunda elde edilen veriler asagidaki basliklar altinda
aciklanmistir.
No Observed Advers Effect Level (NOAEL): Incelenen katki maddesi ile ilgili olarak
deney hayvanlan iizerinde yapilan toksikolojik deneyler sonucunda elde edilen degerdir.

Diyette ¢esitli oranlarda eklenen katki maddesinin minimum dozudur.

Acceptable Daily Intake (ADI): NOAEL degerinin, insanlar i¢in bir dmiir boyu viicut
agirhigiin kilogrami basina mg olarak alindiginda, zararli etki yapmayacak dozudur. NOAEL
degerinin insanlar i¢in giivenlik faktorii olan 100 rakamina bdliinmesi ile bulunur. Minimum
doz mg/kg diizeyinde verilmektedir (Anonymus 2009b).

NOAEL

ADI =
Giivenlik Faktsri(100) 2

/kg

Not Specified (NS): Belirlenmemis Miktar. JECFA tarafindan NS olarak adlandirilan bu
deger Tiirk Gida Kodeksinde QS (Quantum Satis) olarak verilmistir.

Uluslararas1 Numaralandirma Sistemi (INS): Gida Katkilar1 ve Kontaminantlar1 Kodeks
Komitesi igerik listesinde katki maddesinin adinin veya kompleks kimyasal yapisinin
kullanilmas1 yerine onaylanmis numerik bir sistemin uygulanmasi amactyla INS sistemini
gelistirmistir (Rangan ve Barceloux 2009). Benzer sekilde Avrupa Birligi tarafindan

gelistirilen E kodlari, her bir gida katki maddesi i¢in onaylanarak belirlenen kod numaralaridir



(TGKY, 2008).

3. Su Uriinleri Isleme Teknolojisinde Kullanilan Gida Katki Maddeleri

3.1.Ambalajlama Gazlari

Gida maddesi kaba yerlestirilmeden 6nce, yerlestirilirken veya yerlestirildikten sonra
kap igine verilen hava digindaki gazlardir (TGKY, 2013). Gida ambalajlamada kullanilan
gazlar Oz, CO2 ve No’dir. Bu gazlardan baska karbon monoksit (6zellikle kirmizi renkli
iirlinlerde, kirmiz1 ette), ozon, etilen oksit, nitroz oksit, helyum, neon, argon, hidrojen, siilfiir
dioksit ve klorin bir ¢ok iiriiniin depolama siirecinde kullanilabilmektedir (Wilhelm 1982;
Erkmen 2010).

Su iiriinlerinin taze ve islenmis olarak modifiye atmosfer paketlenmesi iizerine pek ¢ok
arastirma yapilmigtir. Bu aragtirmalar 6zellikle su iirtinlerinde kimyasal kullanimini minimum
indirme amacina yonelik olarak ortaya ¢ikmaktadir. Sardalya (Stamatis ve Arkoudelos 2007),
atlantik somon (Sivertsvik ve ark. 2003, Han ve ark. 2017), dumanlanmis kedi balig
(Goktepe ve Moody 1998), midye (Caglak ve ark 2008), karides (Bono ve ark. 2016,
Calliauw ve ark. 2016), alabalik (Rodrigues ve ark. 2016), alabalik kiymasi (Kocatepe ve ark.
2016), mezgit (Hassoun ve Karoui 2016) ve levrekte (Turan ve Kocatepe 2013) modifiye
atmosfer paketleme ¢alisilmistir. Su {irlinlerine ambalaj gazi kullanilarak MAP uygulanmasi,
{iriiniin depolama siiresini artirmaktadir. Ideal depolama kosullar1 altinda depolandiginda,
MAP; ¢ig baligin depolama %50-100 oraninda artirirken, pismis su {lriinlerinin depo dmriinii

%100-200 oraninda artirabilmektedir (Sivertsvik ve ark. 2002).

3.2. Antioksidanlar
Su f{rlinlerinde o6zellikle yagli balik tilirlerinde acilasmayr Onlemek amaciyla
antioksidanlar kullanilmaktadir. Kullanilan antioksidanlar ile iirlinlin yag oksidasyonu
geciktirilmekte ve ransit tat onlenebilmektedir. Antioksidanlar; yaglarin acilasmasi ve renk
degisikligi gibi oksidasyonun neden oldugu bozulmalari 6nleyerek, gidalarin raf émiirlerinin
uzatilmasini saglayan maddelerdir (TGKY, 2013). Altug (2001), su iiriinlerinde antioksidan
kullanimlarini zorlagtiran faktorleri 3 baslik altinda toplamistir.
. Birgok balik yaginin trigliserid ve fosfoslipidlerinin  yiiksek
doymamislik oranina sahip olmasi,
o Hem-pigmentleri gibi dogal katalizorleri igermesi,
. Su drlinleri i¢in uygun olmayan yontemlerin ireticiler tarafindan

kullanilmasi



CAC (Codex std. n:192-1995, Rev. 2014) (2014a) ve TGKY (2013) tarafindan su iriinlerinde
kullanimina izin verilen antioksidanlar, maksimum kullanim miktarlar1 ve yasal farkliliklar

Cizelge 1.’de verilmistir.

Cizelge 1. Su iirtinleri isleme teknolojisinde kullanilan antioksidanlar (CAC 2014a; TGKY
2013)
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Dondurulmus balik, balik filetolar: ve balik iiriinleri, | CAC 2014 GMP QS - 200 mg/kg GMP 75 -
yumusake¢a, kabuklu ve derisi dikenliler dahil mg/kg
Dondurulmus balik, balik filetolar: ve balik iiriinleri, | TGKY 2013 QS QS - - QS - -
yumusakc¢a, kabuklu ve derisi dikenliler dihil
Dondurulmus parcalanmis balik, balik filetolar1 ve | CAC 2014 - 1000 - - - - -
balik iiriinleri, yumusak¢a, kabuklu ve derisi mg/kg
dikenliler dahil
Dondurulmus parcalanmis balik, balik filetolar: ve TGKY 2013 QS QS - - QS - -
balik iiriinleri, yuamusak¢a, kabuklu ve derisi
dikenliler dahil

CAC 2014 - 200 - - - - -
Balik soslar mg/kg
Balik soslar TGKY 2013 - - - - - - -
Balik yag

CAC 2014 - - 200 200 mg/kg GMP - 200

ma/kg mg/kg

Balik yagi TGKY 2013 - - - - - - -
Dumanlanmis, kurutulmus, fermente, tuzlanmis
balik ve balik iiriinleri, yamusakc¢a, kabuklu ve CAC 2014 : - 100 mg/kg | 200 mg/kg : - :
derisi dikenliler dahil olmak iizere
Dumanlanmis, kurutulmus, fermente, tuzlanmis TGKY 2013 - - - - - - -
balik ve balik iiriinleri, yamusak¢a, kabuklu ve
derisi dikenliler dahil olmak iizere

CAC 2014 - - 200 mg/kg | 200 mg/kg - 800 -
Kurutulmus deniz yosunu mg/kg
Kurutulmus deniz yosunu TGKY 2013 - - - - - - -
Yari korumali balik ve balik iiriinleri, yamusakga,
kabuklu ve derisi dikenliler dahil olmak iizere CAC 2014 - - 200 mg/kg - - -




Yar1 korumali balik ve balik iiriinleri, yamusakca, TGKY 2013 1500 - - -
kabuklu ve derisi dikenliler dihil olmak iizere mg/kg
Tam korumali balik ve balik iiriinleri, yamusakca, CAC 2014 : 200 : -
kabuklu ve derisi dikenliler dahil olmak iizere mg/kg
Tam korumali balik ve balik iiriinleri, yamusakca, TGKY 2013 1500 - - -
kabuklu ve derisi dikenliler diahil olmak iizere mg/kg
Islem gormiis deniz yosunlari CAC 2014 - ; GMP ;
Islem gormiis deniz yosunlari TGKY 2013 - - - -
Dondurulmus deniz yosunlari
CAC 2014 - - GMP 100
mg/kg
Dondurulmus deniz yosunlari TGKY 2013 - - - -
Fermente deniz yosunlari
CAC 2014 - - GMP -
Fermente deniz yosunlari TGKY 2013 - - - -
Pisirilmis balik ve balik iiriinleri
CAC 2014 - - - 50
mg/kg
Pisirilmis balik ve balik iiriinleri TGKY 2013 - - - -
Yar1 korumali iiriinler; balik ve balik iiriinleri,
yumusakc¢a, kabuklu ve derisi dikenliler dahil,
tuzlanms ya da salamurada CAC 2014 - ; - 250
mg/kg
Yar1 korumali iiriinler; balik ve balik iiriinleri, TGKY 2013 - - - -

yumusake¢a, kabuklu ve derisi dikenliler dahil,




tuzlanmis ya da salamurada

Tam korumal iiriinler (konserve, fermente balik ve
balik iiriinleri ile yamusakg¢a kabuklu ve derisi
dikenliler)

CAC 2014

340
mg/kg

Tam korumal iiriinler (konserve, fermente balik ve
balik iiriinleri ile yamusakca kabuklu ve derisi
dikenliler)

Balik Yumurtasi

TGKY 2013

75
mg/kg

CAC 2015

Balik Yumurtasi

TGKY 2013

1500
mg/kg

200
mg/kg
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Su irlinlerinde antioksidan kullanimi lipitlerdeki bozulmanin 6nlenmesi amacina
dayanmaktadir. Dogal ve sentetik antioksidan (Santos ve Regenstein 1990; Bondi ve ark.
2017, Sarabi ve ark. 2017) kullanimi hakkinda farkli ¢alismalar yapilmakta olup, dogal
antioksidanlarin 6zellikle de esansiyel yaglarin (Duman ve ark 2015; Guran ve ark. 2015;
Turan ve ark. 2017, Cetinkaya ve ark. 2017, Bondi ve ark. 2017) kullanim1 her gegen giin

artmaktadir.

3.3.Aroma Artiricilar:

Gidanin mevcut tat ve/veya kokusunu artiran maddelerdir (TGKY, 2013). Lezzet
maddelerinin gidalarda kullanim amaclar1 su sekilde siralanabilir; gidanin dogal lezzetinde
meydana gelen mevsimsel degisiklikleri diizeltmek, islem sirasinda kaybolan lezzeti tekrar
kazandirmak, gidaya kendi lezzetinden farkli bir lezzet saglamak, gidada dogal olarak
bulunan ve elde edilen iiriiniin kalitesini olumsuz yonde etkileyecek lezzet bilesenlerini
maskelemek, gida maddesinin zayif olan lezzetini kuvvetlendirmek, maliyeti ucuzlatmaktir
(Altug, 2001).

Temel olarak su {irlinlerine katilan madde tuzdur, ancak bunun yaninda farkli dogal
baharatlar da kullanilabilmektedir. Su iiriinlerinde lezzet arttirici olarak kullanimina izin
verilen katki maddesi glutamik asit ve tiirevleridir (CAC, 2014a). Glutamik asit, monosodyum
glutamat, monopotasyum glutamat, kalsiyum diglutamat, monoamonyum glutamat,
magnezyum diglutamat TGKY (2013) de Grup I diizeyinde gidalarda kullanimina izin verilen
aroma artiricilardir. Monosodyum glutamat glutamik asitin sodyum tuzudur. Glutamat
proteinin ana bilesenidir. Hemen hemen biitiin protein iceren gidalarda (et, kiimes
hayvanlarmin etleri, deniz Uriinleri) dogal olarak bulunur (Rangan ve Barceloux, 2009).
TGKY (2013)’de islenmemis su tiriinleri hari¢ tiim su iiriinlerinde, 10 g/kg kadar kullanimina
izin verilirken, CAC (2014a)’de deniz yosunlari icin GMP diizeyinde kullanimma izin

verilmistir.

3.4.Asit Diizenleyiciler

Asit diizenleyiciler gidalarin asitlik veya alkaliligini degistiren veya kontrol eden
maddelerdir (TGKY 2013). Bu maddeler “asit, asitlendirici, alkali, baz, tampon, tamponlayici
ajan, pH diizenleyici ajan” olarak ta tanimlanmaktadirlar (CAC, 1989). TGKY (2008)’de



balik soslarinda siiksinik asit kullanimina 5g/kg a kadar izin verilirken bu ibare TGKY (2013)
de kaldirilmistir. Malik asit, ferro glukonat ve ferro laktat su {iriinlerinde kullanimina izin
verilen asit diizenleyicilerdendir. Malik asit kullanimina dondurulmus, pisirilmis
dumanlanmis, fermente, tuzlanmis balik, yumusakga, kabuklu, derisi dikenliler de dahil olmak
tizere CAC (2014a) tarafindan GMP, TGKY (2013) tarafindan QS oranlarinda izin verilmistir.
Ferro glukonat ve ferro laktat kullanimi ise sadece fermente deniz iiriinlerinde 150 mg/kg ile

siirlandirilmistir (CAC, 2014a).

3.5. Emiilgatorler
Bir gida maddesinde, yag ve su gibi birbiri ile karigmayan iki veya daha fazla fazin
homojen bir karisim olusturmasini veya olusan homojen karigimin siirekliligini saglayan
maddelerdir (TGKY 2013). Polisorbatlar, yag asitlerinin propan 1, 2 diol esterleri, esterifiye
edilmis soya yagi, yag asitlerinin mono ve digliseridlerinin mono ve diasetil esterleri su
tiriinlerinde kullanilan emiilgatorlerdir. Balik yagi ve soslarinda 10000 mg/kg, deniz yosunu
pulplarinda ise 5000 mg/kg yag asitlerinin propan 1, 2 diol esterlerinin kullanimina izin
verilmektedir (CAC 2014a). Polisorbat kullanimi ise CAC (2014a) tarafindan balik yagi ve
soslari igin 5000 mg/kg, deniz yosunu pulpu i¢in 2200 mg/kg olarak sinirlandiriimstir.
Walker ve ark. (2017) tastyici yag tiirli ve konsantrasyonunun balik yaginin su ig¢inde
nano-emiilsiyon olusumu ve stabilitesi iizerine etkisini incelemisler ve uygun tasiyici
emiilgator se¢iminin, diizglin fiziki ve kimyasal stabiliteye sahip, balikk yagi nano-
emiilsiyonlarinin olusumuna etkili olacagini bildirmislerdir. Caligmada orta zincirli trigliserid,

limon yag1 ve kekik yagi incelenmistir.

3.6.Koruyucular:

Gidalarin mikroorganizmalarla bozulmalarini Onleyerek raf Omiirlerinin uzatilmasini
saglayan maddelerdir (TGKY 2008). Benzoatlar, kiikiirt dioksit ve tuzlari, nitratlar ve borik
asit koruyuculara 6rnek olarak gosterilebilmektedir. Orik asit ve nitratlarin su iiriinlerinde
kullanimina CAC (2014a) tarafindan izin verilmezken, TGKY (2013)’de ringa ve c¢aga baligi
tursusu tretiminde 500mg/kg’a kadar nitrat, mersin baligi yumurtas: tiretiminde ise 4000
mg/kg kadar borik asit kullanimina izin verilmektedir. Kiikiirt dioksit tuzlar1 kullanimi farkl
su tdrinleri i¢gin TGKY (2013)’de 150-300 mg/kg, CAC (1)’de ise 50-500 mg arasinda
degismektedir. 500mg/kg kullanim fermente, piire ve kurtulmus deniz yosunlarina

uygulanmaktadir.



Kocatepe ve ark. (2014) dondurularak depolanan hamsi baligimin depolanma siiresi
iizerine sodyum metabisiilfit kullaniminin 6nemli bir etkisinin olmadigin1 glaze uygulamanin

kimyasal kullanimina gore daha etkili oldugunu tespit etmiglerdir.

3.7.Kopiik Onleyiciler

Kopiiklenmeyi azaltan veya onleyen maddelerdir (TGKY, 2008). Kalsiyum aljinat, yag
asitleri, dimetilpolisiloksan kopiik onleyici ajanlara 6rnek gosterilebilir. Kopiik olusumunun
onlenmesi Ozellikle isleme fabrikalarinda alet kapasitesinin artirilmasinda g6z Oniinde
tutulmas1 gereken 6nemli bir faktor olarak diisiiniilmektedir. CAC (2008) ve TGKY (2008)
tarafindan su driinlerinde kullanimina izin verilen tek kdpiik onleyici dimetilpolisiloksandir.
TGKY (2008)’de balik sularinda 10mg/kg iken, TGKY (2013)’de balik sularinda
dimetilpolisiloksan kullanimi hakkinda bilgi verilmemektedir. CAC (2014a)’de ise balik
yaglari, dondurulmus, kurutulmus, marine edilmis deniz yosunlari, pastorize edilmis deniz

yosunu pulp ve piirelerinde 10mg/kg’a kadar kullanimina izin verilmektedir.

3.8.Parlaticilar

Yaglayicilar da dahil, gidalarin dis ylizeyine uygulandiginda parlak bir goriiniim veren
veya koruyucu bir tabaka saglayan maddelerdir (TGKY 2008). Bu maddeler gidanin yiizeyine
puskiirtme, daldirma, film kaplama metotlar1 ile kaplanarak aroma ve nem kaybindan {iriini
korumaktadirlar. Yine parlaticilar gidanin yiizeyine ¢ekici bir goriiniim vermek amaciyla
kullanilabilir. Kullanilan parlaticilar arasinda, bal mumu, kandelila mumu, karauba mumu,
mikrokristalin mumu sayilabilir. TGKY (2008, 2013)’de su iiriinlerinde parlatict kullanimi
hakkinda bilgi verilmemistir. Deniz yosunlarinin ylizey kaplamalarinda balmumu ve kandelila
mumu GMP, karauba mumu 400 mg/kg, mikrokristalin mum ise 50 mg kadar kullanilabilir
(CAC, 2014a).

3.9.Stabilizatorler

Gidalarin fiziko-kimyasal durumlarini korumalarini saglayan, gidada bulunan iki veya
daha fazla birbiri ile karigmayan fazin homojen dagiliminin stirekliligini saglayan, gidalarin
var olan renklerini koruyan veya kuvvetlendiren, proteinler arasi ¢apraz bag olusturarak gida
parcaciklarinin baglanmasini saglayan, gidalarin baglanma kapasitelerini artiran maddelerdir
(TGKY 2013). Aliiminyum amonyum siilfat ve aga¢ re¢inesinin glikol esterleri su tiriinlerinde
kullanilan stabilizatorlerdir. TGKY (2013)’de bu katkilar hakkinda bilgi verilmezken, CAC

(2014a) de marine edilmis deniz yosunu iriinlerinde 520 mg/kg, deniz yosunundan yapilan



pulp ve soslarinda 200 mg/kg, yumusakgalar, kabuklular, derisi dikenliler (ekinoderm) de
dahil olmak tizere pismis ve/veya kizarmig balik ve balik iiriinlerinde 200 mg/kg aliiminyum
amonyum siilfat, deniz yosunlarinin yilizey uygulamasinda ise 110 mg/kg aga¢ reginesinin

glikol esterlerinin kullanimina izin verilmektedir.

3.10. Tatlandiricilar

Genel olarak tatlandiricilar gida sanayinde aroma artirict ve tatlilik verici olarak
kullanilirlar. Tatlandiricilarin tatlilik dereceleri farklilik géstermektedir. Asesiilfam potasyum
ve aspartam, sukrozdan yaklasik 200 kat tatliyken siklamik asit 40 kat daha tathdir (TGK
2011). Asesiilfam K, aspartam, sakkarin ve sodyum-potasyum-kalsiyum tuzlari, sukraloz,
neohesperidin DC, steviol glikozitler, neotam, aspartam-asesiilfam tozu genel anlamda pek
¢ok su triiniinde kullanilan tatlandiricilardir. TGKY (2013)’de 10-300 mg/kg arasinda farkli
oranlarda kullanimina sadece tatli-eksi korunmus ve yari korunmus balik yumusakca ve

kabuklularin marinatlarinda izin verilmektedir.

3.11.Renklendiriciler

Gidanin rengini diizeltmek veya renk vermek amaciyla katilan maddelerdir (CAC
1989). Renklendiriciler elde edilis sekillerine gore dogal ve yapay renklendiriciler olmak
tizere ikiye ayrilir. Dogal renklendiriciler; mikrobiyal, bitkisel, hayvansal ve mineral
kaynaklardan elde edilmektedirler. Yapay renklendiriciler ise kimyasal yapilari itibariyle
dogada bulunmayan, kimyasal sentez yoluyla elde edilen maddelerdir (TGKY 2013).
Renklendiriciler; Grup II (riboflavinler, klorofiller, klorofilinler ile bakir kompleksleri, sade
karamel, kostik siilfit karamel, amonyum siilfit karamel, bitkisel karbon, karotenler, paprika
ekstrakti, kapsantin, kapsorubin, pancar kokii kirmizisi, betanin, antosiyaninler, kalsiyum
karbonat, titanium dioksit, demir oksit ve hidroksitler) ve Grup Il (kurkumin, tartrazin,
kinolin sarisi, sunset yellow FCF/Orange yellowS, kosinela, karminik asit, karminler,
azorubin, karnosin, ponzo4R, Kosineal red A, Allura red AC, Patent Blue V, Indigotin, Indigo
karmin, Brillant Blue FCF, green S, brilliant black BN, black BN, brown HT, beta-apo-
8’karotenal, lutein) olarak ayrilir (TGKY 2013). Sadece surimi ve benzeri iirlinler, salmon
ikamelerinde Grup II de yer alan renklendiricilerin QS oraninda, Grup III’teki
renklendiricilerin ise 500 mg/kg kadar kullanimina izin verilmektedir (TGKY 2013). Sadece
balikk ezmesi ve kabuklu ezmelerinde, 6n pisirme yapilmis kabuklularda, tiitsiilenmis
baliklarda kullanimi TGKY tarafindan sinirlandirilmis renklendiriciler bulunmaktadir. Bu

siirlandirmalar CAC (2014a) ile benzerlik gostermektedir.



3.12. Su Uriinleri Isleme Teknolojisinde Kullanilan Diger Katki Maddeleri
Bu bdliimde yer alan katki maddeleri birden fazla fonksiyona sahip olan gida katki
maddeleridir ve TGKY’da QS prensibine gore gidalarda kullanimlarina izin verilmektedir
(TGKY 2008).

Potasyum Laktat (E 326): Potasyum laktat temel olarak mayalara ve mantarlara karsi
koruyucu olarak kullanilir. Aym1 zamanda antioksidanlarin kararliliini arttirmak ve farklh
iirinleri kurumadan korumak i¢in kullanilir. Bakteriler tarafindan fermente gidalarda iiretilen
dogal bir asit olan laktik asidin (E 270) potasyum tuzudur. Tiim fermente gidalar laktik asit
bakimindan ¢ok zengindir (CAC 2008).

Fosforik Asit (E 338), Sodyum Fosfatlar (E 339), Potasyum Fosfatlar (E 340),
Kalsiyum Fosfatlar (E 341), Magnezyum Fosfatlar (E 343), Difosfatlar (E 450): TKGY
(2008)’de kullanimina izin verilen bu maddeler gidalarda stabilizator, asit diizenleyici, selat
ajani, antioksidanlar igin  sinerjist olarak  kullanilmaktadir. Su ve etanolde
¢oziinebilmektedirler (CAC, 2008).

CAC’da iilkemizde halen bilinmeyen birgok islenmis su iirlinliine yer verilmistir. Su
iirlinlerinde kullanimina izin verilen katki maddeleri bazen TGKY ve CAC’da farkliliklar
gostermektedir. Ulkemizde kullanilan bazi katki maddeleri CAC tarafindan yasaklanmus,
bazilarinin ise kullanimina TGKY tarafindan hi¢ yer verilmemistir. Farkli su {iriinlerinin
sektore tanitilmast ve katki maddeleri ile ilgili yasal smirlamalarin esitlenmesi tiiketici

giivenligi acisindan 6nemlidir.

4.Sonu¢ Ve Oneriler

Ulkemizde 2008 yilinda yiiriirliige giren “Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Digindaki
Gida Katki Maddeleri Tebligi” gelistirilerek 2013 yilinda CAC ile uyumlu hale getirilmistir.
30.06.2013 tarihinde yiiriirliige giren “Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi” ile gida katki maddeleri ayrintili olarak siniflandirilmig ve her bir katki ve gida
maddesi i¢in farkli kodlar verilmistir. Bu yonetmeligin 270 sayfalik ekinde bulunan 09 kodu
ile baslayan kodlar balik ve su iriinlerine ait katki maddeleri ve kullanim oranlarini
gostermektedir, benzer sekilde CAC’da da 09 kodu ile baslayan {iriinler su {iriinlerine aittir.
CAC’dan farkli olarak TGKY’de balik sulari, soslari, insan tiiketimi i¢in balik yagi, deniz

yosunlari ve islenmis deniz yosunlar1 hakkinda smirlamalar yer almaktadir. Yapilan


http://www.food-info.net/tr/e/e270.htm

karsilagtirmada, lilkemizde benzer {iriinler olmadigi icin TGKY’de bu katkilara deginilmedigi,
bazi katkilarin kullanim miktarlarinin daha yiiksek oldugu, borik asit ve nitrat kullanimi
CAC’da tamamiyla yasaklanmisken iilkemizde bazi su iiriinleri igin kullanimina izin verildigi
tespit edilmistir. 2008 yilindan sonra yapilan diizenlemelerin 6zellikle {ireticilerin
kafalarindaki soru isaretlerini kaldirdigi, ancak 6zellikle borik asit ve nitrat gibi koruyucularin
kullaniminin tiiketici giivenligi agisindan CAC’a uyumlu hale getirilmesi hususu goz ardi

edilmemelidir.
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