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YENi ORUN GELISTIRMEDE GIDA KATKI MADDELERININ
FONKSIYONLARI VE ONEMI"

INGREDIENT FUNCTIONS IN NEW FOOD PRODUCT DEVELOPMENT

Erdogan KUGUKONER
Sileyman Demirel Universitesi, Ziraat Fakiltesi, Gida Mithendisligi B8lGma, Isparta

OZET: Gida Oreten firmalarin ayakta kalabilmek, tiiketici istek ve ihtiyagtanm kargilayabilmek igin slrekli yani drinler
geligtirmeleri gerekmektedir. Yeni Oriin geliglirerek piyasaya arz edip bagarih olma orant gok diigliktdr. Her hangi bir Uriiniin
piyasada baganl olabiimesi, Grinin giivenligi, cesitll depolama gartiarindaki stabilitesi, tat-aromasi, yapisi, kalitesi gibi bazi
Szelliklere badlidir, Sayilan bu Szelliklerin hepsi gidalarda kultanian katki maddeleriyle direkt olarak itigkilidir. Ayrica dretim
sirasinda, depolama ve pazarlama agamalarinda ortaya gtkabilecek kusurlann giderilmesi digiinildiigiinde gida katk:
maddelerinin 8nemi daha iyi anlagiimaktadir. Yeni Urtin geligtirmede &nemli olan katki maddelerinin bazilari; antioksidantiar,
asitler, koruyucular, renk maddeleri, lezzet artincilar, stabilizérler, ylizey aktif maddeler ve enzimierdir. Bu ¢alismada dnemli
bazi gida katki maddelerinin fonksiyanlarn ve yeni {iriin geligtirmedeki kritik rolleri tartigsimestir,
Anahtar kefimeler: Yeni iirin, gida katkilari, gida katkilarimin fonksiyonlan

ABSTRACT: Food producing companies continuous to introduce new praducts to the markets every year in order to supply
consumer demands and get more profit. The success of any food product is dependent upon the quality of its flavor and
texture, its stability under various storage conditions, and its safety. Such factors are intimately related to the ingredients in
the food product as well as to physical process and handling procedures to which it has been subjected. Some of the food
ingredients use In new food products is acidulans, antioxidants, preservatives, colors, flavors, enzymes, stabilizers and
surface active agents. In this review, some functions of the food additives and their critical roles in the new product
development will be discussed.
Key words: New product, food ingredients, ingredient functions

Ginisg

Gida Oreten firmalann Griin gesitlilijindeki bagsarisi Grettidi veya Uretecegi Urlinler igin uygulayacag
kalite ve kontrole dayanan galisma ydntemleriyle milmkiindir. Herhangi yeni bir Grinin bagarisi driiniin
glvenligine, gesitli depolama gartlanindaki stabilitesine, aroma-tekstlir ve onun kalitesine baglidir. Saysian bun
ozelliklerin hepsi gida maddesinde kullanilan katki maddeleriyle direkt olarak iligkitidir. Ayrica Gretim sirasinda
uygulanan fiziksel prosesier ve diger islemlere baglidir (1). Kaliteli ve glivenilir yeni bir Uriiniin tretiminde esas
bilegenler olarak karbonhidratlar, proteinler, yaglar ve suyun dnemi ait bilgiler daha 6nce verilmigtir (2). Her yii
piyasaya siirltlen on binden fazla yeni gida {irliniinden %72-88'i bagarisiz olmaktadir {3, 4}.

Gida katktsi, genel anlamda prosese, korumaya yardim veya kaliteyi artirmak amaciyla gidaya ilave
edilen katkilara denir. Diger bir tarum tek basina gida olmayan ancak gidalara iiretim, igleme, depolama veya
ambalajlama gibi agamalarda katlan madde veya madde kangimlarina gida katkilan denir. Gida katk:
maddeleri &zellikle istege bagh olarak gidaya ilave edilen maddelerdir. Kullanilan katki maddeleri tréintin besin
degerini korumal, kaliteyi lyilestirmeli, atiklan azaltmal, tiketici kabul edilebilifigini artirmali, depolama

- kalitesini iyilegtirmesi, giday) daha hazir hale getirmeli ve hazirlana bilirigi artirmalidir. Her hangi bir katki
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maddesi proses sirasindaki hata ve problemleri kapatmak veya bozulma ve zararlan kapama igin
kullaniimamali. Tiketiciyi aldatmak igin kullarniimamahdir, istenilen dzelliklere sahip irin elde etmek igin
minimum katk: kullandmalidir (7). Her yil milyonlarca dolar gida katki maddelerine harcanmaktadir. Bu
katkilarin fonksiyonlanni tam olarak anladi§imizda nigin bu kadar para harcandigini anlamamiza yardimei
olacaktir (Baker, Hahn ve Robbins 1988).

Urin gelistirmede basanh olabilmek Igin gida sistemlerine ilave edilen gida katki maddelerinin
fonksiyonlanmn iyi bir gekilde anlagiimas: gerekir. Gidalann yapisi, tat ve aromasi, goriintigll, stabilitesi, tercih
edilirligi gibi dzellikleri (izerinde gida katki maddeleri gok etkili olmaktadir. Gida sistemleri igerisinde bulunan
ana bilesenlerin (yad, karbonhidrat, protein, su} diginda kalan ve énemli olan diger komponentler ise; aroma
maddeleri, renklendiriciler, antioksidanttar, stabilizérler, asitler vb. diger katki maddeleri gok dnemli
fonksiyonlar istlenmektedir {1, 3). Bu galismada gidalarin gesitli 6zellikleri Gzerinde etkili olan katki maddeleri
dzerinde durulacaktir.

Asitler

Asitlerin gida katki maddesi olarak gida Urlinlerine katiimalan ile gidalarda gesitli fonksiyoniar saglarlar.
Bunlardan bazilari; a- tat ve aroma, b- gidalarin tretimi ve Uretimden sonra pH'y: kontrol ederek tampon gérevi
yapmak, ¢- antimikrobiyal etkileri, d- antioksidanlarta birlikte kullanilinca sineriist etki olugturur, ransiditeyi ve
kahverengilesmeyi 6nlemek, e- hamurun reolojik Szelliklerini diizenlemek, f- bazi gida Grinlerinde
yumusamay) ve yumusakhg: saglamak, Ornegin bazi peynir gesitlerinde ve sekerlemelerde kullanimi. g- et ve
et Uriinlerinin olgunlagtinimasinda kullammi, renk, tat-aroma ve koerunmalaninda etkili olurlar (9,10).

Bunlarin gogu iceceklere ve bazi meyve (rinlerine eksi tat vermek igin gok yaygin olarak kat/rtar. Yine
CQO; olugumu igin kimyasaf kabartma ajari olarak kullanihr, Ayrica siit ve sit Oriinlerinde em(lsiye edici ve tat-
aroma igin kullamifiar, Gesitli gidalarda yaygin olarak kullanifan asitler; Asetik asit, propiyonik asit, sorbik asit,
siiksinik asit, adipik asit, fumarik asit, laktik asit, malik asit, tartarik asit, sitrik asit ve fosforik asittir. Asetik asit
lezzet veric olarak sirke, salata soslani, tursularda kullaniiir. Asitlerin ilave edildi§i bazi gida gruplan sunlardir;
gazl igecekler, regelller, toz igecekler, serbet ve suruplar, gesitii soslarda, sekerlemelerde, et ve et (riinierinde
sit Urinlerinde {yogurt, peynir ve dondurma), meyve ve sebze iglemede, balik ve yaglarda yaygin olarak
kullaniimaktadir (5, 6, 7) .

Koruyucular (Antimikrobiyal Katki Maddeleri)

Koruyucular mikrobiyal gelismeyi dnlemek ve bozulmay geciktirmek igin gidalara ilave edilir. Tarih
boyunca dogal koruyucular olarak kabul edilen geker, tuz, asitler ve tiitsii gidalar korumak igin kullanilmigtir,
Antimikrobiyal maddeler olarak da isimlendirilen bu bilegikler, gidalarda istenmeyen, ancak herhangi bir
nedenle buluna bilen bakter, kiif ve mayalars, patojen olan veya olmayan her tiirl{i mikroorganizmay! ortamdan
yok etmek, ¢odalma veya faaliyetlerini énlemek igin gidalara katlmaktadir. Yiksek oranda tuz ve geker
Hlavesiyle gidalarda bulunan ve mikroorganizmalar icin gerekli olan su orani digiriilir ve béylece mikrobiyal
geligme inhibe edilir. Gidalara asit ilave edilince pH diiger ve mikroorganizmanin optimum gelistigi pH'nin altina
diiglince geligmesi engellenmig olur. Yapilan bu iglemiere 6rnek olarak, geker ilave edilen gidalara regel ve
marmelatlar, tuz ve sirke katilanlara sebze ve meyve tursulan, tuz ve diger antimikrobiyaller in et Uriinlerine
ilavesi ve titstileme verilebilir (8)

Yeni iirlin gelistirmede, trinlerin raf émriinG uzatmak igin yilksek oranda tuz, geker veya asit
kullanamayiz, Arzu edilen miktarlarin digina gikamayiz. Son yillarda bir gok triindeki tuz ve geker oram
azaltlmig ve bu konuyla ilgili strekli ¢aligmalar yapiimistir (1). Gida endistrisinde yaygin ofarak kullamlan
koruyucular benzoik asit ve tuzlan, sorbik asit ve tuzlan, propiyonik asit ve tuzlan, kikirt dioksit ve gesitli
stilfitler, asetik asit ve asetatlar, nitrit ve nitrat bilegikleri ve nisin gibi baz antimikrobiyalterdir. Gidalarda en
yaygin otarak kullanilan koruyucular benzoik asit ve tuztandir. Benzoik asit tuzlar asit formuna gére daha fazla
kullanihr. Ginkil tuzlarin suda ¢dzanirigii yiiksektir. Benzoik asit ve tuzlarninin asidik gidalar igin kullanimasi
idealdir. Bunfarin kullanildigi baz) gidalar; atkolsiiz igecekler, meyve sulan, meyve kokteyllerl, cesitli suruplar
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ve turgulardir. Ayrica ketgap ve cesitli soslar, margarin, regel, sofralik zeytin, jole ve marmelatlar, meyve
salatalari v.b. Griinlerde kullaniimaktadir (8, 7, 10).

Benzoik asit ve tuzlan maya ve kiiflere karg! etkilidir, bakterilere karsi kullaniimas: tavsiye edilmez.
Gunkd pH 4.5 (izerinde etkileri azalir ki bu pH'lardan sonra bakteri gelisimi yiksektir. Parabenler maya ve
kiiflere kargi daha aklif ve dzellikle gram- negatif bakterilere kargi daha az aktiftir. Parabenler bir gok gidada
rahathkla kullanilabilir. Glnk{ ¢ok genis bir pH arahginda aktiftirler (pH 3.0-9.0). Parabenlerin antimikrobiyal
aktiviteleri alkil zincirinin uzunluguyla orantih olarak artmakla beraber gozlinlrlikleri azaldiFindan kisa alkit
zincirine sahip esterleri daha yaygin olarak kullanimaktadir. Parabenier gida sanayinde alkolstiz icecekler,
regel, jile, surup, kremalarda, hububat Griinlerinde, bazi et iriinlerinde, peynirlerde kullaniimaktadir. Kullanim
miktan %0.1 ve Uzeridir (8, 11).

Sorbik asit ve suda ¢ozUndirlilgi gok yliksek olan potasyum sorbat koruyucu olarak maya ve kiiflere
kargt yaygin olarak gidalarda kullamlir. Gidalarda antimikrobiyal olarak kullaniimasina izin verilen doymamig
organik asit yalnizca sorbik asittir, Sorbatlar kek ve kek misklerinde bir gida katkisi olarak kullanilir. Ayrica
sorbik asit, peynirlerde, kurutulmug meyvelerde, kuru sosis ve baliklarda yiizey kiflenmesini énfemek igin
kullarslabiiir, Sorbik asit ve tuzlar regel, jble ve marmelatlar, soslar, ketgap, hazir salata soslan, margarinier,

. turgu ve satamuralarda kullaniimaktadir. Sodyum ve kalsiyum propiyonatlar ekmeklerdeki kiiflenmeyi énlemek
igin kullantirlar, ¢linkd buntar kiife kargi etkindir fakat mayalara zarar vermezler (5, 12).

Kikirt dioksit ve silfiler (sOifit, bi sdlfit ve metabisilfit tuzlan) maya, kiif ve bakterilere kargi
antimikrobiyal ajan ofarak meyve sularinda, gesitii suruplarda, kuru meyvelerde ve saraplarda kullaniimaktadir.
GCok genig etkilerinden ve ucuz olmalanndan dolayl godu kez alternatifsizdir. 0.05'in (izerinde kullanildi§inda
kiikiirt tadinin gériimesinden dolay! kullamiminda sinifama olur. Uretimden itibaren gesitli asamalarda
meyvelere bulasan kiflerin énlenmesinde kullarilan en yaygin koruyuculardan biri kilkirt dioksittir. SO5 ve
stlfit tuzlan gida sanayinde, meyve sulari ve joleler, konsantreler, patates cipsleri, karbonath igecekler,
dondurulmug ve salamurada muhafaza edilen meyve ve sebzeler ve taze karideste kullanimaktadir. Gida
sanayinde yaygin bir kullamim atani bulan SO,, saghda zararl oldugundan kullanim dozu iyi ayarlanmalidir
(8,9).

Asetlk asit, monokarboksilik organik bir asit olup sirkenin temel bilesenidir. Asetik asit ve ¢esitli tuzlan
tat-aroma vetici ve aynca antimikrobiyal 6zelliklerinden dolay! ketgaplara, mayonezlere ve turgulara ilave
edilmektedir. Saglik agisindan kulianiminda sakinca olmayan maddelerdendir (GRAS listesindedir). Sodyum
diasetat unun agiriginin % 0.2-0.375 oranlarinda ekmekte ve diger firin driinterinde kullaniimaktadir. Asetik
asidin, sodyum asetat, kalsiyum asetat, potasyurmn asetat ve sodyum diasetat tuzlan gesitli gidalarda koruyucu
katki maddesi olarak kullamimaktadir (9).

Nitrat ve Nitritler et, et Grinleri ve baliklarda karakteristik lezzet, renk &zelliklerini vermek ve mikrobiyal
stabilitelerini saglamak amaci ile kullanifan kirleme ajanlandir. Ozellikie et Girinlerinde her hangi bir koruyucu
kullanimadii taktirde gelisebilen Clostridium botulinum'a kargt korumay) saglamak amaciyla kullarilan nitrat
ve nitritier, gidadaki veya midedeki aminierle ve difer bazi azotlu bilegiklerle birlegerek kanserojendik
nitrozaminleri meydana getirmektedir. Bazi aragtirictlar niiritin et Grlinlerinde kullammi serbest oimasina
ragmen bunu yerine potasyum sorbat, parabenler ve sodyum fosfitin kullandabilecedini aragtirmalariyla
bildirmiglerdir (13, 14}). Nitritin antimikrobiyal aktivitesinin pH'ya baghdir ve aktivite pH 7'den 5'e diistiikge
artmaktadir.

Antioksidantlar

Antioksidantlar gidalardaki oksidatif bozulmay dnleyen veya geciktiren, dzellikle bitkisel ve hayvansal
yaglar ve yag i¢eren gidalarin bozulmasi ve acilagsmasini engelleyen bilegiklerdir. Yasal olarak kabul edilen ve
yaygin olarak kullanilan antioksidantlar; Bitilenmig hidroksianisol (BHA), Bitillenmig hidroksitoluen (BHT),
Propil gatat (PG}, Tersiyer biitithidrokinon {TBHQ). Gene! ofarak bunlarin kullantm miktan gidadaki yad oranina
bagh oimakla birlikte 0.02'sini gegmemesi gerekir. Antioksidantlar birikte kullanildiginda veya bazi asidik
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bilegiklerle (sitrik, askorbik ve fosforik asit gibi) birlegtiriidiginde sinerjist etki gosterirler. Ornegin, BHA
hayvansai yaglardaki oksidasyonu, bitkise! yafjlardaki oksidasyona gére daha iyi engellemektedir. Kizartma
yaglanm oksidasyona kargt koruyan en lyi antioksidant ise TBHQ olup tek basina veya BHA, BHT
kombinasyonlan ile kullamimaktadir (6, 8).

Baz! aragtirmaciar anticksidantin etkisinin antioksidantin yagin igine girmesine ve uygun gekilde
karigmasina bagl oldugunu ifade etmektedir, Antioksidantlarin sivi yadlara ilavesinde yapilan bazi hatalar:

a. antioksidantin yag ile yeterince karigmamasi,
uygun olmayan antioksidant konsantrasyonu,
yada uygun olmayan antioksidant konsantrasyonu,
zamana, depolama ve tagimaya bagl: antioksidantta degigim,
yanlg antioksidant segimi,
antioksidant yanhg dénemde ilave ediimesi.

Bazr durumlarda antioksidant gidaya ilave edilmek yerine paketleme materyaline uygulamir. Bu tip
uygulamalarda 50 ppm’den fazia antioksidant gidaya gegmemelidir. Antioksidanttar, mum, parafin ve
polimerler iginde veya emiisiyon halinde gtda ambalajlarina ilave edilmekte ve bubarlagma yolu ile de gidalarin
icine gegigi saglanmaktadir. Kullamlacak antioksidant miktari paketleme materyalinin biyikligtne, tipine ve
gerekli olan stabilitye gére degigmektedir (6,12). Antioksidantlarin yaygin olarak kullanildi§: gida gruplarindan
bazilan. Bitkisel ve hayvansal yagiar, et driinleri, balik ve balik Grinleri, kizartma igleminin uygulandig gidalar,
finnda pigirilen gidalar, findik fistik tiirli Gridnler, yiiksek veya diigiik oranda kat) yag igeren gidalar (7, 9).

ol N

Renklendiriciler (Boya Maddeleri)

Renklendiricilerin gidalara ilave edilimesinin nedeni tiiketicilerin o Uriini bilinen rengi ile tarimast veya
gidalann islenmesi ve depolanmasi sirasinda goriiniis ozellikleri Gzerinde meydana gelen olumsuz etkiteri
gidermek icindir. Gidanin tiketiciyl ik ¢eken ézelligi rengidir. Yeni Griinlerin {iretimesinde, liretim sirasinda,
Uretimin sonunda veya depolama sirasinda meydana gelebilecek irenk degigimlerini dizeltmek amaciyla renk
maddeleri gok yaygin olarak kullamimaktadir. Renk maddeleri yasal diizenlemelere gére sertifikall ve sertifikasiz
renk maddeleri diye iki gruba aynilir. Sertifikali renk maddeleri boyalar {dyes) ve boyar maddeler (lakes) diye iki
gruba ayrilirlar, Sertifikasiz olanlar genellikle dogat olarak elde edilen dogal bilegiklerdir {5, 8, 10).

Boyalar (dyes} suda g¢dziinir ve ¢ozelti haline getirilerek gida maddelerine katilir. Suda veya yagda
daha iyi ¢bzlinme durumlanina gére, bu maddelerle farkh ¢dzeltiler hazirlanir. Boyar maddeler {lakes) suda
gbzlinmeyen pigmentlerdir. Boyar maddeler boya ile birlikte aliminyum veya kalsiyum hidroksit icerirler.
Al(GH)3 boyay! absorplayict bir maddedir. Boyar maddeler, 3.5-9.5 pH'da stabil bir yapiya sahiptirler. Suda
¢bziinen boyalarin renk vermeleri, icerdikleri saf madde miktarina baglidir. Boyar maddeler igin bu durum
gegerli degildir. Yag orijinli gidalarda genellikle boyar maddeler kullanilmaktadir. Boyar maddeler genellikle iki
gekilde uygulanir, boya kitlesi ortama homojen bir gekilde dagitilir, boya dolgu olarak kullanitacak bir materyale
karigtirilarak uygulanir. Kullanimina miisaade edilen ve yaygin olarak kullanilan bazi boyalar; Blue 1, Blue 2,
Red 3, Red 40, Yellow 5, Yellow 8, Gren 3, Red 2, Violet 1. Sertifikall boya maddelerinin gtivenligi ile ilgili
aragtirmalar siirekli yapilir ve her hangi bir problem gérilirse mildahale edilir, kullamm dozlan simidlandirilir
veya yasak edilebilir (5, 6).

Sertifikasiz renk maddeleri; bu renk maddeleri bitkisel, hayvansal, mikrobiyal ve mineral kaynaklardan
elde edilen pigmentlerdir. Bunlar genel olarak zayif bir stabilite ile zayif bir renklendirme giiciine sahiptirler, 1si
ve pH'dan etkilenirler. Yaygin olanlart [-Apo-8'-karotenal, annatto, antosiyaninier, kantaksantin, koginal,
paprika eksrakti, pancar kiki kirmizisi, karotenler, turmerik, safran, (ziim kabudu eksrakh. Antosiyaninler

' {kirmizi, portakal, ve mavi}, betasiyaninfer (kirmizi}, veya karotenoidler (sar, kirmizi ve portakal) renkleri verir
ve meyve, sebze ve bitkilerden eksrakte edilirler. Saglik Gzerindeki clumlu etkileri nedeniyle bu maddelerin
kullaniminda artiglar gdzlenmektedir. Dogal renk maddelerinin kullanimi ile ilgili bazi problemler vardir (5,6).



E. KUCUKONER 179

Bir ok fiziksel ve kimyasal etkilere kargt (151k, pH, 1s1) stabiliteleri disiiktir.
Uriine kendi tat ve aromalarin verirler
Goziiniirikleri diigiktir
Isi uygulamasi, diigik su aktivitesi, metal kalintilar ve diger katktlardan etkilenirler
Renk tonlari ve renk verme glict sinifidir.
Yem iriin geligtirirken dogal renk maddelerinden olusacak problemler iyi diglndimeli ve gerekli
onitemler alinmahdir. Renkte olugabilecek riskier degerlendirilip sentetik boyalar ve kombinasyonlarla olugacak
anormallikier giderilebilir (8, 17 ).

S NSRS

Lezzet Maddelerl

Gidalara lezzet maddelerinin katlmasi gok eskilere dayanmaktadir. Lezzet maddeleri, gidalarn
lezzetini geligtirmek, hammaddedeki varyasyon nedeniyle veya isleme, ambalajlama, depolama ve tiketime
hazirlama sirasinda olugan degisiklikler ile kayiplan gidermek amaciyla gidalara katilan; genelliikle bitkisel
kaynakii olup, sentetik olarak da elde edilebilen giigii ve hog kokuya sahip olan organik bilegiklerdir. Gida,
fiziksel ve kimyasal yonden ne kadar iyi olursa olsun, tadi veya kokusu kétii oldugju taktirde tiiketicilerce
bedeniimez. Gidanin lezzeti, tiketilebilirligi agisindan en 6nemli duyusal niteliklerden birisidir. Lezzet
maddeleri, gida sanayinde en agirlikli ve en dnemli grubu olugturmaktadir. Lezzet katkilarinin gida sanayinde
kullanim amaglan (1, 9, 10).

1. Gudanin Oretimi sirasinda kaybolan tat ve kekusunun gidaya tekrar kazandirimasi igin lezzet
maddeleri katilmaktadir.

Daha 6nce hig varolmayan yeni bir tat-aroma olugturmak igin

Mevcut olan tat ve kokunun zenginlegtirimesi

Uriinde bulunmayan bir tat ve kokuyu ilave ederek gidanin daha hog ve gekici hale getirilmesi
Daha ucuz olan bir yapay lezzet verici kullanarak dogal olan tat-aromanin daha iyi

afgllanmasml saglamak

6. Yeni bir gida Uriini elde etmek igin, bazen bir gegni maddesi teme! olabilmektedir. Yani gesni o
gidanm iskeleti olabilmekte ve yeni bir Griin ortaya gikmaktadtr.

Lezzet verici maddeler ister dogal olsun ister yapay cesitli formlarda mevcutturlar (baharatlar, ugucu
yaglar, ekstraktlar, izolatlar, oleoreisinler v.b).

Baharatiar gesitli formlarda kullanilirlar. Baharatlar toplamp kurutulduktan sonra belirli partikiil
biyikligine &gutilerek kullanilimaktadir. Baharatlar tat-koku ve renk vermeleri yan: sira antioksidant ve
antimikrobiyal etkileri de vardir. Baharatiarda lezzet 6zelli§i veren maddeler, bagta aromay: salayan ugucu
bilegikier (ugucu yaglar) ile ucucu oimayan tat (alkoloidler gibi} ve renk (karotenoidler gibi) maddelerdir (18 ).

Ugucu yagdlar, cesitli bitkilerden degisik yollarla elde edilebilen, yogun kokulu, sivi, sivi buhan ile
siriklene bilen, ugucu terpen asilli, yag benzeri dogal maddelerdir. Ugucu yaglar distilasyonta veya gbziici
ekstraksiyonu ile elde edilebilirler. Ugucu yaglarin godu terpen igermesi nedeniyle alkolde ¢éziiniirlikleri fazla
olup sudaki ¢ozinlirliikieri diiglktir. Ugucu yaglann kimyasal bitegimi bitkinin yetigme sartian, hasat, damitma
gekli gibi bir ¢ok etkene bagl olarak farklihk gostermektedir. Ayni bitkinin farklh organlan dedigik miktar ve
bilegimde ugucu yag verebilir. Ekstraktlar, bitkisel materyalin her hangi bir siviyla ekstraksiyonu sonucu elde
edilen Grinlerdir. Bunlarin tat-aromast ugucu yaglara gére daha zayiftir. Ekstraktlar daha gok ugucu yagdlarin
elde edilemeyecedi meyvelerden ¢ikarlir, Oleoresinter, kurutulmug veya 4gitilmis baharatin uygun bir
organik gdzliciiyle ekstrakstyonu ve gdzlciniin vakum altinda uzaklastinlmasiyla elde edilen driinlerdir (5,18}

Gidalarda kullanilan lezzet maddeleri iig gruba aynlir; dogal, dogal Szdes ve yapay lezzet maddeleri.
Lezzet maddelerinin yaygin olarak kullanidigi gida gruplari; unlu mamuller, et ve et Griinieri, gekerleme ve
gikotatalar, dondurma ve dondurulmusg dritnler, corbalar, snek tipi gidalar, tursu ve soslar, gazh ve gazsiz
alkolsliz igeceklerdir (7, 10).

o e e
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Lezzet maddelerinin yan! sira sayllan azda olsa kullanitan lezzet artncilar vardir. Dinyada en gok
bilinen ve kullanilan lezzet artiner mono sodyum glutamat (MSG)'dir. MSG dondurulmug veya Konserve olan
ve igerisinde et vaya balik igeren Griinlerde, hazir gorba karigimlannda kullamilir. MSG ¢ok az miktarda
katildidinda bile gida maddesinin lezzetini zenginlestirmekte ve et aromas) vermektedir. Bunun yant sira bazi
nilkleotidler (disodyum inosinat ve disodyum guanilatta) kullanimaktadir. Bu nikleotidler en fazla hazir
corbalar, konserve etler, st Uriinteri, konserve ve dondurulmug sebzeler ve dijer baz gidalarda
kullaniimaktadir (8).

Stabilizérier ,

Hidrokolloit, gamlar, zamk isimlerie de bilinen stabilizérier, gidalarda gok gesitli fonksiyonlan olan
maddelerdir. Emiilsiyon, stspansiyon ve koplik clusumunu stabilize etmek igin bir gok hidrokolloit materyal
(gamlar, polisakkaritler, nisastalar) kullaniir. Giiniimilzde stabilizérlerin kullanimi oldukga yaygtnlagmigtir,
Bunlann gogu yilksek oranda suda g¢ozinir hidrofilik bilegiklerdir ve pH, sicaklik, konsantrasyon ve metal
iyontanimin - mevcudiyetine badl olarak viskoziteyi arttinrlar veya jel olugtururiar. Stabilizérierin gegitli
fonksiyonlan arasinda jellegtirici, stabilize edici, sispanse edici, koyulagtinict (kivam artiric)), emiiisiyon yapicy,
képlKk olusumu ve tutumu, baglayic), berraklastinc:, kaplaywci, kapsilleyici v.b dzellikleri sayilabilir,

" Hidrokolloidler, sayiian bu fonksiyonlanni gidanin farkll fazlan arasina homojen bir gekilde girerek ve ortama
stabil yapi kazandirarak yerine getiririer. Hidrokolloidlerin etkisi moiekiil yapisini ve bunlarin diger molekillerle
interaksiyonunu etkileyen bir gok parametre vardir. Bu parametrelerden baziar; nem igerigi, pH degderi,
sicakhdi, gdzeltinin tuz orari, mikrobiyal flora ve materyalin bilegimidir (10, 19, 20, 21).

Gida sanayinde kullanilan stabilizérler dogal kaynaklardan (gam arabik, pektin, agar, karagenan, v.b),
kimyasal olarak modifiye olmug dogal Urinlerden (sodyum karboksimetil seliloz, dekstaranlar, diigiik metoksilli
pektinler v.b) ve tamamiyla sentetik triinlerden (polivinilprolidon, karboksivinilpolimer} elde edilifer. Gida
sanayinde kullanilan Snemli stabilizérlerden bazilan sunlardir; Arap zamk: {gum arabic), kitre zamki (gum
taragacanth), karaya zamki (karaya gum), arabino galaktan (larch gum}, Gatti zamki (gum ghatti), kegiboynuzu
zamki (locus bean gumy}, guar gum, agar, aljinik asit, karagenan, furselaran (furcellaran), karboksimetilselliloz
(CMC}), mikrokristal selliloz, ksantan gam (Xanthan gum), pektin ve jelatindir (10, 12, 19, 21, 22, 23}.

Enzimler

Enzimler bitkisel ve hayvansal dokulann bilegiminde yar alan, iz miktarda bulunan, biyokimyasal
reaksiyonlan baglatan, hizlandiran ve reaksiyondan degigmeden ayrilan organik katalizorlerdir. Dogdal olarak
gidalarda bulunan enzimler vardir. Sitte (amilaz, lipaz, peroksidaz, fosfotaz, v.b) ette (glikolitk enzimler),
tahillarda (amilaz, lipaz, proteaz) sebze ve meyvelerde (amiloz, invertaz, pektinaz, peroksidaz, katalaz, fenol
oksidz v.b) bulunur.

Enzimler gida ortamindaki yUksek dizeyde dedismelerle tat ve aroma bilegenleri sentezlenmekie
gidada arzulanan dzel iezzet olugabilmektedir. Gidalardaki renk olugumlar ve bilegenlerinin pargalanmas)

. enzimlerin etkisiyle oimaktadir. Gida sanayinde enzim uygulamatan ¢ok yaygindir. Bunlardan baz! enzimler ve

uygulama alanlarn tabloda verilmistir (5, 10). Siit ve s(it Grinleri, meyve ve sebze Uriinleri, gay sanayi, ekmek
sanayi, et ve balik Griinleri, soya sanayi, aroma ve lezzet maddeleri &rnek olarak verilebilir,

SONUG

Her gegen giin yeni diriinlerin piyasaya stiriildigl rekabet ortaminda baganh olabilmek igin gidalarda
sirekli kullanimi artan gida katki maddelerinin gida sistemleri igerisindeki fonksiyonlan iyi bilinmelidir. Aynca
ordnlerin, yapisi, tataromasi, givenligi, cesitli depolama gartlarindaki stabilitesi, besin degeri, gérinigi v.b.
ozellikleri dzerinde gok bilyllk &nemi olan gida katkilan yeni bir Griin geligtirmeden dnce gok iyl bir sekilde
irdelenmeli ve uygun olanian segilip kullaniimalidir.
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Enzim Tipi Tipik Kullanim Alanlan

Amilazlar Yitksek donttsiimlil surup ve dekstroz Uretimi, alkol iretimi, tah:! nisastalarinin

fermente olabilir gsekere dontistiiriilmesi. Tahillarda tahil nisastalarninin
meodifikasyonu, ¢ikolata suruplarinda viskozite kontrolii, meyve sular, meyve

extratlan ve pektinden nigastamn uzaklagtirilmast.

Pektinaziar Meyve suyu ve saraplanin berraklagtirilmasi, kurutulmadan evvel portakal, elma ve

erik pulplarmin islem gdrmesi, disitk metoksilli pektin tiretimi.

Glukoz oksidaz-laktaz Kat1 yumurta irfinleri iiretiminde glikozun uzaklastirilmasi, baz1 gida maddeleri ile -

iligkilerde O, nin uzaklagtiriimasa,

fnvertaz Yumusak kremli sekerleme olgularinin itretilinesi veya hazirlanmasi.

Proteazlar Taze etlerin olgunlastinimas: ve yumusatlmasi, ekmek ve kraker {iretiminde

hamurun modifikasyonu, degiisik protein hidrolizatlarin iretimi, biramin sogukta

berraklagtirilmas, gesitli peynirlerin Giretimi ve olgunlagtiritmas.

Lipazlar Birgok peynirde aroma olusturulmasi, lipazla modifive edilmis tereyafi igeren

tritnlerin firetimi, margarinler ve ¢ikolata itriinlerinde aromanin zenginlestirilmesi.
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