GIDA GUVENLIGI VE SAGLIK

G104 katki maddeler ve
fonksiyonian
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eslenme, insanlarin yagsam-
larini strdurebilmeleri igin
en temel ihtiyaclarindan biri-
dir. Gundmuzle elli yil kadar
oncesini kiyasladigimizda
beslenme aliskanliklarimizin
oldukga fazla diizeyde degistigini gore-
bilmekteyiz. Besin glivencesinin saglan-
masinda, besin Uretimimin artirimasi ve
Uretilen besinlerin kayiplarinin énlenmesi,
besinin bol bulundugu dénemden daha
az bulundugu déneme kadar kalitesini
muhafaza ederek saklanmasi ve raf 6m-
rinUn uzatiimasi énem kazanmaktadir.
Bu durumda da gida katki maddelerinin
kullanimi kaciniimaz olmustur.

Gida katki maddeleri, gidalara bazi

Ozelliklerin kazandiriimasi, bir teknoloji
veya modernizasyon geredi katilan
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maddelerdir. GinimUzde hizla gelisen
endustrilesme paralelinde mikrobiyal ve
oksidatif bozulmalara dayanikli ve kalite
nitelikleri degisen tuketici ihtiyaglarini
karsilayacak sekilde formullize edilmis
gida tretimini gerceklestirmek amaciyla,
bu maddelerin kullanimi kag¢iniimaz
olarak giderek yayginlasmaktadir. Katki
maddelerinin gida endustrisi agisindan
pek ¢ok yarari ve islevi olmakla birlikte
insan saglgr agisindan durumu her ge-
¢en gun tartisiimaya devam edilmektedir.
Gunumuzde insanlarin kirsal alanlardan
daha kalabalik sehirlere go¢ etmeleri
nedeniyle gidanin Uretildigi yerden ¢ok
daha uzak sehirlere veya Ulkelere kadar
bozulmadan ulastirilabilmesi ancak katki
maddesi kullanimi ile mimkun olabilmek-
tedir. Ancak bilingsiz beslenme ve hazir
tUketimin artmasi insanlarin daha fazla
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katki tiketmelerine neden olabilecegi ve
sonug olarak saglik tizerinde olumsuz etki
yaratabilecedi de g6z ardi ediimemelidir.

Gida katki maddeleri uygun sekilde
kullanildiginda, yani izin verilen katki
maddesi, izin verilen besinlerde ve izin
verilen miktarlarda kullanildiginda; baska
bir deyisle kanunlara uygun sekilde kul-
lanildigi zaman yararlandigimiz ve saglik
riskleri en aza indiriimis olan maddelerdir.
Gida katki maddelerinin uygun sekilde
kullaniimasi, hem Uretici ve tuketici, hem
de devlet isbirligini gerektirmektedir.
Ureticiler oto kontrole, tirettikleri besinin
kalitesini Uretim asamalarinda ve satisa
sunmadan 6nce kontrol etmeye 6nem
vermelidir. Hem Ureticiler hem de tuke-
ticiler gida katki maddeleri konusunda
bilin¢glendiriimelidir.



Gida katki maddelerinin kullanimi

Gunumuzde besinlerin dretim ve tiketim
iliskileri gida katki maddelerinin kulla-
nimini teknolojik bir zorunluluk olarak
ortaya koymaktadir. Endustrinin gelis-
mesi ile besin Uretiminin ve islenmesinin
artmasi, gida katki maddeleri kullanimini
da artirmigtir. Ev disinda ¢alisanlarin
artmasl, beslenme aligkanliklarinin
degismesi, besin hazirlama igcin az
zaman kalmasi veya besin hazirlamaicin
az vakit harcama istegi yari hazir veya
ticari olarak tamamen hazirlanmig olan
besin dretimini tegvik etmis, bu da gida
katki maddeleri kullanimini kaginiimaz
kilmigtir.

GUNUMUzUn en 6nemli konularinin
basinda besin glvencesinin ve besin gu-
venliginin saglanmas| gelmektedir. Gida
glvencesiinsanlara, surdurulebilir, yeter-
li ve dengeli beslenmelerini saglayacak
cesitlilik ve miktarda ve ekonomik olarak
erisilebilir gida arzi olarak tanimlanabilir.
Besin gUvencesinin saglanmasinda;
besin Uretiminin artirlmasi ve Uretilen
besinlerin kayiplarinin dnlenmesi, besinin
bol bulundugu dénemden daha az
bulundugu déneme kalitelerini koruyarak
saklanmasi ve raf &mrinun uzatiimasi
6nem kazanmaktadir. Bu durumda da
gida katki maddeleri kullanimi kaginilmaz
olmustur.

Gida katki maddelerinin tanimi

Gida katkimaddeleri Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nde soyle tanimlanmaktadir:

e Tek basina gida olarak tuketilmeyen
veya gida ham ya da yardimci maddesi
olarak kullaniimayan,

e Tek basina besleyici degeri olan veya
olmayan,

e Segilen teknoloji geregi kullanilan,

* islem veya imalat sirasinda kalinti veya
tUrevleri mamul maddede bulunabilen,

e Gidanin Uretilmesi, tasnifi, islenmesi,
hazirlanmasi, ambalajlanmasi, tasin-
masli, depolanmasi sirasinda gida
maddesinin tat, koku, gérinus, yap! ve
diger niteliklerini korumak, dizeltmek
veya istenmeyen degisikliklere engel
olmak ve duzeltmek amaciyla kullanilan
maddelerdir.

Gida katki maddeleri
kullaniminda dikkat edilecek
noktalar

* insan saglig acisindan zararli olma-
mali ve bu durum yasalarla belirlenmis
olmalidir.

e Kullaniminda teknolojik zorunluluk
bulunmalidir.

e izin verilen besinlerde ve izin verilen
miktarlarda kullaniimahdir.

* Besinin besin degerini distrmemelidir.

e Gida katki maddeleri kalitenin korun-
masl amaciyla kullanilmali, kéta kaliteyi
gblgelemek amaciyla kullanilmamalidir.

Gida katki maddeleri; elde edildigi
kaynak agisindan dogal, dogala 6zdes
veya yapay olabilir.

Dogal katki maddeleri: Kimyasal yollarla
sentezlenmeyen ve mikrobiyal, bitkisel,
hayvansal veya mineral kaynaklardan
elde edilen katki maddeleridir. Pancar
suyundan elde edilen kirmizi renklen-
dirici gibi (E162).

Dogala 6zdes katki maddeleri: Kimyasal
yollarla sentezlenen veya izole edilen,
kimyasal yapi olarak dogal olanlarla ayni
olan maddelerdir. Vanilya gibi.

Yapay katki maddeleri: Dogada bulun-
mayan ancak Insan tarafindan yapilan
katki maddeleridir. Aspartam gibi.

Gida katki maddelerinin
siniflandiriimasi

Kullanim amaglarina gére gida katki
maddelerini 4 grupta toplamak mum-
kundur:

1. Kaliteyi koruyarak raf 8mriini uzatan-
lar (Koruyucular):

e Antimikrobiyaller (nitrit, nitrat, benzoik
asit, propionik asit, sorbik asit, kikurt
dioksit)

e Antioksidanlar (BHA, BHT, Gallatlar)

2. Yapiyi ve hazirlama, pisme 6zelligini
geligtirenler:

e pH ayarlayicilar

e Topaklanmayi 6nleyenler (silikat, mag-
nezyum oksit, magnezyum karbonat)

e Emulsifiyerler (lesitin, mono ve dig-
liseritler)

e tabilizorler, kivam arttiricilar, tatlan-
diricilar

e Mayalanmay saglayici ajanlar
* Nem ayarlayicilar
e Olgunlastiricilar

e Agarticilar, dolgu maddeleri, kopuk
ayarlayicilar, parlaticilar

3. Aromayi ve rengi gelistiriciler:
e Cesni arttiricilar (MSG)
e Cegni vericiler (Aroma maddeleri)

e Renklendiriciler (tartrazin, indigotin,...
vb.)

4.Besin degerini koruyucu, gelistiriciler
(Besin 6égeleri):

e isleme sirasinda kaybolan besin
Ogelerini yerine koyma (B1, B2, niasin)

e Diyette eksik olabilecek besin ¢Jelerini
ekleme (A, D vitaminleri)

Gida katki maddelerinin
fonksiyonlari

Asitligi diizenleyiciler: Gidalarin asitligini
ve bazligini (pH’sini) kontrol etmek,
degistirmek, istenilen dlizeyi saglamak
amaciyla kullanilan asetik, sitrik, laktik,
malik asit gibi maddelerdir. Bunlar
pH’y1 disurmek suretiyle gidalarda
bakteriosidal ve bakteriostatik etki de
gosterebilirler. Artmis asidite birgok
patojenik ve gidayl bozan mikroorga-
nizmanin istya duyarliigini arttirir. Pigirme
ve diger isil islemler mikroorganizmalari
yok eder. Artmig asidite, mikroorganiz-
malarin Uremesini inhibe ederek bazi
besinlerin raf dmrind uzatir. Meyve ve
sebzelerde enzimatik kararmay énler-
ler. Selatlastirici 6zelliklerinden dolayi
demir ve bakirla baglanarak yaglarin
acimasini geciktirirler. Ayrica besinlerin
tathilik-mayhosluk gibi duyusal 6zellik-
lerini etkileyerek istenilen lezzetin elde
edilmesini saglarlar. E 330 kodlu yaygin
olarak meyve ve sebzelerde bulunan
sitrik asitle ilgili tuketicileri yanlis bilgi-
lendirme ¢alismalari yapilmistir. Halbuki
sitrik asit ginluk diyetlerimizde yer alan
portakal ve limon gibi meyvelerde bol
miktarda mevcut olan ve metabolizma
sonucu vicudumuzda olusan bir mad-
dedir. Tukettigimiz gidalarimiza katilmasi
yarar saglamakta ve hicbir saglik riski
olusturmamaktadir.

Topaklanmay:i dnleyiciler: Tuz, seker,
baharat, sut tozu ve diger toz halindeki
besinlerin, hazir corbalklar gibi kuru
karigsimlarin akiciligina yardimci olmak,
bir araya toplanmayi 6nlemek amaciyla
kullanilan silikat, Mg karbonat, Mg oksit
gibi maddelerdir.

Antioksidanlar: Arzu edilmeyen koku,
aroma, tat degisikliklerini, enzimatik
kararmayi veya oksidasyona bagl renk
kaybini geciktirmek veya dnlemek, yagli
besinlerde acimayi 6nlemek, geciktirmek
amaciyla kullanilirlar. Antioksidanlar, ok-
sidatif degisiklikleri geciktirerek besinin
raf &mrinU uzatirlar. Besindeki oksidatif
reaksiyonlar lipidlerin, renk maddelerinin,
elzem amino asitlerin ve vitaminlerin
yikimi sonucu olusur. Tokoferoller (E
vitamini) ve askorbik asit (C vitamini)
gibi dogal antioksidanlar ve BHA, BHT,
Gallatlar gibi sentetik antioksidanlar
kullanildiklart besini havadaki oksijenin
etkilerinden koruyarak sagliga zararli
hale gelmesini dnlerler. Ayrica raf mrinu
uzatarak ekonomik kayiplari ve vitamin
kayiplarini da azaltirlar. Antioksidanlar
Ozellikle yaglarda ve yagl besinlerde
kullanilirlar.

Lezzet (tat ve koku) maddeleri: Tat ve
kokuyu daha cazip hale getirmek, dogal
lezzeti gelistirmek, isleme esnasinda
kaybolan tat ve kokuyu kazandirmak
amaclyla besinlere katilan maddelerdir.
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Dogal, dogala 6zdes ya da sentetik tat
ve koku maddeleri olabilir.

Lezzet artiricilar (MSG): Aromayi daha
cazip hale getirmek, dogal aromayi du-
zeltmek veya korumak amaciyla besin-
lere katilirlar. Mono sodyum glutamatin
besinlerde kullanimi, deniz yosunlari
kullanimi ile antik Cin mutfagina kadar
uzanir. 1900’lerin baglarinda Japonlar
deniz yosunlarindaki glutamatin aroma
artirici ¢6zellikten sorumlu oldugunu
kesfettiler. Bundan sonra besinlerde kul-
lanmak Uzere MSG Uretmeye bagladilar.
Uzun yillar MSG'in kendi tadi olmadigina
ancak katildigi besinin aromasini kuvvet-
lendirdigine inanildi. Son yillarda yapilan
calismalar ise, MSG'in basit bir aroma
artiric degil, umami olarak adlandirilan
5. tadi verdigini gostermektedir. Tat
reseptor fizyolojisi ile ilgili calismalar 5.
temel tadin mevcudiyetinin dogrulugunu
kanitlamstir.

Tatlandiricilar (aspartam,asesulfam K,
sorbitol, sakkarin): Aroma ve tadi daha
cazip hale getirmek, tatli tadi vermek
amaciyla kullanilirlar. Hem tatl tadi iste-
yen, hem de fazla enerji almak istemeyen
tUketiciler ve tuketici beklentilerini kargi-
layarak kar etmek isteyen Ureticiler tat-
landirici kullanimini desteklemektedirler.
Yaklasik bir asirdir kullanilan sakarinin,
deney hayvanlarinda mesane kanserine
yol actiginin belirlenmesi ile kullanimi
yasaklanmig, ancak bu deneylerde gok
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asir dozlarin kullaniimis olmasi, 6 bin
diyabetli Gzerinde yapilan ¢alismalarda
sakarin kullanimi ile mesane kanseri
olusumu arasinda iliski bulunamamasi ve
5 binden fazla mesane kanserli hastayi
iceren 6 calismada da yapay tatlandirici
kullanimi ile mesane kanseri olusumu
arasinda iliski bulunamamasi nedeniyle
kullanimina izin verilmigtir.

1940l yillarda kesfedilen siklamatlar
1950Q’li yillarda yeni bir tatlandirici olarak
kullaniimaya baslanmigtir. Sakarinde
oldugu gibi yUksek dozlarinin mesane
kanseri riskini artirmasi nedeniyle
1970 yilinda kullanimi FDA tarafindan
yasaklanmistir. Ayrica siklamat ile
tatlandiriimis besin tdketiminden sonra
alerjik reaksiyonlar rapor edilmistir. 10:1
oraninda sakarin ile siklamat karistirilarak
kullaniimaktadir. Yukarida sakarin kulla-
nimina izin verme gerekgeleri siklamat
icin de gegerlidir.

1965 yilinda rastlanti ile aspartam
kesfedilmis ve 1982 yilinda kullaniimaya
baslamistir. L aspartik asit ile L fenila-
laninin olusturdugu bir dipeptid olan
aspartam ile ilgili tiketici yakinmalari bag
agrisi, bas dénmesi, epileptik belirtiler ve
menstrlel sorunlardir. Buiddialar bilimsel
calismalarla dogrulanmamistir. Yapilan
kapsamli ¢calismalarda aspartamin ve
parcalanma Urdnlerinin (aspartik asit,
fenilalanin, metanol, diketopiperazin)
6nemli bir saglik sorunu olusturmadigina

karar verilmistir. Beyin fonksiyonlarini
degistirici, davranis degisikliklerine yol
acicl etkileriizin verilen tiketimin 3—4 kati
fazla dozlarda bile elde edilememistir.
Doksandan fazla tlkede kullanimina izin
verilmistir. Fenilketonuri hastalarrigin as-
partam iceren besinlerin etiketinde fenil
alanin icerir uyari ibaresinin bulunmasi
zorunludur.

1967 yilinda yine rastlanti ile bir ase-
toasetik asit turevi olan asesulfam K
kesfedilmis ve 1983 yilinda tatlandirici
olarak kullanimina izin verilmistir. Saka-
rine yapisal benzerligi nedeniyle, gcok
yUksek dozlarda mesane kanserine yol
acabilecegi dusunudlmustir. Yapilan
calismalarda deney hayvanlari uzun sure
yUksek doz alsalar bile karsinojenik etki
saptanamamigtir. Teratojenik ve muta-
jenik etkili bulunmamistir. Aspartam ile
birlikte kullanimi sinerjetik etki saglayarak
kullanim dUzeyini azaltmistir.

Seker alkolleri gastrointestinal kanaldan
yavas emilmeleri nedeniyle kan glukoz
ve insulin dlzeylerine daha az etki
ederler. Enerji degerlerinin normalde
4 kal/g olmasi beklenirken, yavas emil-
meleri nedeniyle daha dusuktdr. A.B.
Etiketleme direktifinde poliollerin eneriji
degerini 2.4 kal/g olarak belirtmistir.
Osmotik diareye yol agmalari nedeniyle
besinlerde kullanimlari ve gunlik alimlari
sinirlandiriimaktadir. Bireysel ayricaliklar
olmakla birlikte ginde 50 g'in Uzerinde
alindiklarinda diareye neden olabilirler.
Poliol igeren besinlerin etiketinde fazla
tUketimi diareye neden olabilir uyari
ibaresinin bulunmasi gerekir.

Renklendiriciler (Sunset yellow, eritrosin,
panceau 4R, vd): Tuketici begdenisi
kazanmak, dogal rengi kuvvetlendir-
mek, islem sirasinda kaybolan rengi
kazandirmak veya renksiz olan bir Grtind
renklendirmek amaciyla kullanilirlar.
Renklendiricilerin bir bélimua toksik
ve karsinojenik bulunmus ve kullanimi
yasaklanmistir. Kullanimina izin verilen
renklendiricilerle ilgili saglik sorunlari
asirt duyarlilik reaksiyonlaridir.

Emuilgatdrler (lesitin, mono ve digliserit-
ler, Na pirofosfat): Bir sivinin digeriicinde
muntazam kUgUk partikuller halinde
dagilimasina yardimci olmak, sivinin
ylUzey gerilimini azaltmak, homojen
bir dagilma ve emulsiyon saglamak
amaciyla kullanilirlar.

Enzimler (katalaz)

Starterler (laktobasiller): Mayalanmayi
hizlandirmak, pisme ve Urin kalitesini
gelistirmek amaciyla besinlere katilirlar.

Modifiye nisastalar: Kivam artirmak
amaciyla kullanilirlar.



Antimikrobiyal maddeler (nitrat, nitrit,
kikart dioksit, benzoik asit, propiyonik
asit, sorbik asit): Besinleri bakteri, kif ve
maya bozulmasina karsi korumak, raf
OmrinU uzatmak, dogal renk ve aromayi
korumak amaciyla kullanilirlar.

Nitrit ve nitratlar: Sucuk, salam, sosis
gibi et Grtnlerine parlak kirmizi, pembe
renk vermek, kendine ¢zgu tat ve aroma
kazandirmak, yag oksidasyonuile olusan
ransitideyi dnlemek ve C. botilinum
cogalmasini ve toksin Uretmesini en-
gellemek amaci ile kullanilirlar. Nitratlar
sebzelerde ve suda dogal olarak bulu-
nabilirler. insan tukdruginde ve mide
6zsuyunda endojen olarak yapilabilir.
Nitrat lahana, brokoli, karnabahar, havug,
kereviz, marul, turp, pancar ve ispanak
gibi sebzelerde yuksek miktarlarda
bulunabilir ve gunluk nitrat aliminin %
86’sI sebzelerden gelebilir. Bazi aragti-
ricilar nitrit ve nitratin et endustrisinden
cekilmesini olanaksiz gérmektedirler.
Asirt nitrit ve nitrat kullanimiyla ilgili
saglik sorunlari, methemoglobinemi ve
karsinojenik nitrozaminlerin olusumu
sonucu mide kanserleridir. Ulkemizde
ve dlnyada yapilan ¢alismalarda son
zamanlarda et UrUnlerinde nitrit, nitrat
kalintilarinin azaldigi saptanmistir.

Slfitler: Sulfitler asirlardir besin sak-
lamada kullaniimaktadir. Sarapcilikta
kullanimi Romalilara kadar uzanr.
Taze sebze ve meyvelerde enzimatik
kararmay! ve bircok besinde de no-
nenzimatik kararmayi ve mikrobiyolojik
bozulmayi 6nlemek amaciyla kullanilirlar.
Ayrica antimikrobiyal ve antioksidan
etkileri vardir. Agartici ve fermantasyonu
kontrol edici olarak ta kullanilir. Bu etkile-
rinden bir kismi kozmetik etki olarak da
adlandirilir. Ornegin kuru kayisinin rengi
parlak sari turuncu olur ve ayni zamanda
karoten degeri de korunmus olur. Bazi
calismalarda ise, karoten harabiyetine
yol actigr da belirlenmistir. Tiamin
Uzerine de tahrip edici etkisi vardir. On
ppm’in Uzerinde sUlfit iceren besinlerin
etiketinde belirtiimelidir. Toplumun ¢ok
kUcUk bir bélumunde sulfit hassasiyeti
vardir. Sulfit, karsinojenik ve mutajenik
bulunmamistir.

Stabilizérler (amonyum karbonat, Ca
kloriir, Ca sitrat): Urtine istenen yapi
Ozelliklerini  kazandirmak amaciyla
kullanilirlar.

Jellegtiriciler (gamlar) (arap zamki,
pektin, agar agar, karregenan): Arzu
edilen kivami saglamak amaciyla
besinlere katilirlar. Bunlardan bagka
cesitli teknolojik amaglarla kullanilan
katki maddeleri vardir. CézUcU ve tagiyic
solventler (Gliserol, NaCl), yapiskanhgi
azalticilar ve kaplama maddeleri (Ca
stearat, balmumu, sivi parafin), nem tu-
tucular, hacim artiricilar, berraklagtiricilar,

képurtme ajanlari, kdpurmeyi énleyici
ajanlar, itici gazlar gibi.

Gida katki maddeleri ile ilgili
guvenlik testleri

Katki maddeleri laboratuvarlarda uzun
sUreli ve ayrintili glvenlik testlerinden ge-
cirilir. Deney hayvanlari Uzerinde yapilan
toksikolojik testlerle katki maddelerinin
ADI (Acceptable Daily intake); guinltik
alinabilecek miktarlari saptanir. Deney
hayvanlarinda éldurlict dozda (lethal doz
=LD50: Deney hayvanlarinin % 50’sinin
6lumUne neden olan doz) katki maddesi
verilir. Daha sonra doz tedrici olarak
azaltilarak doz-cevap iligkisi arastirilir.
Her dozda; katki maddesinin emilimi,
metabolizmasi ve atimiincelenir. Deney
hayvanlarinin hiicre, doku ve organlari
incelenerek, karsinojenik, mutajenik,
teratojenik ve allerjik etkileri arastirilir.
Bu galismalarda, kimya, biyokimya, he-
matoloji, bakteriyoloji, veteriner patoloji,
farmakoloji, immunoloji ve istatistik gibi
pek c¢ok disiplin gorev alir. Calismalar
sonunda katki maddesinin hi¢bir etkisinin
bulunmadigi bir doz elde edilemezse
katki maddesinin besinlere katilmasina
izin verilmez. Sayet deney hayvanina
hicbir zit etki gdstermeyen bir doz
elde edilirse, bu doz “etkisiz doz” veya
NOAEL (No Observed Adverse Effect
Level) olarak tanimlanir. NOAEL dozu ile
deney hayvanlarinin yagsam suresinin %
85'ini kapsayacak slrede deneye devam
edilir. Ancak bu doz deney hayvaninin
vicut agirhiginin kilogrami basina mg
olarak saptanmis bir dozdur ve insandaki
etkileri bilinmemektedir. Deney insanlar
Uzerinde de etik nedenlerle yapilama-
yacagindan, elde edilen dozun 1/10'u
alinir. insanlar arasindaki bireysel ayri-
caliklar disunulerek yine 1/10 alinarak
NOAEL 100 olan guvenlik faktorine
boélundr. Yani deney hayvaninda higbir
etki géstermeyen dozun 1/100°G insan
icin kabul edilir. (ADI = NOAEL / 100).
Boylece gunlik alinabilecek miktar (ADI)
insanin vicut agirhginin kilogrami basina
mg olarak belirlenir. Gunitik maksimum
alim = ADI x Vidcut agirligi(kg) seklinde
saptanir.

Bu ¢alismalarin sonuglari, Dinya Saglik
Orgutt (WHO) ve Gida Tarim Orgiitu
(FAO)'nun ortaklasa olusturdugu, katki
maddeleri Uzerinde ¢aligan ortak uzman-
lar komitesi JECFA adli kurulus; Avrupa
Gida Guvenligi Otoritesi (ESFA); ABD
Gida llag Dairesi (FDA) gibi uluslararasi
kuruluglarca onaylandiktan sonra her bir
katki maddesinin hangi oranlarda hangi
besinlere katilabilecegine karar verilir,

Gida katki maddelerinin glivenlik
testleri

v

Katki Maddesi

Deney hayvanlarinda saglik Uzerine
etkilerinin bilimsel olarak incelenmesi
(Pek cok disiplinin yer aldigi ¢ok uzun
sureli, kapsamli, detayli, pahali toksiko-
lojik testler)

v

Etkisiz doz NOAEL (deney hayvani)

v

Etkisiz doz /100
NOAEL/100(insanda)

v

GUnltk alinabilecek katki maddesi miktari
ADI mg/vucut agirligi (kg)

Katki maddeleri Uzerinde yapilan ¢a-
lismalar sureklilik tasir ve yeni bulgular
cercevesinde surekli degerlendirilir.

Besinlere katilacak gida
katki maddeleri miktarlarinin
belirlenmesi

Besine katllacak katki maddesinin
maksimum miktarinin belirlenmesi igin;

e Katki maddesinin guinltk alinabilecek
miktari (ADI (mg / kg) degeri)

* Besinin Uretim teknolojisinin gerektirdigi
miktar (GMP-lyi Imalat Uygulamalari)

e Katki maddesinin kag besine katilacagi

e Katki maddesinin katilacag! besinlerin
ortalama gunltk tdketim miktarlarinin
bilinmesi gerekir.
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