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2.BOLUM: GIDALAR

HAZIR GIDALARDAKI KATKI MADDELERI

Uretiminde hicbir kimyasal giibre ve katki maddesi kullanilmamis,
kaynagindan elde edildigi gibi tlketilen, herhangi bir isleme tabi
tutulmayan gida maddelerine dogal gida denir. Dogal gidalar
oksitlenme, ¢lirlime ve cesitli mikroorganizmalarin aktif olmasi
nedenleriyle uzun sire saklanamaz.

Tuketilmesi kolay, raf 6mrii uzun, koruyucu, renklendirici gibi cesitli
kimyasallar iceren islenmis besin maddelerine hazir gida denir.
Hazir gidalara ilave edilen katki kimyasallari, koruyucular,
renklendiriciler, emilsiyonlastiricilar, tatlandiricilar seklinde
siniflandirilabilir.

Koruyucular (Antimikrobiyal Maddeler)

Bakteri, kiif ve maya bozulmasina karsi giday korumak, raf dmrini
uzatmak, dogal renk ve aromayi korumak,

pH degerini ayarlamak amaciyla kullanilir. Sosis, salam gibi bircok
hazir gidada kullanilr.

Nitrit, nitrat, kiiklirt dioksit, benzoik asit, propiyonik asit, sorbik asit
gibi kimyasallar 6rnek verilebilir. Bu maddeler kanserojen 6zellige
sahiptir.

Renklendiriciler (Gida Boyalari)

Hazir gidanin rengini diizenlemek icin kullanilan dogal ve sentetik
kimyasallardir. Sekerleme, dondurma, sakiz, sosis, recel

gibi bircok hazir gidada kullanilir.

Astim, deri dokdiintileri, migren, erken dogum, kanser, tiroid timord,

kromozom zedelenmesi, cocuklarda hiperaktivite, davranis bozuklugu

gibi hastaliklara neden olabilir.

Emilgatorler (Emulsiyonlastiricilar)

Hazir gidalara homojen gortinim vermek icin kullanihr.
Emdilgatorler, yag ve su gibi birbiri icinde karismayan madde iceren
gidalarda kullanilir. Lesitin, yag alkolleri, mono ve digliseritler drnek
verilebilir.

Tatlandiricilar

Hazir gidaya lezzet ve aroma kazandirirlar. Biskivi, enerji icecedi,
meyve sulari, kofte harci, hazir corba, cips, sosis, sakiz, sekerleme
gibi bircok hazir gidada kullanilir. Dogal (seker pancari) veya yapay
(aspartam) olabilir.

Alerjiye, kalp ve sindirim sistemi hastaliklarina, timor olusumuna ve
kanserlere neden olabilir. Toksik etkisi vardir. Hamile veya emziren
kadinlarda da cesitli hastaliklara neden olabilir.

Pastorizasyon ve UHT

Pastdrizasyon, besin maddelerini gesitli mikroorganizmalardan
arindirmak amaciyla uygulanan isitma yontemidir. Bu islemde
mikroorganizmalarin sayisi azaltilir, tamami éldurtilmez.

UHT isleminde ise siitlin yapisindaki biitiin mikroorganizmalar
sldiralir. Uriintin raf dmri artarken besin degeri kaybolur.

HAZIR GIDA ETIKETLERI

Hazir gida etiketlerinde: Son kullanim tarihini asan gidalar

- Uretim yeri

- Besin icerigi ve degerleri, agisindan tehlike olusturur.

Tavsiye edilen tiiketim tarihi (TETT) ise uygun
sekilde muhafaza edilen gidalarin dzelliklerini
korudugu tarihi belirtir.

« Saklanma kosullar

- Uretim ve son kullanim i
tarihiile ilgili bilgiler yer ahr.

KORUYUCULAR, RENKLENDIRICILER VE YAPAY TATLANDIRICILARIN

SAGLIK UZERINDEKI ETKILERI

Koruyucular

Nitrat ve nitritler; kanin oksijen tasima yetenedini azaltir, kanser
olusumuna neden olur.

Benzoik asit; deri dokiintisu, astim ve hiperaktiviteye neden olur.
SOz; alerjik reaksiyonlara ve astim ataklarina neden olur.
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Renklendiriciler

Toksiktir ve kansere neden olabilir. Belirtilen miktarin Gzerinde
tiketildiginde, dikkat eksikligi, hiperaktivite, alerji, deri dokiintilsi ve
astima neden olabilir.

Tatlandiricilar

Seker yerine asiri kullanildiginda cesitli hastaliklara yol acabilir. Toksik ve
alerjik reaksiyonlara, sindirim sistemi ve kalp rahatsizliklarina, timor
olusumuna, ¢esitli kanser hastaliklarina ve deri rahatsizliklarina neden
olabilir.

YENILEBILIR YAG TURLERI

Swvi Yaglar

« Oda sicakhiginda sividir.

« Doymamis yadq asidi orani yiiksektir.

Zeytinyadi

« Saf olani en yogun yagdir ve giiclii aromasi vardir.

« Doymamis yag orani yiiksektir.

« Kalp rahatsizligi, diyabet ve kanserin gelisim
hizini yavaslatabilir.

« Yiiksek E vitamini icerir.

« Giclii bir antioksidandir.

! Kati Yaglar VS

« Oda sicakliginda katidir.

« Doymus yag asidi orani yiiksektir.

« Tereyag, margarin drnek verilebilir.

« Hayvansal kaynaklardan veya
bitkisel yaglan hidrojenle
doyurulmasindan elde edilir.
Tereyagi

« Taze veya fermente kremadan veya
stitte aynilmis siit irdindidtir.

« Yapisinda protein ve az miktarda Aygicegi Yagi
seker icerir; bu nedenle yiiksek « Yiiksek kalorilidir.
Isida yanar. « Vitamin ve mineral icerigi cok azdir.
« Kizartma isleminde kullaniimaz. « Evitamini ve K vitamini icerir.
Margarin « Cinko, kalsiyum, magnezyum, manganez, bakir
« Kati yaglarin, krema, A vitamini veya selenyum bulunmaz.
ve renklendirici ile islenmesinden Misir Ozii Yadi

elde edilir.
« Trans ve doymamis yag icerir.
« liretiminde soya fasulyesi, pamuk
tohumu ve misirdan elde edilen
bitkisel yaglar kullanir.

« Yiiksek 1stya dayaniklidir.
« Kizartmalarda kullanihr.
Findik Yagi
« Maliyeti yiiksektir.
« Doymamis yaglar agisindan zengindir.
L © Yiiksek sicakhikta toksik kimyasallara daniisiir.

URETIM SEKLINE GORE YAGLAR

Sizma Yag

Yagin yapisini degistirmeden safligini ve tadini koruyarak mekanik
yontemler ve isi uygulamasi ile elde

edilen yagdir. Saflastirma isleminde triine sadece su ile yikama, ¢oktiirme,
stizme ve santriftijleme islemleri uygulanir.

Asit orani yuksek, keskin ve gliclii bir tada sahip olan yagdir.

Rafine Yag

Yagin yapisi degistirilmeden agartma, koku, asitlik ve recine giderme gibi
islemlerle elde edilir. Yabanci madde ilavesi yapilmaz.

Kokusu ve asitlik derecesi daha az olan, acik renkli rafine yaglarin gida
degeri azdir.

Riviera Yag

Rafine yada belirli oranlarda (%15-40) sizma yag karistiriimasi ile elde
edilen yagdir. Sizma yaga gore tadi ve kokusu daha hafiftir.

Vinterize Yag

Yag asitlerinin asamali olarak sogutularak dondurulmasi saglanir. Donmus
yag asitlerinin suizllerek yagdan uzaklastirilmasi sonucunda elde edilen
yada vinterize yag denir. islem sonucunda berrak bir gériiniim elde edilir.

YENILEBILIR YAGLARIN YANLIS KULLANIMI VE SAGLIGA ZARARLARI
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Yaglarin yiiksek sicakhiklarda kullaniimasi
« Kimyasal yapisinin degismesine,

Yaglarin gerekenden fazla kullaniimasi
« Gereksiz enerji artising,

- Sismanliga, « Yagiin yanarak zehirli hale gelmesine,
« Kalp hastalgina, « Kanserojen etki olusturmasina neden olabilir.
- Tip 2 diyabete, Yaglanin defalarca kullanilmasi

« Karacier yaglanmasina,
« Kanda kolesterol yiikselmesine,
« Damar tikanikligina neden olabilir.

« Oksijen ile tepkimesi sonucunda kanserojen diriin
olusumuna,
\ «Bagisiklik sisteminin zarar gérmesine neden olabilir.
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