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Gida katki maddeleri, insanlik tarihi boyunca kullani-
lan cesitli gida maddeleri ve isleme yontemleriyle ilis-
kilendirilebilir. Tarih dncesi ¢caglarda fonksiyonel 6zel-
liklerinden dolayi tuz, tltsU, bal, safran, yag, sirke ve
bazi baharatlarin kullaniminin yaygin bir gelenek ol-
dugu bilinmektedir (Seyirci ve Cag, 2018). Misirlilarin
3500 yil 6nce renk maddelerini kullandiklari, Hindis-
tanda da MO 2500 yilinda gidalarin renklendirildigi,
Incil'de safran ve kinadan bahsedildigi, MO 50 yillarin-
da eski Romalilarin sagladigi baharatlarin ingilterede
aroma verici olarak kullanildig bildirilmistir (Atman,
2004; Lee ve Khng, 2002). GUnidmUzde ise genellikle
her mutfakta bulunan nisasta, maya, kabartma tozu,
yumurta (lesitin), sirke, tuz, limon tuzu, vanilin gida
katki maddelerine drnek sayilabilmektedir.

Gida ve gida bilesenleri cok sayida farkl tirde
molekUllerden olusmaktadir. Bu bilesenler kendileri-
ne benzer olanlarin yani sira farkl olanlarla da birlikte
o gidaya 6zgu tekstirel, duyusal ve diger karakteris-
tik ozelliklerini vermektedir (Norn, 2015). Bu &zel-
likler o gidayi tiketme ya da satin alma tercihimizi
etkileyen faktorler arasinda ilk sirada yer almaktadir.
Bazi durumlarda gidanin sahip oldugu karakteristik
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ozellikleri korumak, iyilestirmek ya da dUzeltmek
amaciyla gida katki maddeleri kullanilmaktadir. Te-
mel gidalar hi¢bir katki maddesi icermemesine rag-
men, bu gidalar yeni bir gidaya islendiginde katki
maddeleri kullanilmaktadir (Early, 2012). Ornegin bir
gidada pisirme isleminden sonra kaybolan/azalan
renk ya da aromay! yerine koymak igin renklendirici-
lerden ya da aroma vericilerden yararlanilmaktadir.
Cogunlugu aroma maddeleri ve lezzetlendiriciler
olmak Uzere toplam alti bin dolayinda katki madde-
si bulunmaktadir (Yortk ve Danyer, 2016).

Son dénemlerde pasta, dondurma, kek, biskvi,
cikolata ve buna benzer Urlnlerin Gretimi hem yUk-
sek kapasiteli endUstriyel Uretimde, hem de kiguk
Olcekli Gretimlerde cok gelismistir. Ayrica gelenek-
sel Uretim yapan yerlerde Turk mutfaginin birbirin-
den lezzetli ve farkli tatlilarinin yaninda uluslararasi
tatlilar reyonlarda yerini almistir. BUtdn bu gelisim-
ler g6z 6nline alindiginda bu Grlnlerin her birinin
Uretiminde farkli gida teknolojilerinden ve katki
maddelerinden yararlanilmasi bir zorunluluk haline
gelmistir. Ornegin bir kek yapimi emiilsiyon olustur-
ma, pisirme, ambalajlama, depolama uygulamalari-
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