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PASTACILIKTA KULLANILAN KATKI 
MADDELERI VE DIĞER MADDELER

GİRİŞ
Gıda katkı maddeleri, insanlık tarihi boyunca kullanı-
lan çeşitli gıda maddeleri ve işleme yöntemleriyle iliş-
kilendirilebilir. Tarih öncesi çağlarda fonksiyonel özel-
liklerinden dolayı tuz, tütsü, bal, safran, yağ, sirke ve 
bazı baharatların kullanımının yaygın bir gelenek ol-
duğu bilinmektedir (Seyirci ve Çağ, 2018). Mısırlıların 
3500 yıl önce renk maddelerini kullandıkları, Hindis-
tan’da da MÖ 2500 yılında gıdaların renklendirildiği, 
İncil’de safran ve kınadan bahsedildiği, MÖ 50 yılların-
da eski Romalıların sağladığı baharatların İngiltere’de 
aroma verici olarak kullanıldığı bildirilmiştir (Atman, 
2004; Lee ve Khng, 2002). Günümüzde ise genellikle 
her mutfakta bulunan nişasta, maya, kabartma tozu, 
yumurta (lesitin), sirke, tuz, limon tuzu, vanilin gıda 
katkı maddelerine örnek sayılabilmektedir.

Gıda ve gıda bileşenleri çok sayıda farklı türde 
moleküllerden oluşmaktadır. Bu bileşenler kendileri-
ne benzer olanların yanı sıra farklı olanlarla da birlikte 
o gıdaya özgü tekstürel, duyusal ve diğer karakteris-
tik özelliklerini vermektedir (Norn, 2015). Bu özel-
likler o gıdayı tüketme ya da satın alma tercihimizi 
etkileyen faktörler arasında ilk sırada yer almaktadır. 
Bazı durumlarda gıdanın sahip olduğu karakteristik 

özellikleri korumak, iyileştirmek ya da düzeltmek 
amacıyla gıda katkı maddeleri kullanılmaktadır. Te-
mel gıdalar hiçbir katkı maddesi içermemesine rağ-
men, bu gıdalar yeni bir gıdaya işlendiğinde katkı 
maddeleri kullanılmaktadır (Early, 2012). Örneğin bir 
gıdada pişirme işleminden sonra kaybolan/azalan 
renk ya da aromayı yerine koymak için renklendirici-
lerden ya da aroma vericilerden yararlanılmaktadır. 
Çoğunluğu aroma maddeleri ve lezzetlendiriciler 
olmak üzere toplam altı bin dolayında katkı madde-
si bulunmaktadır (Yörük ve Danyer, 2016).

Son dönemlerde pasta, dondurma, kek, bisküvi, 
çikolata ve buna benzer ürünlerin üretimi hem yük-
sek kapasiteli endüstriyel üretimde, hem de küçük 
ölçekli üretimlerde çok gelişmiştir. Ayrıca gelenek-
sel üretim yapan yerlerde Türk mutfağının birbirin-
den lezzetli ve farklı tatlılarının yanında uluslararası 
tatlılar reyonlarda yerini almıştır. Bütün bu gelişim-
ler göz önüne alındığında bu ürünlerin her birinin 
üretiminde farklı gıda teknolojilerinden ve katkı 
maddelerinden yararlanılması bir zorunluluk haline 
gelmiştir. Örneğin bir kek yapımı emülsiyon oluştur-
ma, pişirme, ambalajlama, depolama uygulamaları-
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