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Giriş

Koruyucu	 olarak	 bilinen	 ambalaj;	 ürünleri	 dış	 etkilerden	 koruyan,	 taşıma,	
depolama,	 dağıtım,	 tanıtım	 ve	 pazarlama	 işlemlerini	 kolaylaştıran,	 çeşitli	
malzemelerden	yapılmış	dış	kaplamalar	olarak	bilinmektedir.

Ambalajlama;	 “gıdaların	 dış	 etkenlerden	 korunması”,	 üretimden	 tüketime	
kadar	 geçen	 sürede	 gıdaların	 niteliklerinin	 değişmesini	 kısmen	 veya	 tamamen	
önleyen	 renk	 ve	 şekil	 bakımından	 alıcının	 ilgisini	 çekebilme	 özelliği	 taşıyan	
maddeler	ile	sargı	işlemi	şeklinde	tanımlanmaktadır	(1).

Ambalajlar	Türk	Gıda	Kodeksi’	 ne	göre	değerlendirildiğinde	bazı	 kriterleri	
sağlamak	zorundadır.	Bu	kriterler;

	a)	Türk	Gıda	Kodeksi’nde	yer	alan	tüm	gıda	maddelerinin	ambalajlanması	
zorunludur.

	b)	Ambalajlanmış	gıda	maddesi,	ambalajı	değiştirilmediği	veya	açılmadığı	
sürece	gıda	maddesine	erişilemez	durumda	olmalıdır.

c)	 Gazete	 ve	 gıda	 ambalaj	 materyali	 olarak	 üretilmemiş	 basılı	 ve	 yazılı	
kağıtlar,	 yeniden	 işlenmiş	 kağıtlar	 ve	 plastikler	 gıda	 ambalaj	materyali	 olarak	
kullanılmazlar.
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