BOLUM 3

GIDA GUVENLIGINDE AMBALAJIN ONEM]

Ozlem Pelin CAN'

Giris

Koruyucu olarak bilinen ambalaj; iirinleri dis etkilerden koruyan, tasima,
depolama, dagitim, tamitim ve pazarlama islemlerini kolaylastiran, cesitli
malzemelerden yapilmis dis kaplamalar olarak bilinmektedir.

Ambalajlama; “gidalarin dis etkenlerden korunmasi”, tliretimden tiiketime
kadar gegen siirede gidalarin niteliklerinin degigsmesini kismen veya tamamen
onleyen renk ve sekil bakimindan alicinin ilgisini ¢ekebilme 6zelligi tasiyan
maddeler ile sarg1 islemi seklinde tanimlanmaktadir (1).

Ambalajlar Tirk Gida Kodeksi’ ne gore degerlendirildiginde bazi kriterleri
saglamak zorundadir. Bu kriterler;

a) Tirk Gida Kodeksi’nde yer alan tim gida maddelerinin ambalajlanmasi
zorunludur.

b) Ambalajlanmis gida maddesi, ambalaji degistirilmedigi veya agilmadigi
siirece gida maddesine erisilemez durumda olmalidir.

c) Gazete ve gida ambalaj materyali olarak iiretilmemis basili ve yazili
kagitlar, yeniden iglenmis kagitlar ve plastikler gida ambalaj materyali olarak
kullanilmazlar.
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