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esin olan bir olgu var ki in-
sanlar hangi konuda olursa
olsun al›flkanl›klar›n› terk et-
mekte çok zorlanmaktad›rlar.

Oysaki sosyal hayat, insan nüfusu,
bilim, teknoloji ve di¤er bir çok
alandaki de¤iflim ile ihtiyaçlar hiçbir
flekilde ayn› yerde durmamaktad›r.
Zaruretler yeni icatlar› zorlamakta,
yeni icatlar ise istemesek de geç-
miflten gelen birçok al›flkanl›klar›-
m›z› terk etmeye zorlamaktad›r. Ha-
len daha geçmifl özlemi ile inatla-
flanlar ve türkülerinde bile “tüfek
icad oldu mertlik bozuldu” serzeni-
fliyle özlem duyanlara bundan 30-35
y›l öncesinde bir bakkalda u¤rad›-
¤›nda; birçok g›dan›n dökme olarak
sat›ld›¤›, gazete ka¤›tlar›ndan am-
balaj pofletleri oluflturuldu¤u, file-
lerde eflyalar›n tafl›nd›¤›, üretim izni
diye bir fleyin olmad›¤› ve sorgulan-
mad›¤› ve tüm bunlar›n da normal
karfl›land›¤›n› hat›rlatmal›y›m.

Bu gün Ülkemizde h›zla bilgi
toplumu olma yolunda kat edilen
onca yola ra¤men gerek üreticilerin
gerekse tüketicilerin halen ayn›
noktada kalma ›srar› ve de¤iflime
uymamas› birçok  sosyal ve ekono-
mik s›k›nt›y› da beraberinde getir-
mektedir. Tar›mda art›k düflük veri-
min, hayvansal üretim aç›¤›n›n ve
g›da krizlerinin ne derece sorunlara
yol açt›¤›n›n aç›k olarak görüldü¤ü
bu günlerde gerek üreticilerimize
gerekse de tüketicilerimize düflen

en önemli görevlerin bafl›nda bu
gün modern dünya hangi noktaya
gelmiflse bizlerin de ayn› flekilde
hareket etme zorundal›¤›d›r. Bu ko-
nuda tüketti¤imizin sa¤l›k normlar›-
na uymas›, üretti¤imizin de sa¤l›kl›
olmas›, dünyada rekabet edebilir
flartlarda olmas› gerekmektedir. Kü-
çülen dünyam›zda fiili’de üretilen
üzüm manav›m›z›n tezgah›nda pa-
zarlanabilmekte ve al›c› da bulabil-
mektedir. Çin bugün 1 milyar 300
bin nüfusu doyurabilmek için her
konuda dünya pazar›ndan ciddi pay
alabiliyorsa, en ucuza imalat yapa-
biliyorsa bizlerde bunu baflarmak
zorunday›z. Nas›l sorusunun ceva-
b›n› ise temsil makam›nda olanlar,
üniversiteler, araflt›rma enstitüleri
bulmak zorundad›r.

As›l vurgulamak istedi¤im ko-
nuya gelince g›da sektörü her yö-
nüyle, ambalaj›ndan, katk› madde-
sine, üretim izninden kullan›lan
kimyasallara kadar çok ciddi mesa-
feler kaydetti. Do¤rudan sa¤l›¤› ilgi-
lendirdi¤inden herhangi bir birey ne
tüketti¤ini ve hakl› olarak da nas›l
üretildi¤ini bilmek istiyor. Durum
böyle olunca kamu ad›na denetim
görevi yapan tar›m teflkilat› çal›flan-
lar›na yasal bir tak›m görevler düfl-
tü¤ü gibi, paras›n› ödeyerek ald›¤›
ürünü tüketen vatandafllar›m›za da

bir tak›m görevler düflmektedir. Ta-
r›m teflkilat›n›n personel say›s› her
yeri her an denetlemeye yetmemek-
te bu pratikte de mümkün de¤ildir.
Ancak bunun en k›sa yoldan çözü-
mü tüketicinin azami derecede bi-
linçli olmas›ndan geçmektedir. Böy-
lelikle denetim; her an g›da al›nan
sat›lan her yerde olacakt›r. Tüketici
bedelini ödedi¤i ürünün güvenilirli-
¤ini sorgulamak zorundad›r. Art›k
üretim izni olmadan bir g›dan›n pa-
zarlanamayaca¤›, hijyenik ortamlar-
da ve sa¤l›kl› personel olmadan ya-
p›lan üretimin çok tehlikeli olaca¤›
ve ürünün raf ömrünün (son tüke-
tim tarihi) ne zaman dolaca¤›n›n bi-
linmesi ve sorgulanmas› gerekti¤i
unutulmamal›d›r. Halen 30 y›l önce-
ki al›flkanl›klar›m›zla hareket ede-
meyiz. fiartlar›n çok büyük oranda
de¤iflti¤ini kabul etmeli ve yeni flart-
lara göre durum almal›y›z.

Unutulmamal›d›r ki; en güçlü
denetçi tüketicinin ta kendisidir. Sa¤-
l›kl› bir g›da sektörü oluflturabilmek
için bütün tüketicilerimizi yan›m›zda
görmek istiyoruz. Bizleri birbirimizle
buluflturup konuflturan en k›sa yolun
ALO 174 G›da Hatt›n› kullanmak ol-
du¤unu unutmaman›z dile¤i ile;

Sevgi ve sayg›lar›m› sunuyo-
rum.
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Süt

süt sektörü
Türkiye

irifl

Sa¤l›kl› toplumlar›n ye-
terli, kaliteli ve sürekli g›daya

ulaflabilmesi yaflam›n gere¤i; g›da
üretimi de stratejik öneme sahip
olan bir konudur. Bir ülkede tar›m-
sal üretimlerin sa¤l›kl› ve sürdürü-
lebilir biçimde yap›labilmesi sür-
dürülebilir g›da üretiminin temeli-
dir. Tar›msal etkinliklerin üçte biri
hayvanc›l›k alan›ndad›r ve bu kap-
samda 2,5 milyon iflletme ve çiftlik
faal durumdad›r. 

Hayvansal ürünlerin, özellikle
de süt ve süt ürünlerinin tüketimi
sa¤l›kl› ve dengeli beslenme aç›s›n-
dan son derece önemlidir. Süt üre-
timi de Türk tar›m›nda çok önemli
bir yere sahiptir. Süt hayvanc›l›¤›
1965’li y›llardan bu yana büyük ge-
liflim göstermifl, hayvan bafl›na süt
verimi yaklafl›k olarak %150 oran›n-
da artm›fl ve bu y›llarda 4,4 milyon
ton olan süt üretim miktar› bugün
12 milyon tonu aflm›flt›r. Türkiye
2008’de y›ll›k 12,2 milyar litre süt
üretimi ile Dünya süt üretiminde
en büyük 15. süt üreticisi konu-
mundad›r. TÜ‹K hayvansal üretim

istatistiklerine göre y›ll›k süt üreti-
mimiz 2009 y›l› için 12,5 milyar litre
olarak hesaplanm›flt›r. 

Ambalajl› Süt ve Süt Ürünleri
Sanayicileri Derne¤i (ASÜD), süt ve
süt ürünleri sektörüne odakl› bir
yap› ihtiyac›ndan do¤mufl ve bir y›l
önce 13 kurucu üye ile ç›kt›¤› yolda
bugün 74 üyesi ve yaklafl›k 3 milyon
ton/y›l süt iflleme kapasitesi ile
sektörün büyük bir k›sm›n› temsil
kabiliyetine ulaflm›flt›r. 

Dünya süt ve süt ürünleri sek-
törünün küresel oyuncusu olma yo-
lundaki ilk hedefimiz “süt ve süt
ürünlerinde ihracat yapabilir bir
Türkiye” olup; bu yolda att›¤›m›z ilk
ad›m Uluslararas› Sütçülük Fede-
rasyonu (IDF) üyeli¤ini gerçeklefl-
tirmek oldu. Türkiye 12,5 milyar lit-
relik süt üretimi ile 58 IDF üyesi ül-
ke aras›nda 9. s›rada bulunmakta-
d›r.

Dünya ve Türkiye Süt Endüstri-
si Raporu neden haz›rland›?

Dünya süt sektöründe küresel
bir oyuncu olmak ve ayaklar› yere
basan sa¤lam politikalar üretebil-

mek için reel verilere ihtiyac›m›z ol-
du¤u göz ard› edilmeyecek bir ger-
çektir. “Dünya ve Türkiye Süt En-
düstrisi Raporu”, süt ve süt ürünle-
ri sektörünün dünyada ve ülkemiz-
deki mevcut durumunu ortaya koy-
mak ve ileriye yönelik çal›flmalarda
üretici, sanayici ve tüketiciye katk›
sa¤lamak amac›yla haz›rland›.

Türkiye süt ve süt ürünleri sek-
törü verileri

Süt ve süt ürünleri, gerek insa-
n›m›z›n temel besin maddesi olma-
s› gerekse ülke ekonomimize katk›-
s› nedeniyle yaflam›m›z›n vazgeçil-
mez bir parças›d›r. 2009 y›l› verile-
riyle, g›da ve içecek sanayisinde yer
alan 17.391 iflletmenin %10,19’u
süt ve süt ürünleri sektöründe fa-
aliyet gösterdi¤i düflünülürse, sek-
törümüzün ülke ekonomisine sa¤-
lad›¤› katma de¤er aç›s›ndan ne ka-
dar önemli oldu¤u daha net ortaya
ç›kmaktad›r. Bu özellikleriyle sek-
tör, Türk tar›m›nda önemli bir yere
sahip olan hayvanc›l›¤›n da en
önemli itici gücünü oluflturmakta-
d›r.

Rakamlar, dünya süt ve süt
ürünleri sektöründe önemli bir yer-
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de oldu¤umuzu gösteriyor. Y›ll›k 12
milyar litrenin üzerindeki süt üreti-
minin %91.93 gibi büyük bir ço¤un-
lu¤unu inek sütü oluflturmaktad›r.
2008 y›l›nda koyun sütü %6,10, keçi
sütü %1,71 ve manda sütü %0,26’l›k
paya sahip. 2009 y›l› rakamlar›na
bakt›¤›m›zda ise inek sütü üretimi-
nin artt›¤›n› (92.35); koyun (%5,9)
ve keçi sütü (%1,5) üretiminin azal-
d›¤›n›, manda sütünün ise ayn› kal-
d›¤›n› (%0,26) görüyoruz.  

Koyun ve keçi sütündeki bu
azalma ile manda sütündeki düflük
üretim miktar›n›n, üzerinde dikkat-
le durulmas› gereken bir konu ol-
du¤u inanc›nday›z. Ülkemizde de-
¤iflik yörelerde yaklafl›k 150 çeflit
peynir yap›ld›¤› tahmin edilmekte-
dir. Geleneksel olarak evde üretilen
bu peynirlerden baz›lar› modern
sanayi tesislerinde de üretilirken,
birçok yöresel peynir çeflidimiz ha-
len modern sanayi tesislerinde üre-
tilmemektedir. Bu peynirlerin ya-
p›m tekniklerinin belirlenmesinden
sonra modern tesislerde üretilme-
si, ço¤u sadece yörelerinde bilinen
ve tüketilen bu peynirlerin yurt
içinde, hatta d›fl ülkelerde tan›n-
mas›n› sa¤layacakt›r. Ülkemizde
var olan Ezine, Kars tulumu, otlu
peynir, mihaliç, çivil gibi baz› yöre-
sel peynir çeflitlerimizin bir k›sm›-
n›n sanayi üretimine bafllanm›flt›r
ancak daha birçok peynir çeflidimiz
oldu¤unu düflündü¤ümüzde, yeter-
li seviyede oldu¤unu söylemek
mümkün de¤ildir. Avrupa’daki baz›
ülkeler için söylenilen “peynir ülke-
si” s›fat›n›n, ülkemiz için de söylen-
mesi imkâns›z de¤ildir. Sahip oldu-
¤umuz peynir kültürü bunu sa¤la-
maya yetecek düzeydedir. Dolay›-
s›yla mevcut olan bu potansiyelin
gelifltirilmesi ve peynir üretiminde
AB kalite ve standartlar›n›n uygu-
lanmas› bu üründe ülkemize d›fl ti-
caret imkânlar› getirebilecektir.
Özellikle koyun ve keçi sütlerinin
kullan›ld›¤› bu peynirlerin co¤rafi
etiketleme sistemine dâhil edilme-
si ve uluslararas› pazarda tan›t›l-
mas› hem sektörümüz hem de ül-

kemiz aç›s›ndan faydal› olacakt›r.
Keçi sütünün kullan›ld›¤› Marafl
dondurmas› da sektörde önemli
katma de¤er yaratan bir ürün hali-
ne gelmifltir, ancak uluslararas› ta-
n›t›m› için daha fazla çaba gösteril-
melidir. Bu aç›dan bak›ld›¤›nda ko-
yun, keçi ve manda sütü üretiminin
artmas›n›n gereklili¤ini vurgulamak
yerinde olacakt›r.

Kay›td›fl›l›k Önlenmelidir

Sektörün gelifliminin ve küre-
sel oyuncu olabilmenin önündeki
en büyük engellerden biri sektörü-
müzdeki kay›t d›fl›l›kt›r. Türkiye’de
üretilen sütün %20’si çiftliklerde
tüketilmekte, %20’si denetimden
uzak sokak sütü olarak pazarlan-
makta, %27’si modern süt iflletme-
lerinde ve %33’ü de küçük ölçekli
mand›ra tabir edilen iflletmelerde
ifllenmektedir. Çi¤ sütün modern
tesislerde ifllenme oran› Kuzey
Amerika, AB-15 ve Japonya gibi ge-
liflmifl ülkelerde %100’e yak›nd›r.
Ülkemizde var olan kay›t d›fl›l›k
hem halk sa¤l›¤›n› tehdit etmekte
hem de ülke ekonomisinde kay›p
olarak yer almaktad›r. Bu temel
problem ayn› zamanda çi¤ süt kali-
tesinde düflüklü¤ü de beraberinde

getirmekte, AB ülkelerine ve onun
kurallar›n› benimseyen birçok ülke-
ye ihracat yapamamam›z›n temel
nedenini teflkil etmektedir. Biz so-
runlar›m›z›n çözümünde, ambalajl›
tüketim oran›n›n art›r›lmas›n› ve
dolay›s›yla kay›t d›fl›n›n ortadan
kald›r›lmas›n› önemli bir ç›k›fl ve
çözüm yolu olarak görüyoruz. ‹na-
n›yoruz ki, hepimiz bu ortak hedefe
kilitlenir ve bu hedef do¤rultusun-
da çal›flmalar›m›za yön verirsek,
Türkiye’yi dünyan›n en önemli süt
ve süt ürünleri ihracatç›s› ülkelerin-
den biri konumuna getirebiliriz.

Üretim, tüketim, ithalat ve ih-
racat rakamlar›n› incelemek, sektö-
rün durumu hakk›nda fikir edin-
mek, güçlü oldu¤umuz ve olabile-
ce¤imiz noktalar› görebilmemiz
aç›s›ndan yerinde bir yaklafl›m ola-
cakt›r. 

Süt ve Süt Ürünleri Üretimi

Türkiye’de üretilen çi¤ süt; iç-
me sütü, tereya¤›, peynir, yo¤urt,
dondurma, süt tozu gibi çeflitli süt
ürünlerine dönüfltürülmektedir. Bu
süt ürünleri içerisinde toplam çi¤
sütün yaklafl›k %55’i olmak üzere
en önemli pay› peynir almaktad›r.
Türkiye’de 2008 verilerine göre iç-
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me sütü üretimi 1.54 milyon ton,
süt efl de¤eri olarak peynir üretimi
6,95 milyon ton, yo¤urt üretimi
2.28 milyon ton, tereya¤› üretimi
1.35 milyon ton, süt tozu üretimi
0.09 milyon ton ve dondurma üreti-
mi 0.08 milyon tondur. 

Türkiye’de süt ürünleri içinde
en çok geliflme gösteren sektörlerin
bafl›nda dondurma sektörü gel-
mektedir. Y›lda yaklafl›k %8 büyü-
yen Türkiye pazar›n›n %75-80’i en-
düstriyel dondurma, %32’sini ise ev
tipi dondurma oluflturmaktad›r.
Dondurma üretiminde yabanc› ser-
mayeli yat›r›mlar›n da belli bir a¤›r-
l›¤› olup, üretimde önemli bir rol
almaktad›rlar. Pazar›n doymam›fl
olmas› sebebi ile yerli firmalar da
bu konudaki yat›r›mlar›n› h›zland›r-
m›fllard›r. Bunun yan› s›ra Marafl
dondurmas› gibi, uluslararas› alan-
da ön plana ç›kar›labilecek yerel
çeflitler de pazara sunulmaktad›r.
Önümüzdeki y›llarda, üretim kapa-
sitelerini art›rmaya yönelik yat›r›m-
lar yapan üreticiler ile birlikte, ge-
nifl ölçekli endüstriyel dondurma
üretiminin daha genifl bir pazar pa-
y›n› ele geçirmesi beklenmektedir. 

Süt ve Süt Ürünleri Tüketimi

Tüketim oranlar›na bakt›¤›m›z-
da ise özellikle içme sütündeki dü-
flük tüketim oran›m›z dikkat çek-
mektedir. Türkiye’de kifli bafl›na 26
kg’› içme sütü, 140 kg’› (süt efl de-
¤eri) ise süt ürünleri olmak üzere
toplam 166 kg süt ve süt ürünleri
tüketilmektedir. AB ülkelerinde y›l-
l›k kifli bafl›na içme sütü tüketimi
89 kg, Avustralya’da 107 kg, ABD’de
83 kg düzeyindedir. Türkiye’de süt
efl de¤eri olarak kifli bafl›na y›ll›k
peynir tüketimi 85.41 kg, yo¤urt tü-
ketimi 30,80 kg, tereya¤› tüketimi
21.0 kg, dondurma tüketimi 1.54 kg,
süt tozu tüketimi 1.26 kg’d›r.

Türkiye’de toplam süt ve süt
ürünlerinin kifli bafl›na düflen tüke-
timinde ilk s›ray› peynir al›rken, bu-
nu yo¤urt-ayran, içme sütü, tereya-
¤›, dondurma ve süt tozu izlemek-
tedir. Ancak, içme sütünün toplam

süt tüketimi içindeki oran›n›n
%13–15 dolay›nda olmas› toplum-
da süt içme al›flkanl›¤›n›n yeterli
düzeyde olmad›¤›n› ortaya koymak-
tad›r. Tüketilen toplam sütün %50-
53’ünü peynir, %18-19’unu yo¤urt
ve ayran, %1-2’sini ise dondurma
ve süt tozu oluflturmaktad›r. Türki-
ye’de süt ürünleri tüketimi di¤er ül-
kelerle karfl›laflt›r›ld›¤›nda az›m-
sanmayacak düzeydedir. Ancak iç-
me sütü tüketiminin düflük olmas›
süt tüketim rakamlar›n› afla¤›ya
çekmektedir. 

‹hracat ve ‹thalat

Türkiye’nin süt ve süt ürünleri
ihracat› düflük düzeydedir ancak
geliflen bir yap› sergilemektedir.
2004’ten 2008’e kadar %237 oran›n-
da artarak 126 milyon dolara,
2009’da da %9 artarak 142 milyon

dolara ulaflm›flt›r. Peynir ve lor
19.780 ton ile 2008’in en çok ihraç
edilen ürünü olmufltur. Bunu
12.292 tonla peynir alt› suyu tozu,
8.026 tonla dondurma ve di¤er ye-
nilen buzlar oluflturmufltur.
2009’da peynir ve lor ihracat›m›z
23.358 tona ulafl›rken, ikinci s›ray›
9.672 ton ile dondurma ve yenilen
buzlar alm›flt›r. ‹hraç pazarlar›m›z›
da daha çok Orta Do¤u ülkeleri ile
Türk Cumhuriyetleri oluflturmakta-
d›r. Irak, Azerbaycan, Birleflik Arap
Emirlikleri, Kuveyt, Suudi Arabis-
tan, KKTC, Kazakistan ve ABD bafl-
l›ca ihraç pazarlar›m›zd›r. 

Türkiye’nin süt ürünleri ithala-
t›, ihracata paralel bir seyir takip et-
mekte olup; 2008’de 133 milyar do-
lar, 2009’da 120 milyar dolar ol-
mufltur. ‹thalatta süt tozu, krema ve



di¤er süt ya¤lar›, peynir ve tereya¤›
en önemli kalemleri oluflturmakta-
d›r. 2008’de en çok süt tozu ve kre-
ma (17.567 ton) ithal edildi¤i görül-
mektedir. Bunu 14.447 ton ile tere-
ya¤› ve di¤er süt ya¤lar› ve 3.344 ton
ile peynir takip etmektedir. 2009 y›-
l›nda ise tereya¤› ve di¤er süt ya¤la-
r› 27.434 ton ile ilk s›ray› al›rken bu-
nu 17.775 ile süt tozu ve krema,
6.231 ton ile peynir izlemifltir.

Çözülmesi Gerekenler

Tüm bu de¤erlendirmelerin ar-
d›ndan görülmektedir ki, süt sektö-
rümüz dünyada önemli bir konum-
da olup, çözüme ulaflt›r›lmas› gere-
ken problemleri de mevuttur. Ülke-
mizin üretim kapasitesinin büyük-
lü¤ü -ne yaz›k ki- ihracat rakamlar›-
m›za yeterli ölçüde yans›mamakta-
d›r. Çi¤ sütümüzün mikrobiyolojik

kalitesinin düflük olmas› beraberin-
de ihracat konusundaki problemle-
ri getirmektedir. Türkiye, dünyan›n
en büyük 15. süt üreticisi olmas›na
ra¤men, neredeyse “ihracat› yok”
denebilecek bir ülke konumunda-
d›r. Bunun bafll›ca sebeplerinden
biri, dünya ticaretinde en büyük ti-
caret orta¤›m›z olan Avrupa Birli-
¤i’ne ihracatta bir tak›m s›k›nt›lar
yaflamam›zd›r. Bu s›k›nt›lar›n ba-
fl›nda, AB taraf›ndan 17 May›s 2001
tarihinden bu yana -flap, büyükbafl
tüberkülozu ve bruselloz gibi hay-
van hastal›klar› sebebiyle- “Hijyen
Yetersizli¤i”, daha da ötesi “G›da
Güvenli¤i” aç›s›ndan riskli ülke ilan
edilmifl olmam›z gelmektedir.  

Avrupa Birli¤i ile yürütmekte
oldu¤umuz üyelik müzakerelerin-
de, ülkemizin en fazla tar›m konula-

r›nda zorlanaca¤› öngörülmektedir.
Tar›m bafll›¤›n›n en önemli unsuru
olarak da karfl›m›za süt üretim sek-
törü ç›kmaktad›r. Süt sektöründe
var olan ciddi orandaki kay›t d›fl›l›k
ve güvenilir olmayan istatistikler
nedeniyle, müzakerelerin devam
etti¤i bu süreçte, Türkiye gerçek
üretiminin çok alt›nda bir süt kota-
s› alma riski ile karfl› karfl›ya kalabi-
lir. Ancak bundan daha da önemli
olan husus, Türkiye AB’ye üye olsa
da olmasa da, uluslararas› rekabet
gücünü art›rabilmek için sektörde
kaliteye ve verime dönük yap›sal
bir dönüflümün zorunlu oldu¤udur. 

Türkiye süt sektörünün temel
problemleri üretimde parçal› yap›,
kalite düflüklü¤ü, yüksek maliyet,
verim düflüklü¤ü, kay›t d›fl›l›k ve
bilgi eksikli¤i, sa¤l›k, desteklemeler
ve örgütlenmedeki yetersizlikler gi-
bi konu bafll›klar› alt›nda de¤erlen-
dirilmeli ve bir an çözüme kavufltu-
rulmal›d›r.

Süt sanayisinin kapasite kulla-
n›m oran›n› art›rmaya ihtiyac› bu-
lunmaktad›r. Özellikle sanayi d›fl›n-
da kalan sütün, süt iflleme sanayi-
sine aktar›m› ile kapasite kullan›m
sorunu afl›laca¤› gibi, sokak sütü
problemi ile sa¤l›k ve ekonomik ba-
k›mdan denetimsiz üretilen süt
ürünleri en aza inebilecektir. So-
runlar›n çözümü için öncelikle üre-
timin kay›t alt›na al›nmas›n›, ista-
tistiklerin de güvenilir ve yeterli ol-
mas›n› sa¤layacak çal›flmalara ihti-
yaç vard›r. Unutulmamal›d›r ki, süt
piyasas›nda var olan bir istikrars›z-
l›k sadece üretici aç›s›ndan sorun
teflkil etmez, sanayici ve tüketici
baflta olmak üzere sektörle ilgili
tüm paydafllar da oluflan istikrar-
s›zl›ktan zarar görür.

Bu nedenle do¤ru verilere da-
yanan bilgilerle, üretimden tüketi-
me kadar her aflaman›n öngörüle-
bilir oldu¤u bir süt piyasas›nda,
baflta fiyat olmak üzere istikrars›zl›-
¤a yol açacak tüm olumsuz etkenler
sorun olmaktan ç›kacakt›r.
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zet: Dünya nüfusunda mey-
dana gelen büyük art›fl ile
birlikte ihtiyaçlar›n karfl›la-

nabilmesi için modern biyotekno-
lojik yöntemlerden yararlan›lmaya
bafllanm›flt›r. Biyoteknolojik yön-
temlerle elde edilmifl ürünlerden
en önemlisi geneti¤i de¤ifltirilmifl
organizmalar (GDO)’d›r. Geneti¤i
de¤ifltirilmifl organizmalar sadece
tar›m alan›nda de¤il ayn› zamanda
sa¤l›k ve enzim üretimi gibi alan-
larda da kullan›lmak amac›yla ge-
lifltirilmektedirler. Tar›msal üretim
aç›s›ndan bak›ld›¤›nda geneti¤i de-
¤ifltirilmifl (GD) bitkilerin ekim
alanlar›n›n giderek artt›¤› gözlen-
mektedir. Buna ba¤l› olarak, bu
ürünlerden elde edilmifl g›dalar›n
dünya raflar›ndaki yeri de art›fl gös-
termektedir. Bu do¤rultuda GDO’lu
g›dalar›n tespit edilmesi amac›yla
çeflitli yöntemler gelifltirilmifltir.

Herhangi bir risk teflkil edip etme-
diklerinin belirlenmesi amac›yla
ise bir dizi de¤erlendirme basa-
maklar›ndan oluflan risk analizi ça-
l›flmalar›na yer verilmifltir.  

1.G‹R‹fi

Dünya nüfusunda meydana
gelen art›fl ile birlikte g›da kaynak-
lar›n›n yetersizli¤i konusunda kay-
g›lar oluflmaya bafllam›flt›r. Genetik
mühendisli¤inin sa¤lam›fl oldu¤u
tekniklerden yararlan›larak çareler
oluflturulmaya çal›fl›lm›flt›r. ‹nsa-
no¤lu, bitkilerin ›slah edilmeye
bafllamas›yla yabani türlerin de
kullan›labilir do¤al kaynaklar ola-
bilmeleri için çal›flmalarda bulun-
mufllard›r. Bitki ›slahç›lar› g›da ve
hayvan yemi ihtiyaçlar›n› daha çok
ve daha iyi karfl›layabilmek amac›y-
la önemli çal›flmalar sürdürmekte-
dirler. Yeni tekniklerin kullan›lmas›

ile genetik yap›s› de¤ifltirilmifl bit-
kiler, gelifltirilmifl özellikleri ile yeni
jenerasyon ürünlerin, tohumlar›n
ve yem amaçl› kullan›lan ürünleri-
nin elde edilmesine imkan sa¤la-
m›flt›r [20]. Genetik modifikasyon-
lar ile verimlili¤in artt›r›lmas›, çev-
renin korunmas› ve daha iyi kalite-
de ürün elde edilmesi amaçlan-
maktad›r [5]. Mikroorganizma, bitki
ve hayvan kökenli istenen genlerin
izole edilerek, birbirleri aras›nda
transfer edilmeleri ile oluflan veya
genetik mühendisli¤inin çeflitli tek-
nikler kullanarak yapt›¤› müdahale-
lerle kal›t›msal de¤iflikli¤e u¤ratt›¤›
canl›lara “geneti¤i de¤ifltirilmifl or-
ganizmalar” denilmektedir. Bu can-
l›lar, normalde kendi genetik yap›-
lar›nda bulunmayan, de¤iflik kay-
naklardan elde edilmifl yabanc›
genleri tafl›maktad›rlar [9,16, 17].
Bir organizman›n genetik olarak
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de¤ifltirilmesi, o canl›n›n DNA ko-
dunun insan müdahalesi ile de¤ifl-
tirilmesidir [10]. Tar›m ve Köyiflleri
Bakanl›¤›’n›n çok yak›n zamanda ç›-
karm›fl oldu¤u 26.03.2010 tarih ve
27533 say›l› “Biyogüvenlik Kanu-
nu”nda konu ile ilgili tan›mlar çok
ayr›nt›l› olarak verilmifltir. Genetik
yap›s› de¤ifltirilmifl organizma;
“Modern biyoteknolojik yöntemler
kullanmak suretiyle gen aktar›larak
elde edilmifl, insan d›fl›ndaki canl›
organizmay›”, GDO’lardan elde
edilmifl ürünler; “K›smen veya ta-
mamen GDO’lardan elde edilmekle
birlikte GDO içermeyen veya
GDO’dan oluflmayan ürünleri, GDO
ve ürünleri ise; “K›smen veya tama-
men GDO’lardan elde edilen GDO
içeren veya GDO’lardan oluflan
ürünleri ifade eder” fleklinde tan›m-
lanm›flt›r [4]. 

2. DÜNYADA ÜRET‹M‹ 
YAPILAN GDO’LU B‹TK‹LER

Uluslararas› Tar›msal Biyotek-
noloji Uygulamalar› Kazan›m Servi-
si (International Service For The
Acquisition of Agri-Biotech Appli-
cations) (ISAAA) taraf›ndan GDO’lu

bitkilerin dünya genelinde toplam
tar›m alanlar›nda kaplad›¤› alan›n,
2009 y›l› verilerine göre yaklafl›k
134 milyon hektar oldu¤u tahmin
edilmifltir. 2008’de ise 125 milyon
hektar oldu¤u aç›klanm›flt›r. Y›llar
baz›nda bak›ld›¤›nda 1996 y›l›ndan
günümüze kadar ekim alanlar›nda-
ki de¤iflimin çok büyük oldu¤u Tab-
lo 1’de görülmektedir. 

Dünya genelinde 9 sanayilefl-
mifl, 16 geliflmekte olan ülke olmak
üzere toplam 25 ülkede GDO’lu
ürünlerin üretimi yap›lmaktad›r.
2009 y›l›nda dünya genelindeki
toplam geneti¤i de¤ifltirilmifl bitki
ekim alanlar›na bak›ld›¤›nda, s›ra-
laman›n ülke baz›nda; Amerika Bir-
leflik Devletleri, Brezilya, Arjantin,
Hindistan, Kanada, Çin, Paraguay,
Güney Afrika, Uruguay, Bolivya, Fi-
lipinler, Avusturalya, Burkina Faso,
‹spanya, Meksika ve fiili fleklinde
oldu¤u görülmektedir. Dünya ge-
nelinde ülkelere göre çeflitli geneti-
¤i de¤ifltirilmifl bitkilerin ekim
alanlar›; Amerika Birleflik Devletle-
ri‘nde 64 milyon hektar soya fasul-
yesi, m›s›r, pamuk, kabak,  papaya,

alfalfa ve fleker pancar›, Brezilya‘da
21,4 milyon hektar soya fasulyesi,
m›s›r ve pamuk,  Arjantin‘de 21,3
milyon hektar soya fasulyesi, m›s›r
ve pamuk, Hindistan’da 8,4 milyon
hektar pamuk, Kanada‘da 8,2 mil-
yon hektar kanola, m›s›r, soya fa-
sulyesi ve fleker pancar›, Çin‘de 3,7
milyon hektar pamuk, domates, ka-
vak, papaya, tatl› biber, Paragu-
ay‘da 2,2 milyon hektar soya fasul-
yesi, Güney Afrika‘da 2,1 milyon
hektar m›s›r, soya fasulyesi ve pa-
muk, Uruguay‘da 0,8 milyon hektar
soya fasulyesi ve m›s›r, Bolivya’da
0,8 milyon hektar soya fasulyesi, Fi-
lipinler‘de 0,5 milyon hektar m›s›r,
Avustralya‘da 0,2 milyon hektar pa-
muk ve kanola, Burkina Faso’da 0,1
milyon hektar pamuk, ‹spanya‘da
0,1 milyon hektar m›s›r ve Meksi-
ka‘da 0,1 milyon hektar pamuk ve
soya fasulyesi fleklindedir. Ürün
baz›nda bak›ld›¤›nda dünya gene-
linde 2009 y›l› verilerine göre ekimi
yap›lan belli bafll› geneti¤i de¤iflti-
rilmifl bitkilerin ekim alanlar› ve
oranlar› ise Tablo 2’de görülmekte-
dir. Buna göre, toplam ekim alan›
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içerisinde en büyük pay›, % 70 ile
soya al›rken, bunu % 46 ile pamuk,
% 24 ile m›s›r, % 20 ile kanola izle-
mifltir [2].

3.GENET‹K ÇALIfiMALAR
‹LE ÜRÜNLERE 
KAZANDIRILMAK ‹STENEN 
ÖZELL‹KLER

Fungal, viral ve bakteriyel kay-
nakl› mikroorganizmalar ile böcek-
ler ürün veriminin düflmesinden
sorumlu etmenler aras›ndad›r. Ge-
netik modifikasyonlar›n bafll›ca
amaçlar› olarak; ürün verimlili¤ini
artt›rmak ve meydana gelebilecek
ürün kay›plar›n› azaltmak amac›yla;
böceklere ve hastal›k etmenlerine
(bakteri, fungus, virus) karfl› daya-
n›kl›l›k kazand›r›lmas› gelmektedir
[6, 17].  Ürünlere kazand›r›lan bu
dayan›kl›l›k özellikleri ile zirai ilaç
kullan›m›nda da 356 milyon kilog-
raml›k bir tasarruf elde edilmifltir.
Bu dünya genelinde kullan›lan top-
lam zirai ilaç miktar›n›n % 8,4’üne
karfl›l›k gelmektedir [2]. Bunlar›n
yan› s›ra bitkilerin tuza, so¤u¤a ve
kurakl›¤a toleranslar›n›n artt›r›lma-
s› da kazand›r›lmak istenen özellik-
ler aras›nda bulunmaktad›r. Ürün-
lerin raf ömürlerinin artt›r›lmas› ve
sindirimle al›nabilen afl›lar›n üreti-
lebilmesi hedeflenen özellikler ara-
s›ndad›r [6, 17]. Örne¤in, hayvan-
larda fosfor emiliminin artt›r›labil-
mesi amac›yla yemlerde d›flar›dan
ilave fleklinde kullan›lan fitaz enzi-
mini kendi yap›s›nda üretebilen
m›s›r üzerinde Çin’in çal›flmalar›

gerçeklefltirilmifl ve tesciline yöne-
lik biyogüvenlik sertifikas› düzen-
lenmifltir. Bu ürünün 2-3 y›l içeri-
sinde Çin’de üretime sokulmas›
beklenmektedir [2]. 

4.GENET‹⁄‹ DE⁄‹fiT‹R‹LM‹fi 
ORGAN‹ZMALARI ELDE 
ETME YÖNTEMLER‹

Bitkilere gen aktar›m› göz
önünde bulunduruldu¤unda en bi-
lindik yöntem Agrobacterium yön-
temidir. Toprak kaynakl› patojen bir
mikroorganizma olan Agrobacteri-
um tumafaciens’in Ti-plazmide sa-
hip oldu¤u ve bitkilerde tümör
oluflturdu¤u bilinmektedir. Transfer
edilmek istenen genlerin aktar›ld›-
¤›, bitkilerin yaral› k›s›mlar›na du-
yarl› olan bu bakteri o bölgeye yer-
leflir ve tümör oluflturur. Bu flekilde
genetik bilgisini bitkiye aktar›r [14].
Agrobacterium yönteminin d›fl›nda;
biyolistik, protoplast mikroenjeksi-
yonu veya silikon karpid fiberlerin
kullan›lmas› gibi çeflitli transfor-
masyon metotlar› kullan›larak da
gen aktar›m› gerçeklefltirilebilmek-
tedir. Transfer edilen bu genler,
hücre çekirde¤ine girebilmeli ve
bitki hücresine ait genetik materyal
ile birleflmelidir, ancak bu flekilde
gen eksprese olabilir ve sonraki ge-
nerasyonlara aktar›labilir. Bitki hüc-
relerinin totipotent karakterde ol-
mas›, bitkinin herhangi bir bölgesi-
ne ait tek bir hücrenin ço¤alarak ve
farkl›laflma geçirerek tekrar tam bir
bitki haline gelebilmesi anlam›na
gelmektedir. Hücreler bölünürken

replikasyon gerçekleflir ve yeni geni
de içeren kromozom kopyalan›r.
Sonuçta, gen aktar›m› yap›lm›fl bit-
kinin her hücresinde transfer edilen
yeni gen de bulunur [7].

5. DÜNYA RAFLARINDA 
BULUNAN GDO’LU 
GIDALAR

Dünya raflar›nda farkl› tipte
GDO’lu g›dalar bulunabilmektedir:
GDO içeren ifllenmemifl g›dalar ve
az miktarda GDO içeren veya hiç
içermeyen ifllenmifl g›dalar gibi.
Amerika’daki marketlerde GDO içe-
ren ifllenmemifl g›dalar, genifl çeflit-
lilik göstermektedir. Elma, kuflkon-
maz, arpa, pancar, havuç, üzüm, ki-
vi, m›s›r, kavun, papaya, biber, pa-
tates, kanola, pirinç, soya, yerf›st›¤›,
fleker kam›fl›, domates ve bu¤day
bu g›dalar aras›ndad›r [3]. Dünya
genelinde üretimi yap›lan soya ve
m›s›r bitkileri, oldukça büyük oran-
larda genetik modifikasyonlar so-
nucunda elde edilmektedir [2]. Ge-
neti¤i de¤ifltirilmifl soya içeren ifl-
lenmifl g›da örnekleri; ekmek, fleker-
lemeler, eriflte, unlu mamul bile-
flenleri, bisküviler, tah›llar, dondur-
ma, çikolata gibi ürünler olabilmek-
tedir. M›s›r, soya fasulyesi kadar ge-
nifl alanda kullan›lan bir ürün de¤il-
dir, ancak, ifllenmifl m›s›r birçok
ürünün içinde bulunabilmektedir.
Geneti¤i de¤ifltirilmifl m›s›r içeren
ifllenmifl g›da örnekleri; bira, unlu
mamuller, salata soslar›, margarin,
un ve glikoz flurubudur [3]. 

6.GDO’LU GIDALARIN TESP‹T 
ED‹LMES‹ VE “ÖNEML‹ 
ÖLÇÜDE EfiDE⁄ERL‹K” 
KAVRAMI

GDO’lu g›dalar›n tespiti için
PCR (Polimeraz Zincir Reaksiyonu)
temelli metotlar, ticari kitler, biyo-
sensörler ve mikroçipler ve di¤er
farkl› metotlar bulunmaktad›r.

a) PCR temelli metotlar: Bu
metotlarda en önemli basamak
DNA’n›n izolasyonu, saflaflt›r›lmas›
ve PCR için örneklerin haz›rlanmas›-
d›r. Real-time PCR, Dubleks ve Mul-

Tablo 1: Y›llar Baz›nda GDO’lar›n Ekim Alanlar› (Milyon Hektar)

Ürünler Ekim Alan› (mha) GD Ekim Alan› (mha) Oran (%)

Soya 95 65,8 70

Pamuk 34 15,5 46

M›s›r 157 37,3 24

Kanola 30 5,9 20

Tablo 2: Ürünlere Göre Dünyadaki Geneti¤i De¤ifltirilmifl Bitkilerin Ekim Alanlar› [2]

Y›llar 1996 2000 2005 2006 2007 2008 2009

Ekim Alan› 1,7 44,2 90 102 114,2 125 134
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tipleks PCR ve Kantitatif PCR gibi
PCR temelli metotlar bulunmaktad›r. 

b) Ticari kitler: Genetik modi-
fiye g›dalar›n tespiti için kullan›lan
çok say›da ticari kaynakl› kitler bu-
lunmaktad›r. 

c)Biyosensörler ve mikroçipler:
Çeflitli genetik modifiye g›dalara
spesifik biyosensör ve mikroçipler
gelifltirilmifltir. Her iki yöntem, h›zl›,
hassas ve spesifik yöntemlerdir. 

d) Di¤er metotlar: Elektrofo-
rez ve X-ray floresan, genetik modi-
fiye g›dalar›n tespitinde kullan›lan
metotlar aras›nda say›labilir [6,
15]. 

Bu yöntemlerin yan› s›ra, pro-
teinler, ya¤ asitleri ve karbonhid-
ratlar›n da belirlenmesi ve genetik
modifiye olmad›¤›ndan emin olu-
nan çeflit ile k›yaslama yap›larak
tespit ifllemleri gerçeklefltirilebilir.
Ancak, bu yöntemlerden genellikle
tespit için de¤il, eflde¤erli¤in belir-
lenmesinde yararlan›lmaktad›r. Bu
amaçla, GC-MS (Gaz Kromatografi-
si-Kütle Spektrometresi), ELISA,
HPLC (Yüksek Bas›nç S›v› Kroma-
tografisi) ve NMR (Nükleer Manye-
tik Rezonans) gibi yöntemlerden
yararlan›labilmektedir [12, 19].

“Önemli ölçüde eflde¤erlik”
kavram›; agronomik ve morfolojik
özellikler, kimyasal kompozisyon,
makro ve mikro besin elementi içe-
ri¤i, anahtar toksinler ve beslenme
üzerine olumsuz etki yaratan mad-
deler aç›s›ndan genetik yap›s› de-
¤ifltirilmifl ve konvansiyonel ürün-
ler aras›nda karfl›laflt›r›lmas›n›n ge-
reklili¤inden ortaya ç›km›flt›r. Bu
kavram, genellikle klasik ›slah me-
totlar›yla elde edilmifl ebeveynler
ile, karfl›laflt›rmaya al›nan geneti¤i
de¤ifltirilmifl ürünler aras›ndaki be-
lirgin farkl›l›klar›n tan›mlanmas›na
yard›mc› olmaktad›r. Daha sonra,
metabolik yol izlerini temsil eden
ve de¤erlendirilen ürünler için tipik
olan kompozisyonel parametreler
seçilmektedir. Bu parametrelerdeki
belirgin de¤ifliklikler ortaya konula-
rak, insan sa¤l›¤› üzerinde olumsuz
etki yaratabilme potansiyelleri de-
¤erlendirilmeye çal›fl›lmaktad›r
[11]. “Önemli ölçüde eflde¤erlik”
durumlar› incelenerek, risk de¤er-
lendirilmesi ve denetlemeye yöne-
lik kararlar›n al›nmas› sa¤lanmak-
tad›r [18].  Yap›lan birçok çal›flma,
genetik modifiye organizmalar›n

bitki toksin ve besleyici de¤eri inhi-
be eden maddelerin seviyelerinin
transforme olmam›fl organizmalar
ile ayn› oldu¤unu göstermektedir
[13, 18]. 

7. R‹SK ANAL‹Z‹

Risk analizi hayat›n birçok ala-
n›nda yer alan önemli bir konu ha-
line gelmifltir. Sanayi alan›nda pro-
ses koflullar›n›n de¤erlendirilebil-
mesi için risk analizine baflvurulur-
ken, devlet yönetimlerinde ise kon-
trol prosedürlerinin karar alma afla-
mas›nda risk analizleri yap›lmakta-
d›r. Genetik modifiye ürünlerin risk
oluflturma ihtimali bulunan alan-
lar; insan ve hayvan sa¤l›¤›, çevre
ve sosyo-ekonomik yap›d›r. Bu
ürünlerden elde edilmifl g›dalar›n
insan sa¤l›¤› üzerine risk oluflturma
ihtimali göz önünde bulundurula-
rak, bu g›dalardan do¤abilecek
risklerin azalt›lmas› ve beklenen
azami faydan›n sa¤lanmas› gerek-
mektedir. Bu nedenle, bu g›dalara
risk analizi yap›lmas›n›n gereklili¤i
ortaya ç›kmaktad›r [1, 11].

Codex Alimentarius’da yer
alan tan›ma göre risk analizi üç ba-
samaktan oluflmaktad›r. Bunlar;



risk de¤erlendirme, risk yönetimi
ve risk iletiflimidir.

a. Risk De¤erlendirme: Mo-
dern biyoteknoloji teknikleri uygu-
lamalar›n›n ve modern biyotekno-
loji ürünlerinin, insan sa¤l›¤› ve bi-
yolojik çeflitlilik üzerine oluflturabi-
lece¤i olumsuz etkilerin belirlen-
mesi sürecini kapsamaktad›r [1].
Dünya Sa¤l›k Örgütü risk de¤erlen-
dirmesini g›da kaynakl› tehlikelere
maruz kal›nmas› sonucunda ortaya
ç›kan, bilinen veya potansiyel du-
rumda bulunan sa¤l›k üzerine
olumsuzluk yaratabilecek etkilerin
bilimsel olarak de¤erlendirilmesi
olarak ifade etmifltir [20]. Biyogü-
venlik Kanununda  “GDO ve ürünle-
rinin, genetik de¤ifliklikten dolay›,
insan, hayvan ve bitki sa¤l›¤›, biyo-
lojik çeflitlilik ve çevre üzerinde se-
bep olabilece¤i risklerin ve risk kay-
na¤›n›n test, analiz, deneme gibi
bilimsel yöntemler ile tan›mlanma-
s›, niteliklerinin belirlenmesi, de-
¤erlendirilmesi ve risk unsurlar›n›n
belirlenmesini kapsayan dört afla-
mal› süreci ifade eder” fleklinde
aç›klanm›flt›r [4].

b. Risk Yönetimi: Belirlenen
risklerin meydana gelme olas›l›¤›-
n›n ortadan kald›r›lmas› ya da mey-
dana gelme durumunda oluflacak
zararlar›n kontrol alt›nda tutulmas›
için gerekli tedbirlerin al›nmas›d›r
[1]. Biyogüvenlik kanunda “GDO ve
ürünlerinin, risk de¤erlendirmesi
ve yasal faktörler göz önünde tutu-
larak ilgili taraflarla istiflare ile izin
verilen amaç ve kurallar dahilinde
kullan›lmas›n› ve muamelesini sa¤-
lamak amac›yla al›nan önlemleri,
uygun olabilecek kontrol önlemle-
rine iliflkin alternatiflerin de¤erlen-
dirilmesi, tercih edilmesi ve uygu-
lanmas› sürecini ifade eder” fleklin-
de aç›klanm›flt›r [4].

c. Risk ‹letiflimi: Risk de¤erlen-
dirme aflamas›nda belirlenen risk-
lerin ve risk yönetimi s›ras›nda
kontrol alt›nda tutulmaya çal›fl›lan
risklerle ilgili al›nmas› gerekli ted-
birlerin ilgili tüm mercilere duyu-
rulmas› ve risk bilgi ak›fl›n›n ilgili
taraflar aras›nda sa¤lanmas›d›r [1].
Biyogüvenlik Kanununda “Risk

analizi sürecinde risk de¤erlendiri-
cileri, risk yöneticileri ve di¤er ilgili
taraflar›n, tehlike, risk, risk ile ilgili
faktörler ve riskin alg›lanmas›na
iliflkin bilgi ve görüfller ile risk de-
¤erlendirmesi bulgular› ve risk yö-
netimi kararlar›n›n aç›klamalar›n›
da kapsayan bilgi ve düflüncelerin
paylafl›m›n› ifade eder” fleklinde
aç›klanm›flt›r [4].

Yine kanunda yer alan önemli
tan›mlardan biri de “sosyo-ekono-
mik de¤erlendirme”dir. Sosyo-eko-
nomik de¤erlendirme; “baflvuru
hakk›nda karar verilmeden önce
de¤erlendirilmek üzere, GDO ve
ürünlerinin çevreye serbest b›rak›l-
mas› ve kullan›lmas› sürecinde bi-
yolojik çeflitlilik ve kullan›c›lar› ile
çiftçiler üzerindeki etkilerinden
kaynaklanacak sosyo-ekonomik be-
delleri belirlemek üzere bilimsel
esaslara dayanarak yap›lan tüm ça-
l›flmalar› ifade eder” fleklinde ta-
n›mlanm›flt›r [4].

Risk analizlerinin genel pren-
sipleri ilk olarak, toksik kimyasalla-
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r›n sa¤l›k üzerine etkilerinin de¤er-
lendirilmesi için oluflturulmufltur.
Risk, insan sa¤l›¤›n› tehdit edecek
tehlikelere maruz kalma ihtimali
olarak tan›mlanmaktad›r. Tehlike
ise, materyalin sahip oldu¤u,
olumsuz sa¤l›k sonuçlar›na neden
olabilecek potansiyeli olarak ta-
n›mlanmaktad›r [11].

Son zamanlarda, g›dalar›n ge-
netik yap›s› de¤ifltirilmifl ürünler
taraf›ndan kontamine olmamas›n›n
takibi üzerine çal›flmalar sürdürül-
mektedir. Bu amaçla, HACCP (Ha-
zard Analysis and Critical Control
Point; Kritik Kontrol Noktalar›nda
Tehlike Analizi) ve FMEA (Failure
Mode and Effects Analysis; Hata
Modu ve Etkileri Analizi)’den yarar-
lan›lmaktad›r. 

Ülkemizde yürürlü¤e giren bi-
yogüvenlik kanununda “Risk de¤er-
lendirme, sosyo-ekonomik de¤er-
lendirme ve risk yönetimi” bafll›¤›
alt›nda konu ile ilgili detayl› bilgiler
verilmifl ve bu ürünler ile ilgili her
bir baflvuru için bilimsel esaslara
göre risk de¤erlendirmesi ve sosyo-
ekonomik de¤erlendirmenin ayr›
ayr› yap›laca¤› belirtilmifltir. Ayr›ca
baflvuruda verilen bilgilerin yeterli
görülmemesi durumunda baflvuru
sahibinden yeniden deney, test,
analiz ve araflt›rma yap›lmas›n›n ta-
lep edilece¤i de belirtilmifltir. 

8. SONUÇ

Biyogüvenlik Kartagena Proto-
kolü’nün 17 Haziran 2003 tarih ve
4898 say›l› kanunla onaylanmas›
ile bafllayan süreçte modern biyo-
teknolojinin çevre ve insan sa¤l›¤›
için yeterli güvenlik tedbirleri ile
birlikte gelifltirilmesi ve kullan›l-
mas› halinde insanl›¤›n refah› için
büyük potansiyele sahip oldu¤u
kabul edilerek anlaflma oluflturul-
mufltu. Bununla birlikte ülkemizde
Biyogüvenlik Kanununun ç›kmas›
ile birlikte yap›lacak tüm faaliyetle-
rin kontrolü ve uluslar aras› stan-
dartlara göre yap›lmas› sa¤lanm›fl

olacakt›r. GDO’lu g›dalar›n tespit
edilmesi için gerekli analizlerin ya-
p›lmas›, g›dan›n toksik ve alerjik
madde içerip içermedi¤i ve besin
ö¤esi içeri¤i aç›s›ndan genetik mo-
difiye olmayan g›dalara eflde¤er
olup olmad›¤› ve insan sa¤l›¤› aç›-

s›ndan risk teflkil edip etmedi¤inin
araflt›r›lmas› oldukça önemlidir.
Üretimi giderek artmakta olan bu
g›dalar için bu araflt›rmalar›n ve
çal›flmalar›n gereklili¤i yads›namaz
durumdad›r. 
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Girifl 

Günlük yaflamda insanlar ar-
t›k tükettikleri g›da maddele-

rin içerdikleri besin ö¤elerinin yan›
s›ra bunlarda sa¤l›¤a zararl› olan
bilefliklerin bulunup bulunmad›¤›-
na önem vermektedir. G›dalar›n bi-
lefliminde bulunabilecek herhangi
bir zararl› bileflik insan ve toplum
sa¤l›¤›n› do¤rudan etkilemektedir
(Art›k 2007).

G›da maddelerinde üreyebi-
len, bu yolla günlük yaflant›da çok
s›k temas›n söz konusu olabildi¤i
küfler ve özellikle bunlar›n olufltur-
duklar› toksik metabolitler üzerin-
de önemle durulan bir araflt›rma
konusudur. Bu toksinler günümüz-
de halk sa¤l›¤›n› tehdit etmenin ya-
n›s›ra ekonomide de ciddi kay›pla-
ra neden olmaktad›r (Sabuncuo¤lu
vd. 2008).

Mikotoksinler bafll›ca Aspergil-
lus, Penicillium ve Fusarium cins-
lerine mensup funguslar taraf›ndan
g›da ve yemlerde üretilen toksik bi-

lefliklerdir. Varl›¤› belirlenen miko-
toksin say›s› sürekli artarken, g›da
ve yemlerde bunlar›n varl›¤›n› kon-
trol alt›na almak için yap›lan yasal
düzenleme say›s› da h›zla de¤ifl-
mektedir (Zinedine ve Mañes
2009). Olumsuz flartlara maruz kal-
m›fl ve toksijenik küf geliflimi sonu-
cu mikotoksin oluflumu gerçeklefl-
mifl tar›msal ürünler tüketildi¤inde
insan ve hayvanlarda toksik etkiler
oluflturmaktad›r. “Mikotoksikozis”
mikotoksin oluflmufl g›da ve yemle-
rin tüketilmesiyle ortaya ç›kan has-
tal›klard›r (Seo ve Yu 2005).

Mikotoksinlerin neden oldu¤u
hastal›klar çok eski zamanlardan
beri bilinmektedir (Chu 2006). Orta
ça¤da, Claviceps purpurea (çavdar
mahmuzu) kaynakl› ergot alkaloid-
lerinin neden oldu¤u, kutsal atefl
(holy fire) olarak da adland›r›lan er-
gotizm Avrupa’ da salg›n hastal›k
haline gelmifl ve binlerce insan›n
ölmesine veya sakat kalmas›na ne-
den olmufltur (Peraica vd. 1999).
Bugün çok say›da mikotoksinin in-

san ve hayvanlar için toksik etkili
oldu¤u tespit edilmifltir (Do¤an ve
Bayezit 1999). Birleflmifl Milletler
G›da ve Ziraat Örgütü (FAO) dünya
g›da ürünlerinin her y›l en az % 25’
inin mikotoksinler taraf›ndan etki-
lendi¤ini rapor etmifltir (Helferich
ve Winter 2001).

Küfler taraf›ndan üretilen bir-
çok mikotoksin olmas›na ra¤men
g›dalarda en s›k rastlananlar; afla-
toksin (AF)’ler, okratoksin’ler, patu-
lin, fumonisinler, zearalenone ve
trikotesenler olarak s›ralanabilir
(CAST 2003). Ülkemizde ilk miko-
toksin problemi 1967 y›l›nda Kana-
da'ya ihraç edilen f›nd›klar›n afla-
toksin miktar› yüzünden geri çevril-
mesiyle görülmüfltür (Art›k 2007).

2.F›nd›kta Mikotoksin Sorunu

F›nd›k (Corylus avellana); dün-
ya üzerinde 36- 41° kuzey enlemle-
rinde yetiflebilen ve kendine özgü
bir iklime ihtiyaç gösteren, uzun
ömürlü, çal› formunda bir kültür
bitkisidir. F›nd›¤›n Kuzey yar›m kü-
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renin ›l›man iklim kufla¤›n›, Japon-
ya' dan, Çin, Mançurya, Kafkasya,
Türkiye, Avrupa ve Kuzey Ameri-
ka'ya kadar yabani formlar biçimin-
de kaplad›¤› bilinmektedir (Sobu-
tay 2006).

F›nd›k, tarih boyunca insan
beslenmesinde önemli bir yer tut-
mufltur. Önceleri hiç ifllem görme-
den tüketilmekte olan f›nd›k tek-
nolojinin geliflmesi ile günümüzde
de¤iflik ifllemler uygulanarak çok
çeflitli f›nd›k ürünleri halinde tüke-
time sunulmaktad›r. Örne¤in, soy-
ma, beyazlatma, dilimlere ay›rma,
parçalama, ö¤ütme, pasta haline
getirme gibi ifllemler yan›nda,
emülsiyon, sütlü kar›fl›mlar ve di-
¤er g›da maddeleri kar›fl›m halinde
tüketilmektedir. fiekerleme, çikola-
ta, kek ve pasta gibi ürünlere kat›la-
rak veya tuzlanarak haz›rlanmas›
yayg›n kullanma flekilleri aras›nda-
d›r. Ambalaj ve paketleme tekni¤i-

nin ve malzemelerinin geliflmesi
sonucu, f›nd›klar›n ambalajl› tüke-
tim flekilleri ortaya ç›km›fl, 'bu yolla
uzun süre saklanmas› yan›nda taze-
lik ve bileflim özelliklerinin korun-
mas› sa¤lanm›flt›r (Bafl vd. 1986). 

F›nd›k mikotoksinler aç›s›ndan
riskli bir üründür. F›nd›k ve f›nd›k
mamullerinde en s›k rastlanan mi-
kotoksin AF’ lerdir. AF’ lerin hay-
vanlar üzerinde kanserojenik, mu-
tajenik ve immino-supresif etkileri
oldu¤u birçok araflt›rmac› taraf›n-
dan ortaya konmufl, epidemiyolojik
çal›flmalar ise insanlar›n günlük di-
yetlerindeki AF seviyesi ile karaci-
¤er kanseri görülme s›kl›¤› aras›nda
yak›n bir iliflki oldu¤unu göstermifl-
tir (Ragmanoli vd. 2009). Bunun ya-
n› s›ra AF’ lerin immün sistemi bas-
k›lama, protein metabolizmas›nda
bozulmaya yol açma gibi birçok
önemli zehirli etkileri de bulun-
maktad›r (Kanbur vd. 2006). Do¤a-

dan çok farkl› tür ve çeflitte AF izole
edilmesine ra¤men, tar›msal ürün-
lerde en s›k rastlanan aflatoksinler
AFB1, B2, G1 ve G2 lerdir (Jackson
ve Al- Taher 2008). AFB1, mikotok-
sinler içerisinde insanlara karfl›
kanserojenik aktivite gösterdi¤i
Dünya Sa¤l›k Örgütü Uluslararas›
Kanser Araflt›rma Enstitüsü
(WHOIARC) taraf›ndan kan›tlanm›fl
(1A grubu) tek mikotoksin olmas›
bak›m›ndan ayr› bir önem tafl›mak-
tad›r (Kabak 2007).

Avrupa Birli¤i ülkeleri, do¤ru-
dan tüketime sunulan ve g›da bile-
fleni olarak kullan›lan f›nd›klarda
AFB1 için 5 ng/g, toplam AF için ise
10 ng/g, tüketime sunulmadan veya
g›da bilefleni olarak kullan›lmadan
önce ay›klama veya di¤er bir fizik-
sel iflleme tabi tutulacak olan f›n-
d›klar için ise AFB1 ve toplam AF li-
mitlerini s›ras›yla 8 ve 15 ng/g ola-
rak tespit etmifltir.



F›nd›kta  AF’ lerden baflka mi-
kotoksinlerin var olup olmad›¤› ile
ilgili yap›lan çal›flma say›s› oldukça
k›s›tl›d›r. AF’ lerin d›fl›nda Schol-
lenberger ve arkadafllar› (2005)
2001 ve 2002  y›l›nda Almanya’ da
sat›fla sunulan çeflitli meyve, sebze,
ya¤l› tohum ve kabuklu yemifller-
den örnek alarak Fusarium toksinle-
ri aç›s›ndan incelemifller, ald›klar› 6
f›nd›k örne¤inin sadece birinde 6
µg/kg düzeyinde T-2 toksinine rast-
lam›fllard›r. Bu de¤er ise T-2 toksini
için çeflitli ürünlerde belirlenen s›-
n›r de¤erinin oldukça alt›ndad›r.

Uygun olmayan koflullarda ya-
p›lan hasat, kurutma tekni¤ine uy-
gun yap›lmayan kurutma, depola-
ma ve iflleme sonucunda f›nd›kta
küf gelifliminin görülmemesi nere-
deyse kaç›n›lmazd›r. Küflerin üret-
tikleri mikotoksinlerden olan AF’
ler, önemli kalite ve ekonomik ka-
y›plara neden olmakta ve insan
sa¤l›¤›n› riske etmektedir (Özçak-
mak ve Derviflo¤lu 2007).

Mikotoksin üreten funguslar
ile f›nd›¤›n kontamine olmas›, f›n-
d›kta mutlaka mikotoksin buluna-

ca¤› anlam›na gelmemektedir.
Çünkü toksin üretimi çevresel flart-
lar, çeflit, meyvenin besin içeri¤i,
mikrobiyal yükü ve fungus suflu gi-
bi pek çok faktöre ba¤l›d›r. Fungal
geliflimi destekleyen flartlar›n mi-
kotoksin oluflumundan da sorumlu
olmas› fleklinde bir yarg›da bulun-
mak do¤ru de¤ildir (Jackson and
Al- Taher 2008). Ancak mikotoksin
oluflumu aç›s›ndan uygun nem ve
s›cakl›k ortam› var olmas› duru-
munda f›nd›kta AF oluflabilmekte-
dir (Özçakmak ve Derviflo¤lu 2007).

Aflatoksin üreten küflerden As-
pergillus flavus için optimum bü-
yüme  aw (su aktivitesi)’ si 0,98-
0,99, optimum aflatoksin üretme
aral›¤› 0,95-0,99 olarak verilmektedir.
A.flavus, A.parasiticus ve A.nomi-
us’un 0,99-0,80 aral›nda geliflebildi¤i
ve bu küfler için minimum aw de¤e-
rinin 0,82 oldu¤u kaydedilmifltir. Do-
lay›s›yla küf geliflimi için aw aral›¤›
oldukça genifltir (Anonim 2010a).

F›nd›kta  A. flavus bulaflmas›
ve AF oluflumunun aflama ve mik-
tar›n›n belirlenmesi, etkileyen fak-
törlerin incelenmesi amac›yla yap›-

lan bir çal›flmada a¤aç üzerinde A.
flavus'un sa¤lam kabuklu tanelerde
endosperme bulaflmad›¤›, bulafl-
man›n yerde ürünün toprakla te-
mas etmesi durumunda meydana
geldi¤i, AF’ in ise en fazla harman-
da kurutma aflamas›nda olufltu¤u
saptanm›flt›r (Heperkan 1996). 

3.F›nd›kta AF Oluflumunu En-
gelleyici Tedbirler

Herhangi bir üründe mikotok-
sin probleminin çözümünde izlene-
cek ilk yol bulaflman›n ne zaman ve
nas›l oldu¤unun anlafl›lmas›d›r.
F›nd›kta aflotoksin geliflmesini en-
gellenmesi için baflta aflatoksin
oluflturucu olarak bilinen A.flavus
ve A. paraciticus türlerini yan› s›ra
genelde küf bulaflmas›n›n önlen-
mesi gerekmektedir (Anonim
2010b).

Mikotoksinler tar›msal ürünler-
de yaln›zca ekonomik sorunlara ne-
den olmamakta, ayn› zamanda
önemli bir sa¤l›k riski de olufltur-
maktad›r. Mikotoksin oluflumu kuru
meyve ve sebze ürünlerinin yetifltir-
me, hasat, tafl›ma, kurutma ve de-
polama aflamalar›n›n herhangi bi-
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rinde ortaya ç›kan bir problemdir.
Ancak özellikle kurutma aflamas›
son üründeki mikotoksin miktar›n›
etkileyen en önemli ifllem basama-
¤› olarak karfl›m›za ç›kmaktad›r.

F›nd›k gibi sert kabuklu meyve-
ler AF’ler aç›s›ndan riskli mamul-
lerdir. Bu ürünlerde küf kontami-
nasyonunun daha bahçede önlen-
mesi mikotoksin probleminin önü-
ne geçilmesinde hayati bir öneme
sahip olsa da bu her zaman müm-
kün olan bir uygulama olamamak-
tad›r. Ancak baz› önleyici tedbirle-
rin al›nmas› AF oluflumunun ola-
bildi¤ince önüne geçilmesi aç›s›n-
dan oldukça önemlidir. Bu önleyici
tedbirler birincil üretimden, iflle-
meye, da¤›t›mdan depolamaya ka-
dar olan tüm aflamalarda ‹yi Tar›m
Uygulamalar› (GAP), ‹yi Hijyen Uy-
gulamalar› (GHP), ‹yi Üretim Uygu-
lamalar› (GMP), ‹yi Depolama Uy-
gulamalar› (GSP) ve HACCP siste-
mini de içeren bir çerçevede düflü-
nülmeli ve uygulanmal›d›r. Bu ba¤-

lamda f›nd›¤›n hasad› ve hasat
sonras› ifllemleri ve depolanmas›
aflamalar›nda al›nabilecek baz› ön-
leyici tedbirler afla¤›da verilmifltir.

i) Hasat ve hasat sonras› ifl-
lemler

• F›nd›¤›n hasad› yetkililerin
öngördü¤ü süre zarf›nda mümkün
oldu¤unca k›sa sürede yap›lmal›d›r.

• F›nd›k toplama aflamas›nda
mümkün oldu¤unca toprakla tema-
s› kesilmelidir.

• F›nd›k topland›ktan sonra
zuruflar›n uzaklaflt›r›laca¤› alana
tafl›nmal›, tafl›ma s›ras›nda f›nd›k-
lar›n hava alabilece¤i nitelikte ve
daha önceden kullan›lmam›fl temiz
çuvallar kullan›lmal›d›r.

• F›nd›klar tafl›n›rken kullan›-
lan araçlar kuru ve temiz olmal›,
gözle görülebilir nitelikte küf bula-
fl›¤› içermemelidir. E¤er hasat edi-
len f›nd›k hemen tafl›nam›yor ise
kuru ve temiz bir alanda muhafaza
edilmelidir.

• F›nd›k zuruflar›n›n uzaklaflt›-
r›lmas› için kullan›lan patozlar›n
makine ayarlar› f›nd›¤›n çeflit ve
büyüklü¤üne uygun yap›lmal›d›r.

• Zuruflara soldurma ifllemi-
nin gerekli oldu¤u durumlarda
ürün ince bir tabaka halinde seril-
meli, ürüne böcek, küf, kimyasal
madde bulaflmalar› önlenmelidir.
Ya¤›fll› havalarda ürünün ›slanma-
s›n› engellemek amac›yla mümkün-
se soldurma ifllemi çardak alt›nda
yap›lmal›d›r. Soldurma iflleminde
ürünün yeniden nem almas› ve ha-
valand›rman›n yetersiz olmas› AF
oluflum riskini oldukça artt›raca-
¤›ndan bunun için gerekli önlemle-
rin al›nmas› son derece önemlidir.

• Zuruflar›ndan ayr›lan f›nd›k-
lar e¤er güneflte kurutuluyor ise ku-
rutma akflam saatlerinde sonland›-
r›lmal›d›r ve ya¤›fll› havalarda ürü-
nün nem almas› engellenmelidir.

• F›nd›k mekanik kurutucular-
da kurutulacak ise kurutma s›cakl›-
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¤› 40°C’ nin üzerine ç›kmamal›d›r.
Kurutma sonunda f›nd›¤›n nem ve
aw de¤erleri kontrol edilmelidir.
Kurutma sonunda nem de¤eri %5
ve aw de¤eri ise 0,70’ in alt›nda ol-
mal›d›r.

• F›nd›k iflleme tesislerinde
gerekli hijyenik önlemlerin al›nma-
s› son derece hayatidir. F›nd›k iflle-
me tesislerinde kullan›lan ekip-
manlar iflletmenin her bir bölümü
için ayr› olmal›, personele gerekli
hijyenik e¤itim verilmelidir.

• Hasarl›, uygun olmayan f›n-
d›klar›n ayr›lmas› için elektronik
sistemler kullan›lmal›d›r.

• ‹flletmeler etkin bir flekilde
HACCP sistemini uygulamal›d›r.

ii) Depolama 

• F›nd›k depolama alanlar›, te-
miz ve kuru olmal›, ba¤›l nemin %70’
in alt›nda olmas› sa¤lanmal›d›r. 

• Küf ço¤almas›n›n önüne
geçmek amac› ile e¤er imkan varsa
depo s›cakl›¤› 0-10 °C aral›¤›nda
tutulmal›d›r.

• Depolarda tescilli insektisit
ve fungusitler kullan›larak küf ve
zararl›lar›n depolama alanlar›nda
ço¤almalar› engellenmelidir.

4.Sonuç 

F›nd›k gibi sert kabuklu meyve-
lerde mikotoksin problemi uzun
süredir bilinmekte ve önlem al›n-
mad›¤› takdirde üretici ülkelerin
ekonomisine büyük zararlar ver-
mektedir. 

Mikotoksinlerin ay›klama, ka-
vurma gibi fiziksel yöntemlerle,
kimyasal ve mikrobiyolojik yöntem-
lerle giderilme çal›flmalar› son y›l-
larda üzerinde durulan konulardan
birisidir. Ancak, fiziksel yöntemle-
rin d›fl›nda kimyasal ve mikrobiyo-
lojik yöntemlerin pek ço¤u özellikle
g›da maddesinin gerek tat ve koku
gerekse de kimyasal bilefliminde
neden oldu¤u deformasyon nede-
niyle tercih edilmemektedir. Bu-
nunla birlikte fiziksel metodlar›n

hiçbirisi de mikotoksinli ürünü sa¤-
lam olanlardan güvenli bir flekilde
ay›ramamaktad›r. Bu ba¤lamda
özellikle mikotoksin oluflabilecek
riskli ürünlerde yap›lmas› gereken
ilk ifl  ürüne mikotoksin olufltuktan
sonra de¤il, oluflmadan önce mü-
dahale edilmesidir. 

F›nd›k AF’ lerin oluflumu aç›-
s›ndan riskli bir üründür. F›nd›¤›n

üretiminden ifllenmesine, da¤›t›-
m›ndan depolanmas›na kadar be-
lirlenen süreçte AF oluflumunun
önüne geçilmesi için ‹yi Tar›m Uy-
gulamalar› (GAP), ‹yi Hijyen Uygu-
lamalar› (GHP), ‹yi Üretim Uygula-
malar› (GMP), ‹yi Depolama Uygu-
lamalar› (GSP) ve HACCP sistemini
de içeren bir dizi önleyici tedbirle-
rin al›nmas› son derece önemlidir.
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G‹R‹fi

Günümüzde, toplumlar›n
en büyük gereksinimi güvenli
g›da maddeleri sa¤lamakt›r.

Dünya nüfusunun h›zla artmas›, ge-
liflen teknolojiye ba¤l› çevre kirlili¤i,
ekonomik güçsüzlük ve e¤itim yeter-
sizli¤i beslenme sorunlar›n› derin-
lefltirmekte ve güvenli g›da teminini
zorlaflt›rmaktad›r. Geliflen g›da
teknolojisi ve tüketici bilinç-
lenmesi, günümüzde ürün
kalitesini iyilefltirme gay-
retlerini de artt›rmakta-
d›r. Tüketicilerin ya-
flamlar› için temel ge-
reksinimleri olan g›da-
lar›n, güncel teknolojik
gerekler do¤rultusunda
üretilmesi, sa¤l›kl› bes-
lenmenin sa¤lanmas›
yolunda önemli bir hiz-
mettir. G›da güvenli¤inin ve
kalite güvencesinin sa¤lanma-
s› çabalar› da tüketici ve toplum
sa¤l›¤› aç›s›ndan büyük önem tafl›-
maktad›r.

Yirminci yüzy›l›n ikinci yans›n-
dan itibaren her sahadaki teknolojik
geliflimlerin uyar›c› etkisi ile dünya
siyasetinde ve ekonomisinde pek

çok yap›sal de¤iflimler olmufltur. Bu
durum günümüzde de devam et-
mektedir. Temel olarak bu de¤iflim-
ler dünya ülkeleri aras› uzakl›klar›
ortadan kald›rm›fl, iletiflimi artt›rm›fl
ve toplumlar›n sosyal alg›lamalar›
üzerinde de etkin olmufltur.

Devam eden bu sürece ba¤l›
olarak uluslararas› ticarete pek çok
yeni aktör kat›lm›flt›r ve böylece
dünyan›n herhangi bir ülkesinde is-
tenilen bir mal bulunabilmektedir.

Bu durum kaç›n›lmaz olarak dünya
g›da ticaretim de etkilemekte, pek
çok üreticinin dünya g›da ticaretin-
de yerini alma çabalar›n› motive et-
mektedir.

Bununla beraber g›da madde-
lerinin yap›sal özelliklerine ba¤l›
olarak g›da hammaddeleri üretimi,
g›da iflleme teknolojileri ve uygu-

lamalar›, tafl›mac›l›k, depola-
ma, perakendecilik,
g›dalar› haz›rlama ve
tüketme gibi pek çok

aflamada g›dalar çe-
flitli kirletici unsurlarla
kirlenmekte, dünya
genelinde milyonlar-
ca insan kontamine
g›da ve su tüketimi
nedeniyle hastalan-

maktad›r. Günümüz-
de g›dalarda insan sa¤-

l›¤›n› etkileyebilecek yeni
kimyasal tehlikeler ortaya

ç›kmakta veya g›dalara ka-
t›lmas›na geçmiflte izin ve-

rilen baz› kimyasal madde-
lerin toksik etki yapabilecek-

leri günümüzde saptanabil-
mektedir.

Sanayileflme ile birlikte yaflam
standard›n›n yükselmesi karfl›s›n-
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da, g›da üretiminde ve kullan›m›n-
da yeni e¤ilimler oluflmufltur. Tüke-
ticiler daha çok haz›r g›da madde-
lerine yönelmifl ve bunun sonucu
olarak çok çeflitli g›da maddeleri
üreten ve haz›rlayan sanayiler ge-
liflmifltir. Bu durumda, çeflitli g›da
maddeleri ile karfl› karfl›ya kalan tü-
keticiyi, sa¤l›k ve ekonomik yönler-
den korumak üzere g›da kontrol
hizmetleri önem kazanm›flt›r. Türki-
ye’de g›da endüstrisi aç›s›ndan son
y›llarda h›zl› geliflmeler kaydedil-
mifltir. Ancak güncel de¤ifliklikler,
bu geliflmelerin daha da ileri götü-
rülmesini zorunlu k›lmaktad›r. 

2. GIDA GÜVENL‹⁄‹

G›da güvenli¤i kavram›n›n
aç›klanmas› için üç temel kavram›n
tan›mlanmas›na ihtiyaç duyulur.
Birinci temel kavram olan toksisite;
bir maddenin çeflitli koflullarda za-
rar verme durumudur. Bu zararl› et-
kilerden baz›lar›; geliflmekte olan
fetusun etkilenmesi (teratojenik et-
ki), kanser oluflumu (kanserojenik
etki), genetik materyalin bozulmas›
(mutajenik etki), tüm ' hücrelerin
veya dokular›n bozulmas›na yol
açan yayg›n etki, veya belirli organ
doku veya hücrelere olan spesifik
etkiler olarak özetlenebilir. ‹kinci
temel kavram ise tehlikedir. Tehli-
ke; toksik etki yapmas› söz konusu

olan maddelerdir. 5996 say›l› Vete-
riner Hizmetleri, Bitki Sa¤l›¤›, G›da
ve Yem Kanunu’nun da ise  tehlike;
sa¤l›k bak›m›ndan olumsuz etki ya-
ratma potansiyeli bulunan, g›da ve
yemdeki biyolojik, kimyasal veya fi-
ziksel etmenler ile g›da ve yemin
durumu olarak tan›mlanm›flt›r. 

Üçüncü terim güvenliktir ve gü-
venlik; normal kullan›mla zarar ver-
meme durumu olarak aç›klan›r. Bu-
na göre; Güvenli G›da normal kulla-
n›m› ile tüketicinin sa¤l›¤›na zarar
vermeyecek olan g›da maddeleridir

G›da güvenli¤i; Codeks Ali-
mentarius Uzmanlar Komisyonu-
nun tan›mlamas›na göre, "sa¤l›kl›
ve kusursuz g›da üretimini sa¤la-
mak amac›yla g›dalar›n; üretim, ifl-
leme, muhafaza ve da¤›t›mlar› s›ra-
s›nda gerekli kurallara uyulmas› ve
önlemlerin al›nmas›" d›r. 5179 say›-
l› G›da Kanunu’na göre de g›da gü-
venli¤i; "G›dalarda olabilecek fizik-
sel, kimyasal, biyolojik ve her türlü
zararlar›n bertaraf edilmesi için al›-
nan tedbirler bütünü" dür. 12 Aral›k
2010 yürürlü¤e girecek olan 5996
say›l› Kanunda ise g›da güvenli¤i
yerine g›da güvenilirli¤i tan›m› kul-
lan›lmaya bafllanm›flt›r.

Tan›mlardan anlafl›laca¤› gibi
G›da Güvenli¤i kavram› bir süreçtir
ve dolay›s› ile sürdürülebilirli¤i de

kapsamaktad›r. Sürdürülebilirlik;
bir durum için ortaya konulmufl
flartlar›n ve performans›n devam et-
tirilmesi ve olas› geliflmelerin süre-
ce dahil edilmesi olarak aç›klanabi-
lir. Bu tan›mlama dikkate al›nd›¤›n-
da g›da güvenli¤i sürecinin bileflen-
lerini Sektör (Endüstri), Tüketici ve
Devlet oluflturmaktad›r. Endüstriyel
uygulamalar dikkate al›nd›¤›nda,
her bir sektör için g›da güvenli¤inin
de¤erlendirilmesi ve g›da güvenli¤i
programlar›n›n oluflturulmas› için,
olas› tehlikelerin belirlenmesi ve bu
tehlikelerin oluflum özelliklerinin
de¤erlendirilmesi gerekmektedir.

G›da ticaretindeki globalleflme
nedeni ile bir ülkede kontamine
olan bir g›dan›n ihraç edildi¤i ülke-
de de g›da kaynakl› hastal›klara yol
açmas› g›da güvenli¤i ile ilgili kon-
trol kurulufllar›na uluslararas› bir
nitelik kazand›rm›flt›r. 1983 y›l›nda
G›da Güvenli¤i Uzman Komitesi,
kontamine g›da tüketimi ile ortaya
ç›kan hastal›klar›n, en yayg›n sa¤l›k
problemleri aras›nda önemli bir yer
tuttu¤unu ve bu durumun ekono-
mik üretkenlikte de düflüfllere ne-
den oldu¤unu belirlemifltir. Yine
1992 y›l›nda Roma'da yap›lan FA-
O/WHO Uluslararas› Beslenme
Konferans›nda “besleyici aç›dan
yeterli ve güvenli g›da tüketiminin
dünyadaki her bireyin temel hakk›
oldu¤u" deklare edilmifltir. Bu ba-
k›fl aç›s› ile devletlerinn, endüstri-
nin ve tüketicilerin kendilerinin g›-
da güvenli¤i konusunu öncelikli
olarak de¤erlendirmeleri gerekti¤i
vurgulanm›flt›r. 

5996 say›l› Veteriner Hizmetleri,
Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanu-
nu’nun 21/1 maddesiyle G›da Güve-
nilirli¤i fiartlar› afla¤›daki flekilde be-
lirlenmifltir:

a) Güvenilir olmayan g›da, g›-
da ile temas eden madde ve malze-
me piyasaya arz edilemez. ‹nsan
sa¤l›¤› için tehlike oluflturan ve tü-
ketime uygun olmayan g›da, güve-
nilir olmayan g›da kabul edilir. 
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b) G›dan›n güvenilir olup ol-
mad›¤›n›n belirlenmesinde, üre-
tim, iflleme ve da¤›t›m aflamalar›,
etiket bilgileri ve sa¤l›kla ilgili uya-
r› niteli¤indeki bilgiler ile insanlar
taraf›ndan günlük normal kullan›m
koflullar› dikkate al›n›r. 

c) G›dan›n insan sa¤l›¤›na za-
rarl› olup olmad›¤›n›n belirlenme-
sinde; tüketenin sa¤l›¤› üzerinde
ani, k›sa veya uzun vadede olufltu-
rabilece¤i muhtemel etkileri yan›n-
da, gelecek nesiller üzerindeki etki-
leri, birikerek artan muhtemel tok-
sik etkileri ve belirli tüketici grupla-
r›n›n özel sa¤l›k hassasiyetleri de
dikkate al›n›r.

ç) Herhangi bir g›dan›n insan
tüketimi için uygun olmad›¤›n›n
belirlenmesinde, g›dan›n yabanc›
madde kar›flmas› da dâhil olmak
üzere her tür bulafl›kl›¤› veya çürü-
me, bozulma veya kokuflma nede-
niyle kullan›m amac›na uygun ol-
mamas› dikkate al›n›r. 

d) Bir seri, parti veya sevkiyat-
taki ayn› s›n›f veya çeflit g›dan›n bir
bölümünün güvenilir olmad›¤›n›n
tespiti durumunda, geri kalan› ile
ilgili daha kapsaml› yap›lan de¤er-
lendirme sonucunda güvenilir ol-
du¤u ispat edilemez ise, o seri, par-
ti veya sevkiyattaki ayn› s›n›f veya
çeflidin tamam›n›n güvenilir olma-
d›¤› kabul edilir. 

e) G›da, Bakanl›kça belirlenen
flartlara uygun olsa bile, g›dan›n
güvenilir olmad›¤›na dair yeterli
flüphe veya sebebin oluflmas› duru-
munda, Bakanl›k söz konusu g›da-
n›n piyasaya arz›n› k›s›tlayabilir ve-
ya piyasaya arz edilen g›day› topla-
tabilir.

3. Ç‹FTL‹KTEN SOFRAYA GÜ-
VEN‹L‹R GIDA VE GIDA KAYNAKLI
R‹SKLER

G›da üretenler, pazara sunduk-
lar› ürünlerin güvenirli¤i konusun-
da öncelikli ve tam sorumluluklar›-
n›n, g›da güvenirli¤ini garanti et-
menin bir halk sa¤l›¤› görevi oldu-
¤unun bilincinde olmal›d›rlar. Çift-
likten Sofraya Güvenli G›da birincil

üretim aflamas›ndan bafllayarak
çiftlikten sofraya, tüketiciye ulafla-
na kadar geçen sürede fiziksel, kim-
yasal ve biyolojik riskleri tafl›mayan
g›dad›r. AB’de Çiftlikten sofraya g›-
da güvenli¤inin temel prensipleri-
ni; hayvan sa¤l›¤› (hayvan hastal›k-
lar›n› önleme ve kontrolü, hayvan
refah›), bitki sa¤l›¤› (pestisit güven-
li¤i), hayvan yemlerinin güvenli¤i,
g›da ürünlerinin güvenli¤i, g›dala-
r›n etiketlenmesi, oluflturmaktad›r. 

Ülkemiz mevzuat›nda, g›dala-
r›n uygun teknik ve hijyenik flartlar-
da üretilmesi, tüketiciye kaliteli ve
güvenli g›da sunulmas› ve halk›n
gere¤i gibi beslenmesi esas al›n-
m›flt›r

G›da güvenli¤i ve halk sa¤l›¤›
tüm ülkelerin stratejik öneme sa-
hip konular›n›n bafl›nda yer almak-

tad›r. G›da kaynakl› hastal›klar›n
yol açt›¤› insan kay›plar› yan›nda
iflgücü ve tedavi masraflar›n›n ulu-
sal ekonomiye getirdi¤i maddi yük
göz ard› edilmemelidir

Güvenli g›da maddesi elde et-
menin ön koflulu, güvenli ham-
madde sa¤lanmas›d›r. Bu ba¤lam-
da güvenli g›da maddeleri üretebil-
mek için öncelikle asgari sa¤l›k, hij-
yenik ve teknik koflullara sahip ifl-
letmelerde üretilmesi ve haz›rlan-
mas› gerekir. 

G›dalardan kaynaklanan riskler
g›dan›n üretimden tüketim aflama-
s›na kadar geçirdi¤i iflleme, tafl›ma,
depolama, sat›n alma, saklama,
haz›rlama, piflirme aflamalar›nda
ayr› ayr› de¤erlendirilmekte, fizik-
sel, kimyasal ve biyolojik riskler
olarak grupland›r›lmaktad›r.



Bu yabanc› maddeler, baz› du-
rumlarda mikrobiyolojik tehlikeleri
de beraberlerinde getirebilmekte,
en az›ndan o ürünün hijyenik ko-
flullarda üretilmedi¤i konusunda fi-
kir verebilmektedir. Tüketici flika-
yetlerinin büyük bir k›sm›n› g›da-
larda bulunan yabanc› fiziksel mad-
delerin oluflturdu¤u, yabanc› mad-
deler aras›nda ise cam›n ilk s›ray›
ald›¤› belirtilmektedir. Yabanc›
maddelerin s›kl›kla saptand›¤› g›da
gruplar› s›ras›yla f›r›nc›l›k ürünleri,
içecekler, sebzeler, bebek mamala-
r›, meyveler, tah›llar, bal›k ve bal›k
ürünleri, çikolata ve di¤er kakao
ürünleridir. 

G›da güvenli¤i yönünden
önemli biyolojik riskler kapsam›n-
da; Bakteriler (Salmonella, Camp-
ylobacter, Staphylococcus a››re››s
ve Clostridium botulim›m), Virüs-
ler (Hepatitis A, Nonvalk vin›sü),
Parazitler (Trichinella, Taema, To-
xoplasma) ve Küf Toksinleri (Miko-
toksinler, aflatoksin, Okratoksin,
Patulin) yer almaktad›r. Geçen bir-
kaç on y›lda g›dalardaki mikroorga-
nizmalar›n neden oldu¤u hastal›k-
lar›n görülme s›kl›¤› artm›flt›r. Mik-
roorganizmalar g›dalara do¤rudan
solunum sistemi, öksürme, hapfl›r-
ma, aç›k enfekte yaralarla ya da
d›flk›-el ile bulaflabilece¤i gibi, do-
layl› olarak hasta hayvan etleri,
çöpler, kirli sular, kirli araç-gereç-
ler, haflere, kemirgen, evcil hayvan-
lar ya da toprakla bulaflabilmekte-
dir. 

G›da kaynakl› kimyasal tehlike-

ler; pestisitler,  antibiotikler ve bü-
yüme hormonlar› gibi veteriner
ilaçlar›, toksik mineraller, “poliklor-
lu bifeniller”(PCBs), dioksin, g›da
katk› maddeleri, “polisiklik aroma-
tik Hidrokarbonlar” (PAH), nitroza-
minler, histamin, allerjen bileflik-
ler, uygun olmayan plastik ambalaj
materyallerinden kaynaklanan bu-
laflmalar, deterjan, dezenfektan ka-
l›nt›lar› vb. yer almaktad›r. 

Yukar›da say›ld›¤› flekilde g›da-
larda tehlike oluflturan ve g›dalar›n
üretimi veya haz›rlanmas› s›ras›nda
oluflan risklerin, bulaflanlar›n ön-
lenmesi veya azalt›lmas› gerekmek-
tedir. Bu do¤rultuda ortaya konan
izleme, önleme veya analiz aktivite-
lerinin hepsi birden tehlikelerin
kontrolü olarak alg›lanmaktad›r.
Örne¤in güvenli olarak ifllenmifl g›-
dalar›n tekrar kontamine olmama-
s›, patojenlerin yay›lmas›n›n ön-
lenmesi kadar önemli bir konudur
ve bu nedenle ifllenmemifl mater-
yallerin güvenli bir flekilde ifllenmifl
materyallerden ayr› tutulmas› ge-
rekmektedir. 

4. GIDA GÜVENL‹⁄‹ S‹STEM‹

G›da güvenli¤i sistemi denilin-
ce g›da güvenli¤inin sa¤lanmas›
amac› ile planlanm›fl sistematik ak-
tiviteleri kapsamaktad›r. Gelenek-
sel g›da güvenli¤i sistemi anlay›fl›
g›da iflleme aktiviteleri olarak dü-
flünülmekte ve sistem uygun tekno-
loji gereksinimleri (GMP), uygun
hijyen gereksinimleri (GHP) ve son
ürün kontrolüne dayanmaktad›r.

GMP istenilen kalitede bir g›da üre-
timi için gerekli olan ilkeleri, prose-
dürleri, araçlar› içeren bir sistem-
dir. GHP ise hijyenik gereksinimler-
le ilgili olup: g›da üretim tesisleri-
nin hijyenik dizayn› ve konstrüksi-
yonunu, temizleme ve dezenfeksi-
yon yöntemlerini, g›da ifllemede g›-
dalar›n mikrobiyal kalitesi, her ifl-
lem basama¤›n›n hijyenik operas-
yonu, personel hijyeni gibi uygula-
malar› içeren bir sistemdir.

Günümüzde g›da güvenli¤i sis-
temi ise önleyici yaklafl›mlar›,
ürünlerin güvenirlili¤i ve kalitesi-
nin 'içyap›laflma' ile sa¤lanmas› ve
risklerin minimize edilmesi temeli-
ne dayand›r›lmaktad›r. Bu do¤rul-
tuda gelifltirilen g›da güvenli¤i sis-
temi ise 'Tehlike Analizi, Kritik Kon-
trol Noktalar›' (HACCP) sistemidir. 

HACCP kavram› sa¤l›k aç›s›n-
dan kabul edilemeyen durumlar›n
önlenmesi, bu durumlara yol açan
flartlar›n ortadan kald›r›lmas› veya
kontaminasyonun artmas›n›n veya
yay›lmas›n›n kabul edilebilir düzey-
lere düflürülmesi için gerekli aktivi-
teleri içeren bir kavramd›r. Yap›sal
olarak HACCP ilk kez mikrobiyolo-
jik bulaflmalar›n ve özellikle pato-
jenlerin geliflmesini engellemek
amac› ile gelifltirilmifltir. Günümüz-
de ise kimyasal ve fiziksel tehlikele-
rin önlenmesini de kapsamaktad›r.
HACCP yaklafl›m› önlemenin, teda-
viden daha iyi ve kolay oldu¤u
prensibini savunan ve hedef alan
bir sistemdir. Bu temel yap›s› itiba-
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Fiziksel Riskler ve Kaynaklar›

Risk (Tehlike) Kaynak

• Cam parças› Lambalar, Pencereler, 

Cam flifle vb.

• Metal parçalar› Ekipman, Personel,

• Ambalaj Ambalajlar›n temizli¤i

• Saç, T›rnak, K›l, tüy Personel ve ekipman

• Haflereler, Bina, ekipman, Pest kontrol

• Tafl, kum tahta, 
plastik vb Ambalaj ekipman ve bina

• Toz Hava, bina ekipman

Kimyasal Riskler ve Kaynaklar›

Risk (Tehlike) Kaynak

• Pestisitler ‹laçlamalar
• Kimyasal kal›nt›lar Temizlik sonras› yetersiz durulama
• Ambalaj Ambalaj üretiminde kullan›lan kimyasal maddeler
• Ya¤ bulaflmalar› Ekipmanlarda kullan›lan ya¤lar
• Organik klorlu maddeler Klorlama
• Nitrat, nitrit amonyum Su
• A¤›r metaller Su
• Kimyasal katk› maddeleri Gere¤inden fazla ve yanl›fl 

katk› maddesi /maddeleri kullan›m› 
• Kimyasal bulaflma Ambalaj, ekipman, 

ambalaj malzemesi, 
• Çevre, hava 
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ri ile HACCP sistemi g›da güvenli-
¤inin sa¤lanmas›nda evrensel ola-
rak kabul edilen bir yöntem duru-
muna gelmifltir. HACCP uygulama-
lar› temel olarak g›da güvenli¤inin
oluflturulmas› aç›s›ndan uygulanan
bir sistem olmakla beraber yap›sal
olarak birçok yarar da sa¤lamakta-
d›r.

HACCP sisteminin en etkin ya-
rarlar›ndan birisi de daha etkili bir
kalite sa¤lama sisteminin kurulma-
s›d›r. Kalite güvencesi 'bir ürün ve-
ya hizmetin kalite gereksinimlerini
karfl›lamas› amac› ile gerçeklefltiril-
mesi gereken planlanm›fl ve siste-
matik aktivitelerdir' olarak tan›m-
land›¤›nda HACCP sistemi bu akti-
vitelerin merkezinde yer almakta-
d›r. Bir kalite güvence sisteminin,
kalitenin oluflturulmas›, sürdürül-
mesi ve gelifltirilmesini hedefledi¤i
dikkate al›nd›¤›nda, hammadde-
den bafllayarak tüketimine kadar
devam eden bir dizi aktiviteler bü-
tünüdür. Bu durumda kalite güven-
ce sisteminin merkezinde yer alan
HACCP sisteminin, Uygun Tar›m
Gerekleri (GAP), Uygun Teknoloji
Gerekleri (GMP), Uygun Da¤›t›m
Gerekleri (GDP), Uygun Hijyen Ge-
rekleri (GHP) gibi sistemlerle de
desteklenmelidir.

HACCP’LE ‹LG‹L‹ ÜRET‹M, ‹fi-
LEME, DA⁄ITIM AfiAMALARINA
DA‹R ‹fiYER‹ SORUMLULUKLARI

26.09.2008 tarih ve 27009 say›-
l› Resmi Gazete’de yay›mlanan G›-
da Güvenli¤i Ve Kalitesinin Deneti-
mi Ve Kontrolüne Dair Yönetme-
lik’in 8 inci maddesinde G›da ve g›-
da ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Üretim, iflleme, da¤›-
t›m aflamalar›na dair iflyeri sorum-
luluklar› afla¤›daki flekilde düzen-
lenmifltir.

a) ‹thal ettikleri, ürettikleri, ifl-
ledikleri, imal ettikleri, depolad›k-
lar›, da¤›tt›klar›, sat›fla sunduklar›
tüm g›da ve g›da ile temasta bulu-
nan madde ve malzemelerde g›da
güvenli¤inin ve kalitesinin sa¤lan-

mas›ndan müteselsilen sorumlu-
dur. 

b) G›da denetçisine denetim
ve kontrol s›ras›nda yard›mc› ol-
makla yükümlüdür. 

c) Sundu¤u bilgi, belge ve ka-
y›tlar›n do¤rulu¤undan sorumlu-
dur.

ç) ‹yi hijyen uygulamalar›n›n
takip edilmesiyle birlikte, afla¤›da 7
temel prensibi belirtilen HACCP il-
kelerine dayanan prosedürleri uy-
gulamak ve sürdürmekle yükümlü-
dür.

1) Önlenmesi, elimine edilme-
si veya kabul edilebilir düzeylere
düflürülmesi gereken tehlikelerin
belirlenmesi,

2) Bir tehlikenin önlenmesi ve-
ya elimine edilmesi veya kabul edi-
lebilir düzeylere düflürülmesi için
kontrolün temelini oluflturan afla-
ma veya aflamalarda kritik kontrol
noktalar›n›n belirlenmesi,

3) Belirlenen kritik kontrol
noktalar›nda, tan›mlanan tehlike-
nin önlenmesi, elimine edilmesi

veya azalt›lmas› için, kabul edilebi-
lir kritik limitlerin oluflturulmas›,

4) Kritik kontrol noktalar›nda
etkin izleme prosedürlerinin olufl-
turulmas› ve uygulanmas›,

5) Yap›lan izlemede kritik kon-
trol noktas›n›n kontrol alt›nda ol-
mad›¤›n› gösterdi¤i durumlar için
düzeltici faaliyet prosedürlerinin
oluflturulmas› ve uygulanmas›,

6) Yukar›daki (1), (2), (3), (4) ve
(5) numaral› alt bentlerde belirtilen
tedbirlerin etkin olarak uyguland›-
¤›n›n do¤rulanmas› için düzenli
olarak yürütülen prosedürlerin
oluflturulmas›, 

7) Yukar›daki (1), (2), (3), (4),
(5) ve (6) numaral› alt bentlerde be-
lirtilen tedbirlerin etkin olarak uy-
guland›¤›n›n kan›tlanmas› için iflye-
rinin yap›s› ve büyüklü¤üne uygun
belge ve kay›tlar›n oluflturulmas›,
üretilen g›da veya g›da ile temasta
bulunan madde ve malzemede, ifl-
leme yöntemi veya üretimin her-
hangi bir aflamas›nda bir de¤ifliklik
yap›ld›¤› zaman, prosedürün göz-
den geçirilmesi, üzerinde gerekli
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de¤iflikliklerin yap›lmas› ve bu de¤i-
flikliklerin kay›t alt›na al›nmas›,

d) G›da ve g›da ile temasta bulu-
nan madde ve malzemeleri üreten ifl-
yerleri, afla¤›da belirtilen hijyen ted-
birlerini uygulamakla yükümlüdür; 

1) G›dalar için ilgili mevzuat›n-
da belirtilen mikrobiyolojik kriter-
lere uymak,

2) Bu Yönetmelik çerçevesinde
ilgili prosedürleri uygulamak,

3) G›dalar için s›cakl›k kontrolü
gerekliliklerine uymak,

4) Ürünün özelli¤ine göre ge-
rekli olan so¤uk zinciri korumak ve
kay›t alt›na almak,

5) Yeterli s›kl›kta numune al-
mak ve analiz etmek veya ettirmek.

e) ‹yi hijyen uygulamalar›n›n ta-
kip edilmesiyle birlikte, HACCP ilke-
lerine dayanan prosedürleri uygula-
mak ve sürdürmekle yükümlüdür. 

f) HACCP ile ilgili belgeleri
güncellefltirmek, uygulamak, kay›t
ve dokümanlar› saklamak, denetim
ve kontrol s›ras›nda g›da kontrolör-
lerine göstermekle yükümlüdür. 

g) Çal›flan personele yönelik
hijyen kurallar› ve teknik bilgileri
içeren e¤itimler düzenlemek ve
personelin bu e¤itimleri baflar›l› bir
flekilde uygulamas›n› sa¤lamakla
yükümlüdür.

5. SONUÇ

Türk g›da sanayinin ana görevi,
tar›msal ham maddeyi iflleyerek
yüksek kalitede, sa¤l›kl› g›da ürün-
leri haline getirmektir. Bu süreçte,
en önemli ad›m üretimdir. Üretim-
den bafllayarak tüketicide sona
eren süreçte ise sa¤l›kl› hammadde
temininden enerji kullan›m›na,
kaynak kullan›m›ndan at›k idaresi-
ne, ambalajlamadan da¤›t›m ka-
nallar›na kadar birçok unsur yer al-
maktad›r. G›da zincirini, “çiftlikten
sofraya” ilkesinden hareketle çiftçi-
ler, sanayiciler, tedarikçiler, nakli-
yeciler, perakendeciler ve tüketici-
leri de içine alan de¤iflik gruplar
oluflturmaktad›r. Bu gruplar›n her
hareketi, ayn› zamanda çevreyi de
büyük oranda etkilemektedir. G›da
güvenli¤i yönetimi sisteminin ülke-
mizde oluflturulmas› ve sürdürüle-
bilirli¤inin sa¤lanmas› ülkemiz kay-
naklar›n›n nas›l de¤erlendirilece¤i
sorusuyla bafllay›p, gelecek planla-
mas› ve ekonomik yap›m›zda ki bü-
yüklü¤ünün ne olup olmayaca¤› ile
ilgili olarak devam etmektedir. Ül-
kemiz dünya genelinde birçok ülke-
den farkl› olarak tar›msal ürün ye-
tifltirme, g›da maddeleri üreticisi
ve d›fl sat›m potansiyeline sahip bir
ülke olarak genifl bir potansiyele
sahiptir. Gelecekte globalleflen

dünya genelinde de¤iflen yaflam
koflullar› ve haz›r g›da ürünlerine
daha fazla yönelme bu konunun
önemini ülkemiz aç›s›ndan daha
fazla artt›rmaktad›r. Bu nedenle
sürdürülebilir bir g›da güvenli¤i
sisteminin etkin bir flekilde olufltu-
rulmas› Türkiye'nin g›da ticaretin-
deki önemini gelecekte daha da
artt›racakt›r. G›da zincirindeki her
bir grubun, hem kendi sektörü,
hem de ülke kalk›nmas› ve sürdürü-
lebilir çevre ve güvenilir g›da üreti-
mi için hayati bir rolü oldu¤u unu-
tulmamal›d›r. 

“5179 say›l› G›dalar›n, Üretimi,
Tüketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hükmünde Kararnamenin
De¤ifltirilerek Kabulü Hakk›nda Ka-
nun” ve bu Kanun kapsam›nda ya-
y›mlanan “G›da Güvenli¤i ve Kalite-
sinin Denetimi ve Kontrolüne Dair
Yönetmelik” gere¤i g›da zincirinin
tüm aflamalar›nda g›da güvenli¤i ve
kalitesinin sa¤lanmas›, tüketici sa¤-
l›¤›n›n ve haklar›n›n korunmas›,
haks›z rekabetin önlenmesi ve gü-
venli g›da arz›n›n sa¤lanmas› Tar›m
ve Köyiflleri Bakanl›¤›m›z›n yetki ve
sorumlulu¤undad›r. Bakanl›¤a ba¤l›
81 ‹l Tar›m Müdürlü¤ü ve illere ba¤-
l› yetkilendirilmifl ilçe müdürlükle-
rinde görev alan G›da Denetçileri ile
g›da kontrol ve denetim hizmetleri
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yürütülmektedir. 5179 say›l› Kanun
kapsam›nda risk esas›na dayal› ola-
rak iflyeri ve ürüne yönelik bir g›da
denetim ve kontrol sistemi olufltu-
rulmufltur. Denetim ve kontroller;
risk esas›na göre uygun s›kl›kta ve
g›da maddesinin tafl›d›¤› riskle
orant›l› olarak yap›lmaktad›r. Riske
dayal› denetim sisteminde iflletme-
nin asgari teknik ve hijyenik flartlar›,
önceki kontrollerden edinilen bilgi
ve deneyimler ile g›da iflletmecileri-
nin uygulad›klar› otokontrol sonuç-
lar› göz önünde bulundurulmakta
olup, y›ll›k kontrol ve izleme prog-
ramlar›n›n yan›nda flüphe, ihbar, fli-
kayet, gözetim kapsam›nda denetim
ve kontroller yürütülmektedir.

SÜRDÜRÜLEB‹L‹RL‹K ADINA
ÖNEML‹ B‹R ADIM: YETK‹LER TA-
RIM VE KÖY‹fiLER‹ BAKANLI-
⁄I’NDA TOPLANDI. 

G›da denetiminde yetki karma-
flas›n›n giderilmesi ve AB’nin G›da
Kanunu ile ilgili hükümlerini düzen-
leyen 178/2002/EC Tüzü¤ü uygula-
malar›na tam uyumun sa¤lanmas›
amac›yla haz›rlanan ve 11.06.2010
tarihinde TBMM’de kabul edilen
5996 say›l› Veteriner Hizmetleri, Bit-
ki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem Kanunu kap-
sam›ndaki faaliyetleri yürütmeye,
resmî kontrolleri yapmaya, ilgili ta-
raflara görev ve sorumluluk verme-
ye, koordinasyon sa¤lamaya Bakan-
l›k yetkilidir. Kanun kapsam›ndaki
konularla ilgili uluslararas› temas ve
iflbirli¤ini gerektiren hususlarda Ba-
kanl›k yetkilidir. Türk Silahl› Kuvvet-
leri bünyesinde veteriner hizmetleri
ile g›da, denetim ve kontrol faaliyet-
leri bu Kanun çerçevesinde Bakan-
l›kla iflbirli¤i içerisinde Türk Silahl›
Kuvvetlerinin ilgili birimleri taraf›n-
dan yap›l›r.

D‹⁄ER KANUNLARLA ‹LG‹L‹
YEN‹ DÜZENLEMELER 

5302 say›l› ‹l Özel ‹daresi Ka-
nununda, 10.7.2004 tarihli ve 5216
say›l› Büyükflehir Belediyesi Kanu-

nunda ve 5393 say›l› Belediye Ka-
nununda bu Kanun hükümlerine
ayk›r›l›k bulunmas› durumunda bu
Kanun hükümleri uygulan›r. 

5216 say›l› Büyükflehir Beledi-
yesi Kanununun 7 nci maddesinin
birinci  f›kras›n›n  (c),  (d), (j) ve (t)
bentleri, 5393 say›l› Belediye Kanu-
nunun 15 inci maddesinin birinci
f›kras›n›n (c) ve (l) bentleri, ikinci
f›kras› ile 5302 say›l›  ‹l Özel ‹daresi
Kanununun  7 nci maddesinin  bi-
rinci  f›kras›n›n  (a) ve  (g)  bentle-
rinde  belirtilen  izin  veya  ruhsat-
lar,  g›da ve g›da ile temas eden
madde ve malzemeler ile ilgili ifl-
yerlerinin teknik ve hijyenik koflul-
lar› ile g›da güvenilirli¤i ve kalitesi
konular›n› kapsamaz. 

Ayr›ca 5393 say›l› Belediye Ka-
nununun 84 üncü maddesinde ve
5302 say›l› ‹l Özel ‹daresi Kanunu-
nun 70 inci maddesinde yer alan
“27.05.2004 tarihli ve 5179 say›l› G›-
dalar›n Üretimi, Tüketimi ve Denet-
lenmesine Dair Kanun Hükmünde
Kararnamenin De¤ifltirilerek Kabu-
lü Hakk›ndaki Kanun” ibareleri
madde metninden ç›kar›lm›flt›r.

Böylece 5996 say›l› kanunla g›da
denetiminde çok bafll›l›¤a, denetim

ve denetçi standard›n›n sa¤lanama-
mas›na, kontrol ve denetimlerde ak-
samaya neden olan, mükerrer dene-
timlerle devlet bütçesine ek yük ge-
tiren ve ayn› zamanda AB’ye uyum
kapsam›nda yap›lan çal›flmalar› ve
düzenlemeleri de engelleyen du-
rumda ortadan kalkm›flt›r. 

Birincil üretim aflamas›ndan
bafllayarak son tüketim aflamas›na
kadar olan kontrol ve denetim hiz-
metleri Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤› sorumlulu¤una b›rak›lm›flt›r. 
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Gıdalarda dioksin kontaminasyonu
ve insan sağlığı üzerine etkileri

G‹R‹fi

Dioksin ve benzeri bileflikler
hemen her yerde bulunabi-

len, insan ve hayvan sa¤l›¤›n› teh-
dit eden toksik çevre kirleticileri-
dir. En çok bilinen dioksinler polik-
lorlu-ρ-dioksinler (PCDD), polik-
lorludibenzofuranlar (PCDF) ve po-
liklorlubifeniller (PCB)’dir. Diok-
sinler suda az çözünmeleri ve lipo-
filik olmalar› nedeniyle g›dalarda
birikebilir ve çok uzun bir süre ka-
rarl› durumda bulunabilirler. Bitki-
sel g›dalarda oldukça düflük mik-
tarlarda bulunan dioksinler daha
çok et ve ürünleri, süt ve ürünleri
ile deniz ürünleri gibi hayvansal g›-
dalarda bulunmaktad›rlar. Dolay›-
s›yla insanlar dioksine daha çok
besin zinciriyle maruz kalmaktad›r-
lar. Dioksine maruz kalan insanlar-
da baflta kanser olmak üzere kloro-
akne, wasting sendromu, kusurlu
böbrek geliflimi gibi do¤uma ait
bozukluklar ile immunotoksisite,
nörotoksisite, kardiyotoksisite,
üreme bozukluklar›, çocuklarda ge-
liflim bozuklu¤u, yüksek tansiyon
ve ast›m gibi birçok olumsuz etki-
ler gözlenmektedir. Sonuç olarak,
insan sa¤l›¤› ve g›da güvenli¤i aç›-
s›ndan dioksin kontaminasyonu-
nun önlenmesi veya en aza indir-
genmesi çok büyük önem tafl›mak-
tad›r.

2. D‹OKS‹N KAYNAKLARI

Termal endüstriyel prosesler-
de, 180°C ve üzerindeki s›cakl›klar-
da yanma ifllemi s›ras›nda klor ve
karbon interaksiyonu sonucu
PCDD/F’ler oluflmaktad›r. 400°C’ye
kadar olan s›cakl›klarda meydana
gelen yanma proseslerinde PCDD
miktar› artarken, 800-1000°C’deki
s›cakl›klarda çok k›sa bir zaman di-
limi içerisinde PCDD’nin büyük bir
bölümü parçalanmaktad›r.

Bilinen PCDD/F üretim kaynak-
lar› flunlard›r;

1. Elektrik üretimi ve ›s›nma,

2. Motorlu tafl›tlar,

3. Sigara duman›,

4. Orman yang›nlar›, volkanik
patlama gibi do¤a olaylar›,

5. Hayvan yemleri,

6. Kimyasal madde üretimi (pes-
tisit, PVC ve kozmetik sanayi vb.),

7. Deri, tekstil ve ka¤›t endüs-
trisi,

8. Kontrolsüz yanma prosesle-
ri (genel ve t›bbi at›klar›n yak›lma-
s›, biyomas yak›lmas› vb.),

9. Kireç, asfalt, çimento üretimi,

10. Demirli ve demirsiz metal
üretimi,

11. Depolama ve biriktirme
(at›k ya¤lar›n birikimi, çamurlar›n
ar›t›m› vb.).

3. GIDALARDA D‹OKS‹N

Dioksinler, hava yoluyla tafl›-
narak su, toprak ve bitkilerde kat›
ya da gaz faz›nda depolanmakta;
özellikle hayvansal dokularda ve
toprakta daha yo¤un bir flekilde bi-
rikmektedirler. Dioksinlerin hayvan
vücudundaki birikimi; hayvanlar›n
daha çok kontamine olmufl bitkile-
ri tüketmeleri yoluyla gerçeklefl-
mektedir.

Suya bulaflan dioksinin en bü-
yük kayna¤› düzenli depolamad›r
ve toplam emisyonun % 75’ini
oluflturmaktad›r. Ayr›ca at›k sular›n
deflarj› ve erozyon ile de suya diok-
sin geçifli gerçekleflmektedir. Ame-
rika Çevre Koruma Ajans› (US EPA)
içme suyunda günlük tolere edile-
bilir maksimum TCDD miktar›n› 10
pg TEQ (Toplam Dioksin Toksik Efl-
de¤eri) olarak belirlemifltir. Dioksin
ço¤unlukla insan vücuduna et, süt
ve bal›k ürünlerinin tüketimiyle
al›nmaktad›r. Günde 30 g süt ürünü
tüketildi¤inde vücuda yaklafl›k 6 pg
düzeyinde 2,3,7,8-TCDD al›m› söz
konusu olmaktad›r. Bal›klar›n
TCDD'yi memelilere göre çok daha
yavafl metabolize etmeleri nedeniy-
le deniz ürünlerinde daha fazla
oranda dioksin birikimi olmaktad›r.
Tavuk, s›¤›r ve domuz ürünlerinde
yap›lan çal›flmalar, tavuklara ait ör-
neklerin di¤er türlere göre daha çok

1.
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n kontaminasyonu
dioksin içerdi¤ini ve bunu domuz
ve s›¤›r örneklerinin izledi¤ini gös-
termifltir. Ayr›ca tavuk örneklerinin
dioksin izomerlerinden HxCDD'yi
daha yüksek oranda içerdi¤i tespit
edilmifltir. Ülkemizde Kocaeli yöre-
sinde yap›lan bir çal›flmada da Ko-
caeli'deki at›k yakma tesisi çevre-
sinde beslenen hayvanlar›n yumur-
ta ve sütlerinde oldukça yüksek
miktarlarda dioksin oldu¤u tespit
edilmifltir.

Bitkisel kaynakl› g›dalar, çeflitli
tar›m ilaçlar›n›n uygulanmas›yla,
havadaki dioksin parçac›klar›n›n
bitki üzerinde birikmesiyle ve top-
rak vas›tas›yla PCDD ile kontami-
nasyona u¤ramaktad›r. Dioksin ge-
nellikle yapra¤› saran mumsu ta-
bakada birikir ve suyla y›kand›¤›n-
da kolayl›kla yapraktan uzaklaflt›r›-
lamaz. Yap›lan bir çal›flma sonu-
cunda patates, havuç, so¤an ve
mantar gibi bitkilerin toprak ve su-
da bulunan PCDD’leri bünyelerine
alarak depolad›klar› tespit edilmifl-
tir. Dioksin benzeri PCB’lerin bitki-
lerde biyobirikimi üzerine yap›lan
bir çal›flmaya göre ise, bitkilerde
PCB biyobirikiminin türler aras›nda
farkl›l›k gösterdi¤i ve bitkilerin yap-
rak yüzey alan›, gözenek yo¤unlu¤u
ve kutikulan›n kimyasal kompozis-
yonu gibi özelliklerine ba¤l› olarak
de¤iflti¤i ortaya konulmufltur. Em-
zirilen çocuklar da yine anne sütü
vas›tas›yla dioksine maruz kalabil-
mektedirler. Almanya’da yap›lan
bir araflt›rmaya göre anne sütünde
bulunan PCDD miktar›, inek sütün-
den çok daha fazla oranda bulun-
mufltur. 2006 y›l›nda Avrupa Birli¤i-

ne üye ülkelerde yap›lan bir çal›fl-
ma sonucunda baz› g›da gruplar›n-
daki dioksin miktar›n›n minimum
ve maksimum de¤erleri belirlen-
mifltir. 

4. D‹OKS‹NLER‹N TOKS‹S‹TES‹ 
ve ‹NSAN SA⁄LI⁄I 
ÜZER‹NE ETK‹LER‹

Dioksin türevlerinin toksisite-
leri 2,3,7,8 tetraklorodibenzo-p-di-
oksin’e göre belirlenmekte ve her
bir bilefli¤e bir toksisite denklik fak-
törü (Toxicity Equivalence Factor,
TEF) verilmektedir. En toksik diok-
sin olan TCDD’nin TEF de¤eri 1’dir.
PCB’lerin TEF de¤eri ise 0.1 civar›n-
dad›r. Saf TCDD kar›fl›m›n›n toksi-
sitesi ise Toplam Dioksin Toksik

Eflde¤eri (TEQ) olarak ifade edil-
mektedir. Dioksin zehirlenmeleri-
nin % 90’›n›n besinler yoluyla oldu-
¤u belirtilmektedir. ‹nsanlar, diok-
sin ile kontamine olmufl hayvansal
ve bitkisel g›dalar› tüketmeleri so-
nucu bu bilefliklere maruz kalmak-
tad›rlar. Bitkisel g›dalarda dioksin
miktar›n›n çok az olmas› nedeniyle
bu bileflikler daha çok et, bal›k, süt
ve süt ürünleri gibi hayvansal g›da-
lar›n tüketilmesi ile vücuda al›n-
maktad›r. PCDD ve PCDF’lerin so-
lunum ve deri yoluyla al›m› ise çok
az miktarda olmaktad›r. Dioksinle-
rin tolere edilebilir günlük al›m
miktar› WHO taraf›ndan 1-4 pg
TEQ/kg olarak belirlenmifltir. Daha
önce de ifade edildi¤i gibi dioksin-



ler, insan ve hayvanlar›n ya¤ doku-
lar›nda depolanmakta, laktasyon,
stres ve açl›k sonucunda kana ge-
çerek zehirli etkilerini uzun süre de-
vam ettirebilmektedirler.

Hayvanlar üzerinde yap›lan
çal›flmalarda, çok düflük miktarlar-
daki dioksinlerin bile oldukça tok-
sik etki gösterdikleri tespit edil-
mifltir. En toksik dioksin olarak ra-
por edilen 2,3,7,8-tetraklorodiben-
zo-p-dioksin, hücre stoplazmas›n-
da reseptör proteinlere ba¤lanarak
kompleks oluflturmakta ve sonuçta
oluflan bu kompleks çekirdekte
DNA’ya ba¤lanarak protein sente-
zinin durmas›na sebep olmaktad›r.
Ayr›ca Çiftçi (2008) dioksinlerin
DNA mutasyonuna sebep olan aril

hidrokarbon (Arh) reseptörlerini
aktive ederek insanlarda kanser gi-
bi birçok olumsuz etkilere neden
oldu¤unu belirtmektedir. Dioksin
ve benzeri bilefliklere maruz kal›n-
mas› sonucu oluflan yan etkilerin
bafl›nda; kanser (özellikle sindirim,
karaci¤er ve gö¤üs kanserleri), ge-
liflme bozukluklar›, wasting sen-
dromu, lenfoid ve gonadal atrofi,
kloroakne, hepatotoksisite, damak
yar›¤›, kusurlu böbrek oluflumu gi-
bi do¤uma ait bozukluklar ile im-
munotoksisite, nörotoksisite ve
kardiyotoksisite, mide bulant›s›,
solunum güçlü¤ü, üreme bozuk-
luklar›, do¤ufltan gelen özürlülük,
çocuklarda geliflim bozuklu¤u, yük-
sek tansiyon ve ast›m›n geldi¤i be-

lirlenmifltir. Japonya’da yap›lan bir
çal›flmada dioksine maruz kalm›fl
bebeklerde zeka gerili¤i ve 8 yafl›n-
daki çocuklarda da kavrama yete-
neklerinde gerileme oldu¤u ortaya
ç›km›flt›r. PCDD/F’nin brom-klorlu
analoglar›ndan baz›lar›n›n in vivo
ve in vitro çal›flmalar›nda ise, diok-
sinin bu türevlerinin sitokrom
P450 enzim aktivitesini kodlayan
geni indükleyerek vücutta serbest
radikallerin oluflumuna neden ol-
du¤u belirlenmifltir. Laboratuar
hayvanlar› ile yap›lan çal›flmalar-
da, TCDD’nin toksisitesi cinsiyete
göre de farkl›l›k göstermektedir.
Çal›flmaya göre TCDD’nin gösterdi-
¤i toksik etki, erkek farelerde daha
azd›r. 

26

Gıda Güvenliği

G›da Maddesi
Dioksinlerin toplam›

en çok 
(WHO/PCDD/F-TEQ)

Dioksinler ve dioksin benzeri
PCB’lerin toplam› en çok
(WHO/PCDD/F- PCB-TEQ)

1. Et ve et ürünleri (yenilebilir sakatatlar hariç)
- S›¤›r türü hayvanlar ve koyun, keçi 
- Kanatl› hayvanlar
- Domuz

3,0 pg/g ya¤ 

2,0 pg/g ya¤ 

1,0 pg/g ya¤

4,5 pg/g ya¤ 
4,0 pg/g ya¤ 
1,5 pg/g ya¤ 

2. Karaci¤er ve ürünleri (1’de belirtilen karada
yaflayan hayvanlar›n) 

6,0 pg/g ya¤ 12,0 pg/g ya¤ 

3. Bal›keti, su ürünleri ve bunlardan üretilen
ürünler (y›lan bal›¤› hariç) Kabuklular (yengeç eti-
nin kahverengi k›sm›, istakoz ve benzeri büyük ka-
buklular›n (Nephropidae ve Palinuridae) bafl ve
gö¤üs etleri hariç)

4,0 (pg/g yafl a¤›rl›k) 8,0 (pg/g yafl a¤›rl›k)

4. Y›lan bal›¤› eti (Anguilla anguilla) ve ürünleri 4,0 (pg/g yafl a¤›rl›k) 12,0  (pg/g yafl a¤›rl›k)

5. Süt ve süt ürünleri (tereya¤› dahil) 3,0 pg/g ya¤ 6,0 pg/g ya¤ 

6. Tavuk yumurtas› ve yumurta ürünleri 3,0 pg/g ya¤ 6,0 pg/g ya¤ 

7. Afla¤›daki hayvanlardan elde edilen kat› ya¤lar
- S›¤›r türü hayvanlar ve koyun, keçi
- Kanatl› hayvanlar 
- Domuz 

3,0 pg/g ya¤
2,0 pg/g ya¤ 
1,0 pg/g ya¤

4,5 pg/g ya¤ 
4,0 pg/g ya¤ 
1,5 pg/g ya¤ 

8. Kar›fl›k hayvansal kat› ya¤lar 2,0 pg/g ya¤ 3,0 pg/g ya¤

9. Bitkisel kat› ve s›v› ya¤lar 0,75 pg/g ya¤ 1,5 pg/g ya¤

10. Deniz ürünlerinden elde edilen ya¤lar (bal›k
ya¤›, bal›k karaci¤er ya¤›, ve insan tüketimine
sunulan di¤er deniz canl›lar›ndan elde edilen ya¤) 

2,0 pg/g ya¤ 10,0 pg/g ya¤

Tablo1



5. ÜLKEM‹ZDEK‹ YASAL 
DÜZENLEMELER

G›da maddelerinde bulunabi-
len belirli bulaflanlar›n maksimum
miktarlar›n›n belirlendi¤i G›da
Maddelerindeki Bulaflanlar›n Mak-
simum Limitleri Hakk›nda Tebli¤le
(Tebli¤ No: 2008/26 belirlenen “Di-
oksin (poliklorlu dibenzo-para-di-
oksinler (PCDD’ler) ve poliklorlan-
m›fl dibenzofuranlar›n (PCDF’ler)
toplam›) ve dioksin benzeri polik-
lorlubifeniller (PCB’ler)” Tablo 1’de
verilmifltir.

Ayr›ca 9 May›s 2010 tarihli
Resmi Gazete’de “Türk G›da Kodek-
si Belirli G›da Maddelerinde Diok-
sinlerin Ve Dioksin Benzeri Polik-
lorlu Bifenillerin Seviyesinin Resmi
Kontrolü ‹çin Numune Alma, Nu-
mune Haz›rlama Ve Analiz Metodu
Kriterleri Tebli¤i “ yay›mlanm›flt›r.

6. SONUÇ

Son y›llarda geliflen endüstriy-
le birlikte çevreye yay›lan dioksin
ve benzeri bilefliklerin miktar›nda
nemli düzeyde art›fl meydana gel-
di¤i görülmektedir. Bunun sonucu
olarak da, dioksin ve benzeri bile-
fliklerin insan sa¤l›¤› için önemli
bir tehdit oluflturaca¤› düflünül-
mekte ve yap›lan araflt›rmalar neti-
cesinde insanlar bu konu üzerinde
daha da bilinçlenmektedirler. ‹n-
san sa¤l›¤›n› korumak ve çevreye
verilecek zarar› en aza indirmek için
bu bilefliklerin oluflumunun önlen-
mesi veya uygun teknolojiler kulla-
n›larak, bu kirletici maddelerin çev-
reye sal›nmadan önce mutlaka gi-
derilmesi ve besin zincirine girme-
sine engel olunmas› gerekmekte-
dir. Son y›llarda bu yönde somut
ad›mlar at›lmaya bafllanm›fl ve sa¤-
l›¤› konular›nda uluslararas› kuru-
lufllarca gerekli yasal düzenlemeler

getirilmifltir. Dünya Sa¤l›k Örgütü
(WHO), dioksin ve benzeri bileflik-
lerin tolere edilebilir günlük al›m
miktar›n› 1-4 pg TEQ/kg olarak be-
lirlemifltir. Ayr›ca Türkiye’de de
Çevre Bakanl›¤› ar›tma ve yakma
tesislerine dioksin ve furan tutucu
ünitelerin eklenmesi için lisans
vermektedir. Ancak teknolojinin ve
endüstrinin geliflti¤i dünyada her
geçen gün dioksin ve benzeri bile-
fliklere daha çok maruz kal›narak
çeflitli sa¤l›k problemleri yaflan-
maktad›r. 
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oplumu oluflturan bireylerin
büyüme, geliflme, sa¤l›kl› ve
üretken bir flekilde yaflamlar›n›

sürdürebilmeleri için gerekli olan ihti-
yaçlar›n›n bafl›nda beslenme gelir.
Sa¤l›kl› bir beslenme de ancak sa¤l›k-
l› g›dalarla, yani amaçland›¤› biçimde
haz›rland›¤›nda besin ö¤elerini yeterli
ve dengeli bir flekilde içeren fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik aç›dan gü-
venli olan g›dalarla sa¤lan›r. 

Günümüzde evrensel anlamdaki
nüfus art›fl› ve kentleflme, buna karfl›-
l›k iklim de¤iflikliklerine paralel ola-
rak g›da kaynaklar›ndaki azalma ve
enerjinin verimli kullan›m ihtiyac›, g›-
da bilimi ve teknolojisindeki geliflme-
ler, ürün ve servislerin ticaretinin glo-
balleflmesi ile da¤›t›m ve pazarlama
sistemlerindeki yenilikler, tüketicinin
bilinçlenmesi ile beslenme ve g›da
hijyenine verilen önemin artmas›, ye-
me al›flkanl›klar›n›n de¤iflimi, tüketici
güvenli¤inin sa¤lanmas›, çevre bilinci
ve sosyal sorumluluklar›n artmas› g›-
da sektöründe uluslar aras› standart-
lara olan talebi sürekli artt›rmaktad›r.   

Dünya Sa¤l›k Örgütü WHO,  kü-
resel g›da güvenli¤ini tehdit eden
unsurlar›; Mikrobiyolojik tehlikeler,
kimyasal tehlikeler, g›da kaynakl›
hastal›klar›n taranmas› ve izlenmesi,
yeni teknolojiler ve bina kapasiteleri
bafll›klar› alt›nda s›n›fland›rmaktad›r. 

Tüm bu tehditlerle bafla ç›kacak
flekilde dünyada güvenli ve kaliteli
g›da üretimi için gelifltirilen toplam
kalite sistemleri; G›da Güvenli¤i Sis-
temi (GHP, GMP, HACCP), Kalite Gü-
vence Sistemi (ISO 9000), Çevre Yö-

netim Sistemi (ISO 14000)
‹flçi Sa¤l›¤› ve ‹fl Güvenli¤i
Standard› (OHSAS 18001) ve
Sosyal Sorumluluk Standar-
d› (SA 8000) olarak bilin-
mektedir. 

Güvenli g›da zincirinde
birincil üretimden sofraya ka-
dar olan tüm aflamalarda iz-
lenebilirli¤in sa¤lanmas› en
önemli unsurlardan biridir.
Gerek bitkisel üretim (iyi ta-
r›m uygulamalar› EUROGAP) gerek
hayvansal üretim (kimliklendirme, ka-
y›t alt›na alma, izleme), nakliye ve de-
polama, güvenli g›da üretimi (GHP,
GMP, HACCP, ISO 9000, ISO14000,
OHSAS 18001, SA 8000) G›da Analiz-
leri (ISO17025), Personel yeterlili¤i,
marketler, yemek haz›rlama ve da¤›t›-
m› (catering) hizmetleri lokantalar ve
tüketiciler bir bütün olarak düflünülüp
ilgili konularda geliflmeler birbirine
paralellik sa¤lad›¤› sürece g›da gü-
venli¤i artmaktad›r.  

G›da güvenli¤i, FAO/WHO Codex
Alimentarius Uzmanlar Komisyonu
taraf›ndan ‘sa¤l›kl› ve kusursuz g›da
üretimini sa¤lamak amac›yla g›dala-
r›n üretim, iflleme, muhafaza ve da¤›-
t›mlar› esnas›nda gerekli kurallara
uyulmas› ve önlemlerin al›nmas›’ ola-
rak tan›mlanmaktad›r. 

Kalite sistemleri içinde, G›da gü-
venli¤inde uluslararas› kabul görmüfl
bir sistem olan HACCP; kelime anla-
m› olarak ‹ngilizce "Hazard Analysis
Critical Control Points – (Tehlike Ana-
lizleri Kritik Kontrol Noktalar›) kelime-
lerinin bafl harflerinden oluflan bir

"G›da Güvenli¤i ve Risk Yönetim Sis-
temi"dir.

‹lk kez 1959 y›l›nda ABD’de Apol-
lo uzay uçufllar› çal›flmalar› sürecinde
A.B.D. Ulusal Havac›l›k ve Uzay ‹daresi
NASA (National Aeronautics and Spa-
ce Administration) taraf›ndan geliflti-
rilmifltir. NASA ve Amerikan Hava
Kuvvetleri Uzay Laboratuar›, Pillsbury
G›da Firmas› Proje Grubu’yla, uzay
program›ndaki astronotlar›n yerçeki-
minin olmad›¤› uzay kapsülü koflulla-
r›nda sorunsuz beslenebilmeleri için
mutlak güvenli g›da üretimini hedefle-
yen bir projede birlikte çal›flm›fllard›r.
Bugünkü HACCP sisteminin temel il-
keleri de ilk olarak bu ortak çal›flma
sonucu ortaya ç›km›flt›r. Bunu izleyen
tarihsel geliflime bak›l›rsa; 1963 Dünya
Sa¤l›k Örgütü (WHO) Codex Alimenta-
rius’da HACCP prensiplerini yay›mla-
m›flt›r. 1974 y›l›nda ABD’de G›da ‹laç
Dairesi (FDA) bu sistemin en yüksek
riskli g›da gruplar›ndan biri olan “dü-
flük asitli konserve g›da ürünleri”nde
uygulanmas›n› zorunlu k›lm›flt›r. 1973-
1985 y›l›nda ABD Ulusal Bilim Akade-
misi g›da güvenli¤inin sa¤lanmas› için
g›da iflletme tesislerinde HACCP yak-
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lafl›m›n›n kabul edilmesi gerekti¤i tav-
siyesinde bulunmufltur. 14 Haziran
1993- HACCP’ in 93/43/EEC “G›da
Maddelerinin Hijyeni” direktifi ile ya-
sal olarak Avrupa Birli¤i ülkelerinin ka-
nunlar›na girmifltir, 1996- Avrupa’da
tüm g›da endüstrisinin uygulamas›
gereken yasal bir zorunluluk haline ge-
tirilmifltir. Türkiye'de ise 16 Kas›m
1997 tarihi itibar› ile Türk G›da Kodek-
si ile g›da sanayinde HACCP uygula-
malar› zorunlu hale getirilmifltir.
26.09.2008 tarih ve 27009 say›l› Resmi
Gazete’de yay›mlanan G›da Güvenli¤i
Ve Kalitesinin Denetimi Ve Kontrolü-
ne Dair Yönetmelik’ de HACCP siste-
minin uygulama gereklili¤i belirtilmifl-
tir. 20 fiubat 1998- Danimarka’da DS
3027/1998 HACCP Standard› yay›m-
lanm›flt›r. 3 Mart 2003 tarihinde TS
13001/Mart 2003 “Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalar›na (HACCP)
Göre G›da Güvenli¤i Yönetimi-G›da
Üreten Kurulufllar ve Tedarikçileri ‹çin
Yönetim Sistemine ‹liflkin Kurallar”
ad›yla HACCP  Standard› yay›mlan-
m›flt›r. 1 Eylül 2005 ISO 22000 “G›da
Güvenli¤i Yönetim Sistemleri-G›da
Zincirinde Yer Alan Kurulufllar ‹çin
fiartlar” Standard› yay›mlanm›flt›r.

HACCP sistemi 7 temel prensip-
ten oluflmaktad›r: 

1.Tehlike Analizi ve Ayr›nt›l›
Ak›m fiemalar›n›n oluflturulmas›

2.Karar A¤ac› kullan›larak "Kritik
Kontrol Noktalar›n›n " belirlenmesi 

3.Her bir Kritik kontrol noktas›n-
daki Hedef Düzey ve Toleranslar›n
belirlenmesi 

4.Kritik kontrol noktalar›n› kon-
trol alt›nda tutacak uygun ‹zleme
Yöntemlerinin oluflturulmas› 

5.Kritik kontrol noktalar›n›n iz-
lenmesi s›ras›nda bulunan uygun-
suzluklara ve sapmalara karfl› uygula-
nacak Düzeltici Faaliyetlerin belirlen-
mesi 

6.HACCP çal›flmalar›n›n etkinli-
¤ini kan›tlayacak Do¤rulama Prose-
dürlerinin belirlenmesi 

7.Bu prensip ve uygulamalara
yönelik Dokümantasyon Yap›s›n›n
oluflturulmas› 

HACCP uygulamalar› haz›rlanan
bir plan dahilinde gerçeklefltirilir. Bu
plan sistemle ilgili tüm bilgi, referans

ve kay›tlar› içerir. Buna göre HACCP
ekibinin seçilmesi, ürünün tan›mlan-
mas›, ürünün kullan›m alan›n›n belir-
lenmesi, ak›fl diyagram›n›n oluflturul-
mas› (1. Prensip), ak›fl flemas›n›n ifl-
letmede kontrol edilmesi, her bir pro-
ses aflamas›ndaki tehlikelerin ve bu
tehlikeleri kontrol edecek ölçümlerin
listelenmesi (1. Prensip), karar a¤ac›-
n› her proses aflamas›na uygulayarak
Kritik Kontrol Noktalar›n›n belirlen-
mesi (2.Prensip), her Kritik Kontrol
Noktas› için hedef düzey ve tolerans-
lar›n belirlenmesi (3.Prensip), her
Kritik Kontrol Noktas› için izleme
yönteminin belirlenmesi (4.prensip),
düzeltici faaliyetlerin oluflturulmas›
(5.prensip), do¤rulama prosedürleri-
nin oluflturulmas› (6.Prensip), kay›t
tutma ve dokümantasyon sisteminin
oluflturulmas› (7.prensip), HACCP
Plan›n›n gözden geçirilmesi.

Tüm bunlara ek olarak uygulama-
y› kolaylaflt›racak bir ön koflul progra-
m› da söz konusudur. Ön koflul prog-
ramlar› güvenli g›da üretilebilmesi
için gerekli temel çevre ve üretim ko-
flullar›n› sa¤lar. Bu programlar aras›n-
da ‹yi Üretim Uygulamalar› (GMP), En-
geller Teknolojisi, Belirleyici Mikrobi-
yoloji (PM), Sanitasyon Standart ‹fllem
Prosedürleri (SSOP), ‹yi Tar›m Uygula-
malar› (GAP),ve ‹yi Hijyen Uygulama-
lar› (GHP) say›labilir. 

Tüm bu prensip ve planlar dahi-
linde uygulanan HACCP sisteminden
üretici,  tüketici ve ülke ayn› anda fay-
dalar sa¤lar. Bu faydalar; 

Tüm g›da zincirine uygulanabilir
olmas›, 

Yönetime kritik bilgilerin sunul-
mas› suretiyle kolay karar verebilme
olana¤›n›n sa¤lanmas›, 

Tüketicilerin g›da güvenli¤i ile
ilgili taleplerinin tamam›n›n karfl›-
lanmas›,

Uluslararas› düzeyde tan›nan bir
sistem olmas› nedeniyle ihracat ko-
layl›¤›, 

Ürün gen toplama riskinin azal-
t›lmas›, 

Çal›flanlar›n ifl veriminin ve
memnuniyetinin art›r›lmas›, 

Çal›flanlar›n hijyen ve g›da gü-
venli¤i konusunda bilinçlenmesi, 

Proses kontrolün dokümanlarla
kan›tlanmas›na olanak vermesi, 

Yükümlülüklerini bilen ciddi ve
profesyonel bir organizasyon olufltu-
rulmas›, 

G›da zehirlenmeleri ve ölüm
risklerinin düflürülmesi, 

Kanunlara uyumlulu¤un sa¤lan-
mas›, 

Resmi denetimlerde karfl›lafl›lan
sorunlar›n en aza indirilmesi 

G›da israf›n›n (g›da bozulmalar›,
vb.) ve bu israftan kaynaklanan mali-
yetlerin en aza indirilmesi, 

Çal›flma ortam›n›n iyileflmesi, 

Müflteri güveninin ve memnuni-
yetinin sa¤lanmas›,

Pazarlamada rakiplerin önüne
geçilmesi, 

Ürün kay›plar›n›n azaltmas›,

Ürün güvenlik problemlerini ön-
lemesi, 

Hata yap›larak kazan›lan tecrü-
beye güvenmekten ziyade potansiyel
tehlikeleri önceden haber vermesi, 

G›da iflletmelerine güvenli g›da
üretmek için kanuni zorluklan karfl›-
lamada güvenirlik sa¤lamas›, 

Etkin kontrol gelifltirmeye siste-
matik olarak yaklaflmas›, 

G›da zincirinin her aflamas›nda
kullan›labilmesi, 

ISO 9000 gibi kalite yönetim sis-
temlerinin tan›mlay›c›s› olmas›, 

Geleneksel muayene ve kontrol
sistemlerinden daha etkili olmas›, 

FAO / WHO taraf›ndan onay gör-
müfl güvenilir bir sistemdir. 

Kaynaklar
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netim Sistemi ‹liflkisinin ‹ncelenmesi,
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r›lar taraf›ndan çiçek nek-
tarlar›ndan üretilen, tatl›,
sar› renkli, k›vaml› bir s›v›

olarak tan›mlanan bal; asl›nda yük-
sek oranda glikoz, früktoz ve daha
az miktardaki di¤er flekerlerin su ile
yapm›fl oldu¤u bir çözeltidir. Bal›n
temel özelliklerini flekerler belirler.
‹çeri¤inde genel olarak, yüzde 17-
20 su, yüzde 80-85 karbonhidrat ve
yüzde 0,5-1 düzeyinde proteinler,
aminoasitler, vitaminler ve mine-
raller bulunur. 

Bal eldesi s›ras›nda süzme ifl-
lemini kolaylaflt›rmak ve kristallefl-
meyi geciktirmek için ›s› ifllemi uy-
gulanmaktad›r. Özellikle bal›n su
oran› % 18’ in üzerinde ise ferman-
tasyona u¤ramamas› ve kristallefl-
menin geciktirilmesi için ›s›tma ifl-
lemi uygulanmal›d›r. Is›tma ifllemi-
nin do¤ru uygulanmas›, balda bu-
lunan mikroorganizmalar› öldüre-
rek fermantasyonu durdurmakta,
su miktar›n› azaltmakta ve ak›flkan-
l›¤›n› art›rmakta, ayn› zamanda bal-

da bulunan kristal parçac›klar›n›
çözerek bal›n pazarlama kalitesini
art›rmaktad›r. 

Ancak uygulanan ›s›l ifllemler,
dikkatli ve kontrollü bir flekilde ya-

p›lmaz ise bal›n kalitesini ve
besin de¤erini düflür-

mektedir. Ballar›n
yüksek ›s›da

veya çok
uzun sureli ›s›-
t›lmas› hallerinde
bal›n tad ve aromas›
de¤iflir, rengi koyula-
fl›r, diastaz (ami-
laz), invertaz
(sakkaraz) ve
gluko-oksidaz
enzimlerinin
kayba u¤ra-
mas› sonucu
kalite kay›p-
lan meyda-
na gelir. Di-
astaz aktivite-
sinin düflme-

sine karfl›l›k; früktoz parçalanarak
hidroksimetil furfurol (HMF) mikta-
r›nda artma meydana gelir. Bu yüz-
den bal›n ›s›t›lmas›nda ana prensip
fermentasyona yol açan mayalar›
öldürecek ve kristalizasyona engel
olacak en düflük s›cakl›kta ve müm-
kün olabildi¤ince k›sa sürede tut-
mak olmal›d›r.

Yanl›fl Uygulanan Is›l ‹fllem So-
nucunda Ballarda Meydana Gelen

De¤ifliklikler:

1- Hidroksimetil furfural
(HMF) miktar›n›n artmas›

Ballardaki hidroksi-
metil furfural (HMF) içe-
ri¤i ›s›l ifllemden etkilen-

mektedir. HMF, ›s› ifl-
lem sonucu indergen
flekerler ve amino-
asitler aras›ndaki
tepkime ile oluflan
ve birçok mamulde

afl›r› ›s› uygulamas›n›
önlemek için miktar›

Faz›l GÜNEY

Faz›l Güney-Mühendis fazilguney@aricilik.gov.tr  
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s›n›rlanan bir bilefliktir. G›dalarda
HMF istenmemektedir. Ürünün ta-
d›nda, renginde ve kokusunda is-
tenmeyen de¤iflikliklere yol açar.
Y›llard›r balda kalite parametresi
olarak kullan›lmaktad›r. Ayr›ca
HMF’nin genotoksik ve tümörijenik
etkileri oldu¤u tespit edilmifltir.

Taze ballarda düflük miktarlar-
da da olsa HMF bulunabilir. Hid-
roksimetil furfural›n bafllang›ç mik-
tar›; fleker konsantrasyonu ve pH
gibi bal›n kimyasal özelliklerine ve
iklime ba¤l› olarak de¤ifliklik göste-
rir. Ancak balda sonradan oluflan
HMF miktar›n›n bal›n bafllang›çtaki
HMF miktar›na ba¤l› olmad›¤› bu-
lunmufltur. Baldaki HMF düzeyinin
büyük oranda uygulanan ›s›l iflle-
min s›cakl›¤› ve süresiyle ilgili ol-
du¤u saptanm›flt›r. 

Tablo 1’de farkl› ballara uygu-
lanan ›s›l ifllemler ile HMF mikta-
r›ndaki de¤iflimi göstermektedir.
Yap›lan çal›flmada 35, 45, 55, 65 ve
75°C’lik su banyosunda 24 saat tu-
tulan bal örneklerine ait sonuçlar
verilmifltir.

Tabloda da (Tablo 1) görüldü¤ü
gibi ayn› ifllemler uygulanm›fl de¤i-
flik ballarda farkl› HMF de¤erleri or-
taya ç›kabilir. Bu de¤iflikli¤in nedeni
ballar›n kimyasal özeliklerinin ve
nektar kaynaklar›n›n farkl› olmas›-
d›r. Fakat hepsinde de ortak olarak
s›cakl›k 65°C yi geçince HMF mikta-
r› izin verilen limitleri aflm›flt›r. 

Hidroksimetil furfural (HMF),
bal›n ›s›t›lmas›yla olufltu¤u gibi
uzun süre bekletilen ballarda da za-
manla oluflabilmektedir. Bal›n
uzun süre depolanmas› ve yüksek
s›cakl›kta ›s›t›lmas› sonucu bu oran
30-40 miligram/kilograma yükselir-
ken bazen bu s›n›rlar› da aflabil-
mektedir. Yap›lan çal›flmalarla de-
polama s›cakl›¤›n›n ballarda olu-
flan HMF miktar›na etkisi ortaya ko-
nulmufltur. Uygun olmayan flartlar-
da depolanan ballarda HMF mikta-
r› ciddi oranda artmaktad›r.

Bal, cam kavanoz gibi fleffaf
ambalajdaysa, karanl›kta saklan-
mal›d›r. Ifl›k, depo s›cakl›¤› ve nisbi
nem bal›n depolanmas› üzerine et-
kili faktörlerdir. Kovandan al›nan
ball› petekler uzunca süre saklana-
caksa; s›cakl›¤› 10 °C' nin alt›nda ve
nisbi nemi % 60 olan depolar kulla-
n›lmal›d›r Is›tmada oldu¤u gibi de-
polama süresi uzad›kça balda HMF
miktar›nda artma görülmektedir. 

Ayr›ca HMF bal ar›lar› üzerinde
de zararl› etkilere sahiptir. Ucuz ol-

du¤u için ar› beslenmesinde kulla-
n›lan yüksek fruktoz içerikli m›s›r
fluruplar›nda da ›s›l iflleme maruz
kal›nca HMF oluflur. Çünkü HMF
miktar› fleker oran› (özellikle fruk-
toz) ile do¤ru orant›l› olarak art-
maktad›r. Araflt›rmalara göre HMF
miktar›ndaki büyük art›fllar›n görül-
mesi için bu fluruplar›n 48°C de ›s›-
t›lmas› yeterlidir. 

Jachimovicz ve Sherbiny 1975’
de HMF’ nin ar› ölümlerinden so-
rumlu oldu¤unu ortaya ç›karm›flt›r.



Ticari olarak asit ile hidrolize edil-
mifl invert fleker flurubundaki 15
mg/100g HMF miktar›n›n ar›lar için
ölümcül oldu¤u bildirilmektedir.
15 mg/100g HMF içeri¤i olan fleker
flurubu ile beslendi¤inde, 20 gün
içerisinde ar›lar›n ortalama % 58 i
ölmüfltür. 3 mg- 6 mg/100g HMF
miktarlar› ar›lar için zarars›zd›r. So-
nuç olarak bir çok uzman, invert fle-
ker fluruplar›ndaki HMF miktar›n›n
2 mg/100g de¤erini aflmamas› ge-
rekti¤ini savunmaktad›r.

Bal, fleker flurubu ve invert fle-
ker flurubu ile beslenen 3 grup ar›
kolonisinden elde edilen ballar›n
HMF içerikleri tablo 3’te verilmifltir.

Tablo 3’te görüldü¤ü üzere in-
vert fleker flurubu ile beslenen ar›-
lardan al›nan balda HMF oran› bal
ve sakkaroz flurubu ile beslenen
ar›lardan elde edilen baldan 20 ka-
t› kadar daha fazla ç›km›flt›r. Arafl-
t›rmac›lar bunun sebebini invert
fleker flurubunun yüksek ›s›ya tabi
tutulmas›ndan kaynakland›¤›n› be-
lirtmifltir. HMF içeri¤i yüksek bal ve
flurup ile besleme; ar›lar›n perfor-
mans›n›n düflmesine, HMF düzeyi-
ne ba¤l› olarak zehirlenmelere ve
hatta toplu ar› ölümlerine bile ne-
den olabilmektedir.

Türk G›da Kodeksi Bal Tebli-
¤i’ne göre HMF miktar› en çok 40

mg/kg olabilir. Üretildi¤i bölge eti-
ketinde belirtilmek koflulu ile tropi-
kal iklim bölgeleri kaynakl› ballarda
HMF miktar› en çok 80 mg/kg olma-
l›d›r.

2- Enzimlerin Kayba U¤ramas›

Bal enzimler bak›m›ndan ol-
dukça zengindir. Bafll›ca bilinen bal
enzimleri amilaz (diastaz), invertaz
(sakkaraz), katalaz, fosfataz enzim-
leridir. Enzimlerin bir k›sm› nektar-
dan ve yaprak bitlerinin yaprak üs-
tünde b›rakt›klar› salg›dan, büyük
bir k›sm› ise ar›lar›n tükürük bezi
salg›lar›ndan meydana gelmekte-
dir. ‹çinde bulunan enzimler bal›
di¤er tat verici maddelerden ay›r›r.
Is› ve ›fl›k baflta diastaz ve invertaz
olmak üzere baldaki enzimlerin ak-
tivitelerini olumsuz yönde etkile-
mektedir.

Diastaz enzimi bal›n ›s›t›l›p,
›s›t›lmad›¤›n›n anlafl›lmas›nda bir
ay›raçt›r. Diastaz say›s›n›n düflük
olmas› bal›n ta¤flifl edildi¤inin ya
da 55 ° C’nin üstünde ›s› ifllemi uy-
guland›¤›n›n belirtisidir. Balda di-
astaz say›s› 8 den az olamaz. Ancak
narenciye bal› gibi yap›s›nda do¤al
olarak düflük miktarda enzim içeren
ve do¤al olarak HMF miktar› 15
mg/kg. dan fazla olmayan ballarda
diastaz say›s› 3 den az olamaz.

Tablo-4’den görüldü¤ü üzere
s›cakl›k artt›kça diastaz enzimi daha
çabuk bozularak parçalanmaktad›r.
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Depolama
s›cakl›¤›

40 mg/ kg HMF
oluflmas› için 
gerekli süre

10 °C 10 - 20 y›l

20 °C 2 - 4 y›l

30 °C 6 ay -1 y›l

40 °C 1-2 ay

50 °C 5-10 gün

60 °C 1-2 gün

70 °C 6-20 saat

Çam Narenciye Ayçiçe¤i Pamuk Kekik

S›cakl›k HMF HMF HMF HMF HMF

Is›t›lmam›fl 1.20 2.25 26.80 9.70 8.78

35 °C 1.95 3.45 29.20 9.90 10.78

45 °C 2.25 3.75 32.60 11.40 13.17

55 °C 4.80 4.35 39.00 16.50 23.95

65 °C 12.40 19.00 87.60 52.70 48.20

75 °C 43.40 63.30 226.35 173.4 191.35

Tablo-1: Is›tman›n HMF Miktar› üzerindeki etkisi

Tablo-2: HMF miktar›n›n depolama
s›cakl›¤›na ba¤l› olarak de¤iflmesi



Ar›lar di¤er bir enzim olan in-
vertaz enzimi yard›m›yla nektardan
gelen sakarozu glukoz ve fruktoza
çevirirler. Nektar kayna¤› ve yo¤un-
lu¤u, ar›n›n yafl› ve nektar ak›fl dö-
nemine ba¤l› olarak bu enzimin
miktar› de¤iflebilir. Baldaki tüm di-
¤er enzimler gibi invertaz da ›s›ya
duyarl›d›r.

Tablo-4 ve Tablo-5 incelendi-
¤inde ayn› s›cakl›klara kadar ›s›t›-
lan invertaz enziminin, diastaz en-
zimine göre daha çabuk bozuldu¤u
ve parçaland›¤› görülür. Bu yüzden
baz› ülkelerde ballara uygulanan
›s›l ifllemi belirlemek amac›yla in-
vertaz enzimi ayraç olarak kullan›l-
maktad›r.

Tablo-6; farkl› ballarda ›s›tma
ile meydana gelen invertaz enzimi
de¤iflikli¤ini göstermektedir. Tab-
lodan görüldü¤ü gibi invertaz enzi-
mindeki azal›fl 35°C de bafllamakta-
d›r. Yap›lan çal›flmada 55°C’de
HMF miktar›nda belirgin bir art›fl
görülmez iken invertaz enziminin
yar› yar›ya azald›¤› belirlenmifltir.
Narenciye bal› bafllang›çta en dü-
flük invertaz enzimi konsantrasyo-
nuna sahip olmas›na ra¤men ›s›l
iflleme en çok direnç gösteren bal
örne¤idir. 75°C ‘de ise enzimin ne-
redeyse tamamen yok oldu¤u gö-
rülmektedir.

Ar›lar bal üretirlerken glikoz
oksidaz enzimini ilave ederler. Bal-
da bulunan glukoz oksidaz enzimi
su ve oksijen varl›¤›nda, glukozu
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Besleme
fiekli

Do¤al
Bal

fieker
flurubu

‹nvert
fieker

flurubu

HMF
Miktar›
(mg/kg)

1,75 1,347 28,22

Tablo-3: Farkl› fluruplarla besle-
menin HMF miktar› üzerine etkisi

Tablo-5: ‹nvertaz Enzimi ile S›cakl›k
aras›ndaki iliflki

S›cakl›k Süre

20 ° C 1480 gün

30 ° C 200 gün

40 ° C 31 gün

50 ° C 5,38 gün

60 ° C 1,05 gün

70 ° C 5,3 saat

80 ° C 1,2 saat

S›cakl›k Süre

20 ° C 820 gün

30 ° C 83 gün

40 ° C 9,6 gün

50 ° C 1,28 gün

60 ° C 4,7 saat

70 ° C 47 dakika

80 ° C 8,6 dakika

Tablo-4: S›cakl›k ile Diastaz enziminin
yar›lanma süresi aras›ndaki iliflki.
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parçalar ve hidrojen peroksit aç›¤a
ç›kar. Oluflan hidrojen peroksit ba-
la antimikrobiyel özellik kazand›r-
maktad›r. 

Hidrojen peroksitin oluflma-
s›nda etkili olan glukozoksidaz en-
zimi ›s› ve ›fl›k ile hasar görmekte-
dir.Yap›lan bir çal›flmada, bal›n 10
dakika ›fl›kta tutulmas› ile hidrojen
peroksit üretiminde kay›p gözlen-
mifltir. Ballar›n 70°C’de 10 dakika
›s›t›lmas›yla yap›lan di¤er bir çal›fl-
mada ballar›n antimikrobiyal akti-
vitelerini %80 oran›nda kaybettikle-
ri belirlenmifltir. 

37 °C’ ye kadar ›s›t›lan ballarda
antibakteriyel aktivitede rol oyna-
yan yaklafl›k 200 bileflik parçalana-
rak yok olmaktad›r. 40°C’ ye kadar
›s›tma ile invertaz ve di¤er önemli
enzimler parçalan›rken, 50°C ve
üzerindeki ›s›tmalar bal›n içindeki
de¤erli flekerleri bozarak bal› kara-
mele dönüfltürür. Genelde 10°C
üzerinde yap›lan bütün ›s›l ifllemler
bal›n yap›s›nda bozulmalara neden
olmaktad›r.

3- Tat ve aromada meydana
gelen de¤ifliklikler

Her bal›n kendine özgün bir ta-
d› vard›r. Bal›n lezzeti baldaki fle-
kerlerin, organik asitlerin ve amino
asit fraksiyonlar›n›n ana maddeleri
olan fruktoz, glikoz, glukonik asit ve
prolin kombinasyonundan ileri gel-
mektedir.

Bal›n aromas› de¤iflik çiçekle-
rin nektar›nda bulunan karakteris-
tik esterlere göre de¤iflebilmekte-
dir. Baldaki aroman›n as›l madde-
leri esterler, aldehitler, ketonlar, al-
koller ve serbest asitlerdir. Bu mad-
deler aras›nda en genifl yeri alkoller
almaktad›r. Is›l ifllemler ile bu bile-
fliklerin yap›s› bozulabilmekte ve
bal›n hofla giden karakteristik özel-
likleri kaybolmaktad›r. Ayr›ca yük-
sek s›cakl›k ballardaki flekerlerin
yap›s›n› bozarak karamelizasyona
neden olmakta, ballar›n tad›n› ve
rengini bozmaktad›r.

Bal, içindeki polene ba¤l› ola-
rak özel bir kokuya sahiptir. Yüksek
s›cakl›klarda ›s›t›lan ballarda, dike-

ton gibi bala do¤al kokusunu veren
aroma maddelerinin yap›s› bozula-
rak büyük bir k›sm› kaybolmaktad›r.

Ballar›n Is›l ‹fllemin Zararlar›n-
dan Korunmas› için,

1. Ballara uygulanan 10°C’nin
üzerindeki tüm ›s›l ifllemlerin balla-
r›n yap›s›nda de¤iflikli¤e neden
olaca¤› unutulmamal›d›r. Is›l ifllem
uygulanacak ise mümkün olan en
düflük s›cakl›kta ve k›sa süreli uygu-
lanmal›d›r.

2. Kristallenmeyi önlemek
amac›yla klasik ›s›tma yöntemi ye-
rine filtrasyon, ultrasonik dalga
yöntemi, so¤uk flok uygulama yön-
temi veya mikrodalga ile ›s›tma
yöntemleri kullan›labilir.

3. Bal hasad› uygun zamanda
yap›lmal›d›r. Böylece baldaki su
oran› düflük olacak ve fermentasyo-
nu engellemek ve su oran›n› düflür-
mek için ›s›l ifllem uygulamaya ge-
rek kalmayacakt›r.

4. Ballar uygun koflullarda de-
polanmal›d›r. Depolama yap›l›rken
›fl›k, depo s›cakl›¤› ve nisbi nem gi-
bi faktörlere dikkat etmek gerekir.
Bal, cam kavanoz gibi fleffaf amba-
lajdaysa, karanl›kta saklanmal›d›r.
Uzun süre uygun olmayan koflullar-
da depolanan ballarda enzim akti-
vitesinde düflüfl ve HMF miktar›nda
art›fl görülür.
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Çam Narenciye Ayçiçe¤i Pamuk Kekik

S›cakl›k °C ‹nvertaz ‹nvertaz ‹nvertaz ‹nvertaz ‹nvertaz

Is›t›lmam›fl 200.30 23.85 93.00 104.10 70.64

35 179.30 18.90 90.10 96.50 65.64

45 174.50 12.70 72.50 74.20 53.56

55 121.30 10.80 28.90 32.40 20.66

65 10.65 3.50 2.55 4.0 6.35

75 4.90 0 0 0 1.11

Tablo-6 : Is›tman›n ‹nvertaz Enzimi üzerine etkisi
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Güncel

ürkiye'nin Avrupa Birli¤i (AB)
kat›l›m müzakerelerinde yeni
bir fas›l aç›ld›. D›fliflleri Baka-

n› Ahmet Davuto¤lu, Devlet Bakan›
ve Baflmüzakereci Egemen Ba¤›fl
ile Tar›m ve Köyiflleri Bakan› Mehdi
Eker’in kat›l›m›yla 30 Haziran 2010
tarihinde AB Konseyinde düzenle-
nen Hükümetleraras› Konferansla
“G›da Güvenli¤i, Veterinerlik ve Bit-
ki Sa¤l›¤›” fasl› müzakerelere aç›ld›.
Hükümetleraras› Kat›l›m Konferan-
s›nda Avrupa Birli¤i taraf›n› ‹span-
ya D›fliflleri Bakan› Miguel Angel
Moratinos ve AB Komisyonunun
genifllemeden sorumlu üyesi Ste-
fan Füle temsil etti.

Konuyla ilgili olarak aç›klama-
larda bulunan Tar›m ve Köyiflleri Ba-
kan› Mehmet Mehdi Eker, "G›da Gü-
venli¤i, Veterinerlik ve Bitki Sa¤l›¤›"
fasl›n›n müzakerelere aç›lmas›yla
birlikte, Türkiye'nin g›da hijyeniyle
ilgili uygulayaca¤› standartlar›n AB
ile uyumlu hale getirilece¤ini söyle-
di. Türkiye aç›s›ndan önemli ve tari-
hi bir gün yaflad›klar›n› kaydeden
Bakan Eker, ''Bu fasl›n müzakerelere
aç›lmas›yla birlikte tüketicilerimizin
Avrupa Birli¤i standartlar›nda g›da-
ya ulaflma, hijyen ve kalite ölçüsüyle
g›da tüketme imkan›na kavuflmalar›
daha da kolay hale gelecektir” dedi. 

Tar›m ve Köyiflleri Bakan›
Mehdi Eker, müzakerelere aç›lan
“G›da Güvenli¤i, Veterinerlik ve Bit-
ki Sa¤l›¤›” fasl›yla birlikte AB'nin bu
alanlardaki standartlar›n›n 72 mil-
yonluk Türkiye'yi de içine alacak fle-

kilde geniflledi¤ine dikkat çekerek
"Avrupa Birli¤i’nin bu manadaki
standartlar›, biraz daha Do¤u'ya,
Orta Do¤u'ya kaym›fl oldu. Dolay›-
s›yla AB'de yaflayan yüzmilyonlarca
tüketicinin g›da sa¤l›¤› alan› genifl-
lemifl oldu. Türkiye de art›k AB
standartlar›n› kendisinde uygulaya-
bilecek bir altyap›ya ve donan›ma
sahip oldu¤unu ortaya koydu" dedi.
Tar›m ve Köyiflleri Bakan› Mehmet
Mehdi Eker konuflmas›n› flöyle sür-
dürdü: "Son günlerde ülkemizde bir
tart›flma var. 'Acaba Türkiye'nin ek-
seni mi kay›yor' diyorlar. Asl›nda bu
fasl›n aç›lmas›yla birlikte Avrupa
Birli¤i’nin ekseni genifllemifl oldu.
Dolay›s›yla Türkiye de o eksenin bir
parças›. AB ile birlikte Türkiye'nin
de ekseni genifllemifl oluyor. Avru-
pa Birli¤i’nin en k›sa zamanda Ba-
l›kç›l›k ve K›rsal Kalk›nma fas›llar›n›
da açaca¤›n› umuyoruz. Avrupa Bir-
li¤i’nde 2 bin 400 civar›nda bulunan
endemik bitki türünün say›s› Türki-
ye’de 3 bin 900’ü afl›yor. Kültürel
çeflitlilik kadar biyo çeflitlili¤e de
önem veren Avrupa Birli¤i inan›yo-
ruz ki iki alanda da çok çeflitlili¤e ve
zenginli¤e sahip olan Türkiye’yi
üyeli¤e kabul edecektir.” 

G›da Güvenli¤i fasl›yla birlikte
Türkiye, 2005 y›l›nda tarama süre-
ciyle bafllayan AB kat›l›m müzake-
relerinde 13 fasl› açm›fl oldu. Türki-
ye, kat›l›m müzakerelerinde 2006
y›l›n›n ilk yar›s›ndaki Avusturya dö-
nem baflkanl›¤›nda tek, 2007'nin ilk
yar›s›ndaki Almanya dönem bafl-
kanl›¤›nda üç, 2007'nin ikinci yar›-
s›ndaki Portekiz ile 2008'de Sloven-
ya ve Fransa dönem baflkanl›klar›n-
da ikifler ve geçen y›l›n ikinci yar›-
s›ndaki ‹sveç dönem baflkanl›¤›nda
tek fas›l açm›flt›. ‹spanya, 6 ay önce
dönem baflkanl›¤›n› devrald›¤›nda
Türkiye ile 4 fas›l açmak istedi¤ini
duyururken, baz› üye ülkelerin siya-
si engellerini aflamay›nca en az›n-
dan bir fas›l açabilmek için büyük
çaba gösterdi. ‹spanya, g›da güven-
li¤i fasl›nda aç›l›fl kriterlerini karfl›-
lamas›n›n ad›ndan AB üyelerinin
fas›l aç›l›fl›na onay vermesi için
normalde birkaç ay uzayan süreci
10 güne kadar indirerek adeta rekor
h›za ulaflt›.

AB’de Yeni Dönem: 

"G›da Güvenli¤i, Bitki ve
Hayvan Sa¤l›¤›" fasl› aç›ld›
T

Kaynak
http://www.abhaber.com/ozelhaber.ph

p?id=6713

http://www.tarim.gov.tr
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Kodeks

ar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›n-
ca haz›rlanan Türk G›da Ko-
deksi Belirli G›da Maddele-

rinde Dioksinlerin Ve Dioksin Ben-
zeri Poliklorlu Bifenillerin Seviyesi-
nin Resmi Kontrolü ‹çin Numune
Alma, Numune Haz›rlama Ve Ana-
liz Metodu Kriterleri Tebli¤i 9 Ma-
y›s 2010 tarihli Resmi Gazete’de ya-
y›mland›.

Bu Tebli¤in amac›; belirli g›da
maddelerinde bulunan dioksinler
(PCDD ve PCDF) ve dioksin benzeri
poliklorlu bifenillerin (PCB) seviye-
sinin resmi kontrolü için g›da mad-

delerinden numune alma, numune
haz›rlama ve analiz metodu kriter-
lerini belirlemektir. Bu Tebli¤, be-
lirli g›da maddelerinde bulunan di-
oksinler (PCDD ve PCDF) ve dioksin
benzeri PCB’lerin seviyesinin resmi
kontrolü için numune alma meto-
dunu ve resmi kontrollerde kullan›-
lan analiz metotlar› için numune
haz›rlanmas›n› ve kriterlerini kapsar. 

Tebli¤le; Belirli g›da maddele-
rinde bulunan dioksinler ve dioksin
benzeri PCB’lerin seviyesinin resmi
kontrolü için numune alma usul ve
esaslar› (EK-1), analiz metodu kri-

terleri ve numune haz›rlama usul
ve esaslar› (EK-2)  belirlenmifltir.

Uyum Zorunlulu¤u. Halen fa-
aliyet gösteren ve bu Tebli¤ kapsa-
m›nda yer alan ürünlerden resmi
kontroller için numune alan ve
analizi yapan kurum ve kurulufllar
bir y›l içerisinde bu Tebli¤ hüküm-
lerine uymak zorundad›rlar.   

ar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›nca
haz›rlanan Türk G›da Kodeksi-
Bitki Ad› ‹le An›lan Yemeklik
Ya¤lar Tebli¤inde De¤ifliklik Ya-

p›lmas› Hakk›nda Tebli¤ 12.05.2010
tarih ve 27579 say›l› Resmi Gaze-
te’de yay›mlanarak yürürlü¤e girdi.

13.10.2001 tarihli ve 24552 say›-
l› Resmî Gazete’de yay›mlanan Türk
G›da Kodeksi-Bitki Ad› ile An›lan Ye-
meklik Ya¤lar Tebli¤inin Tan›mlar
bafll›kl› 4 üncü maddesinin (a) ben-
dine afla¤›daki tan›m eklenmifltir.

“Orta Oleik Asitli Ayçiçek Ya¤›:
Orta oleik asitli ya¤ içeren ayçiçek
bitkisinin (Helianthus annuus L.) to-
humlar›ndan elde edilen ya¤d›r.

Ayn› Tebli¤in Ürün Özellikleri
bafll›kl› 5 inci maddesinin (r) ben-

dinden sonra gelmek üzere afla¤›-
daki (s) bendi ilave edilmifltir.

“s) Bu Tebli¤ kapsam›nda yer
alan ya¤lara ait sterol kompozis-
yonlar› EK-4’te belirtilmifltir.”

Ayn› Tebli¤in EK-1 (Gaz Likit
Kromotografi ile Tespit Edilen Bit-
kisel Ya¤lar›n Ya¤ Asitleri Kompo-
zisyonu)  ve EK-3’ü (Bitkisel Ya¤la-
r›n Fiziksel ve Kimyasal Özellikleri)
de¤ifltirilmifl olup EK-4 (Bitkisel
Ya¤lar›n Sterol Kompozisyonlar›)
ilave edilmifltir.

Halen faaliyet gösteren ve bu
Tebli¤ kapsam›ndaki ürünleri üre-
ten ve satan iflyerleri bu Tebli¤in
yay›m› tarihinden itibaren 6 ay için-
de bu Tebli¤ hükümlerine uymak
zorundad›r.

Kaynak

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-
er/2010/05/20100509.htm

T

T

Bitki adı ile anılan yemeklik yağlar
tebliğinde değişiklik yapıldı

Kaynak

http://rega.basbakanlik. gov.tr/eski-
ler/2010/05/20100512.htm

Dioksinlerin resmi kontrolü için
numune ve analiz metodu
kriterleri tebliği yayımlandı
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Kodeks

›da Maddelerinde Mikotoksin-
lerin Seviyesinin Resmi Kon-
trolü ‹çin Numune Alma, Nu-
mune Haz›rlama ve Analiz Me-

todu Kriterleri Tebli¤inde De¤ifliklik
Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ 23 Tem-
muz 2010 tarihli Resmi Gazete’de ya-
y›mlanarak yürürlü¤e girmifltir.

26.04.2007 tarihli ve 26504 sa-
y›l› Resmî Gazete’de yay›mlanan
Türk G›da Kodeksi G›da Maddele-
rinde Mikotoksinlerin Seviyesinin
Resmi Kontrolü ‹çin Numune Al-
ma, Numune Haz›rlama ve Analiz
Metodu Kriterleri Tebli¤inin Kuru
‹ncir, Yerf›st›¤› Ve Sert Kabuklu
Meyveler ‹çin Numune Alma Me-
totlar› (Ek-4) de¤ifltirilmifltir.

Tebli¤’in EK-5’inde yer alan 1
inci paragraf “Bu metot, baharatlar-
da, Okratoksin A, Aflatoksin B1 ve
toplam aflatoksinlerin maksimum
seviyelerinin resmi kontrolü için
uygulanan numune alma metodu-
dur.” fleklinde de¤ifltirilmifl ve Kah-
ve, Kahve Ürünleri, Meyan Kökü ve
Meyan Kökü Ekstrakt› ‹çin Numune
Alma Metotlar› bafll›kl› Ek-7’si ye-
niden düzenlenmifltir.

Ayn› Tebli¤’in EK-10’undan
sonra gelmek üzere “Bitkisel Ya¤lar
‹çin Numune Alma Metotlar›” bafll›k-
l› EK-11, ilave edilmifl ve G›da Mad-
delerinde Mikotoksinlerin Seviyele-
rinin Resmi Kontrolünde Kullan›lan
Analiz Metotlar› ve Numune Haz›rla-

maya ‹liflkin Kriterler’in ek numaras›
ise   “EK-12” olarak de¤ifltirilmifltir.
Bu de¤iflikle 2007/21 No’lu Tebli¤
AB’nin 178/2010 numaral› Yönet-
meli¤i ile uyumlu hale getirilmifl
oldu.

G

Kaynak

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eski-
ler/2010/07/20100723.htm

http://www.kkgm.gov.tr/TGK/ Teb-
lig/2007-21.html

Numune miktarları 
yeniden belirlendi

Mikrobiyolojik kriterler 
tebliğinde değişiklik

ar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›nca Haz›rlanan Türk G›da
Kodeksi Mikrobiyolojik Kri-

terler Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›l-
mas› Hakk›nda Tebli¤ (Tebli¤ No:
2010/16) 7 May›s 2010 tarihli Resmi
Gazete’de yay›mland›.

06.02.2009 tarihli ve 27133 sa-
y›l› Resmî Gazete'de yay›mlanarak
yürürlü¤e giren Türk G›da Kodeksi-
Mikrobiyolojik Kriterler Tebli¤i'nin
5 inci maddesinin 6 nc› f›kras› (Bu
Tebli¤ kapsam›ndaki g›da madde-
leri için, patojen mikroorganizma-
lara ait limitlerin afl›lmas›, mikrobi-

yolojik kriterler aç›s›ndan sa¤l›¤›n
korunmas› ilkesinin ihlali olarak
de¤erlendirilir.)  yürürlükten kald›-
r›lm›flt›r.

Ayn› Tebli¤in EK-1'inde yer
alan (2) nolu dip notu  “AKS: Top-
lam aerobik mezofilik koloni say›s›”
fleklinde ve EK-1'inde yer alan 15.9
uncu maddesi afla¤›daki flekilde
de¤ifltirilmifltir.

Kaynak

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eski-

ler/2010/05/20100507-4.htm

15.9. G›da takviyeleri E.cli 5 0 <101

T
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Su Ürünleri

Cemil ÖRNEK

Bal›kç›l›k Teknolojisi Mühendisi, Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü

Su ürünleri kaynakl› fonksiyonel g›da maddeleri
az› g›dalar hastal›k riskini
azalt›r ve fizyolojik yararlar
sa¤lar.  Bu tür g›dalara fonk-
siyonel g›dalar ad› verilir.

Fonksiyonel g›dalar tek bafl›na bir
g›da olabilece¤i gibi fonksiyonel g›-
da ingredientleri de olabilirler.  Bu
ingredientler g›dalara ilave edilerek
üründe var olan fonksiyonel özelli-
¤i art›r›labilece¤i gibi, fonksiyonel
özellik tafl›mayan ürünlere de ilave
edilerek fonksiyonel bir ürün elde
edilebilir. 

Deniz ürünleri insanl›k tarihi
kadar eski bir parças›d›r insan diye-
tinin. Hatta baz› ülkelerde insanla-
r›n hayatta kalmas›n› sa¤layan ana
besin kaynaklar›d›r. Ülkemiz ve di-
¤er birçok ülkede ise deniz ürünleri

tüketimi hedeflenen besinsel fay-
dalar› sa¤lamadan çok uzakt›r. Bu
ürünleri tüketicilere en sa¤l›kl› ve
hijyenik, en üstün kalitede ve en
ekonomik flekilde ulaflt›rmak ve
fonksiyonel g›da özelliklerini tüke-
ticilere tan›tmak birincil dereceli
bir konudur. Normal insan beslen-
me fizyolojisinde deniz ürünleri,
yüksek kalitede protein sa¤lama,
doyurma ve tok tutma, esansiyel
ya¤ asitlerinin temel kayna¤› olma
ve farkl› tat ve lezzet ihtiyaçlar›n›
tatmin etme gibi görevler yaparlar.
Asl›nda deniz ürünleri bu temel ifl-
levlerine ilaveten, son y›llarda çok
önem kazanan ve yeni bir sektör
olarak ortaya ç›kan ‘fonksiyonel g›-
da’ kavram›nda da ana bir grubu

oluflturmaktad›r. Buna göre, bir g›-
dan›n fonksiyonel olarak tan›mlan-
mas› için ‘besleyici etkisinin yan›
s›ra bir veya daha fazla bileflene
ba¤l› sa¤l›¤› koruyucu, düzeltici
ve/veya hastal›k riskini azalt›c› etki
gösterebilmesi ve bu etkinin bilim-
sel ve klinik olarak kan›tlanmas›’
gereklidir. Bilimsel çal›flmalar ve
medyan›n katk›s›yla art›k deniz
ürünlerinin besinsel, sa¤l›¤› koru-
yucu ve tedavi edici etkileri tüketi-
ciler taraf›ndan daha fazla anlafl›l-
mas›yla, deniz ürünleri kaynakl›
fonksiyonel ürünlerin ticari olarak
yayg›n üretimi flu anda içinde bulu-
nulan aflamay› göstermektedir. ‹n-
san g›das› olarak tüketilen veya tü-
ketilmeyen deniz canl›lar›, fonksi-
yonel deniz ürünleri için kullan›lan
kaynaklard›r. Özellikle, deniz ürün-
leri iflleme yan-ürünleri, ekonomik
önemde ve de¤erlendirilmesi hem
çevre hem de verimlilik aç›s›ndan
son derece önemli kaynaklard›r.
Deniz ürünleri kaynakl› fonksiyonel
ürünler, direkt g›da maddesi, g›da
hammaddeleri ve katk› maddesi ve
ekstrakt (s›v›, toz, kapsül gibi)
formlar›nda üretilmektedir. 

Deniz Ürünleri (Marin) Ya¤lar› 

Marin ya¤lar› ya¤l› bal›klar›n
vücutlar›, ya¤s›z bal›klar›n karaci-
¤erleri ve deniz memelilerinin ya¤l›
dokular›ndan elde edilmektedir.
Baz› alg kaynaklar›ndan da lipitler
üretilmektedir. Yüksek doymam›fl
ya¤ asitleri (HUFA) veya çoklu doy-
mam›fl ya¤ asitleri (PUFA), ikiden
daha fazla doymam›fl ba¤ içeren

B



ya¤ asitleridir ve ana kaynaklar›
marin ya¤lar›d›r. PUFA’lar iki gruba
ayr›l›r: omega-6 (n-6) ve omega-3
(n-3) ya¤ asitleri. Hamsi, ringa tür-
leri, sardalye ve somon en s›k kulla-
n›lan kaynaklard›r. Bu ya¤lar
%50’nin üzerlerinde PUFA’ya sahip
olabilirler. 

Dünyada ölümlerin % 60’›n›n
diyet kaynakl› hastal›klardan oldu-
¤u düflünüldü¤ünde dengeli bes-
lenmenin önemi bir defa daha an-
lafl›lacakt›r. ‹nsanlarda PUFA eksik-
li¤i, deri döküntüleri, deride kuru-
ma ve çatlaklar ile büyüme ve hor-
mon dengesinde bozulmalara ne-
den olur. PUFA eksikli¤inde, koro-
ner kalp hastal›klar›, kan lipit den-
gesizlikleri, yüksek tansiyon, damar
sertli¤i, trombosiz, damar spazmla-
r›, kanser, ast›m, oto-ba¤›fl›kl›k sis-
temi hastal›klar›, iltihapl› hastal›k-
lar, peroksimal bozukluklar ve se-
def hastal›¤› riski artmaktad›r. Epi-

demiyolojik çal›flmalarda, Eskimo
yerlilerinde kardiyovasküler hasta-
l›klara rastlanma s›kl›¤›, bat› top-
lumlar›ndan çok daha düflük bu-
lunmufl ve bunun nedeninin Eski-
molar›n diyetlerinde çok fazla bal›k
bulunmas› oldu¤u saptanm›flt›r. 

Bal›k ya¤lar› ve/veya saflaflt›r›l-
m›fl omega ya¤ asitlerinin kullan›l-
d›¤› birçok ürün marketlerde bu-
lunmaktad›r. Bu konuda Avrupa ve
Japonya, ABD’den daha ilerdedir.
Ülkemizde de baz› katk›l› ürünler
bulunmaktad›r. Bu grup fonksiyo-
nel ürünler katk›l› margarinden,
katk›l› f›r›n ürünleri, içecekler, et
mamulleri, mand›ra ürünleri ve yu-
murtaya kadar yay›l›m göstermek-
tedir. Deniz ürünleri ya¤lar›n›n
fonksiyonel g›da olarak kullan›m›n-
da temel sorun, ya¤›n stabilitesidir.
Çoklu doymam›fl ba¤lar oksidasyo-
na karfl› çok hassast›r ve k›sa za-
manda ransit aroma oluflabilir. 

Deniz Ürünleri Kaynakl› En-
zimler

Enzimler reaksiyon spesifisite-
leri çok yüksek olan ve çok etken bi-
yokatalizörlerdir. Canl›lar›n yaflam-
sal fonksiyonlar› hücrelerindeki en-
zimlere ba¤l›d›r. Bu önemli biyo-
moleküller fonksiyonel g›da üreti-
minde, analitik biyokimyada, t›p ve
ecza sanayinde, deri ve kâ¤›t iflleme
gibi çok fakl› alanlarda kullan›l›rlar.
Deniz canl›lar›ndan en fazla sistein
hidrolaz familyas› hidrolaz enzim-
leri, amidazlar, kitinaz, galaktosi-
daz, mannosidaz, aldolaz, hiyaluru-
noglukosidaz, karnosinaz, trimeti-
lamin oksit demetilaz, thiaminaz,
laktat dehidrojenaz, pepsin, trip-
sin, alkalin fosfataz, arginin kinaz
gibi enzimler üretilmektedir. Genel
olarak, deniz ürünleri enzimleri, de-
niz ürünleri iflleme at›klar› ve at›k
sular› ve/veya deniz canl›lar› veya
mikroorganizmalar›ndan su veya
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solvent ekstraksiyonu, fraksinas-
yon, kromatografik saflaflt›rmalar,
kurutma, enkapsülasyon gibi ifl-
lemlerle üretilmektedir. 

Deniz canl›lar› kaynakl› enzim-
ler g›da sektöründe düflük s›cakl›k-
larda sürekli peynir üretiminde
(psikrofilik morina pepsini), sütteki
okside tad›n düzeltilmesinde (psik-
rofilik morina tripsini), mikrobiyal
kontaminasyon kontrolünde (ka-
buklu lizozimleri), peynirlerde ac›l›-
¤›n giderilmesinde (kalamar pepdi-
dazlar›), protein hidrolizat› üreti-
minde (tripsinler), inek sütünün
bebekler için modifikasyonunda (li-
zozim), et yumuflatmada ve kolajen
uzaklaflt›rmada (pepsin, tripsin) ve
meyve suyu berraklaflt›rmada ve
benzeri alanlarda kullan›lmaktad›r. 

Kitin, Kitosan ve Benzeri Ürünler

Kitin, kitosan ve bunlar›n mo-
nomer ve oligomer ürünleri deniz
ürünleri ifllemenin en önemli yan
ürünlerindendir. Karides, istiridye,
yengeç, ›stakoz gibi eklem bacakl›-
lar ve yumuflakçalar bafll›ca kaynak-
lard›r. Bu materyallerin nemli a¤›r-
l›¤›n›n %14-35 kadar›n› oluflturur-
lar. Kitin ve kitosan do¤al, toksik-
olmayan, yüksek molekül a¤›rl›kl›,
suda-çözünmez veya s›n›rl› çözünür
(oligomerler), biyobozunur, su tut-
ma kapasiteleri yüksek, film yapma
özelliklerinde polimerlerdir. Bu
özelliklerinden dolay› g›da, tar›m,

su ar›tma, kâ¤›t iflleme, kozmetik,
t›p, biyoteknoloji, kimya gibi alan-
larda yayg›n olarak kullan›l›rlar. Sa-
dece g›da sanayinde kaplama ma-
teryali, ambalaj uygulamalar›, jel-
lefltirici katk› maddesi, antimikro-
biyal koruyucu, filtre ortam› ve
fonksiyonel g›da maddesi olarak
kullan›lmaktad›r 

Kitosan›n kullan›ld›¤› g›da
maddelerinde önemli derecede an-
tioksidan etki gösterdi¤i ve lipit ok-
sidasyonunu geciktirdi¤i ve etkinin
metal iyonlar› çelatlamayla yak›n-
dan ilgili oldu¤u belirlenmifltir. Ki-
tosan›n hipokolesterolemik etkisi
iyi bilinen bir fonksiyonel g›da
özelli¤idir. Bu fonksiyondan dolay›
Japonya’da kitosan katk›l› bisküvi,
patates cipsi, makarna, soya sosu
ve soya keki üretilmifltir. Bir di¤er
fonksiyonel kullan›m alanlar› da
enkapsülasyon malzemesi olarak
kullan›lmalar›d›r ki, özel besin ö¤e-
lerinin veya ilaçlar›n zamana ba¤l›
olarak emilimi için gereklidir. 

Bu gruptan olmak üzere, k›rm›-
z› alglerden üretilen agar, mikrobi-
yolojide besiyeri ortam› haz›rlama-
da, kolon kromatografisinde ve lak-
satif fonksiyonel katk› olarak kulla-
n›lmaktad›r. Yine k›rm›z› deniz yo-
sunlar›ndan üretilen karragenan ve
kondroitin sülfat kozmetik ürünle-
rinde nemlendirici ve süt ve et ma-
mullerinde doku yap›c› (k›vam art-
t›r›c›) olarak kullan›lmaktad›r.

Protein Hidrolizatlar›

50’den fazla bal›k türünün tes-
tislerinden izole edilen protamin
(%80 civar›nda arginin içerir) anti-
bakteriyel g›da katk›s› olarak kulla-
n›lmaktad›r. Benzer moleküller
olan protaminler, salmin ve curpe-
in’in y›ll›k üretimi 700 ton civar›n-
dad›r. Bir di¤er yan ürün olan kola-
jen ise bira ve meyve suyu durult-
ma ajan› olarak kullan›lmaktad›r.

Denizanas› grubu canl›lar da
özellikle Uzakdo¤u Asya ülkelerin-
de g›da maddesi olarak kullan›l-
maktad›r. 

Vitamin, Pigment, Polisakkarit-
ler ve Algal Ürünler

Vitaminler esansiyel besin
ö¤eleridir. Ya¤da çözünür vitamin
içeri¤i genellikle bal›k ya¤lar›nda
kara hayvan ya¤lar›ndan daha yük-
sektir. Bal›k karaci¤er ya¤lar›, mori-
na ya¤lar›, tuna ya¤lar› zengin kay-
naklard›r. Bu kaynaklardan saflafl-
t›rma veya konsantrasyon ile zen-
ginlefltirilmifl ürünler g›da sanayin-
de birçok ürün zenginlefltirmede
kullan›lmaktad›r. Deniz yayg›nlar›
ksantofiller, astaksantin, astasen,
lutein, kantaksantin, zeaksantin,
peridin ve ‚-karotendir. Bu ürünler
at›klar›ndan elde edilirken, Spiruli-
na, Dunaliella ve Chlorella gibi tür-
lerinden ve alglerden de ekstrakte
edilir. Ayr›ca pigmentler g›dalarda
antioksidan ve renk verici olarak da
kullan›lmaktad›r. Mavi-yeflil algler-
den üretilen fikosiyanin ve fikoeri-
tin t›pta immunofluorasan iflaretle-
me ajan› olarak ve g›da renk verici-
si olarak kullan›lmaktad›r. Makro-
alglerden üretilen alginik asit, agar,
sodyum alginat, karragenan gibi
ürünler g›da ifllemede k›vam artt›r›-
c› ve emülsifiye edici olarak kulla-
n›lmaktad›r. 

40

Su Ürünleri

Kaynaklar

1-Y›lmaz,E.,Tekinay,A.A.,Çevik,N.:E.Ü.
Su Ürünleri Dergisi(2006). Cilt
23,Ek(1/1):523-527,http://www.jfas.
ege.edu.tr/pdf/2006-1-2/105yilmaz.pdf

2-http://www.kimyaevi.org/



rotein nedir?

Proteinler vücudumuzun
hücrelerinde meydana gelen

bütün biyolojik olaylar›n anahtar
noktas›d›r.

Protein,

-Hücre büyümesi için geliflme-
si için büyük öneme sahiptir.

-Ba¤›fl›kl›k sistemimizi korur,
güçlendirir.

-Metabolizmam›z› çal›flt›r›r.

-Kas kemik ve kan hücrelerini
oluflturur.

-Hücrelerin, enzimlerin ve hor-
monlar›n yap›tafl›d›r.

-Hücrelerin yenilenmesini sa¤-
lar.

Ne kadar proteine ihtiyac›m›z
var?

Beslenmede, enerjinin yakla-
fl›k % 12-15’inin proteinden gelme-
si tercih edilir. Sa¤l›kl› yetiflkin bir
bireyin, a¤›rl›¤› oran›nda, kilogram
bafl›na günde ortalama 1 gram pro-
tein al›nmas› gerekir.

Çocuklarda protein ihtiyac›

Çocuklarda protein gereksini-
mi, eriflkinlerdeki gibi sadece doku-
lar›n tamiri ve yeniden yap›lanmas›
için de¤il, vücudun büyümesi ve
geliflmesi için de gereklidir. Çocuk-
larda vücut dokular›n›n büyümesi
için sürekli protein sentezi gerekli-
dir. Bu nedenle çocuklara iyi kalite-

li protein verilmelidir. Hayvansal
kaynakl› protein iyi kaliteli protein-
dir. Protein yetersizli¤i Türkiye’de
önemli bir sorundur

1 köfte kadar (yaklafl›k 30
gram) et, tavuk, bal›k ortalama 6
gram protein içerir.

Proteinlerin Biyolojik De¤erleri

Biyolojik de¤er, bir yiyecekten
emilen proteinin vücudumuzdaki
proteinlerle birleflen k›sm›na denir.
Çözülen protein ne kadar›n›n hüc-
relerimizde, protein sentezinde
kullan›labildi¤ini ifade eden bir öl-
çüdür.

Biyolojik De¤eri Yüksek- Tam
protein

Büyüme devaml›l›¤›n›n sa¤-
lanmas›nda gerekli olan temel ami-
no asitleri içerirler.Hayvansal kay-
nakl› proteinler (yumurta,et,ta-
vuk,bal›k, süt ve peynir) tam prote-
indir.

Biyolojik De¤eri Düflük- Bitki-
sel Protein

Bu grupta yer alan kuru bakla-
giller ve tah›llar, temel amino asit-
lerin eksik oldu¤u besinlerdir.

Kuru baklagiller ve tah›llar›n
içerdi¤i protein orta kalitededir. Bu
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nedenle hayvansal protein içeren
besinlerle birlikte tüketilmesi özel-
likle çocuklar için önemlidir.

Proteinin biyolojik de¤erinin
yüksek olmas› vücutta kullan›m
oran› ile orant›l›d›r. Biyolojik de¤e-
ri yüksek olan protein vücutta daha
iyi kullan›l›r.

Geliflmifl ülkelerde hayvansal
ve bitkisel kaynakl› protein al›m
dengesi ülkemize göre çok daha iyi-
dir. Ülkemizde kifli bafl›na al›nan
toplam protein bitkisel kaynakl›
protein oran› yüzde 75 iken, hay-
vansal protein sadece yüzde 25 dü-
zeyinde kalmaktad›r. Oysa bu ora-
n›n en az›ndan eflit olmas› hedef-

lenmelidir. Hatta riskli grup olan
çocuklarda ve yafll›larda hayvansal
kaynakl› proteinin yüzde 60, bitki-
sel kaynakl› proteinin yüzde 40 ora-
n›nda olmas› daha sa¤l›kl› bir pro-
tein dengesi sa¤layacakt›r.

ÇOCUK BESLENMES‹ 

VE PROTE‹N

Protein Enerji yetersizli¤i en
çok 6 ay ile 5 yafl aras›ndaki çocuk-
larda görülür.

-Protein yetersizli¤i sonucun-
da önce büyüme durur. Vücut a¤›r-
l›¤› azalmaya bafllar.

-Vücudun direnci azald›¤›ndan
hastal›klara yakalanma olas›l›¤› ar-

tar; hastal›klar uzun sürer ve a¤›r
seyreder.

-Protein yetersizli¤i yaln›zca
protein miktar›yla de¤il, al›nan
proteinin kalitesiyle de ilgilidir. Ye-
tiflkinler düflük kaliteli bitkisel pro-
teinle gereksinimlerini karfl›layabi-
lirler, fakat çocuklar için mutlaka iyi
kaliteli hayvansal protein sa¤lan-
mal›d›r.

-5 yafl›na kadar beyin geliflme-
sinin yüzde 90’› tamamland›¤› için
bu dönemdeki enerji ve protein ye-
tersizli¤i zeka geliflimini de olum-
suz yönde etkiler.

-Protein, kan hücreleri ve he-
moglobin yap›m› için gerekli oldu-
¤undan protein yetersizli¤i kans›z-
l›¤a da yol açabilir.

C‹DD‹ PROTE‹N 
YETERS‹ZL‹⁄‹ DURUMUNDA

-Çocuklarda büyüme gerili¤i,
fizik ve zeka gelifliminde duraklama
görülür.

-Çocuklar›n kilolar› normalin
alt›na düfler.

-S›k tekrarlayan ishaller ve di-
¤er enfeksiyonlar görülür.

-Boya oranla a¤›rl›kta belirgin
azalma gerçekleflir.

Çocu¤un boya göre a¤›rl›k ek-
sikli¤i yüzde on ve üzeri ise boy k›-
sal›¤›n›n beslenme bozuklu¤una
ba¤l› olmas› muhtemeldir.
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Besinlerin 100 Gramdaki Protein Miktar›

Besinler (100 Gram) Protein Miktar› (Gram)
Tavuk eti 23,2
Dana et 19,7
2 yumurta 12,1
Yo¤urt 3,4
Süt 3,3
Kuru baklagiller 22

GÜNLÜK PROTE‹N
GEREKS‹N‹M‹

Yafl Protein (Gram)
1-3 15-18.8
4-6 20-25.5
7-9 26-29.7

ERKEK
10-13 39-59.8
14-18 54-71.5

KADIN
10-13 39-45.5
14-18 43-66.0

BAZI BES‹NLER‹N PROTE‹N
YÖNÜNDEN B‹YOLOJ‹K DE⁄ER‹

Anne Sütü 100
Tam Yumurta 93,7
‹nek Sütü 91
Yumurta Ak› 83 
Bal›k 83
K›rm›z› Et 80
Tavuk 79
Soya 74
Bu¤day Proteini 54
Kuru Baklagiller 49 



u, insan yaflam› için oksijen-
den sonra gelen en önemli
ö¤edir ve beslenmemizin vaz-

geçilmez bir parças›d›r. ‹nsan, be-
sin almadan haftalarca canl›l›¤›n›
sürdürmesine karfl›n, susuzluk du-
rumunda ancak birkaç gün yaflaya-
bilir. ‹nsan vücudunun su içeri¤i
yafla ve cinsiyete göre %42 ile 75
aras›nda de¤iflmekle birlikte yetifl-
kin insan vücudunun ortalama
%59’u sudur. Vücut fonksiyonlar›-
n›n çal›flmas›nda, metabolizman›n
dengesinin sa¤lanmas›nda ve vü-
cutta pek çok biyokimyasal reaksi-
yonunun gerçekleflmesinde su son
derece önemli rol oynamaktad›r. 

Su; 

• Besinlerin sindirimi, emilimi
ve hücrelere tafl›nmas›nda, 

• Hücrelerin, dokular›n organ
ve sistemlerin düzenli çal›flmas›nda, 

• Metabolizma sonucu oluflan
zararl› maddelerin tafl›nmas› ve vü-
cuttan at›lmas›nda, 

• Sindirim sisteminin düzenli
çal›flmas›nda, 

• Vücut ›s›s›n›n denetiminin
sa¤lanmas›nda, 

• Eklemlerin kayganl›¤›n›n
sa¤lanmas›nda, 

• Çeflitli biyokimyasal olayla-
r›n gerçekleflmesinde yard›mc›d›r. 

Büyüme ve vücut fonksiyonla-
r›n›n devam› yeterli su al›m› çok
önemlidir. Yap›lan çal›flmalar uy-
gun miktarlarda günlük su tüketi-
minin;

• so¤uk alg›nl›¤›, 

• kab›zl›k, 

• idrar yolu enfeksiyonlar›, 

• cilt sa¤l›¤›n›n korunmas›, 

• organizman›n toksinlerden
ar›nd›r›lmas›, 

• kilo kontrolü programlar›nda
zay›flamaya yard›mc› olmas›, cildin
nem ve elastikiyetinin düzenlen-
mesinde rol oynamas› nedenleriyle

selülit oluflumunun önlenmesinde
yard›mc› oldu¤u bilinmektedir. 

So¤uk günlerde üflüdü¤ümüz-
de veya yaz›n çok s›cak, rutubetli
günlerinde oldu¤u gibi afl›r› s›cak-
l›k durumunda, vücudun normal s›-
cakl›¤›n› korumak için suya olan ih-
tiyac› artmaktad›r. S›cak, nemli ha-
valarda vücut terleyerek s›v› kayb›n›
artt›r›r. Bu nedenle, s›cakl›k art›fl›-
n›n bafllad›¤› flu günlerde s›v› tüke-
timinin artt›r›lmas›na özen göste-
rilmelidir. 

• Sabah kalk›ld›¤›nda ilk yap›l-
mas› gereken ifllerin bafl›nda 1 bar-
dak su içmek de olmal›, 

• Her tuvalet sonras›, kaybedi-
len s›v›y› yerine koymak için 1 bar-
dak su içilmeli, 

• Egzersiz yaparken ve özellik-
le s›cak havalarda çal›fl›rken su tü-
ketimi artt›r›lmal›, 

• Özellikle hava ve deniz yolcu-
luklar›nda su tüketimi artt›r›lmal›, 
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• Suyu her zaman görü-

nür bir yerde bulundurmal›,

susama hissi beklenmeden su

tüketmeye özen gösterilmeli-

dir. 

Her gün ne kadar su içilme-
lidir ? 

Genel bir kural olarak,
vücutta oluflan zararl› madde-
lerin at›m›n› sa¤lamak ve vü-
cut s›v› dengesini koruyabil-
mek için  8-10 bardak (2.5 lit-
re) su tüketilmesi önerilmek-
tedir. ‹nsanlar su gereksinim-
lerini genelde; içecekler, be-
sinler ve metabolizma olmak
üzere üç kaynaktan sa¤larlar.
Besin içerisinde bulunan be-
sin ö¤elerinin yak›lmas› sonu-
cunda su oluflur. Diyette pro-
teine göre karbonhidrat ve ya-
¤›n yüksek olmas› metabolik
suyu artt›r›r. Yedi¤imiz besin-
ler ve içecekler yoluyla da vü-
cudumuza su sa¤lar›z. Örne-
¤in sebze ve meyvelerin yakla-
fl›k 85-% 90’› , 1 su barda¤› sü-
tün %90’› sudur. Gün içerisin-
de içti¤imiz çay, kahve, soda
vb. içeceklerle ile de s›v› al-
maktay›z. Ancak kafein içeren
kahve, çay ve di¤er içecekler
s›v› ihtiyac›n› karfl›lasa da uy-
gun su kaynaklar› olarak say›l-
mazlar. Örne¤in kafein içeren
kahve içildi¤inde su al›rs›n›z
ancak diüretik etkisinden do-
lay› daha fazla idrar ç›k›fl› ya-
parak daha fazla s›v› kaybe-
dersiniz.

Sa¤l›kl› ve güvenli su ne-
dir? 

Güvenilir su zararl› bakte-
riler, zehirli materyaller ve
kimyasallar› içermeyen sudur.
Sa¤l›k Bakanl›¤›nca ruhsat-
land›r›lm›fl ticari amaçla sat›-
lan kaynak sular›, içme sular›

ve do¤al mineralli sularda
üretim aflamalar› kontrol alt›-
na al›nm›fl ve Sa¤l›k Bakanl›¤›
denetimine tabii güvenli su-
lard›r. fiehir flebeke sular› da
belediyelerce rutin olarak
kontrol edilmekte, flehir su-
yunda bulunmas› muhtemel
olan virüs, bakteri ve çeflitli
patojenler çeflitli dezenfeksi-
yon yöntemleri ile ortadan
kald›r›lmaya çal›fl›lmakta ve
bu sular da güvenli hale geti-
rilmektedir.  

Ambalajl› sular›n etike-
tinde hangi bilgilere yer veri-
lir? 

Sular›n etiketinde suyun
ad›, cinsi, imal edildi¤i yerin
adresi, Sa¤l›k Bakanl›¤›nca
verilen iznin tarih ve say›s›,
Bakanl›¤›n uygun gördü¤ü
uyar›lar, Bakanl›¤›n izni ile
suya uygulanan ifllemler, su-
yun sahip oldu¤u parametre-
ler yer al›r. Üretim ve son kul-
lanma tarihi ile parti ve seri
numaras› etiket üzerine yaz›-
labildi¤i gibi kap veya kapak
üzerine görünür flekilde yaz›l-
m›fl olmal›d›r.

‹nsani Tüketim Amaçl›
Sularda herhangi bir kirlilik
flüphesi durumunda nereye
müracaat edilmelidir? 

Böyle bir durumda en ya-
k›n sa¤l›k kurulufluna (Sa¤l›k
Oca¤› Tabipli¤i, ‹lçe Sa¤l›k
Grubu Baflkanl›¤›, ‹l Sa¤l›k
Müdürlü¤ü, çok acil durum-
larda SABEM Sa¤l›k Bakanl›¤›
Bilgi Eriflim Merkezi ALO
184’e) müracaat etmelidir. 

Kaynak

http: / /www.beslenme.sag-
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ar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›n-
ca haz›rlanan Türk G›da Ko-
deksi Yönetmeli¤inde De¤i-

fliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik
5 May›s 2010 tarihli Resmi Gaze-
te’de yay›mlanarak yürürlü¤e girdi.

16.11.1997 tarihli ve 23172 Mü-
kerrer say›l› Resmî Gazete’de ya-
y›mlanan Türk G›da Kodeksi Yönet-
meli¤inin 7 nci maddesinin birinci
f›kras›n›n (b) bendi afla¤›daki flekil-
de de¤ifltirilmifl ve ayn› f›kran›n so-
nuna afla¤›daki bent eklenmifltir.

“b) Aroma maddelerinin üreti-
mi, depolanmas› ve kullan›m› için
gerekli katk› maddeleri ile tafl›y›c›

ve çözücüler, Türk g›da kodeksi
renklendiriciler ve tatland›r›c›lar d›-
fl›ndaki g›da katk› maddeleri mev-
zuat›na uygun olmak zorundad›r.”

“j) Do¤al aroma vericiler hariç
olmak üzere g›da maddelerinde
kullan›lmas›na izin verilen aroma
maddeleri listesi Ek-39’da yer al-
maktad›r. Do¤al aroma vericiler ha-
riç olmak üzere Ek-39’da yer alma-
yan aroma maddelerine iliflkin usul
ve esaslar bu Yönetmelik kapsa-
m›nda Bakanl›kça belirlenir.”

Türk G›da Kodeksi Yönetmeli-
¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair
Yönetmelik ile önceki Yönetmeli-

¤in 8 inci maddesi de¤ifltirilerek;
Aroma verici maddelerin etiketlen-
mesi ile ilgili kurallar yeniden belir-
lenmifltir. 

Ayn› Yönetmeli¤in 13, 13A,
13B ve 13C numaral› ekleri yürür-
lükten kald›r›lm›fl ve ayn› Yönetme-
li¤e bu Yönetmeli¤in ekinde yer
alan Ek-39 eklenmifltir. 

Halen faaliyet gösteren ve bu
Yönetmelik kapsam›nda yer alan
ürünleri üreten ve satan iflyerleri,
bu maddenin yürürlü¤e girdi¤i ta-
rihten itibaren bir y›l içerisinde bu
Yönetmelik hükümlerine uymak zo-
rundad›r.”

T
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996 say›l› Veteriner Hizmetle-
ri, Bitki Sa¤l›¤›, G›da ve Yem
Kanunu tasar›s› TBMM’de
11.06.2010 tarihinde kabul

edilerek kanunlaflt›. 13.06.2010 ta-
rih ve 27610 say›l› Resmi Gazete’de
yay›mlanan Kanunun amac›, g›da
ve yem güvenilirli¤ini, halk sa¤l›¤›,
bitki ve hayvan sa¤l›¤› ile hayvan ›s-
lah› ve refah›n›, tüketici menfaatleri
ile çevrenin korunmas› da dikkate
al›narak korumak ve sa¤lamakt›r. 

Kanun, g›da, g›da ile temas
eden madde ve malzeme ile yemle-
rin üretim, iflleme ve da¤›t›m›n›n
tüm aflamalar›n›, bitki koruma ürü-
nü ve veteriner t›bbî ürün kal›nt›la-
r› ile di¤er kal›nt›lar ve bulaflanlar›n
kontrollerini, salg›n veya bulafl›c›
hayvan hastal›klar›, bitki ve bitkisel
ürünlerdeki zararl› organizmalar ile
mücadeleyi, çiftlik ve deney hay-
vanlar› ile ev ve süs hayvanlar›n›n
refah›n›, zootekni konular›n›, vete-

riner sa¤l›k ve bitki koruma ürünle-
rini, veteriner ve bitki sa¤l›¤› hiz-
metlerini, canl› hayvan ve ürünlerin
ülkeye girifl ve ç›k›fl ifllemlerini ve
bu konulara iliflkin resmî kontrolle-
ri ve yapt›r›mlar› kapsar. Kiflisel tü-
ketim amaçl› birincil üretim ile kifli-
sel tüketim amac›yla haz›rlanan g›-
dalar bu Kanunun kapsam› d›fl›n-
dad›r. 

YÜRÜRLÜK

5996 say›l› Kanunun; 46 nc›
maddesinin birinci f›kras›
01.04.2010 tarihinden itibaren ge-
çerli olmak üzere yay›m› tarihinde,
31 inci maddesinin birinci f›kras›,
33 üncü maddesi, 46 nc› maddesi-
nin ikinci ve üçüncü f›kralar› ile ge-
çici 1 inci maddesinin dördüncü
f›kras› yay›m› tarihinde, di¤er hü-
kümleri Kanunun yay›m› tarihinden
itibaren alt› ay sonra, yürürlü¤e gi-
rer.  

YÜRÜRLÜKTEN KALDIRILAN
KANUNLAR VE HÜKÜMLER

- 5179 say›l› G›dalar›n Üretimi,
Tüketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hükmünde Kararnamenin
De¤ifltirilerek Kabulü Hakk›nda Ka-
nun, 3285 say›l› Hayvan Sa¤l›¤› ve
Zab›tas› Kanunu, 6968 say›l› Ziraî
Mücadele ve Ziraî Karantina Kanu-
nu, 1734 say›l› Yem Kanunu,  4631
say›l› Hayvan Islah› Kanunu yürür-
lükten kald›r›lm›flt›r.

- 1380 say›l› Su Ürünleri Kanu-
nu’nun 23 üncü maddesinin son
f›kras› ile 36 nc› maddesinin (h)
bendinin son paragraf›, 1262 say›l›
‹spençiyari ve T›bbî Müstahzarlar
Kanunu’nun ek 2 nci ve ek 3 üncü
maddeleri, 5199 say›l› Hayvanlar›
Koruma Kanunu’nun 23 üncü mad-
desi, 6343 say›l› Veteriner Hekimli-
¤i Mesle¤inin ‹cras›na, Türk Veteri-
ner Hekimler Birli¤i ile Odalar›n›n
Teflekkül Tarz›na ve Görece¤i ‹fllere

5
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Dair Kanun’un 11 inci maddesinin
ikinci f›kras› yürürlükten kald›r›l-
m›flt›r. 

- Ayr›ca 5393 say›l› Belediye
Kanununun 84 üncü maddesinde
ve 5302 say›l› ‹l Özel ‹daresi Kanu-
nunun 70 inci maddesinde yer alan
“27.05.2004 tarihli ve 5179 say›l› G›-
dalar›n Üretimi, Tüketimi ve Denet-
lenmesine Dair Kanun Hükmünde
Kararnamenin De¤ifltirilerek Kabu-
lü Hakk›ndaki Kanun” ibareleri
madde metninden ç›kar›lm›flt›r.

‹fiLETMELER‹N KAYIT VE 

ONAYI

5996 say›l› Kanunla, 5179 Ka-
nunda yer alan tescil ifllemleri ye-
rine, g›da ve yem iflletmeleri ona-
ya tabi olanlar ve kay›tl› iflletmeler
olarak iki gruba ayr›l›yor. 5996 sa-
y›l› Veteriner Hizmetleri, Bitki Sa¤-
l›¤›, G›da ve Yem Kanunu kapsa-
m›ndaki g›da ve yem iflletmelerin-
den onaya (Kanun kapsam›nda
onay› zorunlu olan faaliyetler ve
ürünler için Bakanl›kça verilen izin
veya ruhsat) veya kay›t ifllemine
tâbi olanlar ile onay ve kay›t ifl-
lemlerine iliflkin hususlar Bakan-
l›kça belirlenir. Onaya tâbi ifllet-
meler için, faaliyete geçmeden ön-
ce Bakanl›ktan onay al›nmas› zo-
runludur. Kay›t ifllemine tâbi ifllet-
meler, faaliyetleri ile ilgili iflletme
kay›tlar›n› Bakanl›¤a yapt›rmak zo-
rundad›r. 

Bakanl›k, onaya tâbi bir ifllet-
menin ilgili mevzuatta belirlenen
flartlara uygun faaliyette bulunma-
d›¤›n›n  belirlenmesi  durumunda,
bu  iflletmenin  faaliyetini  durdu-
rur,  bu  faaliyetle ilgili onay› geçi-
ci olarak ask›ya al›r. Ask›ya alma
süresi, belirlenen eksikliklerin ta-
mam›n›n giderilmesine kadar de-
vam eder. Bu eksikliklerin ask›ya
alma tarihinden itibaren bir y›l içe-
risinde karfl›lanmamas› durumun-
da onay Bakanl›kça iptal edilir. 

GIDA VE YEMDE 
‹ZLENEB‹L‹RL‹K VE 
ET‹KETLEME, SUNUM VE 
REKLÂM ‹LE TÜKET‹C‹ 
HAKLARININ KORUNMASI

- G›da veya yem iflletmecileri
izlenebilirli¤i sa¤lamak amac›yla,
üretim, iflleme ve da¤›t›m›n tüm
aflamalar›nda, sorumlulu¤undaki
g›da veya yemin, g›da veya yeme
ilave edilecek her türlü maddenin
ve g›dan›n elde edildi¤i hayvan›n
takibinin yap›labilmesi için, bir sis-
tem oluflturmak ve talep hâlinde
bu bilgileri Bakanl›¤a sunmak zo-
rundad›r. 

- Piyasaya arz edilecek g›da ve
yem, izlenebilirli¤i sa¤lamak ama-
c›yla, uygun flekilde etiketlenmek
veya Bakanl›kça belirlenecek bilgi
ve belgelerle uygun flekilde tan›m-
lanmak zorundad›r.

- G›da ile ilgili özel mevzuat
hükümleri sakl› kalmak kayd›yla, g›-
dan›n ve yemin flekli, görünümü,
ambalaj›, kullan›lan  ambalaj  mal-

zemesi, tasarlanma  ve  sergilenme
flekli,  her tür yaz›l› veya görsel ba-
s›n arac›l›¤› ile sunulan bilgi dâhil,
etiketlenmesi, tan›t›m›, reklâm› ve
sunumu tüketiciyi yan›lt›c› flekilde
yap›lamaz. 

- G›da ve yemde taklit ve ta¤flifl
yap›lamaz.

SORUMLU YÖNET‹C‹L‹KLE 
‹LG‹L‹ YEN‹ DÜZENLEME 

- Kanunun Ek-1’nde belirlenen
g›da ve yem iflletmeleri, iflin nevine
göre, konu ile ilgili lisans e¤itimi
alm›fl en az bir personel çal›flt›rmak
zorundad›r. Bilimsel geliflmeler ve
günün koflullar›na göre, Ek-1’de
Bakanl›kça de¤ifliklik yap›labilir. Bu
de¤ifliklikler Bakanl›kça ç›kar›lacak
bir tebli¤ ile ilan edilir.

- Alkollü içkiler üreten ifl yerle-
ri, Et ve et ürünleri iflleyen ifl yerle-
ri, Fonksiyonel g›dalar üreten ifl
yerleri,G›da amaçl› aromatik ya¤lar,
bitki ekstraktlar› üreten ifl yerleri,
G›da ›fl›nlama yapan ifl yerleri, Ha-
z›r yemek, tabldot yemek ve meze
üreten iflyerleri, Kombinalar, ke-
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simhaneler, parçalama ve ba¤›rsak
iflleme tesisleri, Özel beslenme
amaçl› g›da üreten ifl yerleri, Takvi-
ye edici g›da üreten ifl yerleri, Su
ürünleri iflleyen ifl yerleri ile bal›k
hâlleri ve toptan bal›k sat›fl› yapan
yerler motor gücü veya çal›flan sa-
y›s›na bak›lmaks›z›n iflin nevine gö-
re, konu ile ilgili lisans e¤itimi al-
m›fl en az bir personel çal›flt›rmak
zorundad›rlar.

- Kanunla belirlenen ve Ek-1’de
belirtilen di¤er üretim kollar›nda ise
30 beygir üzeri motor gücü bulunan
veya toplam 10 kifliden fazla perso-
nel çal›flt›ran ifl yerleri, iflin nevine
göre, konu ile ilgili lisans e¤itimi al-
m›fl en az bir personel çal›flt›rmak
zorunda olacaklar. Bu kritere uyma-
yan iflyerlerinde ise sorumlu yöneti-
ci zorunlulu¤u kald›r›lm›fl oldu.

SU Y‹NE ‹K‹ BAKANLIKTA 

Herhangi bir katk›, aroma veya
zenginlefltirme amaçl› madde ilave
edilen kaynak sular›, içme sular›,
do¤al mineralli sular ve yapay soda-

lar›n üretimi, ambalajlanmas›, sat›-
fl›, ithalat ve ihracat›na iliflkin esas-
lar Bakanl›kça ç›kar›lacak yönetme-
likle belirlenir. Ancak; kaynak sular›,
içme sular›, do¤al mineralli sular ve
t›bbi amaçl› sular›n üretimi, uygun
flekilde ambalajlanmas›, sat›fl›, itha-
lat ve ihracat›na iliflkin usul ve esas-
lar ile içme-kullanma sular›n›n tek-
nik ve hijyenik flartlara uygunlu¤u,
kalite standartlar›n›n sa¤lanmas›,
kalite standartlar›n›n izlenmesi ve
denetimi ile ilgili usul ve esaslar
Sa¤l›k Bakanl›¤›nca belirlenir.

YETK‹LER TARIM VE 
KÖY‹fiLER‹ BAKANLI⁄I’NDA 
TOPLANDI. 

-Kanun kapsam›ndaki faaliyet-
leri yürütmeye, resmî kontrolleri
yapmaya, ilgili taraflara görev ve
sorumluluk vermeye, koordinasyon
sa¤lamaya Tar›m ve Köyiflleri Ba-
kanl›¤› yetkilidir. 

- Kanun kapsam›ndaki konu-
larla ilgili uluslararas› temas ve ifl-
birli¤ini gerektiren hususlarda Ta-
r›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› yetkilidir.

- Türk Silahl› Kuvvetleri bünye-
sinde veteriner hizmetleri ile g›da,
denetim ve kontrol faaliyetleri bu
Kanun çerçevesinde Tar›m ve Kö-
yiflleri Bakanl›¤› ile iflbirli¤i içeri-
sinde Türk Silahl› Kuvvetlerinin il-
gili birimleri taraf›ndan yap›l›r.

H‹JYEN ESASLARI VE 
‹Y‹ UYGULAMA KILAVUZLARI

- Bakanl›k, tüketicilerin azamî se-
viyede korunmas› amac›yla, g›da ve
yem ile ilgili genel ve özel hijyen
esaslar› ile tehlike analizi ve kritik
kontrol noktalar› ilkelerine dayal› dü-
zenlemeleri, resmî kontrollerin yap›l-
d›¤›n› belirten sa¤l›k iflareti, tan›mla-
maya iliflkin iflaretlemeler ve izlenebi-
lirlikle ilgili di¤er özel düzenlemeleri
kapsayan hijyen esaslar›n› belirler. 

- Birincil üretim yapanlar, pe-
rakende iflyerleri ile g›da ve yem ifl-
letmecileri, kendi kontrolleri alt›n-
daki faaliyet alan› ile ilgili Bakanl›k-
ça belirlenen genel ve özel hijyen
esaslar›na uymak zorundad›r. 

- Birincil üretim hariç olmak
üzere, g›da ve yem iflletmecisi, teh-
like analizi ve kritik kontrol noktala-
r› ilkelerine dayanan g›da ve yem
güvenilirli¤i sistemini kurmak ve
uygulamakla yükümlüdür. G›da ve
yem iflletmecisi üründe veya ürü-
nün üretim, iflleme veya da¤›t›m
aflamalar›nda de¤ifliklik olmas› hâ-
linde, tehlike analizi ve kritik kon-
trol noktalar› ilkelerine dayanan
sistemin uygulanmas›n› gözden ge-
çirmek, sistemde gerekli de¤ifliklik-
leri yapmak ve bu de¤ifliklikleri ka-
y›t alt›na almak zorundad›r. 

- Bakanl›k iyi uygulama k›la-
vuzlar›n›n haz›rlanmas›n›, yayg›n-
laflt›r›lmas›n› ve uygulanmas›n›
teflvik eder.

RESMÎ KONTROLLER, 
‹T‹RAZ HAKKI 

- Resmî kontroller, uygun s›kl›k-
ta, tarafs›z, fleffaf ve meslekî gizlilik
ilkelerine uygun olarak risk esas›na
göre, ön bildirim gereken hâller d›-
fl›nda, önceden haber verilmeksizin
gerçeklefltirilir. Bu kontroller, izle-
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me, gözetim, do¤rulama, tetkik, de-
netim, numune alma ve analiz gibi
uygulamalar› da kapsar. Kontroller,
Bakanl›kça kontrol yetkisi verilen
personel taraf›ndan gerçeklefltirilir.
Üretim, iflleme ve da¤›t›m aflamala-
r›nda hangi meslek mensuplar›n›n
hangi resmî kontrollerden sorumlu
oldu¤u Kanunun Ek-2’sinde belir-
tilmifltir. Resmî kontrollerde, ilgili
meslek alanlar›nda e¤itim alan tek-
niker, teknisyen ve yard›mc› sa¤l›k
personeli, kontrol yetkisi verilen
personele yard›mc› olmak üzere gö-
rev alabilir.

- Kontrol görevlisi, Bakanl›k
ad›na bu Kanun hükümleri do¤rul-
tusunda resmî kontrolleri yapmak,
kontrol sonucuna göre, her türlü
etkiden ve ç›kar iliflkisinden uzak,
tarafs›z, objektif ve ba¤›ms›z olarak
karar almak zorundad›r. Kontrol
görevlisi, bu Kanunla kendisine ve-
rilen yetkiler çerçevesinde, bu Ka-
nunda öngörülen idarî yapt›r›mlar›
uygulamaya yetkilidir. Kontrol gö-
revlisi, bu Kanun kapsam›ndaki her
yere kontrol amac›yla girebilir ve
numune alabilir. Al›nan numuneler
için herhangi bir bedel ödenmez.
‹lgililer resmî kontroller s›ras›nda
gerekli olan her türlü yard›m ve ko-
layl›¤› sa¤lamakla yükümlüdür. 

- ‹lgililer, resmî kontrol ve de-
netim sonuçlar› hakk›nda, tebligat
yap›ld›¤› tarihten itibaren yedi gün
içerisinde Bakanl›¤a itiraz etme
hakk›na sahiptir. Ürünün kalan raf
ömrü yedi günden az olan g›dalar,
mikrobiyolojik incelemeler ve ürün
miktar›n›n flahit numunenin anali-
zinin yap›labilmesi için yetersiz ol-
du¤u durumlarda analiz sonucuna
itiraz edilemez. ‹tirazdan kaynakla-
nan masraflar ilgililer taraf›ndan
karfl›lan›r.

CEZALARIN UYGULANMASI

1. Bakanl›k taraf›ndan istenen
resmî evrakta tahrifat veya sahteci-
lik yaparak Bakanl›¤› yan›ltt›¤› tes-
pit edilenlerin ifllemleri durdurulur

ve savc›l›¤a suç duyurusunda bu-
lunulur. 

2. Bu Kanunda belirtilen idarî
yapt›r›mlar› uygulamaya, il tar›m
müdürü yetkilidir. ‹l tar›m müdürü
bu yetkisini ilçe tar›m müdürlerine
yaz›l› olarak devredebilir. Ancak,
resmî kontroller s›ras›nda, insan
sa¤l›¤›, g›da ve yem güvenilirli¤i,
bitki ve hayvan sa¤l›¤› aç›s›ndan
tehlike oluflturmas› ve acil tedbir-
leri gerektirmesi durumunda, idarî
para cezalar› hariç olmak üzere di-
¤er idarî yapt›r›mlar› uygulamaya
kontrol görevlisi de yetkilidir. Veri-
len idarî para cezalar› otuz gün
içinde ödenir.

3. ‹tlaf ve imha ifllemleri, tüm
masraflar› sahibi taraf›ndan karfl›-
lanmak üzere Bakanl›k gözetimin-
de gerçeklefltirilir. Mallar›n sahip-
siz yakalanmas› durumunda mas-
raflar Bakanl›k bütçesinden karfl›-
lan›r.

GEÇ‹fi HÜKÜMLER‹

Kanunda öngörülen yönetme-
likler ile uygulamaya iliflkin usul ve
esaslar bu Kanunun yay›m› tari-
hinden itibaren en geç onsekiz ay
içinde yürürlü¤e konulur. Söz ko-
nusu usul ve esaslar ile ç›kar›lacak
yönetmelikler yürürlü¤e girinceye
kadar, bu Kanunla yürürlükten kal-
d›r›lan 5179 say›l› G›dalar›n Üreti-
mi, Tüketimi ve Denetlenmesine
Dair Kanun Hükmünde Kararna-
menin De¤ifltirilerek Kabulü Hak-
k›ndaki Kanun, 1734 say›l› Yem Ka-
nunu, 3285 say›l› Hayvan Sa¤l›¤› ve
Zab›tas› Kanunu, 4631 say›l› Hay-
van Islah› Kanunu ve 6968 say›l›
Ziraî Mücadele ve Ziraî Karantina
Kanununa dayan›larak ç›kart›lan
yönetmelik ve di¤er mevzuat›n, bu
Kanuna ayk›r› olmayan hükümleri-
nin uygulanmas›na devam olunur. 

Hâlen faaliyet gösteren ifllet-
me ve iflyerleri bu Kanun ile getiri-
len yeni yükümlülüklere, ilgili yö-
netmeliklerde belirtilen süre içeri-
sinde uyum sa¤lamak zorundad›r.

KAYNAK

http://rega.basbakanlik.gov.tr/es-

kiler/2010/06/20100613-12.pdf
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Ekmek fırınlarına 
yeni düzenleme
Ekmek fırınlarına 
yeni düzenleme

flyeri Açma ve Çal›flma Ruhsat-
lar›na ‹liflkin Yönetmelikte De¤i-
fliklik Yap›lmas›na Dair Yönet-
melik 25.07.2010 tarih ve 27652

say›l› Resmi Gazete’de yay›mlana-
rak yürürlü¤e girmifltir.

14.07.2005 tarihli ‹flyeri Açma ve
Çal›flma Ruhsatlar›na ‹liflkin Yönet-
meli¤in 5 inci maddesinin birinci f›k-
ras›na afla¤›daki bentler ve ayn›
maddeye afla¤›daki f›kra eklenmifltir.

“l) Büyükflehir belediyesi ile
nüfusu 100.000’i geçen belediye s›-
n›rlar› içinde aç›lacak ekmek f›r›nla-
r›n›n bu amaca tahsisli ayr›k nizam-
da müstakil binalarda aç›lm›fl ol-
mas› (Ancak, al›flverifl merkezleri
içinde bulunan 1000 m2 ve üstü
alana sahip hipermarket, süpermar-
ket, grossmarket ve megamarket gi-
bi adlarla aç›lan iflyerleri bünyesin-
de yer alan f›r›nlarda ayr›k nizamda
müstakil bina flart› aranmaz.),

m) Yan›c› ve parlay›c› madde
kategorisindeki s›v›lar›n depolanma-
s› amac›yla kullan›lan tesis ve düze-
neklerde, iflyeri açma ve çal›flma ruh-
sat›nda kay›tl› hacimden fazla ve
baflka kategoriden s›v› depolanma-
mas›, bu tesis ve düzeneklerde ger-
çeklefltirilecek tadilatlar›n ruhsata ifl-
lenmeden faaliyete geçirilmemesi.”

“Fabrika, flantiye, nakliye filosu
ve benzeri iflletmelerin ticari amaç
d›fl›nda kendi faaliyetlerinin gerekli
k›ld›¤› yan›c› ve parlay›c› madde ka-
tegorisindeki s›v›lar›n depolanmas›
veya kendi araçlar›na yak›t ikmali
yap›lmas› amac›yla kullan›lan dü-
zenekler, özel mevzuat›ndaki hü-
kümler sakl› kalmak kayd›yla, bu

Yönetmelik ekindeki depolama ha-
cimleri esas al›narak gayris›hhî mü-
essese olarak ruhsatland›r›l›r.”

Ayn› Yönetmeli¤in eki (Ek-
1)’de yer alan S›hhî Müesseseler
‹çin S›n›flar›na ve Özelliklerine Gö-
re Aranacak Nitelikler k›sm›n›n (D)
bölümüne afla¤›daki alt bafll›k ek-
lenmifltir.

“f) Su ürünleri seyyar sat›fl
araçlar› 

Su ürünlerinin perakende sat›-
fl›n› yapacak seyyar sat›fl araçlar›n-
da afla¤›daki flartlar aran›r:

1- Araç kendinden hareket
edebilir veya çekilebilir karavan ti-
pi, kapal› kasal› olacakt›r. 

2- Tezgahlar paslanmaz ola-
cakt›r.

3- Camekanl› ve so¤utuculu
sat›fl ve sergi dolab› bulunacakt›r.

4- So¤utuculu ürün ve buz mu-
hafaza dolab› bulunacakt›r.

5- Kapasiteye uygun su depo-
su ve lavabo bulunacakt›r.

6- S›cak ve so¤uk su tertibatl›
musluklar ile el dezenfeksiyon sis-
temi bulunacakt›r.

7- Kesim ve dilimleme ekip-
manlar› paslanmaz olacakt›r.

8- Parazit kontrol lambas› bu-
lunacakt›r. 

9- Elektrik ve ayd›nlatma siste-
mi için jeneratör bulunacakt›r.

10- D›flar›dan elektrik çekebil-
me donan›m› bulunacakt›r. 

11- At›k su toplama deposu
bulunacakt›r.”

Ayr›ca ad› geçen yönetmeli-
¤in Gayris›hhî Müesseseler Lis-
telerine; Su ürünleri, salyangoz,
kurba¤a ve benzeri ürün iflleme
yerleri ile gemileri, Her çeflit kar-
ton, mukavva ve mukavva entegre
üretim fabrikalar›, selülozik yumur-
ta ve meyve viyolleri üretim tesis-
leri, F›nd›k, f›st›k, badem, ceviz k›r-
ma ve kavurma tesisleri, 500
kg/gün ve üzeri f›nd›k, ball› f›nd›k,
f›st›k, badem, ceviz ezmesi dolum
ve paketleme tesisleri, Hammad-
deden bafllayarak preform ve poli-
etilen tereftelat (pet) imalat ünite-
si bulunan içme suyu flifleleme te-
sisleri, Alüminyum ve çeflitli folyo-
lardan g›da, tar›m ve ilaç ambalaj
maddeleri üretim tesisleri, Sanayi
bölgeleri ile mesken amac›yla kul-
lan›lmayan müstakil binalarda ku-
rulan süpermarket, hipermarket,
grossmarket ve megamarketlerin
bünyesinde, kendi müflterilerine
sat›fl yapan ve iflyerinin bütünlü-
¤ünden duvar, bölme, bölüm ve
benzeri flekilde ayr›lm›fl bir flekilde
üretim yap›lan, elektrik enerjisi ve-
ya do¤algaz kullan›larak ekmek ve
ekmek çeflitleri üreten iflyerleri,
500 kg/gün alt›ndaki f›nd›k, ball›
f›nd›k, f›st›k, badem, ceviz ezmesi
dolum ve paketleme tesisleri ve
Çemen üretim tesisleri eklenmifl-
tir.

Kaynak

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eski-

ler/2010/07/20100725-10.htm

‹
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GDO’lar ve ürünlerine dair
yönetmelik yürürlükte

3.08.2010 tarihli Resmi Gaze-
te’de yay›mlanan Genetik Yap›s›
De¤ifltirilmifl Organizmalar Ve

Ürünlerine Dair Yönetmelik’in
amac›, bilimsel ve teknolojik gelifl-
meler çerçevesinde, modern biyo-
teknoloji kullan›larak elde edilen
genetik yap›s› de¤ifltirilmifl orga-
nizmalar ve ürünlerinden kaynakla-
nabilecek risklerin engellenmesi,
insan, hayvan ve bitki sa¤l›¤› ile
çevrenin ve biyolojik çeflitlili¤in ko-
runmas›d›r. 

Genel hükümler

(1) Bakanl›k; insan, hayvan,
bitki sa¤l›¤› ile çevrenin ve biyolo-
jik çeflitlili¤in korunmas› amac›yla
bu Yönetmelik kapsam›na giren
ürünler hakk›nda tamamen veya
k›smen toplatma, mülkiyetin ka-
muya geçirilmesi, ürünün mahreci-
ne iadesi, faaliyetin geçici olarak
durdurulmas›, ürünün imhas›, pi-
yasaya arz›, ticareti ve ifllenmesinin
yasaklanmas› gibi ihtiyati tedbirler
dâhil her türlü tedbiri almaya ve
düzenlemeyi yapmaya yetkilidir.

(2) Baflvurular, baflvuru dokü-
manlar›, bilimsel de¤erlendirme
raporlar› ve kararlar biyogüvenlik
bilgi de¤iflim mekanizmas› arac›l›-
¤›yla kamuoyuna duyurulur. 

(3) Araflt›rma ve gelifltirme
amac›yla ithal edilmek istenen
GDO ve ürünleri d›fl›nda bu Yönet-
melik kapsam›ndaki ürünler için
gümrük idarelerince GDO'ya iliflkin
ek bir belge aranmaz. 

(4) GDO ve ürünlerinin araflt›r-
maya yetkili kurulufllarda sa¤lan-
mas› gereken standart ve koflullar
ile izleme, denetim ve kontrol
amaçl› analizleri yapacak laboratu-

varlarda aranacak koflullar Kurul ta-
raf›ndan belirlenir.

Yasaklar

Bu Yönetmelik kapsam›na gi-
ren ürünler ile ilgili olarak;

a) GDO ve ürünlerinin onay
al›nmaks›z›n piyasaya sürülmesi,

b) GDO ve ürünlerinin, Kurul
kararlar›na ayk›r› olarak kullan›lma-
s› veya kulland›r›lmas›,

c) Geneti¤i de¤ifltirilmifl bitki
ve hayvanlar›n üretimi,

ç) GDO ve ürünlerinin Kurul
taraf›ndan piyasaya sürme kapsa-
m›nda belirlenen amaç ve alan d›-
fl›nda kullan›m›,

d) GDO ve ürünlerinin bebek
mamalar› ve bebek formülleri, de-
vam mamalar› ve devam formülleri
ile bebek ve küçük çocuk ek besin-
lerinde kullan›lmas› yasakt›r.

Araflt›rma ve gelifltirme 

Yurt içinde yap›lacak GDO ile
ilgili araflt›rma ve gelifltirme çal›fl-
malar› için baflvuru flart› aranmaz.
Ancak araflt›rma ve gelifltirme
amaçl› yap›lacak faaliyetin konusu
ve sonucu hakk›nda Bakanl›¤a bilgi
verilmesi zorunludur. Araflt›rma,
gelifltirme ve e¤itim amaçl› ithal
edilecek GDO ve ürünleri için Ba-
kanl›ktan izin al›n›r.  

Baflvuru

Yönetmelik kapsam›nda yer
alan GDO ve ürünlerinin ilk ithala-
t›ndan önce, içerdi¤i her bir GDO
için gen sahibi veya ithalatç›, yurt
içinde gelifltirilen GDO ve ürünü
için ise GDO’yu gelifltiren veya gen
sahibi gerçek ve tüzel kifliler tara-
f›ndan TAGEM’e baflvuru yap›l›r.

Baflvurularda, baflvurunun içeri¤i-
ne iliflkin bilgiler ile GDO’nun ne
amaçla kullan›laca¤› belirtilir. GDO
için birden fazla amaçla kullan›m
baflvurusu yap›labilir. Birden fazla
amaçla kullan›m için baflvuru yap›l-
d›¤›nda, her bir amaç için ayr› bafl-
vuru yap›lm›fl say›l›r.

Al›nan baflvurular TAGEM ta-
raf›ndan Kurula iletilir, Kurul, bafl-
vuruyu en geç doksan gün içerisin-
de de¤erlendirerek sonucunu TA-
GEM’e gönderir. TAGEM baflvuru-
dan itibaren on befl gün içerisinde
baflvuru sahibine sonucu bildirir.
Ek bilgi ve belge temini için geçen
süre, doksan günlük sürenin he-
saplanmas›nda dikkate al›nmaz.

G›dalar›n etiketlenmesi 

Yönetmelik kapsam›nda yer
alan g›dalar›n Bakanl›k taraf›ndan
belirlenen eflik de¤erin üzerinde;
onaylanm›fl GDO’dan elde edilmifl
olmas› veya onaylanm›fl GDO’dan
elde edilmifl bileflen içermesi veya
GDO içermesi veya GDO’dan olufl-
mas› durumunda Türk G›da Kodek-
sinde yer alan gerekliliklere ilave
olarak;

a) Etiketinde bileflen listesinin
bulunmas› zorunlu olmayan g›da-
lar için “genetik yap›s› de¤ifltiril-
mifltir” veya “genetik yap›s› de¤iflti-
rilmifl ……… dan üretilmifltir” iba-
resi etiket üzerinde aç›kça görüle-
cek flekilde belirtilir.

b) G›dan›n birden fazla bileflen
içermesi durumunda; “genetik ya-
p›s› de¤ifltirilmifl …..” veya “genetik
yap›s› de¤ifltirilmifl ……… dan
üretilmifltir” ibareleri bileflen liste-
sinde parantez içinde ve söz konu-
su bileflenden hemen sonra gele-

1
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Gıda güvenliği ve kalitesinin
denetimi ve kontrolüne dair
yönetmelikte değişiklik

›da Güvenli¤i ve Kalitesinin
Denetimi ve Kontrolüne Da-
ir Yönetmelikte De¤ifliklik

Yap›lmas› Hakk›nda Yönetmelik 2
Haziran 2010 tarihli Resmi Gaze-
te’de yay›mlanarak yürürlü¤e girdi.

26.09.2008 tarihli ve 27009 sa-
y›l› Resmî Gazete’de yay›mlanan
G›da Güvenli¤i ve Kalitesinin De-
netimi ve Kontrolüne Dair Yönet-
meli¤in 12 nci maddesinin birinci
f›kras›n›n (h) bendi afla¤›daki flekil-
de de¤ifltirilmifltir.

“(h) Denetim ve kontrol s›ra-
s›nda; 1) Muayene ve analiz ama-
c›yla gerekti¤inde 16/11/1997 tarih-
li ve 23172 say›l› Resmî Gazete’de

yay›mlanan Türk G›da Kodeksi Yö-
netmeli¤i veya özel mevzuat›na uy-
gun olarak, yeterli miktarda numu-
ne/numuneleri al›r. Tar›m ve Köyifl-
leri Bakanl›¤›nca haz›rlanacak "Nu-
mune Alma Tutana¤›" ile "Numune
Alma Etiketini" doldurarak numu-
neye ilifltirir. Numuneyi alan yetkili
idare, özel mevzuat› olan g›da ve
g›da ile temasta bulunan madde ve
malzemeler hariç olmak üzere, de-
netim ve kontrol s›ras›nda iki tak›m
halinde al›nan numunelerden bir
tak›m›n› flahit numune olarak ve
numunenin yap›s›n› bozmayacak
flekilde tekni¤ine uygun muhafaza
eder, bir tak›m numuneyi ise mu-
ayene ve analiz yap›lmak üzere

usulüne uygun olarak en k›sa za-
manda Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
taraf›ndan yetkilendirilen kamu ve-
ya özel laboratuvara resmi prose-
dür ile gönderir. 

2) Denetim s›ras›nda fiziksel
muayene sonucu, herhangi bir g›-
dan›n, 5 inci maddenin birinci f›k-
ras›n›n (d) bendinde belirtilen hu-
suslara göre, insan tüketimi için
uygun olmad›¤›n›n belirlenmesi
veya g›da maddesi vasf›n› kaybet-
mifl olmas› durumunda, bu ürünle-
rin analizi yapt›r›lmaz ve yine ayn›
maddenin  (e) bendindeki hüküm
sakl› kalmak kayd›yla,  bu Yönetme-
li¤in 13 üncü maddesi hükümleri
uygulan›r.”

G

cek flekilde ayn› punto büyüklü¤ün-
de yer al›r.

c) Bileflen listesinde grup ad› ile
belirtilen bileflen bulunan g›dalarda
“genetik yap›s› de¤ifltirilmifl ………
içerir” veya “ genetik yap›s› de¤ifltiril-
mifl ……. dan üretilmifl ……. içerir.”
ibareleri grup ad›ndan hemen sonra
gelecek flekilde parantez içinde ayn›
punto büyüklü¤ünde yer al›r.

ç) Bu Yönetmelik kapsam›nda-
ki dökme g›dalar›n etiketleri, tüke-
ticinin görebilece¤i yerlerde bulun-
durulur veya g›da maddesi ile bir-
likte tüketiciye sunulur.

d) Bu Yönetmelik kapsam›nda-
ki g›dalar›n GDO’suz eflde¤er g›da-
lardan; bileflimi, beslenme etkileri
veya beslenme de¤eri, kullan›m
amac› aç›s›ndan farkl›l›k gösterdi¤i

durumlarda, bu hususlar›n etiket
üzerinde belirtilmesi, besin bilefle-
ninde farkl›l›k gösteren söz konusu
g›dalarda, beslenme aç›s›ndan eti-
ketleme yap›lmas› zorunludur.

e) Bu Yönetmelik kapsam›nda-
ki g›dalar›n GDO’suz eflde¤er g›da-
lardan farkl› olmas› durumunda,
tüketilmesi sonucunda sa¤l›k riski
oluflturabilecek tüketici gruplar›na
ait uyar›lar etiket üzerinde belirtilir.

f) Bu Yönetmelik kapsam›nda-
ki g›dalar›n GDO’suz eflde¤erinin
olmamas› durumunda, söz konusu
g›dan›n do¤as› ve özelliklerine ait
bilgiler Türk G›da Kodeksinde belir-
tilen hükümlere uygun olarak etiket
üzerinde belirtilir.

g) GDO’suz eflde¤er g›dalar›n
etiketlerinde GDO içermedi¤ini,

GDO’dan oluflmad›¤›n›, GDO’dan
elde edilmedi¤ini ifade eden be-
yanlar yer alabilir. 

Yürürlükten kald›r›lan yönet-
melik: 26/10/2009 tarihli ve 27388
say›l› Resmî Gazete’de yay›mlanan
G›da ve Yem Amaçl› Genetik Yap›s›
De¤ifltirilmifl Organizmalar ve Ürün-
lerinin ‹thalat›, ‹fllenmesi, ‹hracat›,
Kontrol ve Denetimine Dair Yönet-
melik yürürlükten kald›r›lm›flt›r.

Devam eden ifllemler : Yönet-
meli¤in yürürlü¤e girdi¤i tarihte
sonuçlanmam›fl GDO baflvurular›-
na iliflkin ifllemler, baflvuru tarihin-
de ilgili oldu¤u mevzuata göre so-
nuçland›r›l›r.  

Yürürlük: Yönetmelik 26.09.2010
tarihinde yürürlü¤e girer. 


