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lerk edilmeyen
aliskanliklarimiz

Sadi SADIKOGLU
Ordu Il Tarim Miidiirii

esin olan bir olgu var ki in-
sanlar hangi konuda olursa
olsun aligkanliklarini terk et-
mekte cok zorlanmaktadirlar.
Oysaki sosyal hayat, insan niifusu,
bilim, teknoloji ve diger bir cok
alandaki degisim ile ihtiyaclar hicbir
sekilde ayni yerde durmamaktadir.
Zaruretler yeni icatlari zorlamakta,
yeni icatlar ise istemesek de gec-
misten gelen bircok aliskanliklari-
mizi terk etmeye zorlamaktadir. Ha-
len daha ge¢cmis 6zlemi ile inatla-
sanlar ve tlrkilerinde bile “tlifek
icad oldu mertlik bozuldu” serzeni-
siyle 6zlem duyanlara bundan 30-35
yil dncesinde bir bakkalda ugradi-
ginda; bircok gidanin dokme olarak
satildig1, gazete kagitlarindan am-
balaj posetleri olusturuldugu, file-
lerde esyalarin tasindig, {iretim izni
diye bir seyin olmadigi ve sorgulan-
madigl ve tim bunlarin da normal
karsilandigini hatirlatmaliyim.

Bu giin Ulkemizde hizla bilgi
toplumu olma yolunda kat edilen
onca yola ragmen gerek {ireticilerin
gerekse tiiketicilerin halen ayni
noktada kalma israr1 ve degisime
uymamasi bircok sosyal ve ekono-
mik sikintiyl da beraberinde getir-
mektedir. Tarimda artik diistik veri-
min, hayvansal tretim aciginin ve
gida krizlerinin ne derece sorunlara
yol actiginin acik olarak goruldiigt
bu giinlerde gerek reticilerimize
gerekse de tiketicilerimize diisen

)

en o6nemli gorevlerin basinda bu
glin modern diinya hangi noktaya
gelmisse bizlerin de ayni sekilde
hareket etme zorundaligidir. Bu ko-
nuda tiikettigimizin saglik normlari-
na uymasi, Urettigimizin de saglikli
olmasi, diinyada rekabet edebilir
sartlarda olmasi gerekmektedir. Kii-
clilen diinyamizda Sili'de (retilen
izim manavimizin tezgahinda pa-
zarlanabilmekte ve alici da bulabil-
mektedir. Cin bugiin 1 milyar 300
bin ntfusu doyurabilmek icin her
konuda diinya pazarindan ciddi pay
alabiliyorsa, en ucuza imalat yapa-
biliyorsa bizlerde bunu basarmak
zorundayiz. Nasil sorusunun ceva-
bini ise temsil makaminda olanlar,
iniversiteler, arastirma enstitileri
bulmak zorundadir.

Asil vurgulamak istedigim ko-
nuya gelince gida sektorii her yo-
niilyle, ambalajindan, katki madde-
sine, Uretim izninden kullanilan
kimyasallara kadar cok ciddi mesa-
feler kaydetti. Dogrudan saghgi ilgi-
lendirdiginden herhangi bir birey ne
tiikettigini ve hakli olarak da nasil
iretildigini bilmek istiyor. Durum
boyle olunca kamu adina denetim
gdrevi yapan tarim teskilati calisan-
larina yasal bir takim gérevler dus-
tigl gibi, parasini ddeyerek aldigi
iirint tiiketen vatandaslarimiza da
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bir takim gorevler diismektedir. Ta-
rnm tegkilatinin personel sayisi her
yeri her an denetlemeye yetmemek-
te bu pratikte de miimkiin degildir.
Ancak bunun en kisa yoldan ¢cdzi-
mi tiketicinin azami derecede bi-
lincli olmasindan gecmektedir. Boy-
lelikle denetim; her an gida alinan
satilan her yerde olacaktir. Tiiketici
bedelini ddedigi tirtintin glivenilirli-
gini sorgulamak zorundadir. Artik
iretim izni olmadan bir gidanin pa-
zarlanamayacagi, hijyenik ortamlar-
da ve saglikli personel olmadan ya-
pilan Gretimin cok tehlikeli olacagi
ve Urtndn raf dmrinin (son tike-
tim tarihi) ne zaman dolacaginin bi-
linmesi ve sorgulanmasi gerektigi
unutulmamalidir. Halen 30 yil &nce-
ki aliskanliklarimizla hareket ede-
meyiz. Sartlarin cok biiyik oranda
degistigini kabul etmeli ve yeni sart-
lara gore durum almaliyiz.

Unutulmamalidir ki; en glicli
denetgi tiiketicinin ta kendisidir. Sag-
likli bir gida sektdrl olusturabilmek
icin buittin tiiketicilerimizi yanimizda
gbrmek istiyoruz. Bizleri birbirimizle
bulusturup konusturan en kisa yolun
ALO 174 Gida Hattini kullanmak ol-
dugunu unutmamaniz dilegi ile;

Sevgi ve saygilarimi sunuyo-
rum.
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TGrkiye
siit sektorii

| Ambalajli Siit ve Siit Uriinleri Sanayicileri Dernegi (ASUD)

irig
Saglikli toplumlarin ye-
terli, kaliteli ve siirekli gidaya
ulasabilmesi yasamin geregi; gida
tretimi de stratejik tneme sahip
olan bir konudur. Bir tilkede tarim-
sal tretimlerin saglikli ve strdtri-
lebilir bi¢cimde yapilabilmesi stir-
- drtlebilir gida tiretiminin temeli-
dir. Tarimsal etkinliklerin ticte biri
hayvancilik alanindadir ve bu k
samda 2,5 milyon isletme ve cif
faal durumdadir.

Hayvansal trtnlerin, 6zellik
de siit ve siit triinlerinin tiiketi

mistir. Tirkiye
2008'de yillik 12,2 milyar litre st
tretimi ile Diinya siit tretiminde
en biuyiik 15. stt treticisi konu-
mundadir. TUIK hayvansal iiretim
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saglikli ve dengeli beslen 1SIn-
dan son derece 6nemlidi%é"

istatistiklerine gore yillik stit treti-
mimiz 2009 yili i¢in 12,5 milyar litre
olarak hesaplanmistir.

Ambalajli Siit ve Siit Uriinleri
Sanayicileri Dernegi (ASUD), siit ve
slit drlnleri sektoriine odakli bir
yapl ihtiyacindan dogmus ve bir yil
once 13 kurucu tye ile ¢iktig1 yolda
bugiin 74 {iyesi ve yaklasik 3 milyon
ton/yil sit isleme kapasitesi ile
ortin biytk bir kismini temsil
etine ulagmistir.

siit ve siit trtinleri sek-
el oyuncusu olma yo-
defimiz “stit ve sit
racat yapabilir bir

Wyolda attigimiz ilk
S as! Stutetilik Fede-
F) dyeligini gerge‘—
. Turkiye 12,5 milyar lit-

etimi ile 58 IDF {iyesi -
da 9. sirada bulunmakta-

Diinya ve Tiirkiye Siit Endiistri-
si Raporu neden hazirlandi?
Diinya siit sektoriinde kiiresel

bir oyuncu olmak ve ayaklari yere
basan saglam politikalar tiretebil-

mek icin reel verilere ihtiyacimiz ol-
dugu goz ardi edilmeyecek bir ger-
cektir. “Diinya ve Turkiye St En-
diistrisi Raporu”, siit ve siit Girlinle-
ri sektorliniin diinyada ve tilkemiz-
deki mevcut durumunu ortaya koy-
mak ve ileriye yonelik caligmalarda
Uretici, sanayici ve tliketiciye katki
saglamak amaciyla hazirlandi.

Tiirkiye siit ve siit tiriinleri sek-
torl verileri

Sit ve sit trtinleri, gerek insa-
nimizin temel besin maddesi olma-
s1 gerekse {ilke ekonomimize katki-
s1 nedeniyle yasamimizin vazgecil-
mez bir parcasidir. 2009 yili verile-
riyle, gida ve icecek sanayisinde yer
alan 17.391 igletmenin %10,19'u
slit ve stt Urlinleri sekté% fa-
aliyet gosterdigi diistintlirse, sek-
torlimiziin tilke ekonomisine sag-
ladig1 katma deger acisindan ne ka-
dar onemli oldugu daha net ortaya
cikmaktadir. Bu ozellikleriyle sek-
tor, Turk tariminda 6nemli bir yere
sahip olan hayvanciligin da en
onemli itici glicint olusturmakta-
dir.

Rakamlar, diinya siit ve siit
irtinleri sektoriinde nemli bir yer-
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de oldugumuzu gdsteriyor. Yillik 12
milyar litrenin tzerindeki siit treti-
minin %91.93 gibi biytik bir cogun-
lugunu inek stitli olusturmaktadir.
2008 yilinda koyun stitti %6,10, keci
slitti %1,71 ve manda siitt %0,26'l1k
paya sahip. 2009 yili rakamlarina
baktigimizda ise inek siitli tiretimi-
nin arttigini (92.35); koyun (%5,9)
ve keci siitii (%1,5) tiretiminin azal-
digini, manda s{itiintin ise ayni kal-
digini (%0,26) goriyoruz.

Koyun ve keci stitlindeki bu
azalma ile manda sttiindeki diisiik
tiretim miktarinin, {izerinde dikkat-
le durulmasi gereken bir konu ol-
dugu inancindayiz. Ulkemizde de-
gisik yorelerde yaklasik 150 cesit
peynir yapildig1 tahmin edilmekte-
dir. Geleneksel olarak evde tiretilen
bu peynirlerden bazilart modern
sanayi tesislerinde de tretilirken,
birgok yoresel peynir ¢esidimiz ha-
len modern sanayi tesislerinde ire-
tilmemektedir. Bu peynirlerin ya-
pim tekniklerinin belirlenmesinden
sonra modern tesislerde tiretilme-
si, cogu sadece yorelerinde bilinen
ve tiiketilen bu peynirlerin yurt
icinde, hatta dis tlkelerde tanin-
masint saglayacaktir. Ulkemizde
var olan Ezine, Kars tulumu, otlu
peynir, mihalig, civil gibi bazi yore-
sel peynir cesitlerimizin bir kismi-
nin sanayi Uretimine baslanmistir
ancak daha bircok peynir ¢esidimiz
oldugunu diistindtiglimiizde, yeter-
li seviyede oldugunu sdylemek
mimkiin degildir. Avrupa’daki bazi
tilkeler icin sdylenilen “peynir tlke-
si” sifatinin, {ilkemiz icin de sdylen-
mesi imkansiz degildir. Sahip oldu-
gumuz peynir kilttird bunu sagla-
maya yetecek diizeydedir. Dolayi-
siyla mevcut olan bu potansiyelin
gelistirilmesi ve peynir tiretiminde
AB kalite ve standartlarinin uygu-
lanmasi bu triinde tilkemize dis ti-
caret imkéanlar1 getirebilecektir.
Ozellikle koyun ve keci sitlerinin
kullanildigr bu peynirlerin cografi
etiketleme sistemine dahil edilme-
si ve uluslararasi pazarda tanitil-
masi hem sektdrimiiz hem de iil-

kemiz acisindan faydali olacaktir.
Keci stitiinin kullanildigi Maras
dondurmasi da sektérde onemli
katma deger yaratan bir tirtin hali-
ne gelmistir, ancak uluslararasi ta-
nitim1 i¢in daha fazla caba gosteril-
melidir. Bu ac¢idan bakildiginda ko-
yun, keci ve manda siitti tiretiminin
artmasinin gerekliligini vurgulamak
yerinde olacaktir.

Kayitdigilik Onlenmelidir

Sektoriin gelisiminin ve kiire-
sel oyuncu olabilmenin 6nitindeki
en biiytk engellerden biri sektorii-
miizdeki kayit disiliktir. Tiirkiye'de
Uiretilen stitiin %20’si ciftliklerde
tiketilmekte, %20’si denetimden
uzak sokak stitti olarak pazarlan-
makta, %27’si modern siit isletme-
lerinde ve %33't de kiiclik 6lcekli
mandira tabir edilen isletmelerde
islenmektedir. Cig siitiin modern
tesislerde islenme orani Kuzey
Amerika, AB-15 ve Japonya gibi ge-
lismis lkelerde %100’e yakindir.
Ulkemizde var olan kayit disilik
hem halk sagligini tehdit etmekte
hem de iilke ekonomisinde kayip
olarak yer almaktadir. Bu temel
problem ayni zamanda cig stit kali-
tesinde diistikligli de beraberinde

getirmekte, AB {lkelerine ve onun
kurallarini benimseyen bircok tlke-
ye ihracat yapamamamizin temel
nedenini teskil etmektedir. Biz so-
runlarimizin ¢dziimiinde, ambalajli
tiiketim oraninin artirilmasini ve
dolayisiyla kayit disinin ortadan
kaldirilmasint énemli bir cikis ve
¢c6ziim yolu olarak goriiyoruz. Ina-
niyoruz ki, hepimiz bu ortak hedefe
kilitlenir ve bu hedef dogrultusun-
da calismalarimiza yon verirsek,
Tirkiye'yi diinyanin en 6nemli siit
ve stit tirtinleri ihracatcisi tilkelerin-
den biri konumuna getirebiliriz.

Uretim, tiketim, ithalat ve ih-
racat rakamlarini incelemek, sekto-
rin durumu hakkinda fikir edin-
mek, giicli oldugumuz ve olabile-
cegimiz noktalart gorebilmemiz
acgisindan yerinde bir yaklasim ola-
caktir.

Siit ve Siit Urlinleri Uretimi

Tlrkiye'de tretilen ¢ig siit; i¢-
me siitli, tereyagl, peynir, yogurt,
dondurma, siit tozu gibi cesitli siit
trtinlerine donisturilmektedir. Bu
slit drlnleri icerisinde toplam ¢ig
siitlin yaklasik %55’i olmak tizere
en dnemli pay! peynir almaktadir.
Tiirkiye'de 2008 verilerine gore ig-
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me siti tretimi 1.54 milyon ton,
siit es degeri olarak peynir tiretimi
6,95 milyon ton, yogurt tretimi
2.28 milyon ton, tereyagi iretimi
1.35 milyon ton, siit tozu {retimi
0.09 milyon ton ve dondurma treti-
mi 0.08 milyon tondur.

Tiirkiye'de siit triinleri icinde
en ¢ok gelisme gdsteren sektorlerin
basinda dondurma sektori gel-
mektedir. Yilda yaklasik %8 biiyii-
yen Turkiye pazarinin %75-80'i en-
diistriyel dondurma, %32’sini ise ev
tipi dondurma olusturmaktadir.
Dondurma tiretiminde yabanci ser-
mayeli yatirimlarin da belli bir agir-
1g1 olup, tiretimde 6nemli bir rol
almaktadirlar. Pazarin doymamis
olmasi sebebi ile yerli firmalar da
bu konudaki yatirimlarini hizlandir-
miglardir. Bunun yani sira Maras
dondurmasi gibi, uluslararasi alan-
da on plana cikarilabilecek yerel
cesitler de pazara sunulmaktadir.
Oniimiizdeki yillarda, tiretim kapa-
sitelerini artirmaya yonelik yatirim-
lar yapan {reticiler ile birlikte, ge-
nis Olcekli endistriyel dondurma
tiretiminin daha genis bir pazar pa-
yini ele gecirmesi beklenmektedir.

Siit ve Siit Urlinleri Tiiketimi

Tiketim oranlarina baktigimiz-
da ise ozellikle icme siitiindeki dii-
stk tiiketim oranimiz dikkat cek-
mektedir. Turkiye'de kisi basina 26
kg't icme siiti, 140 kgt (siit es de-
geri) ise sut urlinleri olmak tizere
toplam 166 kg siit ve siit triinleri
tiketilmektedir. AB tilkelerinde yil-
lik kisi basina icme siiti tiiketimi
89 kg, Avustralya’'da 107 kg, ABD'de
83 kg diizeyindedir. Tiirkiye'de siit
es degeri olarak kisi basina yillik
peynir tiiketimi 85.41 kg, yogurt tii-
ketimi 30,80 kg, tereyagi tiiketimi
21.0 kg, dondurma tiiketimi 1.54 kg,
siit tozu tiiketimi 1.26 kg'dir.

Tlrkiye'de toplam stit ve siit
trtinlerinin kisi basina diisen tiike-
timinde ilk siray1 peynir alirken, bu-
nu yogurt-ayran, icme siitii, tereya-
g1, dondurma ve siit tozu izlemek-
tedir. Ancak, icme siitliniin toplam
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stit tlketimi icindeki oraninin
%13-15 dolayinda olmasi toplum-
da siit icme aliskanliginin yeterli
diizeyde olmadigini ortaya koymak-
tadir. Tiuiketilen toplam stitiin %50-
53'tnl peynir, %18-19'unu yogurt
ve ayran, %1-2'sini ise dondurma
ve siit tozu olusturmaktadir. Tiirki-
ye’de stt trlinleri tiketimi diger til-
kelerle karsilastirildiginda azim-
sanmayacak diizeydedir. Ancak ic-
me siitll tiketiminin diistik olmasi
siit tiiketim rakamlarini asagiya
cekmektedir.

fhracat ve ithalat

Tlrkiye'nin siit ve siit tirtinleri
ihracati diistiik diizeydedir ancak
gelisen bir yapr sergilemektedir.
2004'ten 2008’e kadar %237 oranin-
da artarak 126 milyon dolara,
2009'da da %9 artarak 142 milyon

dolara ulasmistir. Peynir ve lor
19.780 ton ile 2008’in en ¢ok ihrag
edilen drint olmustur. Bunu
12.292 tonla peynir alt1 suyu tozu,
8.026 tonla dondurma ve diger ye-
nilen buzlar  olusturmustur.
2009'da peynir ve lor ihracatimiz
23.358 tona ulasirken, ikinci sirayi
9.672 ton ile dondurma ve yenilen
buzlar almistir. ihra¢ pazarlarimizi
da daha cok Orta Dogu lkeleri ile
Tirk Cumhuriyetleri olusturmakta-
dir. Irak, Azerbaycan, Birlesik Arap
Emirlikleri, Kuveyt, Suudi Arabis-
tan, KKTC, Kazakistan ve ABD bas-
lica ihrag pazarlarimizdir.

Tirkiye'nin stt drlnleri ithala-
t1, ihracata paralel bir seyir takip et-
mekte olup; 2008'de 133 milyar do-
lar, 2009'da 120 milyar dolar ol-
mustur. ithalatta siit tozu, krema ve




IDA

UVENLIGI

diger siit yaglari, peynir ve tereyagi
en 6nemli kalemleri olusturmakta-
dir. 2008'de en ¢ok siit tozu ve kre-
ma (17.567 ton) ithal edildigi goriil-
mektedir. Bunu 14.447 ton ile tere-
yagi ve diger stit yaglari ve 3.344 ton
ile peynir takip etmektedir. 2009 yi-
linda ise tereyagi ve diger siit yagla-
11 27.434 ton ile ilk siray1 alirken bu-
nu 17.775 ile siit tozu ve krema,
6.231 ton ile peynir izlemistir.

Coziilmesi Gerekenler

Tiim bu degerlendirmelerin ar-
dindan goriilmektedir ki, siit sekto-
riimiiz diinyada &nemli bir konum-
da olup, ¢dziime ulastirilmasi gere-
ken problemleri de mevuttur. Ulke-
mizin Uretim kapasitesinin buytik-
ligii -ne yazik ki- ihracat rakamlari-
miza yeterli l¢lide yansimamakta-
dir. Cig stitimtiziin mikrobiyolojik

kalitesinin diisiik olmasi beraberin-
de ihracat konusundaki problemle-
ri getirmektedir. Turkiye, diinyanin
en biylk 15. siit tireticisi olmasina
ragmen, neredeyse “ihracati yok”
denebilecek bir {ilke konumunda-
dir. Bunun baslica sebeplerinden
biri, diinya ticaretinde en by{k ti-
caret ortagimiz olan Avrupa Birli-
gi'ne ihracatta bir takim sikintilar
yasamamizdir. Bu sikintilarin ba-
sinda, AB tarafindan 17 Mayis 2001
tarihinden bu yana -sap, biytikbas
tiberkiilozu ve bruselloz gibi hay-
van hastaliklar sebebiyle- “Hijyen
Yetersizligi”, daha da otesi “Gida
Giivenligi” acisindan riskli tilke ilan
edilmis olmamiz gelmektedir.

Avrupa Birligi ile yliritmekte
oldugumuz {yelik miizakerelerin-
de, tilkemizin en fazla tarim konula-

rinda zorlanacagi 6ngoriilmektedir.
Tarim bashginin en 6nemli unsuru
olarak da karsimiza stit {iretim sek-
tort ¢itkmaktadir. Sit sektoriinde
var olan ciddi orandaki kayit disilik
ve giivenilir olmayan istatistikler
nedeniyle, miizakerelerin devam
ettigi bu stirecte, Turkiye gercek
iretiminin ¢ok altinda bir stit kota-
st alma riski ile karsi karsiya kalabi-
lir. Ancak bundan daha da 6nemli
olan husus, Tirkiye AB’ye {iye olsa
da olmasa da, uluslararasi rekabet
glicinti artirabilmek icin sektoérde
kaliteye ve verime doéntik yapisal
bir dontistimiin zorunlu oldugudur.

Tirkiye siit sektoriinin temel
problemleri tiretimde parcali yapi,
kalite dusuklugt, yuksek maliyet,
verim dusuklugl, kayit disilik ve
bilgi eksikligi, saglik, desteklemeler
ve Orglitlenmedeki yetersizlikler gi-
bi konu basliklart altinda degerlen-
dirilmeli ve bir an ¢6ziime kavustu-
rulmalidir.

Siit sanayisinin kapasite kulla-
nim oranini artirmaya ihtiyaci bu-
lunmaktadir. Ozellikle sanayi disin-
da kalan sitiin, st isleme sanayi-
sine aktarimi ile kapasite kullanim
sorunu asilacagr gibi, sokak siiti
problemi ile saglik ve ekonomik ba-
kimdan denetimsiz tiretilen sit
trtinleri en aza inebilecektir. So-
runlarin ¢oztimi icin dncelikle tre-
timin kayit altina alinmasini, ista-
tistiklerin de gtivenilir ve yeterli ol-
masini saglayacak calismalara ihti-
yac vardir. Unutulmamalidir ki, stit
piyasasinda var olan bir istikrarsiz-
lik sadece {iretici agisindan sorun
teskil etmez, sanayici ve tiiketici
basta olmak {izere sektorle ilgili
tim paydaglar da olusan istikrar-
sizliktan zarar goriir.

Bu nedenle dogru verilere da-
yanan bilgilerle, tiretimden tiiketi-
me kadar her agsamanin &ngoriile-
bilir oldugu bir siit piyasasinda,
basta fiyat olmak tizere istikrarsizli-
ga yol acacak tiim olumsuz etkenler
sorun olmaktan cikacaktir.
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gidalarin guvenllirlik
degerlendirmeleri
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sehnazozatay@hotmail.com

zet: Diinya niifusunda mey-

dana gelen biytk artis ile

birlikte ihtiyaclarin karsila-
nabilmesi icin modern biyotekno-
lojik yontemlerden yararlanilmaya
baslanmistir. Biyoteknolojik yon-
temlerle elde edilmig trlinlerden
en 6nemlisi genetigi degistirilmis
organizmalar (GDO)'dir. Genetigi
degistirilmis organizmalar sadece
tarim alaninda degil ayni zamanda
saglik ve enzim tretimi gibi alan-
larda da kullanilmak amaciyla ge-
listirilmektedirler. Tarimsal tretim
acgisindan bakildiginda genetigi de-
gistirilmis (GD) bitkilerin ekim
alanlarinin giderek arttigr gozlen-
mektedir. Buna bagli olarak, bu
irtinlerden elde edilmis gidalarin
diinya raflarindaki yeri de artig gos-
termektedir. Bu dogrultuda GDO'lu
gidalarin tespit edilmesi amaciyla
cesitli yontemler gelistirilmistir.
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Herhangi bir risk tegkil edip etme-
diklerinin belirlenmesi amaciyla
ise bir dizi degerlendirme basa-
maklarindan olusan risk analizi ca-
lismalarina yer verilmistir.

1.GIRIS

Dinya nifusunda meydana
gelen artis ile birlikte gida kaynak-
larinin yetersizligi konusunda kay-
gilar olusmaya baslamistir. Genetik
miihendisliginin saglamis oldugu
tekniklerden yararlanilarak careler
olusturulmaya calisiimistir. insa-
noglu, bitkilerin 1slah edilmeye
baslamasiyla yabani tirlerin de
kullanilabilir dogal kaynaklar ola-
bilmeleri icin caligmalarda bulun-
muslardir. Bitki islahcilari gida ve
hayvan yemi ihtiyaclarini daha ¢ok
ve daha iyi karsilayabilmek amaciy-
la 6nemli ¢alismalar strdiirmekte-
dirler. Yeni tekniklerin kullanilmasi

ile genetik yapisi degistirilmis bit-
kiler, gelistirilmis ozellikleri ile yeni
jenerasyon driinlerin, tohumlarin
ve yem amacli kullanilan triinleri-
nin elde edilmesine imkan sagla-
mistir [20]. Genetik modifikasyon-
lar ile verimliligin arttiriimasi, cev-
renin korunmasi ve daha iyi kalite-
de drtin elde edilmesi amaclan-
maktadir [5]. Mikroorganizma, bitki
ve hayvan kdkenli istenen genlerin
izole edilerek, birbirleri arasinda
transfer edilmeleri ile olusan veya
genetik mithendisliginin cesitli tek-
nikler kullanarak yaptigi mtidahale-
lerle kalitimsal degisiklige ugrattigi
canlilara “genetigi degistirilmis or-
ganizmalar” denilmektedir. Bu can-
lilar, normalde kendi genetik yapi-
larinda bulunmayan, degisik kay-
naklardan elde edilmis yabanci
genleri tasimaktadirlar (9,16, 17].
Bir organizmanin genetik olarak




degistirilmesi, o canlinin DNA ko-
dunun insan miidahalesi ile degis-
tirilmesidir [10]. Tarim ve Koyisleri
Bakanlig1'nin ¢ok yakin zamanda ¢i-
karmis oldugu 26.03.2010 tarih ve
27533 sayili “Biyogtivenlik Kanu-
nu’nda konu ile ilgili tanimlar ¢ok
ayrintili olarak verilmistir. Genetik
yapisi degistirilmis organizma;
“Modern biyoteknolojik yontemler
kullanmak suretiyle gen aktarilarak
elde edilmis, insan disindaki canli
organizmay1l’, GDO’lardan elde
edilmis trlnler; “Kismen veya ta-
mamen GDO'lardan elde edilmekle
birlikte GDO icermeyen veya
GDO’dan olugmayan {riinleri, GDO
ve drtinleri ise; “Kismen veya tama-
men GDO'lardan elde edilen GDO
iceren veya GDO’lardan olusan
trtinleri ifade eder” seklinde tanim-
lanmistir [4].

2. DUNYADA URETIMI
YAPILAN GDO’LU BITKILER

Uluslararasi Tarimsal Biyotek-
noloji Uygulamalari Kazanim Servi-
si (International Service For The
Acquisition of Agri-Biotech Appli-
cations) (ISAAA) tarafindan GDO'lu

bitkilerin diinya genelinde toplam
tarim alanlarinda kapladigi alanin,
2009 yili verilerine goére yaklasik
134 milyon hektar oldugu tahmin
edilmistir. 2008'de ise 125 milyon
hektar oldugu aciklanmigtir. Yillar
bazinda bakildiginda 1996 yilindan
glinlimtize kadar ekim alanlarinda-
ki degisimin cok biiyiik oldugu Tab-
lo 1'de goriilmektedir.

Diinya genelinde 9 sanayiles-
mis, 16 gelismekte olan tilke olmak
izere toplam 25 iilkede GDO'lu
tirinlerin tretimi yapilmaktadir.
2009 yilinda diinya genelindeki
toplam genetigi degistirilmis bitki
ekim alanlarina bakildiginda, sira-
lamanin tilke bazinda; Amerika Bir-
lesik Devletleri, Brezilya, Arjantin,
Hindistan, Kanada, Cin, Paraguay,
Guney Afrika, Uruguay, Bolivya, Fi-
lipinler, Avusturalya, Burkina Faso,
ispanya, Meksika ve Sili seklinde
oldugu goriilmektedir. Diinya ge-
nelinde ilkelere gore cesitli geneti-
gi degistirilmis bitkilerin ekim
alanlari; Amerika Birlesik Devletle-
ri‘nde 64 milyon hektar soya fasul-
yesi, misir, pamuk, kabak, papaya,

alfalfa ve seker pancari, Brezilya‘da
21,4 milyon hektar soya fasulyesi,
misir ve pamuk, Arjantin‘de 21,3
milyon hektar soya fasulyesi, misir
ve pamuk, Hindistan'da 8,4 milyon
hektar pamuk, Kanada‘da 8,2 mil-
yon hektar kanola, misir, soya fa-
sulyesi ve seker pancari, Cin‘de 3,7
milyon hektar pamuk, domates, ka-
vak, papaya, tatli biber, Paragu-
ay‘da 2,2 milyon hektar soya fasul-
yesi, Giiney Afrika‘da 2,1 milyon
hektar misir, soya fasulyesi ve pa-
muk, Uruguay'da 0,8 milyon hektar
soya fasulyesi ve misir, Bolivya'da
0,8 milyon hektar soya fasulyesi, Fi-
lipinler'de 0,5 milyon hektar misir,
Avustralya‘da 0,2 milyon hektar pa-
muk ve kanola, Burkina Faso’da 0, 1
milyon hektar pamuk, ispanya‘da
0,1 milyon hektar misir ve Meksi-
ka‘da 0,1 milyon hektar pamuk ve
soya fasulyesi seklindedir. Uriin
bazinda bakildiginda diinya gene-
linde 2009 yili verilerine gdre ekimi
yapilan belli basli genetigi degisti-
rilmis bitkilerin ekim alanlari ve
oranlari ise Tablo 2'de goriilmekte-
dir. Buna gore, toplam ekim alani
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Tablo 1: Yillar Bazinda GDO'larin Ekim Alanlari (Milyon Hektar)

Yillar 1996 | 2000 | 2005

2006 | 2007 | 2008 | 2009

Ekim Alani| 1,7 44,2 90

102 114,2 125 134

Tablo 2: Uriinlere Gére Diinyadaki Genetigi Degistirilmis Bitkilerin Ekim Alanlari 2]

Urtinler | Ekim Alant (mha) | GD Ekim Alani (mha) | Oran (%)
Soya 95 65,8 70

Pamuk 34 15,5 46
Misir 157 37,3 24

Kanola 30 5,9 20

icerisinde en biyiik pay1, % 70 ile
soya alirken, bunu % 46 ile pamuk,
% 24 ile misir, % 20 ile kanola izle-
mistir [2].

3.GENETIK CALISMALAR
ILE URUNLERE
KAZANDIRILMAK ISTENEN
OZELLIKLER

Fungal, viral ve bakteriyel kay-
nakli mikroorganizmalar ile bdcek-
ler Girin veriminin dismesinden
sorumlu etmenler arasindadir. Ge-
netik modifikasyonlarin baslica
amaclari olarak; trtin verimliligini
arttirmak ve meydana gelebilecek
tirtin kayiplarini azaltmak amaciyla;
boceklere ve hastalik etmenlerine
(bakteri, fungus, virus) karsi daya-
niklilik kazandirilmasi gelmektedir
(6, 17]. Uriinlere kazandirilan bu
dayanikhilik 6zellikleri ile zirai ilag
kullaniminda da 356 milyon kilog-
ramlik bir tasarruf elde edilmistir.
Bu diinya genelinde kullanilan top-
lam zirai ila¢ miktarinin % 8,4’tine
karsilik gelmektedir [2]. Bunlarin
yani sira bitkilerin tuza, soguga ve
kurakliga toleranslarinin arttirilma-
si da kazandirilmak istenen &zellik-
ler arasinda bulunmaktadir. Uriin-
lerin raf dmiirlerinin arttirilmasi ve
sindirimle alinabilen asilarin {ireti-
lebilmesi hedeflenen dzellikler ara-
sindadir (6, 17]. Ornegin, hayvan-
larda fosfor emiliminin arttirilabil-
mesi amaciyla yemlerde disaridan
ilave seklinde kullanilan fitaz enzi-
mini kendi yapisinda {iretebilen
misir {zerinde Cin'in calismalari
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gerceklestirilmig ve tesciline yone-
lik biyogtivenlik sertifikasi dtizen-
lenmistir. Bu trdniin 2-3 yil igeri-
sinde Cin'de {iretime sokulmasi
beklenmektedir [2].
4.GENETIGI DEGISTIRILMIS
ORGANIZMALARI ELDE
ETME YONTEMLERI

Bitkilere gen aktarimi goz
ontinde bulunduruldugunda en bi-
lindik yontem Agrobacterium yon-
temidir. Toprak kaynakli patojen bir
mikroorganizma olan Agrobacteri-
um tumafaciens’in Ti-plazmide sa-
hip oldugu ve bitkilerde timor
olusturdugu bilinmektedir. Transfer
edilmek istenen genlerin aktarildi-
g1, bitkilerin yarali kisimlarina du-
yarli olan bu bakteri o bélgeye yer-
lesir ve tiim&r olusturur. Bu sekilde
genetik bilgisini bitkiye aktarir [14].
Agrobacterium ydnteminin disinda;
biyolistik, protoplast mikroenjeksi-
yonu veya silikon karpid fiberlerin
kullanilmasi gibi cesitli transfor-
masyon metotlart kullanilarak da
gen aktarimi gerceklestirilebilmek-
tedir. Transfer edilen bu genler,
hiicre cekirdegine girebilmeli ve
bitki hiicresine ait genetik materyal
ile birlesmelidir, ancak bu sekilde
gen eksprese olabilir ve sonraki ge-
nerasyonlara aktarilabilir. Bitki hiic-
relerinin totipotent karakterde ol-
masi, bitkinin herhangi bir bdlgesi-
ne ait tek bir hiicrenin ¢ogalarak ve
farklilasma gecirerek tekrar tam bir
bitki haline gelebilmesi anlamina
gelmektedir. Hiicreler boliintirken

replikasyon gerceklesir ve yeni geni
de iceren kromozom kopyalanir.
Sonucta, gen aktarimi yapilmis bit-
kinin her hiicresinde transfer edilen
yeni gen de bulunur [7].

5. DUNYA RAFLARINDA
BULUNAN GDO’LU
GIDALAR

Diinya raflarinda farkli tipte
GDO'lu gidalar bulunabilmektedir:
GDO iceren islenmemis gidalar ve
az miktarda GDO iceren veya hic
icermeyen islenmis gidalar gibi.
Amerika'daki marketlerde GDO ice-
ren islenmemis gidalar, genis cesit-
lilik gostermektedir. Elma, kuskon-
maz, arpa, pancar, havug, tizim, ki-
vi, misir, kavun, papaya, biber, pa-
tates, kanola, piring, soya, yerfistigi,
seker kamisi, domates ve bugday
bu gidalar arasindadir [3]. Diinya
genelinde retimi yapilan soya ve
misir bitkileri, oldukca biy{ik oran-
larda genetik modifikasyonlar so-
nucunda elde edilmektedir [2]. Ge-
netigi degistirilmis soya iceren is-
lenmis gida 6rnekleri; ekmek, seker-
lemeler, eriste, unlu mamul bile-
senleri, biskiiviler, tahillar, dondur-
ma, cikolata gibi tirtinler olabilmek-
tedir. Misir, soya fasulyesi kadar ge-
nis alanda kullanilan bir tirtin degil-
dir, ancak, islenmis misir bircok
irtintin icinde bulunabilmektedir.
Genetigi degistirilmis misir iceren
islenmis gida ornekleri; bira, unlu
mamuller, salata soslar1, margarin,
un ve glikoz surubudur [3].

6.GDO’LU GIDALARIN TESPIT
EDILMESI VE “ONEMLI
OLCUDE ESDEGERLIK”
KAVRAMI

GDO'lu gidalarin tespiti igin
PCR (Polimeraz Zincir Reaksiyonu)
temelli metotlar, ticari kitler, biyo-
sensorler ve mikrocgipler ve diger
farkli metotlar bulunmaktadir.

a) PCR temelli metotlar: Bu
metotlarda en ©nemli basamak
DNA'nin izolasyonu, saflastiriimasi
ve PCR icin 6rneklerin hazirlanmasi-
dir. Real-time PCR, Dubleks ve Mul-




tipleks PCR ve Kantitatif PCR gibi
PCR temelli metotlar bulunmaktadir.

b) Ticari kitler: Genetik modi-
fiye gidalarin tespiti icin kullanilan
cok sayida ticari kaynakli kitler bu-
lunmaktadir.

c)Biyosensdrler ve mikrogipler:
Cesitli genetik modifiye gidalara
spesifik biyosensér ve mikrocipler
gelistirilmistir. Her iki yontem, hizli,
hassas ve spesifik yontemlerdir.

d) Diger metotlar: Elektrofo-
rez ve X-ray floresan, genetik modi-
fiye gidalarin tespitinde kullanilan
metotlar arasinda sayilabilir [6,
15].

Bu yontemlerin yani sira, pro-
teinler, yag asitleri ve karbonhid-
ratlarin da belirlenmesi ve genetik
modifiye olmadigindan emin olu-
nan cesit ile kiyaslama yapilarak
tespit islemleri gerceklestirilebilir.
Ancak, bu yontemlerden genellikle
tespit icin degil, esdegerligin belir-
lenmesinde yararlaniimaktadir. Bu
amacla, GC-MS (Gaz Kromatografi-
si-Kiitle Spektrometresi), ELISA,

HPLC (Yiiksek Basing¢ Sivi Kroma-
tografisi) ve NMR (Nikleer Manye-
tik Rezonans) gibi yontemlerden
yararlanilabilmektedir [12, 19].

“Onemli olciide esdegerlik”
kavrami; agronomik ve morfolojik
ozellikler, kimyasal kompozisyon,
makro ve mikro besin elementi ice-
rigi, anahtar toksinler ve beslenme
izerine olumsuz etki yaratan mad-
deler acisindan genetik yapisi de-
gistirilmis ve konvansiyonel {irtin-
ler arasinda karsilastirilmasinin ge-
rekliliginden ortaya cikmistir. Bu
kavram, genellikle klasik 1slah me-
totlariyla elde edilmis ebeveynler
ile, karsilastirmaya alinan genetigi
degistirilmis tirtinler arasindaki be-
lirgin farkliliklarin tanimlanmasina
yardimci olmaktadir. Daha sonra,
metabolik yol izlerini temsil eden
ve degerlendirilen triinler igin tipik
olan kompozisyonel parametreler
secilmektedir. Bu parametrelerdeki
belirgin degisiklikler ortaya konula-
rak, insan sagligi tizerinde olumsuz
etki yaratabilme potansiyelleri de-
gerlendirilmeye  calisiimaktadir
[11]. “Onemli o6lciide esdegerlik”
durumlart incelenerek, risk deger-
lendirilmesi ve denetlemeye yone-
lik kararlarin alinmasi saglanmak-
tadir [18]. Yapilan bircok calisma,
genetik modifiye organizmalarin

bitki toksin ve besleyici degeri inhi-
be eden maddelerin seviyelerinin
transforme olmamis organizmalar
ile ayni oldugunu gostermektedir
(13, 18].

7. RISK ANALIZI

Risk analizi hayatin bircok ala-
ninda yer alan 6nemli bir konu ha-
line gelmistir. Sanayi alaninda pro-
ses kosullarinin degerlendirilebil-
mesi icin risk analizine basvurulur-
ken, devlet yonetimlerinde ise kon-
trol prosediirlerinin karar alma asa-
masinda risk analizleri yapilmakta-
dir. Genetik modifiye trlinlerin risk
olusturma ihtimali bulunan alan-
lar; insan ve hayvan sagligi, cevre
ve sosyo-ekonomik vyapidir. Bu
irtinlerden elde edilmis gidalarin
insan sagligi tizerine risk olusturma
ihtimali goz 6ntinde bulundurula-
rak, bu gidalardan dogabilecek
risklerin azaltilmasi ve beklenen
azami faydanin saglanmasi gerek-
mektedir. Bu nedenle, bu gidalara
risk analizi yapilmasinin gerekliligi
ortaya ¢tkmaktadir 1, 11].

Codex Alimentarius’'da yer
alan tanima gore risk analizi ti¢ ba-
samaktan olusmaktadir. Bunlar;

9
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risk degerlendirme, risk yonetimi
ve risk iletisimidir.

a. Risk Degerlendirme: Mo-
dern biyoteknoloji teknikleri uygu-
lamalarinin ve modern biyotekno-
loji tirinlerinin, insan sagligi ve bi-
yolojik cesitlilik tizerine olusturabi-
lecegi olumsuz etkilerin belirlen-
mesi stirecini kapsamaktadir [1].
Diinya Saglik Orgiitii risk degerlen-
dirmesini gida kaynakli tehlikelere
maruz kalinmasi sonucunda ortaya
cikan, bilinen veya potansiyel du-
rumda bulunan saglik {izerine
olumsuzluk yaratabilecek etkilerin
bilimsel olarak degerlendirilmesi
olarak ifade etmistir [20]. Biyogii-
venlik Kanununda “GDO ve {irtinle-
rinin, genetik degisiklikten dolayi,
insan, hayvan ve bitki sagligi, biyo-
lojik cesitlilik ve cevre tizerinde se-
bep olabilecegi risklerin ve risk kay-
naginin test, analiz, deneme gibi
bilimsel ydntemler ile tanimlanma-
si, niteliklerinin belirlenmesi, de-
gerlendirilmesi ve risk unsurlarinin
belirlenmesini kapsayan dort asa-
mal1 siireci ifade eder” seklinde
aciklanmistir [4].
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b. Risk Yonetimi: Belirlenen
risklerin meydana gelme olasiligi-
nin ortadan kaldirilmasi ya da mey-
dana gelme durumunda olusacak
zararlarin kontrol altinda tutulmasi
icin gerekli tedbirlerin alinmasidir
[1]. Biyogiivenlik kanunda “GDO ve
tirtinlerinin, risk degerlendirmesi
ve yasal faktorler gbz éniinde tutu-
larak ilgili taraflarla istisare ile izin
verilen amag ve kurallar dahilinde
kullanilmasini ve muamelesini sag-
lamak amaciyla alinan onlemleri,
uygun olabilecek kontrol &nlemle-
rine iligskin alternatiflerin degerlen-
dirilmesi, tercih edilmesi ve uygu-
lanmasi siirecini ifade eder” seklin-
de aciklanmigtir [4].

c. Risk iletigimi: Risk degerlen-
dirme asamasinda belirlenen risk-
lerin ve risk ydnetimi sirasinda
kontrol altinda tutulmaya calisilan
risklerle ilgili alinmasi gerekli ted-
birlerin ilgili tim mercilere duyu-
rulmasi ve risk bilgi akisinin ilgili
taraflar arasinda saglanmasidir [1].
Biyogiivenlik Kanununda “Risk

analizi stirecinde risk degerlendiri-
cileri, risk yoneticileri ve diger ilgili
taraflarin, tehlike, risk, risk ile ilgili
faktorler ve riskin algilanmasina
iliskin bilgi ve gorisler ile risk de-
gerlendirmesi bulgular ve risk yo-
netimi kararlarinin aciklamalarini
da kapsayan bilgi ve diistincelerin
paylasimini ifade eder” seklinde
actklanmistir [4].

Yine kanunda yer alan dnemli
tanimlardan biri de “sosyo-ekono-
mik degerlendirme”dir. Sosyo-eko-
nomik degerlendirme; “basvuru
hakkinda karar verilmeden &nce
degerlendirilmek tzere, GDO ve
Uirlinlerinin cevreye serbest birakil-
masi ve kullanilmasi stirecinde bi-
yolojik cesitlilik ve kullanicilari ile
ciftciler tizerindeki etkilerinden
kaynaklanacak sosyo-ekonomik be-
delleri belirlemek tizere bilimsel
esaslara dayanarak yapilan tiim ca-
lismalari ifade eder” seklinde ta-
nimlanmistir [4].

Risk analizlerinin genel pren-
sipleri ilk olarak, toksik kimyasalla-
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rin saglik tizerine etkilerinin deger-
lendirilmesi icin olusturulmustur.
Risk, insan saghgini tehdit edecek
tehlikelere maruz kalma ihtimali
olarak tanimlanmaktadir. Tehlike
ise, materyalin sahip oldugu,
olumsuz saglik sonuglarina neden
olabilecek potansiyeli olarak ta-
nimlanmaktadir [11].

Son zamanlarda, gidalarin ge-
netik yapisi degistirilmis trlinler
tarafindan kontamine olmamasinin
takibi tizerine calismalar stirdiril-
mektedir. Bu amacla, HACCP (Ha-
zard Analysis and Critical Control
Point; Kritik Kontrol Noktalarinda
Tehlike Analizi) ve FMEA (Failure
Mode and Effects Analysis; Hata
Modu ve Etkileri Analizi)'den yarar-
lanilmaktadir.

Ulkemizde yiiriirliige giren bi-
yogiivenlik kanununda “Risk deger-
lendirme, sosyo-ekonomik deger-
lendirme ve risk yonetimi” basligi
altinda konu ile ilgili detayli bilgiler
verilmis ve bu trtinler ile ilgili her
bir basvuru icin bilimsel esaslara
gore risk degerlendirmesi ve sosyo-
ekonomik degerlendirmenin ayri
ayri yapilacagi belirtilmistir. Ayrica
basvuruda verilen bilgilerin yeterli
goriilmemesi durumunda basvuru
sahibinden yeniden deney, test,
analiz ve arastirma yapilmasinin ta-
lep edilecegi de belirtilmistir.

8. SONUC

Biyogtivenlik Kartagena Proto-
kolti'nlin 17 Haziran 2003 tarih ve
4898 sayili kanunla onaylanmasi
ile baslayan siirecte modern biyo-
teknolojinin ¢evre ve insan sagligi
icin yeterli gtivenlik tedbirleri ile
birlikte gelistirilmesi ve kullanil-
masi halinde insanligin refahi icin
biiyiik potansiyele sahip oldugu
kabul edilerek anlagsma olusturul-
mustu. Bununla birlikte tilkemizde
Biyogiivenlik Kanununun ¢ikmasi
ile birlikte yapilacak tim faaliyetle-
rin kontrolii ve uluslar arasi stan-
dartlara gore yapilmasi saglanmis

olacaktir. GDO'lu gidalarin tespit
edilmesi icin gerekli analizlerin ya-
pilmasi, gidanin toksik ve alerjik
madde icerip icermedigi ve besin
Ogesi icerigi acisindan genetik mo-
difiye olmayan gidalara esdeger

sindan risk teskil edip etmediginin
arastirilmast olduk¢a &nemlidir.
Uretimi giderek artmakta olan bu
gidalar icin bu arastirmalarin ve
calismalarin gerekliligi yadsinamaz
durumdadir.

olup olmadigi ve insan sagligi aci-
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quzatk ta miko

ve alinabilecek

Levent SEN

Girig
® Giinliik yasamda insanlar ar-
tik tlkettikleri gida maddele-
rin icerdikleri besin ¢gelerinin yani
sira bunlarda sagliga zararli olan
bilesiklerin bulunup bulunmadigi-
na 6nem vermektedir. Gidalarin bi-
lesiminde bulunabilecek herhangi
bir zararl bilesik insan ve toplum
saghgini dogrudan etkilemektedir
(Artik 2007).

Gida maddelerinde {ireyebi-
len, bu yolla gtinliik yasantida cok
sik temasin s6z konusu olabildigi
kiifler ve 6zellikle bunlarin olustur-
duklari toksik metabolitler tizerin-
de onemle durulan bir arastirma
konusudur. Bu toksinler gtinim{iz-
de halk saghigini tehdit etmenin ya-
nisira ekonomide de ciddi kayipla-
ra neden olmaktadir (Sabuncuoglu
vd. 2008).

Mikotoksinler baslica Aspergil-
lus, Penicillium ve Fusarium cins-
lerine mensup funguslar tarafindan
gida ve yemlerde tiretilen toksik bi-
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lesiklerdir. Varligi belirlenen miko-
toksin sayisi stirekli artarken, gida
ve yemlerde bunlarin varhigini kon-
trol altina almak igin yapilan yasal
diizenleme sayisi da hizla degis-
mektedir (Zinedine ve Maifies
2009). Olumsuz sartlara maruz kal-
mis ve toksijenik kiif gelisimi sonu-
cu mikotoksin olusumu gercekles-
mis tarimsal {irtinler tiiketildiginde
insan ve hayvanlarda toksik etkiler
olusturmaktadir. “Mikotoksikozis”
mikotoksin olusmus gida ve yemle-
rin tiketilmesiyle ortaya cikan has-
taliklardir (Seo ve Yu 2005).

Mikotoksinlerin neden oldugu
hastaliklar cok eski zamanlardan
beri bilinmektedir (Chu 2006). Orta
cagda, Claviceps purpurea (cavdar
mahmuzu) kaynakli ergot alkaloid-
lerinin neden oldugu, kutsal ates
(holy fire) olarak da adlandirilan er-
gotizm Avrupa’ da salgin hastalik
haline gelmis ve binlerce insanin
Odlmesine veya sakat kalmasina ne-
den olmustur (Peraica vd. 1999).
Bugiin ¢ok sayida mikotoksinin in-

san ve hayvanlar icin toksik etkili
oldugu tespit edilmistir (Dogan ve
Bayezit 1999). Birlesmis Milletler
Gida ve Ziraat Orgiitii (FAO) diinya
gida trlnlerinin her yil en az % 25’
inin mikotoksinler tarafindan etki-
lendigini rapor etmistir (Helferich
ve Winter 2001).

Kifler tarafindan tretilen bir-
cok mikotoksin olmasina ragmen
gidalarda en sik rastlananlar; afla-
toksin (AF)'ler, okratoksin’ler, patu-
lin, fumonisinler, zearalenone ve
trikotesenler olarak siralanabilir
(CAST 2003). Ulkemizde ilk miko-
toksin problemi 1967 yilinda Kana-
da'ya ihra¢ edilen findiklarin afla-
toksin miktari ylizinden geri cevril-
mesiyle gortilmustir (Artik 2007).

2.Findikta Mikotoksin Sorunu

Findik (Corylus avellana); diin-
ya tlizerinde 36- 41° kuzey enlemle-
rinde yetisebilen ve kendine &zgii
bir iklime ihtiyac gosteren, uzun
omiurli, cali formunda bir kiltir
bitkisidir. Findigin Kuzey yarim k-
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toks

onlem

renin iliman iklim kusagini, Japon-
ya' dan, Cin, Mancurya, Kafkasya,
Tirkiye, Avrupa ve Kuzey Ameri-
ka'ya kadar yabani formlar bicimin-
de kapladigr bilinmektedir (Sobu-
tay 2006).

Findik, tarih boyunca insan
beslenmesinde 6nemli bir yer tut-
mustur. Onceleri hig islem g&rme-
den tiketilmekte olan findik tek-
nolojinin gelismesi ile glintimtizde
degisik islemler uygulanarak cok
cesitli findik tirtinleri halinde tiike-
time sunulmaktadir. Ornegin, soy-
ma, beyazlatma, dilimlere ayirma,
parcalama, 6gilitme, pasta haline
getirme gibi islemler yaninda,
emilsiyon, sutli karisimlar ve di-
ger gida maddeleri karisim halinde
tiiketilmektedir. Sekerleme, cikola-
ta, kek ve pasta gibi tirinlere katila-
rak veya tuzlanarak hazirlanmasi
yaygin kullanma sekilleri arasinda-
dir. Ambalaj ve paketleme teknigi-

nin ve malzemelerinin gelismesi
sonucu, findiklarin ambalajli tiike-
tim sekilleri ortaya ¢ikmis, 'bu yolla
uzun siire saklanmasi yaninda taze-
lik ve bilesim &zelliklerinin korun-
masi saglanmistir (Bas vd. 1986).

Findik mikotoksinler agisindan
riskli bir trtindir. Findik ve findik
mamullerinde en sik rastlanan mi-
kotoksin AF' lerdir. AF" lerin hay-
vanlar {izerinde kanserojenik, mu-
tajenik ve immino-supresif etkileri
oldugu bircok arastirmaci tarafin-
dan ortaya konmus, epidemiyolojik
calismalar ise insanlarin gtinliik di-
yetlerindeki AF seviyesi ile karaci-
ger kanseri gdriilme siklig1 arasinda
yakin bir iligki oldugunu géstermis-
tir (Ragmanoli vd. 2009). Bunun ya-
ni sira AF' lerin imm{in sistemi bas-
kilama, protein metabolizmasinda
bozulmaya yol agma gibi bircok
onemli zehirli etkileri de bulun-
maktadir (Kanbur vd. 2006). Doga-

dan cok farkli tiir ve cesitte AF izole
edilmesine ragmen, tarimsal triin-
lerde en sik rastlanan aflatoksinler

AFBI1, B2, GI ve G2 lerdir (Jackson
ve Al- Taher 2008). AFB1, mikotok-
sinler icerisinde insanlara karsi
kanserojenik aktivite go&sterdigi
Diinya Saglhk Orgiitii Uluslararasi
Kanser  Arastirma Enstitlsi
(WHOIARC) tarafindan kanitlanmis
(IA grubu) tek mikotoksin olmasi
bakimindan ayri bir dnem tasimak-
tadir (Kabak 2007).

Avrupa Birligi tlkeleri, dogru-
dan tiketime sunulan ve gida bile-
seni olarak kullanilan findiklarda
AFBI icin 5 ng/g, toplam AF igin ise
10 ng/g, tiikketime sunulmadan veya
gida bileseni olarak kullaniimadan
once ayiklama veya diger bir fizik-
sel isleme tabi tutulacak olan fin-
diklar i¢in ise AFBI ve toplam AF li-
mitlerini sirasiyla 8 ve 15 ng/g ola-
rak tespit etmistir.
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Findikta AF lerden bagka mi-
kotoksinlerin var olup olmadigi ile
ilgili yapilan calisma sayisi oldukca
kisithidir. AF lerin disinda Schol-
lenberger ve arkadaslart (2005)
2001 ve 2002 vyilinda Almanya’ da
satisa sunulan cesitli meyve, sebze,
yagli tohum ve kabuklu yemisler-
den 6rnek alarak Fusarium toksinle-
ri acisindan incelemigler, aldiklari 6
findik 6rneginin sadece birinde 6
ug/kg diizeyinde T-2 toksinine rast-
lamiglardir. Bu deger ise T-2 toksini
icin cesitli trtinlerde belirlenen si-
nir degerinin oldukga altindadir.

Uygun olmayan kosullarda ya-
pilan hasat, kurutma teknigine uy-
gun yapilmayan kurutma, depola-
ma ve isleme sonucunda findikta
kif gelisiminin goriilmemesi nere-
deyse kaginilmazdir. Kiiflerin tiret-
tikleri mikotoksinlerden olan AF
ler, dnemli kalite ve ekonomik ka-
yiplara neden olmakta ve insan
sagligini riske etmektedir (Ozcak-
mak ve Dervisoglu 2007).

Mikotoksin treten funguslar
ile findigin kontamine olmasi, fin-
dikta mutlaka mikotoksin buluna-
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cagl anlamina gelmemektedir.
Clinki toksin tiretimi cevresel sart-
lar, cesit, meyvenin besin icerigi,
mikrobiyal ytki ve fungus susu gi-
bi pek cok faktdre baglidir. Fungal
gelisimi destekleyen sartlarin mi-
kotoksin olusumundan da sorumlu
olmasi seklinde bir yargida bulun-
mak dogru degildir (Jackson and
Al- Taher 2008). Ancak mikotoksin
olusumu agisindan uygun nem ve
sicaklik ortami var olmasi duru-
munda findikta AF olusabilmekte-
dir (Ozcakmak ve Dervisoglu 2007).

Aflatoksin {ireten kiiflerden As-
pergillus flavus icin optimum bi-
yime aw (su aktivitesi) si 0,98-
0,99, optimum aflatoksin {iretme
araligi 0,95-0,99 olarak verilmektedir.
Aflavus, A.parasiticus ve A.nomi-
us'un 0,99-0,80 aralinda gelisebildigi
ve bu kiifler icin minimum aw dege-
rinin 0,82 oldugu kaydedilmistir. Do-
layisiyla kiif gelisimi icin aw araligi
oldukca genistir (Anonim 2010a).

Findikta A. flavus bulasmasi
ve AF olusumunun asama ve mik-
tarinin belirlenmesi, etkileyen fak-
torlerin incelenmesi amaciyla yapi-

lan bir calismada agac tizerinde A.
flavus'un saglam kabuklu tanelerde
endosperme bulasmadigi, bulas-
manin yerde drliniin toprakla te-
mas etmesi durumunda meydana
geldigi, AF in ise en fazla harman-
da kurutma asamasinda olustugu
saptanmistir (Heperkan 1996).

3.Findikta AF Olusumunu En-
gelleyici Tedbirler

Herhangi bir tirinde mikotok-
sin probleminin ¢oziimiinde izlene-
cek ilk yol bulagmanin ne zaman ve
nasil oldugunun anlasiimasidir.
Findikta aflotoksin gelismesini en-
gellenmesi icin basta aflatoksin
olusturucu olarak bilinen A.flavus
ve A. paraciticus tdrlerini yani sira
genelde kif bulasmasinin 6nlen-
mesi  gerekmektedir (Anonim
2010b).

Mikotoksinler tarimsal tirlinler-
de yalnizca ekonomik sorunlara ne-
den olmamakta, ayni zamanda
onemli bir saglik riski de olustur-
maktadir. Mikotoksin olusumu kuru
meyve ve sebze trlinlerinin yetistir-
me, hasat, tasima, kurutma ve de-
polama asamalarinin herhangi bi-
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rinde ortaya cikan bir problemdir.
Ancak Ozellikle kurutma asamasi
son Urtindeki mikotoksin miktarini
etkileyen en dnemli islem basama-
g1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Findik gibi sert kabuklu meyve-
ler AF'ler acisindan riskli mamul-
lerdir. Bu trtinlerde kif kontami-
nasyonunun daha bahcede 6nlen-
mesi mikotoksin probleminin énii-
ne gecilmesinde hayati bir dneme
sahip olsa da bu her zaman miim-
kiin olan bir uygulama olamamak-
tadir. Ancak bazi dnleyici tedbirle-
rin alinmast AF olusumunun ola-
bildigince 6niine gecilmesi agisin-
dan oldukg¢a 6nemlidir. Bu onleyici
tedbirler birincil tretimden, isle-
meye, dagitimdan depolamaya ka-
dar olan tiim asamalarda Iyi Tarim
Uygulamalari (GAP), lyi Hijyen Uy-
gulamalar1 (GHP), Iyi Uretim Uygu-
lamalari (GMP), lyi Depolama Uy-
gulamalar1 (GSP) ve HACCP siste-
mini de iceren bir cercevede diisti-
niilmeli ve uygulanmalidir. Bu bag-

lamda findigin hasadi ve hasat
sonras! islemleri ve depolanmasi
asamalarinda alinabilecek bazi 6n-
leyici tedbirler asagida verilmistir.

i) Hasat ve hasat sonrasi ig-
lemler

e Findigin hasadi yetkililerin
ongordigli slire zarfinda mimkiin
oldugunca kisa siirede yapilmalidir.

e Findik toplama asamasinda
mimkiin oldugunca toprakla tema-
s1 kesilmelidir.

e Findik toplandiktan sonra
zuruflarin uzaklastirilacagi alana
tasinmall, tasima sirasinda findik-
larin hava alabilecegi nitelikte ve
daha dnceden kullanilmamis temiz
cuvallar kullanilmalidir.

e Findiklar tasinirken kullani-
lan araclar kuru ve temiz olmali,
gozle goriilebilir nitelikte kiif bula-
s1g1 icermemelidir. Eger hasat edi-
len findik hemen tasinamiyor ise
kuru ve temiz bir alanda muhafaza
edilmelidir.

e Findik zuruflarinin uzaklasti-
rilmasi icin kullanilan patozlarin
makine ayarlart findigin cesit ve
buyikligiine uygun yapilmalidir.

e zZuruflara soldurma islemi-
nin gerekli oldugu durumlarda
irtin ince bir tabaka halinde seril-
meli, Uriine bocek, kif, kimyasal
madde bulasmalart &nlenmelidir.
Yagisl havalarda {irtintin 1slanma-
sini engellemek amaciyla miimkiin-
se soldurma islemi cardak altinda
yapilmalidir. Soldurma isleminde
trintin yeniden nem almasi ve ha-
valandirmanin yetersiz olmasi AF
olusum riskini oldukga arttiraca-
gindan bunun icin gerekli dnlemle-
rin alinmasi son derece 6nemlidir.

e Zuruflarindan ayrilan findik-
lar eger glineste kurutuluyor ise ku-
rutma aksam saatlerinde sonlandi-
rilmalidir ve yagigl havalarda rt-
niin nem almasi engellenmelidir.

e Findik mekanik kurutucular-
da kurutulacak ise kurutma sicakli-
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81 40°C’ nin tzerine ¢ikmamalidir.
Kurutma sonunda findigin nem ve
aw degerleri kontrol edilmelidir.
Kurutma sonunda nem degeri %5
ve aw degeri ise 0,70" in altinda ol-
malidir.

e Findik isleme tesislerinde
gerekli hijyenik énlemlerin alinma-
s1 son derece hayatidir. Findik igle-
me tesislerinde kullanilan ekip-
manlar isletmenin her bir bdlimi
icin ayr1 olmali, personele gerekli
hijyenik egitim verilmelidir.

e Hasarli, uygun olmayan fin-
diklarin ayrilmast igin elektronik
sistemler kullanilmalidir.

e [sletmeler etkin bir sekilde
HACCP sistemini uygulamalidir.

ii) Depolama

e Findik depolama alanlari, te-
miz ve kuru olmali, bagil nemin %70’
in altinda olmasi saglanmalidir.

e Kiif cogalmasinin Oniine
gecmek amaci ile eger imkan varsa
depo sicakligi 0-10 °C araliginda
tutulmalidir.

e Depolarda tescilli insektisit
ve fungusitler kullanilarak kif ve
zararlilarin depolama alanlarinda
cogalmalari engellenmelidir.

4.Sonug

Findik gibi sert kabuklu meyve-
lerde mikotoksin problemi uzun
stiredir bilinmekte ve dnlem alin-
madig1 takdirde tretici tlkelerin
ekonomisine biylk zararlar ver-
mektedir.

Mikotoksinlerin ayiklama, ka-
vurma gibi fiziksel yontemlerle,
kimyasal ve mikrobiyolojik yontem-
lerle giderilme caligmalari son yil-
larda tizerinde durulan konulardan
birisidir. Ancak, fiziksel yontemle-
rin disinda kimyasal ve mikrobiyo-
lojik yontemlerin pek cogu dzellikle
gida maddesinin gerek tat ve koku
gerekse de kimyasal bilesiminde
neden oldugu deformasyon nede-
niyle tercih edilmemektedir. Bu-
nunla birlikte fiziksel metodlarin
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hicbirisi de mikotoksinli {irtinti sag-
lam olanlardan gilivenli bir sekilde
aylramamaktadir. Bu baglamda
ozellikle mikotoksin olusabilecek
riskli Grtinlerde yapilmasi gereken
ilk is trtine mikotoksin olustuktan
sonra degil, olusmadan &nce mi-
dahale edilmesidir.

Findik AF’ lerin olusumu aci-
sindan riskli bir trtindir. Findigin
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Gida Giivenligi

Gida guvenligi ve
surdurulebilirligi

GIRIS
Guntimizde, toplumlarin

en buytk gereksinimi giivenli

gida maddeleri saglamaktir.
Diinya niifusunun hizla artmasi, ge-
lisen teknolojiye bagli cevre kirliligi,
ekonomik gli¢stizliik ve egitim yeter-
sizligi beslenme sorunlarini derin-
lestirmekte ve giivenli gida teminini
zorlastirmaktadir. Gelisen gida
teknolojisi ve tlketici biling-
lenmesi, gliniimtizde triin
kalitesini iyilestirme gay-
retlerini de arttirmakta-
dir. Tiketicilerin ya-
samlari icin temel ge-
reksinimleri olan gida-
larin, glincel teknolojik
gerekler dogrultusunda
iretilmesi, saglikli bes-
lenmenin  saglanmasi
yolunda 6nemli bir hiz-
mettir. Gida giivenliginin ve
kalite gtivencesinin saglanma-
s1 cabalari da tiiketici ve toplum
saghgl acisindan biytk énem tasi-
maktadir.

Yirminci yiizyilin ikinci yansin-
dan itibaren her sahadaki teknolojik
gelisimlerin uyarici etkisi ile diinya
siyasetinde ve ekonomisinde pek

cok yapisal degisimler olmustur. Bu
durum giinimiizde de devam et-
mektedir. Temel olarak bu degisim-
ler diinya tlkeleri arasi uzakliklari
ortadan kaldirmis, iletisimi arttirmis
ve toplumlarin sosyal algilamalari
izerinde de etkin olmustur.

Devam eden bu siirece bagl

olarak uluslararasi ticarete pek cok
yeni aktor katilmistir ve bdylece

diinyanin herhangi bir tilkesinde is-
tenilen bir mal bulunabilmektedir.

Bu durum kacinilmaz olarak diinya
gida ticaretim de etkilemekte, pek
cok reticinin diinya gida ticaretin-
de yerini alma cabalarini motive et-
mektedir.

Bununla beraber gida madde-
lerinin yapisal ozelliklerine bagl
olarak gida hammaddeleri tiretimi,
gida isleme teknolojileri ve uygu-
lamalari, tasimacilik, depola-

ma, perakendecilik,
gidalari hazirlama ve
tiiketme gibi pek cok
asamada gidalar ce-
sitli kirletici unsurlarla
kirlenmekte, diinya
genelinde milyonlar-
ca insan kontamine
gida ve su tiiketimi
nedeniyle hastalan-
maktadir. GUntmiiz-
de gidalarda insan sag-
ligin1 etkileyebilecek yeni
kimyasal tehlikeler ortaya
cikmakta veya gidalara ka-
tilmasina ge¢miste izin ve-
rilen bazi kimyasal madde-
lerin toksik etki yapabilecek-
leri gtinlimiizde saptanabil-
mektedir.

Sanayilesme ile birlikte yasam
standardinin yiikselmesi karsisin-
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da, gida tretiminde ve kullanimin-
da yeni egilimler olusmustur. Tiike-
ticiler daha ¢ok hazir gida madde-
lerine yonelmis ve bunun sonucu
olarak cok cesitli gida maddeleri
tireten ve hazirlayan sanayiler ge-
lismistir. Bu durumda, cesitli gida
maddeleri ile karsi karsiya kalan tii-
keticiyi, saglik ve ekonomik yonler-
den korumak tizere gida kontrol
hizmetleri 6nem kazanmisgtir. Ttrki-
ye'de gida endistrisi agisindan son
yillarda hizli gelismeler kaydedil-
mistir. Ancak giincel degisiklikler,
bu gelismelerin daha da ileri gotii-
rilmesini zorunlu kilmaktadir.

2. GIDA GUVENLIGI

Gida gilivenligi kavraminin
actklanmasi icin tic temel kavramin
tanimlanmasina ihtiya¢c duyulur.
Birinci temel kavram olan toksisite;
bir maddenin c¢esitli kosullarda za-
rar verme durumudur. Bu zararli et-
kilerden bazilari; gelismekte olan
fetusun etkilenmesi (teratojenik et-
ki), kanser olusumu (kanserojenik
etki), genetik materyalin bozulmasi
(mutajenik etki), tim ' hticrelerin
veya dokularin bozulmasina yol
acan yaygin etki, veya belirli organ
doku veya hiicrelere olan spesifik
etkiler olarak ozetlenebilir. Ikinci
temel kavram ise tehlikedir. Tehli-
ke; toksik etki yapmasi séz konusu
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olan maddelerdir. 5996 sayili Vete-
riner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida
ve Yem Kanunu'nun da ise tehlike;
saglik bakimindan olumsuz etki ya-
ratma potansiyeli bulunan, gida ve
yemdeki biyolojik, kimyasal veya fi-
ziksel etmenler ile gida ve yemin
durumu olarak tanimlanmistir.

Uctincii terim giivenliktir ve gii-
venlik; normal kullanimla zarar ver-
meme durumu olarak aciklanir. Bu-
na gore; Giivenli Gida normal kulla-
nimi ile tiiketicinin sagligina zarar
vermeyecek olan gida maddeleridir

Gida gilivenligi; Codeks Ali-
mentarius Uzmanlar Komisyonu-
nun tanimlamasina goére, "saglikli
ve kusursuz gida Uretimini sagla-
mak amaciyla gidalarin; tretim, is-
leme, muhafaza ve dagitimlari sira-
sinda gerekli kurallara uyulmasi ve
onlemlerin alinmasi” dir. 5179 sayi-
i Gida Kanunu'na gore de gida gii-
venligi; "Gidalarda olabilecek fizik-
sel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii
zararlarin bertaraf edilmesi icin ali-
nan tedbirler biittint" diir. 12 Aralik
2010 yurarlige girecek olan 5996
saylli Kanunda ise gida gtivenligi
yerine gida giivenilirligi tanimi kul-
lanilmaya baslanmistir.

Tanimlardan anlasilacagi gibi
Gida Givenligi kavrami bir stirectir
ve dolayisi ile stirdirilebilirligi de

kapsamaktadir. Sirdirilebilirlik;
bir durum icin ortaya konulmus
sartlarin ve performansin devam et-
tirilmesi ve olasi gelismelerin siire-
ce dahil edilmesi olarak aciklanabi-
lir. Bu tanimlama dikkate alindigin-
da gida gtivenligi siirecinin bilesen-
lerini Sektor (Endustri), Tlketici ve
Devlet olusturmaktadir. Endtistriyel
uygulamalar dikkate alindiginda,
her bir sektdr i¢in gida glivenliginin
degerlendirilmesi ve gida giivenligi
programlarinin olusturulmasi igin,
olasi tehlikelerin belirlenmesi ve bu
tehlikelerin olusum &zelliklerinin
degerlendirilmesi gerekmektedir.

Gida ticaretindeki globallesme
nedeni ile bir {ilkede kontamine
olan bir gidanin ihrag edildigi tlke-
de de gida kaynakli hastaliklara yol
acmasi gida glivenligi ile ilgili kon-
trol kuruluslarina uluslararasi bir
nitelik kazandirmigtir. 1983 yilinda
Gida Giivenligi Uzman Komitesi,
kontamine gida tiiketimi ile ortaya
cikan hastaliklarin, en yaygin saglik
problemleri arasinda 6nemli bir yer
tuttugunu ve bu durumun ekono-
mik {iretkenlikte de diistislere ne-
den oldugunu belirlemistir. Yine
1992 yilinda Roma'da yapilan FA-
O/WHO Uluslararasi Beslenme
Konferansinda “besleyici agidan
yeterli ve giivenli gida tiiketiminin
diinyadaki her bireyin temel hakki
oldugu" deklare edilmistir. Bu ba-
kis acisi ile devletlerinn, endstri-
nin ve tiiketicilerin kendilerinin gi-
da gtivenligi konusunu oOncelikli
olarak degerlendirmeleri gerektigi
vurgulanmistir.

5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri,
Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanu-
nu'nun 21/1 maddesiyle Gida Giive-
nilirligi Sartlar agagidaki sekilde be-
lirlenmistir:

a) Glvenilir olmayan gida, gi-
da ile temas eden madde ve malze-
me piyasaya arz edilemez. Insan
sagligl icin tehlike olusturan ve ti-
ketime uygun olmayan gida, giive-
nilir olmayan gida kabul edilir.
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b) Gidanin gtivenilir olup ol-
madiginin belirlenmesinde, tre-
tim, isleme ve dagitim asamalari,
etiket bilgileri ve saglikla ilgili uya-
r1 niteligindeki bilgiler ile insanlar
tarafindan gtinlitk normal kullanim
kosullar1 dikkate alinir.

¢) Gidanin insan sagligina za-
rarli olup olmadiginin belirlenme-
sinde; tliketenin saglig1 {izerinde
ani, kisa veya uzun vadede olustu-
rabilecegi muhtemel etkileri yanin-
da, gelecek nesiller tizerindeki etki-
leri, birikerek artan muhtemel tok-
sik etkileri ve belirli tiiketici grupla-
rinin Ozel saglik hassasiyetleri de
dikkate alinir.

¢) Herhangi bir gidanin insan
tiketimi i¢in uygun olmadiginin
belirlenmesinde, gidanin yabanci
madde karismasi da dahil olmak
tizere her tiir bulasiklig1 veya ctirii-
me, bozulma veya kokusma nede-
niyle kullanim amacina uygun ol-
mamasi dikkate alinir.

d) Bir seri, parti veya sevkiyat-
taki ayni sinif veya cesit gidanin bir
bolimiinin givenilir olmadiginin
tespiti durumunda, geri kalani ile
ilgili daha kapsamli yapilan deger-
lendirme sonucunda giivenilir ol-
dugu ispat edilemez ise, o seri, par-
ti veya sevkiyattaki ayni sinif veya
cesidin tamaminin glivenilir olma-
digi kabul edilir.

e) Gida, Bakanlikca belirlenen
sartlara uygun olsa bile, gidanin
glivenilir olmadigina dair yeterli
sliphe veya sebebin olusmasi duru-
munda, Bakanlik s6z konusu gida-
nin piyasaya arzini kisitlayabilir ve-
ya piyasaya arz edilen gidayi topla-
tabilir.

3. GIFTLIKTEN SOFRAYA GU-
VENILIR GIDA VE GIDA KAYNAKLI
RISKLER

Gida {iretenler, pazara sunduk-
lart Grtinlerin glivenirligi konusun-
da oncelikli ve tam sorumluluklari-
nin, gida gtivenirligini garanti et-
menin bir halk saglig1 gorevi oldu-
gunun bilincinde olmalidirlar. Cift-
likten Sofraya Giivenli Gida birincil

iretim asamasindan baslayarak
ciftlikten sofraya, tiiketiciye ulasa-
na kadar gecen siirede fiziksel, kim-
yasal ve biyolojik riskleri tagsimayan
gidadir. AB'de Ciftlikten sofraya gi-
da glivenliginin temel prensipleri-
ni; hayvan sagligi (hayvan hastalik-
larint &nleme ve kontrolti, hayvan
refahi), bitki sagligi (pestisit gliven-
ligi), hayvan yemlerinin gtivenligi,
gida drlinlerinin giivenligi, gidala-
rin etiketlenmesi, olusturmaktadir.

Ulkemiz mevzuatinda, gidala-
rin uygun teknik ve hijyenik sartlar-
da tretilmesi, tiiketiciye kaliteli ve
giivenli gida sunulmas: ve halkin
gere8i gibi beslenmesi esas alin-
migtir

Gida giivenligi ve halk saghgi
tim tlkelerin stratejik éneme sa-
hip konularinin basinda yer almak-

tadir. Gida kaynakli hastaliklarin
yol actigl insan kayiplari yaninda
isgticti ve tedavi masraflarinin ulu-
sal ekonomiye getirdigi maddi yiik
gdz ardi edilmemelidir

Giivenli gida maddesi elde et-
menin 6n kosulu, gtivenli ham-
madde saglanmasidir. Bu baglam-
da glivenli gida maddeleri {iretebil-
mek icin 6ncelikle asgari saglik, hij-
yenik ve teknik kosullara sahip is-
letmelerde tretilmesi ve hazirlan-
masi gerekir.

Gidalardan kaynaklanan riskler
gidanin tretimden tiiketim asama-
sina kadar gecirdigi isleme, tasima,
depolama, satin alma, saklama,
hazirlama, pisirme asamalarinda
ayrt ayri degerlendirilmekte, fizik-
sel, kimyasal ve biyolojik riskler
olarak gruplandiriimaktadir.
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Fiziksel Riskler ve Kaynaklart
Risk (Tehlike)

e Cam pargasl

Kaynak

Cam sise vb.
e Metal parcalari
e Ambalaj

e Sag, Tirnak, Kil, tiiy

e Hagereler, Bina, ekipman, Pest kontrol
e Tas, kum tahta,

plastik vb Ambalaj ekipman ve bina R
e Toz Hava, bina ekipman

Lambalar, Pencereler,

Ekipman, Personel,
Ambealajlarin temizligi

Personel ve ekipman

Kimyasal Riskler ve Kaynaklari
Risk (Tehlike)

e Pestisitler

e Kimyasal kalintilar

e Ambalaj

e Yag bulagmalari

e Organik klorlu maddeler
e Nitrat, nitrit amonyum

e AgZir metaller

e Kimyasal katki maddeleri

Kimyasal bulagsma

e Cevre, hava

Kaynak

ilaglamalar

Temizlik sonrasi yetersiz durulama
Ambalaj tiretiminde kullanilan kimyasal maddeler
Ekipmanlarda kullanilan yaglar
Klorlama

Su

Su

Gereginden fazla ve yanlis

katki maddesi /maddeleri kullanimi
Ambalaj, ekipman,

ambalaj malzemesi,

Bu yabanci maddeler, bazi du-
rumlarda mikrobiyolojik tehlikeleri
de beraberlerinde getirebilmekte,
en azindan o Urliniin hijyenik ko-
sullarda tiretilmedigi konusunda fi-
kir verebilmektedir. Tiiketici sika-
yetlerinin btytik bir kismini gida-
larda bulunan yabanci fiziksel mad-
delerin olusturdugu, yabanci mad-
deler arasinda ise camin ilk sirayi
aldigr belirtilmektedir. Yabanci
maddelerin siklikla saptandigi gida
gruplari sirasiyla firincilik triinleri,
icecekler, sebzeler, bebek mamala-
r1, meyveler, tahillar, balik ve balik
urtinleri, cikolata ve diger kakao
trtinleridir.

Gida giivenligi  yoniinden
onemli biyolojik riskler kapsamin-
da; Bakteriler (Salmonella, Camp-
ylobacter, Staphylococcus artreiis
ve Clostridium botulimim), Viris-
ler (Hepatitis A, Nonvalk vinist),
Parazitler (Trichinella, Taema, To-
xoplasma) ve Kiif Toksinleri (Miko-
toksinler, aflatoksin, Okratoksin,
Patulin) yer almaktadir. Gecen bir-
kac on yilda gidalardaki mikroorga-
nizmalarin neden oldugu hastalik-
larin goriilme siklig1 artmistir. Mik-
roorganizmalar gidalara dogrudan
solunum sistemi, 6kslirme, hapsir-
ma, acik enfekte yaralarla ya da
digki-el ile bulasabilecegi gibi, do-
layli olarak hasta hayvan etleri,
copler, kirli sular, kirli arag-gerec-
ler, hasere, kemirgen, evcil hayvan-
lar ya da toprakla bulasabilmekte-
dir.

Gida kaynakli kimyasal tehlike-
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ler; pestisitler, antibiotikler ve bii-
yiime hormonlari gibi veteriner
ilaclari, toksik mineraller, “poliklor-
lu bifeniller’(PCBs), dioksin, gida
katki maddeleri, “polisiklik aroma-
tik Hidrokarbonlar” (PAH), nitroza-
minler, histamin, allerjen bilesik-
ler, uygun olmayan plastik ambalaj
materyallerinden kaynaklanan bu-
lasmalar, deterjan, dezenfektan ka-
lintilart vb. yer almaktadir.

Yukarida sayildigi sekilde gida-
larda tehlike olusturan ve gidalarin
iretimi veya hazirlanmasi sirasinda
olusan risklerin, bulasanlarin 6n-
lenmesi veya azaltilmasi gerekmek-
tedir. Bu dogrultuda ortaya konan
izleme, 6nleme veya analiz aktivite-
lerinin hepsi birden tehlikelerin
kontrolii olarak algilanmaktadir.
Ornesgin giivenli olarak islenmis gi-
dalarin tekrar kontamine olmama-
si, patojenlerin yayilmasinin on-
lenmesi kadar 6nemli bir konudur
ve bu nedenle islenmemis mater-
yallerin gtivenli bir sekilde iglenmig
materyallerden ayri tutulmasi ge-
rekmektedir.

4. GIDA GUVENLIGI SISTEMI

Gida gtivenligi sistemi denilin-
ce gida gtivenliginin saglanmasi
amaci ile planlanmis sistematik ak-
tiviteleri kapsamaktadir. Gelenek-
sel gida giivenligi sistemi anlayisi
gida isleme aktiviteleri olarak du-
slintilmekte ve sistem uygun tekno-
loji gereksinimleri (GMP), uygun
hijyen gereksinimleri (GHP) ve son
tirin kontroltine dayanmaktadir.

GMP istenilen kalitede bir gida tire-
timi icin gerekli olan ilkeleri, prose-
dirleri, araclar iceren bir sistem-
dir. GHP ise hijyenik gereksinimler-
le ilgili olup: gida tiretim tesisleri-
nin hijyenik dizayni ve konstriiksi-
yonunu, temizleme ve dezenfeksi-
yon yontemlerini, gida islemede gi-
dalarin mikrobiyal kalitesi, her is-
lem basamaginin hijyenik operas-
yonu, personel hijyeni gibi uygula-
malart iceren bir sistemdir.

Guntmizde gida gtivenligi sis-
temi ise Onleyici yaklasimlari,
Urtinlerin gtivenirliligi ve kalitesi-
nin 'igcyapilasma’ ile saglanmasi ve
risklerin minimize edilmesi temeli-
ne dayandirilmaktadir. Bu dogrul-
tuda gelistirilen gida gtivenligi sis-
temi ise '"Tehlike Analizi, Kritik Kon-
trol Noktalar' (HACCP) sistemidir.

HACCP kavrami saglik acisin-
dan kabul edilemeyen durumlarin
onlenmesi, bu durumlara yol acan
sartlarin ortadan kaldirilmasi veya
kontaminasyonun artmasinin veya
yayilmasinin kabul edilebilir diizey-
lere dustirtilmesi icin gerekli aktivi-
teleri iceren bir kavramdir. Yapisal
olarak HACCP ilk kez mikrobiyolo-
jik bulagsmalarin ve ozellikle pato-
jenlerin gelismesini engellemek
amaci ile gelistirilmistir. Gintimz-
de ise kimyasal ve fiziksel tehlikele-
rin dnlenmesini de kapsamaktadir.
HACCP yaklasimi 6nlemenin, teda-
viden daha iyi ve kolay oldugu
prensibini savunan ve hedef alan
bir sistemdir. Bu temel yapisi itiba-
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ri ile HACCP sistemi gida glivenli-
ginin saglanmasinda evrensel ola-
rak kabul edilen bir yontem duru-
muna gelmistir. HACCP uygulama-
lar1 temel olarak gida gtivenliginin
olusturulmasi agisindan uygulanan
bir sistem olmakla beraber yapisal
olarak bircok yarar da saglamakta-
dir.

HACCP sisteminin en etkin ya-
rarlarindan birisi de daha etkili bir
kalite saglama sisteminin kurulma-
sidir. Kalite giivencesi 'bir {irlin ve-
ya hizmetin kalite gereksinimlerini
karsilamasi amaci ile gergeklestiril-
mesi gereken planlanmig ve siste-
matik aktivitelerdir' olarak tanim-
landiginda HACCP sistemi bu akti-
vitelerin merkezinde yer almakta-
dir. Bir kalite giivence sisteminin,
kalitenin olusturulmasi, strdirl-
mesi ve gelistirilmesini hedefledigi
dikkate alindiginda, hammadde-
den bagslayarak tiiketimine kadar
devam eden bir dizi aktiviteler bt-
tin{dir. Bu durumda kalite gtiven-
ce sisteminin merkezinde yer alan
HACCP sisteminin, Uygun Tarim
Gerekleri (GAP), Uygun Teknoloji
Gerekleri (GMP), Uygun Dagitim
Gerekleri (GDP), Uygun Hijyen Ge-
rekleri (GHP) gibi sistemlerle de
desteklenmelidir.

HACCP'LE ILGILI URETIM, IS-
LEME, DAGITIM ASAMALARINA
DAIR ISYERI SORUMLULUKLARI

26.09.2008 tarih ve 27009 sayi-
It Resmi Gazete'de yayimlanan Gi-
da Giivenligi Ve Kalitesinin Deneti-
mi Ve Kontroliine Dair Yonetme-
lik'in 8 inci maddesinde Gida ve gi-
da ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Uretim, isleme, dagi-
tim agamalarina dair igyeri sorum-
luluklart asagidaki sekilde diizen-
lenmistir.

a) Ithal ettikleri, tirettikleri, is-
ledikleri, imal ettikleri, depoladik-
lar1, dagittiklari, satisa sunduklari
tim gida ve gida ile temasta bulu-
nan madde ve malzemelerde gida
glivenliginin ve kalitesinin saglan-

masindan miteselsilen sorumlu-
dur.

b) Gida denetcisine denetim
ve kontrol sirasinda yardimci ol-
makla yikimlidiir.

¢) Sundugu bilgi, belge ve ka-
yitlarin dogrulugundan sorumlu-
dur.

¢) lyi hijyen uygulamalarinin
takip edilmesiyle birlikte, asagida 7
temel prensibi belirtilen HACCP il-
kelerine dayanan prosedirleri uy-
gulamak ve stirdiirmekle yukumli-
diir.

1) Onlenmesi, elimine edilme-
si veya kabul edilebilir diizeylere
dusturiulmesi gereken tehlikelerin
belirlenmesi,

2) Bir tehlikenin 6nlenmesi ve-
ya elimine edilmesi veya kabul edi-
lebilir diizeylere disiirtilmesi igin
kontroliin temelini olusturan asa-
ma veya asamalarda kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi,

3) Belirlenen kritik kontrol
noktalarinda, tanimlanan tehlike-
nin onlenmesi, elimine edilmesi

veya azaltilmasi icin, kabul edilebi-
lir kritik limitlerin olusturulmasi,

4) Kritik kontrol noktalarinda
etkin izleme prosediirlerinin olus-
turulmasi ve uygulanmasi,

5) Yapilan izlemede kritik kon-
trol noktasinin kontrol altinda ol-
madigini gosterdigi durumlar igin
dizeltici faaliyet prosedirlerinin
olusturulmasi ve uygulanmasi,

6) Yukaridaki (1), (2), (3), (4) ve
(5) numarali alt bentlerde belirtilen
tedbirlerin etkin olarak uygulandi-
ginin dogrulanmasi ic¢in diizenli
olarak yritiilen prosediirlerin
olusturulmasi,

7) Yukardaki (1), (2), (3), (4),
(5) ve (6) numarali alt bentlerde be-
lirtilen tedbirlerin etkin olarak uy-
gulandiginin kanitlanmasi igin isye-
rinin yapisi ve biytikligline uygun
belge ve kayitlarin olusturulmasi,
tretilen gida veya gida ile temasta
bulunan madde ve malzemede, is-
leme yontemi veya tretimin her-
hangi bir asamasinda bir degisiklik
yapildigl zaman, prosedirin goz-
den gecirilmesi, tzerinde gerekli
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degisikliklerin yapilmasi ve bu degi-
sikliklerin kayit altina alinmas,

d) Gida ve gida ile temasta bulu-
nan madde ve malzemeleri tireten ig-
yerleri, asagida belirtilen hijyen ted-
birlerini uygulamakla yiktimltd{ir;

1) Gidalar icin ilgili mevzuatin-
da belirtilen mikrobiyolojik kriter-
lere uymak,

2) Bu Yonetmelik cercevesinde
ilgili prosediirleri uygulamak,

3) Gidalar igin sicaklik kontroli
gerekliliklerine uymak,

4) Uriintin 6zelligine gore ge-
rekli olan soguk zinciri korumak ve
kayit altina almak,

5) Yeterli siklikta numune al-
mak ve analiz etmek veya ettirmek.

e) Iyi hijyen uygulamalarinin ta-
kip edilmesiyle birlikte, HACCP ilke-
lerine dayanan prosediirleri uygula-
mak ve slirdiirmekle yikiimluddr.

f) HACCP ile ilgili belgeleri
glincellestirmek, uygulamak, kayit
ve dokiimanlar1 saklamak, denetim
ve kontrol sirasinda gida kontrolor-
lerine gostermekle yukumlidiir.

g) Calisan personele ydnelik
hijyen kurallart ve teknik bilgileri
iceren egitimler diizenlemek ve
personelin bu egitimleri basarili bir
sekilde uygulamasini saglamakla
yuktumluddr.
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5. SONUC

Tiirk gida sanayinin ana gorevi,
tarimsal ham maddeyi isleyerek
yiiksek kalitede, saglikli gida trtin-
leri haline getirmektir. Bu stirecte,
en dnemli adim tiretimdir. Uretim-
den baslayarak tiiketicide sona
eren siirecte ise saglikli hammadde
temininden enerji kullanimina,
kaynak kullanimindan atik idaresi-
ne, ambalajlamadan dagitim ka-
nallarina kadar bircok unsur yer al-
maktadir. Gida zincirini, “ciftlikten
sofraya” ilkesinden hareketle ciftci-
ler, sanayiciler, tedarikgiler, nakli-
yeciler, perakendeciler ve tiiketici-
leri de icine alan degisik gruplar
olusturmaktadir. Bu gruplarin her
hareketi, ayni zamanda cevreyi de
biiyiik oranda etkilemektedir. Gida
gtivenligi yonetimi sisteminin tilke-
mizde olusturulmasi ve stirdiriile-
bilirliginin saglanmasi tilkemiz kay-
naklarinin nasil degerlendirilecegi
sorusuyla baslayip, gelecek planla-
masi ve ekonomik yapimizda ki bi-
yuikligliniin ne olup olmayacagi ile
ilgili olarak devam etmektedir. Ul-
kemiz diinya genelinde bircok tilke-
den farkli olarak tarimsal iiriin ye-
tistirme, gida maddeleri {reticisi
ve dis satim potansiyeline sahip bir
tilke olarak genis bir potansiyele
sahiptir. Gelecekte globallesen
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diinya genelinde degisen yasam
kosullart ve hazir gida urtinlerine
daha fazla yonelme bu konunun
onemini tlkemiz agisindan daha
fazla arttirmaktadir. Bu nedenle
strdurtlebilir bir gida gilivenligi
sisteminin etkin bir sekilde olustu-
rulmasi Tirkiye'nin gida ticaretin-
deki ©nemini gelecekte daha da
arttiracaktir. Gida zincirindeki her
bir grubun, hem kendi sektord,
hem de tilke kalkinmasi ve stirdiiri-
lebilir cevre ve glivenilir gida tireti-
mi icin hayati bir rolti oldugu unu-
tulmamalidir.

“5179 sayili Gidalarin, Uretimi,
T{iketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hikmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulii Hakkinda Ka-
nun” ve bu Kanun kapsaminda ya-
yimlanan “Gida Glivenligi ve Kalite-
sinin Denetimi ve Kontroliine Dair
Yonetmelik” geregi gida zincirinin
tim asamalarinda gida giivenligi ve
kalitesinin saglanmasi, tiiketici sag-
liginin ve haklarinin korunmasi,
haksiz rekabetin 6nlenmesi ve gii-
venli gida arzinin saglanmasi Tarim
ve Koyisleri Bakanligimizin yetki ve
sorumlulugundadir. Bakanliga bagh
81 il Tarim Midiirliigi ve illere bag-
Ii yetkilendirilmis ilce mudirliikle-
rinde gorev alan Gida Denetgileri ile
gida kontrol ve denetim hizmetleri
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yur{tiilmektedir. 5179 sayili Kanun
kapsaminda risk esasina dayali ola-
rak isyeri ve rtine yonelik bir gida
denetim ve kontrol sistemi olustu-
rulmustur. Denetim ve kontroller;
risk esasina gore uygun siklikta ve
gida maddesinin tasidigr riskle
orantili olarak yapilmaktadir. Riske
dayali denetim sisteminde isletme-
nin asgari teknik ve hijyenik sartlari,
onceki kontrollerden edinilen bilgi
ve deneyimler ile gida isletmecileri-
nin uyguladiklari otokontrol sonug-
lart g6z oniinde bulundurulmakta
olup, yillik kontrol ve izleme prog-
ramlarinin yaninda stiphe, ihbar, si-
kayet, gbzetim kapsaminda denetim
ve kontroller yirtitilmektedir.

SURDURULEBILIRLIK ADINA
ONEMLI BIR ADIM: YETKILER TA-
RIM VE KOYISLERI BAKANLI-
GI'NDA TOPLANDI.

Gida denetiminde yetki karma-
sasinin giderilmesi ve AB'nin Gida
Kanunu ile ilgili hiikiimlerini diizen-
leyen 178/2002/EC Tiiztigi uygula-
malarina tam uyumun saglanmasi
amaciyla hazirlanan ve 11.06.2010
tarihinde TBMM’'de kabul edilen
5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bit-
ki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu kap-
samindaki faaliyetleri yiirtitmeye,
resmi kontrolleri yapmaya, ilgili ta-
raflara gorev ve sorumluluk verme-
ye, koordinasyon saglamaya Bakan-
lik yetkilidir. Kanun kapsamindaki
konularla ilgili uluslararasi temas ve
isbirligini gerektiren hususlarda Ba-
kanlik yetkilidir. Turk Silahli Kuvvet-
leri biinyesinde veteriner hizmetleri
ile gida, denetim ve kontrol faaliyet-
leri bu Kanun cercevesinde Bakan-
likla isbirligi icerisinde Tirk Silahli
Kuvvetlerinin ilgili birimleri tarafin-
dan yapilir.

DIGER KANUNLARLA ILGILi
YENI DUZENLEMELER

5302 sayili il Ozel idaresi Ka-
nununda, 10.7.2004 tarihli ve 5216
sayili Biiyliksehir Belediyesi Kanu-

nunda ve 5393 sayili Belediye Ka-
nununda bu Kanun hiikiimlerine
aykirilik bulunmasi durumunda bu
Kanun htkimleri uygulanir.

5216 sayili Buytiksehir Beledi-
yesi Kanununun 7 nci maddesinin
birinci fikrasinin (c), (d), (j) ve (t)
bentleri, 5393 sayili Belediye Kanu-
nunun 15 inci maddesinin birinci
fikrasinin (c) ve (1) bentleri, ikinci
fikrasi ile 5302 sayili il Ozel idaresi
Kanununun 7 nci maddesinin bi-
rinci fikrasinin (a) ve (g) bentle-
rinde belirtilen izin veya ruhsat-
lar, gida ve gida ile temas eden
madde ve malzemeler ile ilgili is-
yerlerinin teknik ve hijyenik kosul-
lari ile gida gtivenilirligi ve kalitesi
konularini kapsamaz.

Ayrica 5393 sayili Belediye Ka-
nununun 84 {incii maddesinde ve
5302 sayil il Ozel idaresi Kanunu-
nun 70 inci maddesinde yer alan
“27.05.2004 tarihli ve 5179 sayili Gi-
dalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denet-
lenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabu-
li Hakkindaki Kanun” ibareleri
madde metninden c¢ikarilmistir.

Boylece 5996 sayili kanunla gida
denetiminde cok bagliliga, denetim

ve denetci standardinin saglanama-
masina, kontrol ve denetimlerde ak-
samaya neden olan, miikerrer dene-
timlerle devlet biitcesine ek yiik ge-
tiren ve ayni zamanda AB'ye uyum
kapsaminda yapilan calismalari ve
diizenlemeleri de engelleyen du-
rumda ortadan kalkmuistir.

Birincil tiretim asamasindan
baslayarak son tiiketim asamasina
kadar olan kontrol ve denetim hiz-
metleri Tarim ve Kdyisleri Bakanli-
g1 sorumluluguna birakilmistir.
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(idalarda dioksin

ve insan sagligl uzerine etkileri

GIRIS

® Dioksin ve benzeri bilesikler
hemen her yerde bulunabi-
len, insan ve hayvan sagligini teh-
dit eden toksik cevre kirleticileri-
dir. En ¢ok bilinen dioksinler polik-
lorlu-p-dioksinler (PCDD), polik-
lorludibenzofuranlar (PCDF) ve po-
liklorlubifeniller (PCB)'dir. Diok-
sinler suda az ¢dziinmeleri ve lipo-
filik olmalari nedeniyle gidalarda
birikebilir ve cok uzun bir siire ka-
rarli durumda bulunabilirler. Bitki-
sel gidalarda olduk¢a diistik mik-
tarlarda bulunan dioksinler daha
cok et ve trtinleri, siit ve trtinleri
ile deniz Urtinleri gibi hayvansal gi-
dalarda bulunmaktadirlar. Dolayi-
siyla insanlar dioksine daha cok
besin zinciriyle maruz kalmaktadir-
lar. Dioksine maruz kalan insanlar-
da basta kanser olmak tizere kloro-
akne, wasting sendromu, kusurlu
bobrek gelisimi gibi doguma ait
bozukluklar ile immunotoksisite,
norotoksisite,  kardiyotoksisite,
tireme bozukluklari, cocuklarda ge-
lisim bozuklugu, yiiksek tansiyon
ve astim gibi bircok olumsuz etki-
ler gozlenmektedir. Sonug olarak,
insan saglhgi ve gida glivenligi aci-
sindan dioksin kontaminasyonu-
nun 6nlenmesi veya en aza indir-
genmesi cok bliylik Gnem tasimak-

tadir.
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2. DIOKSIN KAYNAKLARI

Termal endiistriyel prosesler-
de, 180°C ve tizerindeki sicakliklar-
da yanma islemi sirasinda klor ve
karbon interaksiyonu sonucu
PCDD/F'ler olugmaktadir. 400°C'ye
kadar olan sicakliklarda meydana
gelen yanma proseslerinde PCDD
miktar1 artarken, 800-1000°C'deki
sicakliklarda ¢ok kisa bir zaman di-
limi icerisinde PCDD'nin biytiik bir
bolumii parcalanmaktadir.

Bilinen PCDD/F tiretim kaynak-
lart sunlardir;

1. Elektrik tiretimi ve 1sinma,
2. Motorlu tasitlar,
3. Sigara dumant,

4. Orman yanginlari, volkanik
patlama gibi doga olaylari,

5. Hayvan yemleri,

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

7. Deri, tekstil ve kagit endiis-
trisi,
8. Kontrolsiiz yanma prosesle-

ri (genel ve tibbi atiklarin yakilma-
s1, biyomas yakilmasi vb.),

9. Kireg, asfalt, cimento {iretimi,

10. Demirli ve demirsiz metal
tiretimi,

11. Depolama ve biriktirme

(atik yaglarin birikimi, camurlarin
aritimi vb.).

3. GIDALARDA DIOKSIN

Dioksinler, hava yoluyla tasi-
narak su, toprak ve bitkilerde kati
ya da gaz fazinda depolanmakta;
ozellikle hayvansal dokularda ve
toprakta daha yogun bir sekilde bi-
rikmektedirler. Dioksinlerin hayvan
vicudundaki birikimi; hayvanlarin
daha ¢ok kontamine olmus bitkile-
ri tiiketmeleri yoluyla gercekles-
mektedir.

Suya bulasan dioksinin en bii-
yik kaynagi diizenli depolamadir
ve toplam emisyonun % 75'ini
olusturmaktadir. Ayrica atik sularin
desari1 ve erozyon ile de suya diok-
sin gecisi gerceklesmektedir. Ame-
rika Cevre Koruma Ajansi (US EPA)
icme suyunda giinliik tolere edile-
bilir maksimum TCDD miktarini 10
pg TEQ (Toplam Dioksin Toksik Es-
degeri) olarak belirlemistir. Dioksin
cogunlukla insan viicuduna et, siit
ve balik {rlinlerinin tiiketimiyle
alinmaktadir. Giinde 30 g siit tirlini
tiiketildiginde viicuda yaklasik 6 pg
diizeyinde 2,3,7,8-TCDD alim1 soz
konusu olmaktadir. Baliklarin
TCDD'yi memelilere gére cok daha
yavas metabolize etmeleri nedeniy-
le deniz trtinlerinde daha fazla
oranda dioksin birikimi olmaktadir.
Tavuk, sigir ve domuz {irtinlerinde
yapilan calismalar, tavuklara ait or-
neklerin diger tiirlere gdre daha ¢ok
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KONntaminasyonu

dioksin icerdigini ve bunu domuz
ve sigir 6rneklerinin izledigini gos-
termistir. Ayrica tavuk 6rneklerinin
dioksin izomerlerinden HxCDD'yi
daha ytiksek oranda icerdigi tespit
edilmistir. Ulkemizde Kocaeli yore-
sinde yapilan bir calismada da Ko-
caeli'deki atik yakma tesisi cevre-
sinde beslenen hayvanlarin yumur-
ta ve sitlerinde oldukca yiiksek
miktarlarda dioksin oldugu tespit
edilmistir.

Bitkisel kaynakli gidalar, cesitli
tarim ilaclarinin uygulanmasiyla,
havadaki dioksin parcaciklarinin
bitki {izerinde birikmesiyle ve top-
rak vasitasiyla PCDD ile kontami-
nasyona ugramaktadir. Dioksin ge-
nellikle yapraglr saran mumsu ta-
bakada birikir ve suyla yikandigin-
da kolaylikla yapraktan uzaklastiri-
lamaz. Yapilan bir calisma sonu-
cunda patates, havug, sogan ve
mantar gibi bitkilerin toprak ve su-
da bulunan PCDD’leri biinyelerine
alarak depoladiklari tespit edilmis-
tir. Dioksin benzeri PCB'lerin bitki-
lerde biyobirikimi tizerine yapilan
bir calismaya gore ise, bitkilerde
PCB biyobirikiminin tiirler arasinda
farklilik gosterdigi ve bitkilerin yap-
rak ylizey alani, gbzenek yogunlugu
ve kutikulanin kimyasal kompozis-
yonu gibi dzelliklerine bagl olarak
degistigi ortaya konulmustur. Em-
zirilen ¢ocuklar da yine anne siitii
vasitasiyla dioksine maruz kalabil-
mektedirler. Almanya’'da yapilan
bir arastirmaya gore anne siitiinde
bulunan PCDD miktari, inek siittin-
den cok daha fazla oranda bulun-
mustur. 2006 yilinda Avrupa Birligi-

ne tiye tlkelerde yapilan bir calis-
ma sonucunda bazi gida gruplarin-
daki dioksin miktarinin minimum
ve maksimum degerleri belirlen-
mistir.

4. DIOKSINLERIN TOKSISITESI
ve INSAN SAGLIGI
UZERINE ETKILERI

Dioksin tiirevlerinin toksisite-
leri 2,3,7,8 tetraklorodibenzo-p-di-
oksin'e gore belirlenmekte ve her
bir bilesige bir toksisite denklik fak-
torll (Toxicity Equivalence Factor,
TEF) verilmektedir. En toksik diok-
sin olan TCDD'nin TEF degeri 1'dir.
PCB'lerin TEF degeri ise 0.1 civarin-
dadir. Saf TCDD karisiminin toksi-
sitesi ise Toplam Dioksin Toksik

Esdegeri (TEQ) olarak ifade edil-
mektedir. Dioksin zehirlenmeleri-
nin % 90'inin besinler yoluyla oldu-
gu belirtilmektedir. Insanlar, diok-
sin ile kontamine olmus hayvansal
ve bitkisel gidalar tiiketmeleri so-
nucu bu bilesiklere maruz kalmak-
tadirlar. Bitkisel gidalarda dioksin
miktarinin cok az olmasi nedeniyle
bu bilesikler daha cok et, balik, siit
ve siit tirtinleri gibi hayvansal gida-
larin tiketilmesi ile viicuda alin-
maktadir. PCDD ve PCDF'lerin so-
lunum ve deri yoluyla alimi ise ¢ok
az miktarda olmaktadir. Dioksinle-
rin tolere edilebilir glinlik alim
miktart WHO tarafindan 1-4 pg
TEQ/kg olarak belirlenmistir. Daha
once de ifade edildigi gibi dioksin-
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ler, insan ve hayvanlarin yag doku-
larinda depolanmakta, laktasyon,
stres ve aclik sonucunda kana ge-
cerek zehirli etkilerini uzun stire de-
vam ettirebilmektedirler.

Hayvanlar {izerinde vyapilan
calismalarda, cok diistik miktarlar-
daki dioksinlerin bile oldukca tok-
sik etki gosterdikleri tespit edil-
mistir. En toksik dioksin olarak ra-
por edilen 2,3,7,8-tetraklorodiben-
zo-p-dioksin, hiicre stoplazmasin-
da reseptor proteinlere baglanarak
kompleks olusturmakta ve sonucta
olusan bu kompleks cekirdekte
DNA'ya baglanarak protein sente-
zinin durmasina sebep olmaktadir.
Ayrica Ciftci (2008) dioksinlerin
DNA mutasyonuna sebep olan aril

Tablo1

hidrokarbon (Arh) reseptorlerini
aktive ederek insanlarda kanser gi-
bi bircok olumsuz etkilere neden
oldugunu belirtmektedir. Dioksin
ve benzeri bilesiklere maruz kalin-
masi1 sonucu olusan yan etkilerin
basinda; kanser (6zellikle sindirim,
karaciger ve gogiis kanserleri), ge-
lisme bozukluklari, wasting sen-
dromu, lenfoid ve gonadal atrofi,
kloroakne, hepatotoksisite, damak
yarig1, kusurlu bobrek olusumu gi-
bi doguma ait bozukluklar ile im-
munotoksisite, noérotoksisite ve
kardiyotoksisite, mide bulantisi,
solunum gticliigli, ireme bozuk-
luklari, dogustan gelen ozurlilik,
cocuklarda gelisim bozuklugu, yiik-
sek tansiyon ve astimin geldigi be-

lirlenmistir. Japonya'da yapilan bir
calismada dioksine maruz kalmis
bebeklerde zeka geriligi ve 8 yasin-
daki ¢ocuklarda da kavrama yete-
neklerinde gerileme oldugu ortaya
citkmistir. PCDD/F'nin brom-klorlu
analoglarindan bazilarinin in vivo
ve in vitro calismalarinda ise, diok-
sinin bu tiirevlerinin sitokrom
P450 enzim aktivitesini kodlayan
geni indiikleyerek viicutta serbest
radikallerin olusumuna neden ol-
dugu belirlenmistir. Laboratuar
hayvanlari ile yapilan calismalar-
da, TCDD'nin toksisitesi cinsiyete
gore de farklilik gdstermektedir.
Calismaya gére TCDD'nin gosterdi-
8i toksik etki, erkek farelerde daha
azdir.

Gida Maddesi

en ¢ok

Dioksinlerin toplami

(WHO/PCDD/F-TEQ)

Dioksinler ve dioksin benzeri
PCB'lerin toplami1 en ¢ok
(WHO/PCDD/F- PCB-TEQ)

- Kanatli hayvanlar
- Domuz

1. Et ve et lrtinleri (yenilebilir sakatatlar harig)
- Si181r tiirti hayvanlar ve koyun, keci

3,0 pg/g yag
2,0 pg/g yag
1,0 pg/g yag

4,5 pg/g yag
4,0 pg/g yag
1,5 pg/g yag

yasayan hayvanlarin)

2. Karaciger ve triinleri (1'de belirtilen karada

6,0 pg/g yag

12,0 pg/g yag

g0giis etleri harig)

3. Baliketi, su tirtinleri ve bunlardan retilen
trlinler (yilan balig1 hari¢) Kabuklular (yengec eti-
nin kahverengi kismi, istakoz ve benzeri biiyiik ka-
buklularin (Nephropidae ve Palinuridae) bas ve

4,0 (pg/g yas agirlik)

8,0 (pg/g yas agirlik)

4. Yilan balig1 eti (Anguilla anguilla) ve trtinleri

4.0 (pg/g yas agirlik)

12,0 (pg/g yas agirlik)

5. Siit ve siit Urtinleri (tereyagi dahil) 3,0 pg/g yag 6,0 pg/g yag
6. Tavuk yumurtasi ve yumurta tiriinleri 3,0 pg/g yag 6,0 pg/g yag
7. Asagidaki hayvanlardan elde edilen kati yaglar

- Si1gir tlir hayvanlar ve koyun, keci 3,0 pg/g yag 45 pg/g yag
- Kanatli hayvanlar 2,0 pg/g yag 4,0 pg/g yag
- Domuz 1,0 pg/g yag 1.5 pg/g yag
8. Karisik hayvansal kati yaglar 2,0 pg/g yag 3,0 pg/g yag
9. Bitkisel kat1 ve sivi yaglar 0,75 pg/g yag 1,5 pg/g yag

10. Deniz Urtinlerinden elde edilen yaglar (balik
yagl1, balik karaciger yagi, ve insan tiiketimine
sunulan diger deniz canlilarindan elde edilen yag)

2,0 pg/g yag

10,0 pg/g yag
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5. ULKEMIZDEKI{ YASAL
DUZENLEMELER

Gida maddelerinde bulunabi-
len belirli bulasanlarin maksimum
miktarlarinin  belirlendigi Gida
Maddelerindeki Bulasanlarin Mak-
simum Limitleri Hakkinda Tebligle
(Teblig No: 2008/26 belirlenen “Di-
oksin (poliklorlu dibenzo-para-di-
oksinler (PCDD’ler) ve poliklorlan-
mis dibenzofuranlarin (PCDFler)
toplami) ve dioksin benzeri polik-
lorlubifeniller (PCB'ler)” Tablo 1'de
verilmistir.

Ayrica 9 Mayis 2010 tarihli
Resmi Gazete'de “Tiirk Gida Kodek-
si Belirli Gida Maddelerinde Diok-
sinlerin Ve Dioksin Benzeri Polik-
lorlu Bifenillerin Seviyesinin Resmi
Kontrolii icin Numune Alma, Nu-
mune Hazirlama Ve Analiz Metodu
Kriterleri Tebligi “ yayimlanmistir.

6. SONUC

Son yillarda gelisen endiistriy-
le birlikte cevreye yayilan dioksin
ve benzeri bilesiklerin miktarinda
nemli diizeyde artis meydana gel-
digi goriilmektedir. Bunun sonucu
olarak da, dioksin ve benzeri bile-
siklerin insan saglig1 icin 6nemli
bir tehdit olusturacagr disiintl-
mekte ve yapilan arastirmalar neti-
cesinde insanlar bu konu tizerinde
daha da bilinclenmektedirler. in-
san sagligini korumak ve cevreye
verilecek zarari en aza indirmek igin
bu bilesiklerin olusumunun 6nlen-
mesi veya uygun teknolojiler kulla-
nilarak, bu kirletici maddelerin cev-
reye salinmadan 6nce mutlaka gi-
derilmesi ve besin zincirine girme-
sine engel olunmasi gerekmekte-
dir. Son yillarda bu yonde somut
adimlar atilmaya baslanmis ve sag-
ig1 konularinda uluslararasi kuru-
luslarca gerekli yasal diizenlemeler

IDA

getirilmistir. Diinya Saghk Orgliti
(WHO), dioksin ve benzeri bilesik-
lerin tolere edilebilir gtinlik alim
miktarini 1-4 pg TEQ/kg olarak be-
lirlemistir. Ayrica Tirkiye'de de
Cevre Bakanlig1 aritma ve yakma
tesislerine dioksin ve furan tutucu
tinitelerin eklenmesi icin lisans
vermektedir. Ancak teknolojinin ve
endistrinin gelistigi diinyada her
gecen giin dioksin ve benzeri bile-
siklere daha cok maruz kalinarak
cesitli saglik problemleri yasan-
maktadir.

Kaynaklar

http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teb-
lig/2008-26.html

Arikan, D., Yetim, H., Sagdi¢, O., Kes-
men, Z. “Gidalarda Dioksin Kontaminas-
yonu ve insan Saglig1 Uzerine Etkileri” Gi-
da Teknolojileri Elektronik Dergisi 2009,

12(2) 9-15 (Gida Teknolojileri Elektro-
nik Dergisi Cilt: 12, No: 2, 2009 (9-15)
www.teknolojikarastirmalar.com
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Gida guvenliginde

Glilstim BALCIK MISIR
Gida Miihendisi
Trabzon Su Uriinleri Merkez Arastirma Enstitlisii Miidiirligii

oplumu olusturan bireylerin

biyime, gelisme, saglikli ve

tiretken bir sekilde yasamlarini
stirdlirebilmeleri icin gerekli olan ihti-
yaclarinin basinda beslenme gelir.
Saglikli bir beslenme de ancak saglik-
I1 gidalarla, yani amaclandigr bicimde
hazirlandiginda besin 6gelerini yeterli
ve dengeli bir sekilde iceren fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik acidan gii-
venli olan gidalarla saglanir.

Glinlimiizde evrensel anlamdaki
nifus artisi ve kentlesme, buna karsi-
lik iklim degisikliklerine paralel ola-
rak gida kaynaklarindaki azalma ve
enerjinin verimli kullanim ihtiyaci, gi-
da bilimi ve teknolojisindeki gelisme-
ler, tirtin ve servislerin ticaretinin glo-
ballesmesi ile dagitim ve pazarlama
sistemlerindeki yenilikler, tiiketicinin
bilinclenmesi ile beslenme ve gida
hijyenine verilen 6nemin artmasi, ye-
me aligkanliklarinin degisimi, tiiketici
glivenliginin saglanmasi, cevre bilinci
ve sosyal sorumluluklarin artmasi gi-
da sektoriinde uluslar arasi standart-
lara olan talebi siirekli arttirmaktadir.

Diinya Saglik Orgiitii WHO, kii-
resel gida giivenligini tehdit eden
unsurlari; Mikrobiyolojik tehlikeler,
kimyasal tehlikeler, gida kaynakli
hastaliklarin taranmasi ve izlenmesi,
yeni teknolojiler ve bina kapasiteleri
basliklarr altinda siniflandirmaktadir.

Tim bu tehditlerle basa ¢ikacak
sekilde diinyada giivenli ve kaliteli
gida tretimi icin gelistirilen toplam
kalite sistemleri; Gida Gtivenligi Sis-
temi (GHP, GMP, HACCP), Kalite Gii-
vence Sistemi (ISO 9000), Cevre Y6-
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netim Sistemi (ISO 14000)
Isci Saglgl ve Is Gilivenligi
Standardi (OHSAS 18001) ve
Sosyal Sorumluluk Standar-
dr (SA 8000) olarak bilin-
mektedir.

Guivenli gida zincirinde
birincil tiretimden sofraya ka-
dar olan tim asamalarda iz-
lenebilirligin saglanmasi en
6nemli unsurlardan biridir.
Gerek bitkisel tiretim (iyi ta-
rnm uygulamalari EUROGAP) gerek
hayvansal tiretim (kimliklendirme, ka-
yit altina alma, izleme), nakliye ve de-
polama, glivenli gida {retimi (GHP,
GMP, HACCP, ISO 9000, 1SO14000,
OHSAS 18001, SA 8000) Gida Analiz-
leri (ISO17025), Personel yeterliligi,
marketler, yemek hazirlama ve dagiti-
mi (catering) hizmetleri lokantalar ve
tiiketiciler bir biittin olarak distiniiliip
ilgili konularda gelismeler birbirine
paralellik sagladig1 siirece gida gii-
venligi artmaktadir.

Gida glivenligi, FAO/WHO Codex
Alimentarius Uzmanlar Komisyonu
tarafindan ‘saglikli ve kusursuz gida
iretimini saglamak amaciyla gidala-
rin tretim, isleme, muhafaza ve dagi-
timlari esnasinda gerekli kurallara
uyulmasi ve dnlemlerin alinmast’ ola-
rak tanimlanmaktadir.

Kalite sistemleri icinde, Gida gii-
venliginde uluslararasi kabul gormiis
bir sistem olan HACCP; kelime anla-
m1 olarak Ingilizce "Hazard Analysis
Critical Control Points — (Tehlike Ana-
lizleri Kritik Kontrol Noktalari) kelime-
lerinin bas harflerinden olusan bir

"Gida Glivenligi ve Risk Yonetim Sis-
temi"dir.

ilk kez 1959 yilinda ABD'de Apol-
lo uzay ucuslari calismalari siirecinde
A.B.D. Ulusal Havacilik ve Uzay idaresi
NASA (National Aeronautics and Spa-
ce Administration) tarafindan gelisti-
rilmistir. NASA ve Amerikan Hava
Kuvvetleri Uzay Laboratuari, Pillsbury
Gida Firmasi Proje Grubu'yla, uzay
programindaki astronotlarin yerceki-
minin olmadig1 uzay kapstli kosulla-
rinda sorunsuz beslenebilmeleri icin
mutlak giivenli gida tiretimini hedefle-
yen bir projede birlikte calismiglardir.
Bugtinkii HACCP sisteminin temel il-
keleri de ilk olarak bu ortak calisma
sonucu ortaya ¢ikmistir. Bunu izleyen
tarihsel gelisime bakilirsa; 1963 Diinya
Saglik Orgiitti (WHO) Codex Alimenta-
rius'da HACCP prensiplerini yayimla-
mistir. 1974 yilinda ABD'de Gida ilag
Dairesi (FDA) bu sistemin en yiiksek
riskli gida gruplarindan biri olan “di-
siik asitli konserve gida trtinleri’nde
uygulanmasini zorunlu kilmistir. 1973-
1985 yilinda ABD Ulusal Bilim Akade-
misi gida glivenliginin saglanmasi icin
gida isletme tesislerinde HACCP yak-
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lasiminin kabul edilmesi gerektigi tav-
siyesinde bulunmustur. 14 Haziran
1993- HACCP' in 93/43/EEC “Gida
Maddelerinin Hijyeni” direktifi ile ya-
sal olarak Avrupa Birligi tilkelerinin ka-
nunlarina girmistir, 1996- Avrupa’da
tim gida endistrisinin uygulamasi
gereken yasal bir zorunluluk haline ge-
tirilmistir. Tirkiye'de ise 16 Kasim
1997 tarihi itibari ile Ttirk Gida Kodek-
si ile gida sanayinde HACCP uygula-
malart zorunlu hale getirilmistir.
26.09.2008 tarih ve 27009 sayili Resmi
Gazete'de yayimlanan Gida Givenligi
Ve Kalitesinin Denetimi Ve Kontroli-
ne Dair Yonetmelik' de HACCP siste-
minin uygulama gerekliligi belirtilmis-
tir. 20 Subat 1998- Danimarka'da DS
3027/1998 HACCP Standardi yayim-
lanmistir. 3 Mart 2003 tarihinde TS
13001/Mart 2003 “Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalarina (HACCP)
Gore Gida Guvenligi Yonetimi-Gida
Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri Icin
Yonetim Sistemine Iliskin Kurallar”
adiyla HACCP Standardi yayimlan-
mistir. 1 Eylal 2005 ISO 22000 “Gida
Glvenligi Yonetim Sistemleri-Gida
Zincirinde Yer Alan Kuruluslar icin
Sartlar” Standardi yayimlanmistir.

HACCP sistemi 7 temel prensip-
ten olugsmaktadir:

1.Tehlike Analizi ve Ayrintili
Akim Semalarinin olusturulmasi

2 Karar Agaci kullanilarak "Kritik
Kontrol Noktalarinin " belirlenmesi

3.Her bir Kritik kontrol noktasin-
daki Hedef Diizey ve Toleranslarin
belirlenmesi

4 Kritik kontrol noktalarini kon-
trol altinda tutacak uygun Izleme
Yontemlerinin olusturulmasi

5 Kritik kontrol noktalarinin iz-
lenmesi sirasinda bulunan uygun-
suzluklara ve sapmalara karsi uygula-
nacak Diizeltici Faaliyetlerin belirlen-
mesi

6.HACCP calismalarinin etkinli-
gini kanitlayacak Dogrulama Prose-
dtrlerinin belirlenmesi

7.Bu prensip ve uygulamalara
yonelik Dokiimantasyon Yapisinin
olusturulmasi

HACCP uygulamalari hazirlanan
bir plan dahilinde gerceklestirilir. Bu
plan sistemle ilgili tim bilgi, referans

ve kayitlari icerir. Buna gére HACCP
ekibinin secilmesi, tirintin tanimlan-
masi, Urlintin kullanim alaninin belir-
lenmesi, akis diyagraminin olusturul-
masi (1. Prensip), akis semasinin is-
letmede kontrol edilmesi, her bir pro-
ses asamasindaki tehlikelerin ve bu
tehlikeleri kontrol edecek dl¢limlerin
listelenmesi (1. Prensip), karar agaci-
ni her proses asamasina uygulayarak
Kritik Kontrol Noktalarinin belirlen-
mesi (2.Prensip), her Kritik Kontrol
Noktasi icin hedef diizey ve tolerans-
larin belirlenmesi (3.Prensip), her
Kritik Kontrol Noktasi icin izleme
yonteminin belirlenmesi (4.prensip),
diizeltici faaliyetlerin olusturulmasi
(5.prensip), dogrulama prosediirleri-
nin olusturulmasi (6.Prensip), kayit
tutma ve dokiimantasyon sisteminin
olusturulmasi (7.prensip), HACCP
Planinin gbzden gecirilmesi.

Tim bunlara ek olarak uygulama-
y1 kolaylastiracak bir 6n kosul progra-
mi1 da s6z konusudur. On kosul prog-
ramlart giivenli gida {iretilebilmesi
icin gerekli temel cevre ve tretim ko-
sullarini saglar. Bu programlar arasin-
da Iyi Uretim Uygulamalari (GMP), En-
geller Teknolojisi, Belirleyici Mikrobi-
yoloji (PM), Sanitasyon Standart islem
Prosedyirleri (SSOP), lyi Tarim Uygula-
malar1 (GAP),ve lyi Hijyen Uygulama-
lar1 (GHP) sayilabilir.

Tim bu prensip ve planlar dahi-
linde uygulanan HACCP sisteminden
tiretici, tuketici ve tilke ayni anda fay-
dalar saglar. Bu faydalar;

Tim gida zincirine uygulanabilir
olmasi,

Yonetime kritik bilgilerin sunul-
masi suretiyle kolay karar verebilme
olanaginin saglanmasi,

Tiiketicilerin gida giivenligi ile
ilgili taleplerinin tamaminin karsi-
lanmast,

Uluslararasi diizeyde taninan bir
sistem olmasi nedeniyle ihracat ko-
layligi,

Uriin gen toplama riskinin azal-
tilmast,

Calisanlarin is veriminin ve
memnuniyetinin artiriimasi,

Calisanlarin hijyen ve gida gi-
venligi konusunda bilin¢lenmesi,

Proses kontroliin dokiimanlarla
kanitlanmasina olanak vermesi,

Yuiktimltltklerini bilen ciddi ve
profesyonel bir organizasyon olustu-
rulmasit,

Gida zehirlenmeleri ve olim
risklerinin diistirtilmesi,

Kanunlara uyumlulugun saglan-
masi,

Resmi denetimlerde karsilasilan
sorunlarin en aza indirilmesi

Gida israfinin (gida bozulmalari,
vb.) ve bu israftan kaynaklanan mali-
yetlerin en aza indirilmesi,

Calisma ortaminin iyilesmesi,

Miisteri giiveninin ve memnuni-
yetinin saglanmasi,

Pazarlamada rakiplerin 6niine
gecilmesi,
Uriin kayiplarinin azaltmast,

Uriin giivenlik problemlerini n-
lemesi,

Hata yapilarak kazanilan tecrii-
beye giivenmekten ziyade potansiyel
tehlikeleri dnceden haber vermesi,

Gida isletmelerine glivenli gida
tiretmek icin kanuni zorluklan karsi-
lamada glivenirlik saglamasi,

Etkin kontrol gelistirmeye siste-
matik olarak yaklasmasi,

Gida zincirinin her asamasinda
kullanilabilmesi,

ISO 9000 gibi kalite yonetim sis-
temlerinin tanimlayicisi olmasi,

Geleneksel muayene ve kontrol
sistemlerinden daha etkili olmasi,

FAO / WHO tarafindan onay gor-
ms guvenilir bir sistemdir.

Kaynaklar

www.hm.saglik.gov.tr Saglik Bakanligi,
Gida isletmelerinde HACCP Uygulamalari
ve Denetimi 2003, Ankara

www. fsis.usda.gov

www.glivenligida.com

H.H. Huss, 2003. Assesment and Ma-
nagement of Seafood Safety and Qua-
lity, Food and

Agriculture Organization of the Uni-
ted Nations Rome,

Ulusal Gida ve Beslenme Stratejisi
Calisma Grubu Raporu iktisadi Sektorler
ve Koordinasyon Genel Miidirligt Mart
2003,

Topoyan M. 2003, Gida Sektoriinde
Kritik Kontrol Noktalari ve Tehlike Ana-
lizi (HACCP) ve ISO 9001:2000 Kalite Yo-
netim Sistemi iliskisinin Incelenmesi,
Yiiksek Lisans Tezi, s.70.
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IsSitma ile

Balin

yapisinda meydana
gelen olumsuz degisiklikler

Fazil GUNEY
Fazil Gliney-Miihendis fazilguney@aricilik.gov.tr
Ordu Aricilik Arastirma Enstittist Mudurltg

rilar tarafindan cicek nek-

tarlarindan dretilen, tatlr,

sar1 renkli, kivamli bir sivi
olarak tanimlanan bal; aslinda ytik-
sek oranda glikoz, friikktoz ve daha
az miktardaki diger sekerlerin su ile
yapmis oldugu bir ¢ozeltidir. Balin
temel Ozelliklerini sekerler belirler.
iceriginde genel olarak, yiizde 17-
20 su, ylizde 80-85 karbonhidrat ve
yiuzde 0,5-1 diizeyinde proteinler,
aminoasitler, vitaminler ve mine-
raller bulunur.

Bal eldesi sirasinda stizme is-
lemini kolaylastirmak ve kristalles-
meyi geciktirmek icin 1s1 islemi uy-
gulanmaktadir. Ozellikle balin su
orani % 18 in tizerinde ise ferman-
tasyona ugramamasi ve kristalles-
menin geciktirilmesi icin 1sitma is-
lemi uygulanmalidir. Isitma islemi-
nin dogru uygulanmasi, balda bu-
lunan mikroorganizmalar: dldiire-
rek fermantasyonu durdurmakta,
su miktarini azaltmakta ve akiskan-
ligin1 artirmakta, ayni zamanda bal-
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da bulunan kristal parcaciklarini
cozerek balin pazarlama kalitesini
artirmaktadir.

Ancak uygulanan 1sil iglemler,
dikkatli ve kontrollii bir sekilde ya-
pilmaz ise balin kalitesini ve
besin degerini dustir-
mektedir. Ballarin
yiuksek 1sida

veya cok
uzun sureli 1s1-
tilmast  hallerinde
balin tad ve aromasi
degisir, rengi koyula-
sir, diastaz (ami- .
laz),  invertaz
(sakkaraz)  ve
gluko-oksidaz
enzimlerinin
kayba ugra-
masl sonucu

kalite kayip-

lan meyda-

na gelir. Di-

astaz aktivite-
sinin disme-

sine karsilik; friiktoz parcalanarak
hidroksimetil furfurol (HMF) mikta-
rinda artma meydana gelir. Bu yiiz-
den balin isitilmasinda ana prensip
fermentasyona yol acan mayalari
oldirecek ve kristalizasyona engel
olacak en diis{ik sicaklikta ve miim-
kiin olabildigince kisa strede tut-
mak olmalidir.

Yanlis Uygulanan Isil islem So-
nucunda Ballarda Meydana Gelen
Degisiklikler:

1- Hidroksimetil furfural
(HMF) miktarinin artmast

Ballardaki hidroksi-
metil furfural (HMF) ice-
rigi 1s1l islemden etkilen-
mektedir. HMF, 1s1 is-

lem sonucu indergen
sekerler ve amino-
asitler  arasindaki
tepkime ile olusan
ve bircok mamulde
asir1 1s1 uygulamasini
onlemek icin miktari
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sinirlanan bir bilesiktir. Gidalarda
HMF istenmemektedir. Uriiniin ta-
dinda, renginde ve kokusunda is-
tenmeyen degisikliklere yol acar.
Yillardir balda kalite parametresi
olarak kullanilmaktadir. Ayrica
HMF'nin genotoksik ve tiimorijenik
etkileri oldugu tespit edilmistir.

Taze ballarda diislik miktarlar-
da da olsa HMF bulunabilir. Hid-
roksimetil furfuralin baslangi¢ mik-
tari; seker konsantrasyonu ve pH
gibi balin kimyasal 6zelliklerine ve
iklime bagli olarak degisiklik goste-
rir. Ancak balda sonradan olusan
HMF miktarinin balin baglangictaki
HMF miktarina bagli olmadigi bu-
lunmustur. Baldaki HMF diizeyinin
biylik oranda uygulanan 1sil isle-
min sicaklhigl ve siiresiyle ilgili ol-
dugu saptanmistir.

Tablo 1'de farkli ballara uygu-
lanan 1sil islemler ile HMF mikta-
rindaki degisimi gostermektedir.
Yapilan calismada 35, 45, 55, 65 ve
75°C’'lik su banyosunda 24 saat tu-
tulan bal orneklerine ait sonuclar
verilmistir.

Tabloda da (Tablo 1) goriildtgi
gibi ayn1 islemler uygulanmis degi-
sik ballarda farklit HMF degerleri or-
taya cikabilir. Bu degisikligin nedeni
ballarin kimyasal &zeliklerinin ve
nektar kaynaklarinin farkli olmasi-
dir. Fakat hepsinde de ortak olarak
sicaklik 65°C yi gecince HMF mikta-
r1 izin verilen limitleri agmistir.

Hidroksimetil furfural (HMF),
balin 1sitilmasiyla olustugu gibi
uzun stire bekletilen ballarda da za-
manla olusabilmektedir. Balin
uzun siire depolanmasi ve yiiksek
sicaklikta 1sitilmasi sonucu bu oran
30-40 miligram/kilograma ytikselir-
ken bazen bu sinirlart da asabil-
mektedir. Yapilan calismalarla de-
polama sicakliginin ballarda olu-
san HMF miktarina etkisi ortaya ko-
nulmustur. Uygun olmayan sartlar-
da depolanan ballarda HMF mikta-
r1 ciddi oranda artmaktadir.

- g

Bal, cam kavanoz gibi seffaf
ambalajdaysa, karanlikta saklan-
malidir. Isik, depo sicakligi ve nisbi
nem balin depolanmasi {izerine et-
kili faktorlerdir. Kovandan alinan
balli petekler uzunca stire saklana-
caksa; sicakligi 10 °C' nin altinda ve
nisbi nemi % 60 olan depolar kulla-
nilmalidir Isitmada oldugu gibi de-
polama stiresi uzadik¢a balda HMF
miktarinda artma goriilmektedir.

Ayrica HMF bal arilari tizerinde
de zararli etkilere sahiptir. Ucuz ol-

),

Bes b=

an-u—.ﬂmnﬁﬂﬁi

dugu icin ar1 beslenmesinde kulla-
nilan yiiksek fruktoz icerikli misir
suruplarinda da 1sil isleme maruz
kalinca HMF olusur. Clinkii HMF
miktar1 seker orani (6zellikle fruk-
toz) ile dogru orantili olarak art-
maktadir. Arastirmalara gére HMF
miktarindaki biiytik artislarin gortl-
mesi icin bu suruplarin 48°C de 1s1-
tilmasi yeterlidir.

Jachimovicz ve Sherbiny 1975’
de HMF nin ar1 dlimlerinden so-
rumlu oldugunu ortaya cikarmistir.
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Ticari olarak asit ile hidrolize edil-
mis invert seker surubundaki 15
mg/100g HMF miktarinin arilar icin
olumcil oldugu bildirilmektedir.
15 mg/100g HMF icgerigi olan seker
surubu ile beslendiginde, 20 giin
icerisinde arilarin ortalama % 58 i
Slmiustir. 3 mg- 6 mg/100g HMF
miktarlart arilar igin zararsizdir. So-
nuc olarak bir cok uzman, invert se-
ker suruplarindaki HMF miktarinin
2 mg/100g degerini asmamasi ge-
rektigini savunmaktadir.

Bal, seker surubu ve invert se-
ker surubu ile beslenen 3 grup ari
kolonisinden elde edilen ballarin
HMF icerikleri tablo 3'te verilmistir.

Tablo 3'te gorildugl tzere in-
vert seker surubu ile beslenen ari-
lardan alinan balda HMF orani bal
ve sakkaroz surubu ile beslenen
arilardan elde edilen baldan 20 ka-
t1 kadar daha fazla cikmistir. Aras-
tirmacilar bunun sebebini invert
seker surubunun yiiksek isiya tabi
tutulmasindan kaynaklandigini be-
lirtmistir. HMF icerigi yiiksek bal ve
surup ile besleme; arilarin perfor-
mansinin diismesine, HMF diizeyi-
ne bagl olarak zehirlenmelere ve
hatta toplu ar1 6liimlerine bile ne-
den olabilmektedir.

Tirk Gida Kodeksi Bal Tebli-
gi'ne gore HMF miktart en cok 40

mg/kg olabilir. Uretildigi bolge eti-
ketinde belirtilmek kosulu ile tropi-
kal iklim bolgeleri kaynakli ballarda
HMF miktari en ¢ok 80 mg/kg olma-
lidir.

2- Enzimlerin Kayba Ugramast

Bal enzimler bakimindan ol-
dukca zengindir. Baslica bilinen bal
enzimleri amilaz (diastaz), invertaz
(sakkaraz), katalaz, fosfataz enzim-
leridir. Enzimlerin bir kismi1 nektar-
dan ve yaprak bitlerinin yaprak ts-
tinde biraktiklari salgidan, buytik
bir kismi ise arilarin tikurik bezi
salgilarindan meydana gelmekte-
dir. icinde bulunan enzimler bali
diger tat verici maddelerden ayirir.
Is1 ve 1s1k basta diastaz ve invertaz
olmak tizere baldaki enzimlerin ak-
tivitelerini olumsuz yonde etkile-
mektedir.

Diastaz enzimi balin 1sitilip,
isitilmadiginin anlasilmasinda bir
ayiractir. Diastaz sayisinin diistik
olmasi balin tagsis edildiginin ya
da 55 ° C'nin tstiinde 1s1 islemi uy-
gulandiginin belirtisidir. Balda di-
astaz sayisi 8 den az olamaz. Ancak
narenciye bali gibi yapisinda dogal
olarak dtigiik miktarda enzim igeren
ve dogal olarak HMF miktart 15
mg/kg. dan fazla olmayan ballarda
diastaz sayisi 3 den az olamaz.

Tablo-4'den gorildigt Uzere
sicaklik arttikca diastaz enzimi daha
cabuk bozularak parcalanmaktadir.

Cam Narenciye | Aygicegi Pamuk Kekik

Sicaklik HMF HMF HMF HMF HMF
[sitilmamis 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
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Tablo-1: Isitmanin HMF Miktari tizerindeki etkisi

Denclemal e
sicaklig1 gerekli siire
10 °C 10 - 20 yil

20 °C 2-4yl
30 °C 6 ay -1 yil

40 °C 1-2 ay

50 °C 5-10 giin
60 °C 1-2 glin
70 °C 6-20 saat

Tablo-2: HMF miktarinin depolama
sicakligina bagli olarak degismesi



Besleme | Dogal | Seker Invert
: Seker
Sekli Bal |surubu
surubu
HMF
Miktari 1,75 1,347 | 28,22
(mg/kg)

Tablo-3: Farkli suruplarla besle-
menin HMF miktari lizerine etkisi

Arilar diger bir enzim olan in-
vertaz enzimi yardimiyla nektardan
gelen sakarozu glukoz ve fruktoza
cevirirler. Nektar kaynagi ve yogun-
lugu, arinin yasi ve nektar akig do-
nemine bagli olarak bu enzimin
miktart degisebilir. Baldaki tiim di-
ger enzimler gibi invertaz da 1siya
duyarhidir.

Tablo-4 ve Tablo-5 incelendi-
ginde ayni sicakliklara kadar 1siti-
lan invertaz enziminin, diastaz en-
zimine gore daha cabuk bozuldugu
ve parcalandigi goriiliir. Bu ylizden
bazi tlkelerde ballara uygulanan
1s1l islemi belirlemek amaciyla in-
vertaz enzimi ayrag¢ olarak kullanil-
maktadir.

Tablo-6; farkli ballarda 1sitma
ile meydana gelen invertaz enzimi
degisikligini gostermektedir. Tab-
lodan gortldiigu gibi invertaz enzi-
mindeki azalis 35°C de baslamakta-
dir. Yapilan calismada 55°C'de
HMF miktarinda belirgin bir artis
gorilmez iken invertaz enziminin
yari yariya azaldigr belirlenmistir.
Narenciye bali baslangicta en di-
slik invertaz enzimi konsantrasyo-
nuna sahip olmasina ragmen isil
isleme en cok direng gosteren bal
ornegidir. 75°C ‘de ise enzimin ne-
redeyse tamamen yok oldugu go-
rilmektedir.

Arilar bal retirlerken glikoz
oksidaz enzimini ilave ederler. Bal-
da bulunan glukoz oksidaz enzimi
su ve oksijen varliginda, glukozu

Tablo-4: Sicaklik ile Diastaz enziminin
yarilanma stiresi arasindaki iliski.

Sicaklik Siire Sicaklik Stire
20°C 1480 giin 20°C 820 giin
30°C 200 giin 30°C 83 giin
40° C 31 giin 40°C 9,6 giin
50 ° C 5,38 giin 50 ° C 1,28 giin
60°C 1,05 giin 60°C 4,7 saat
70°C 5,3 saat 70° C 47 dakika
80°C 1,2 saat 80°C 8,6 dakika

Tablo-5: [nvertaz Enzimi ile Sicaklik
arasindaki iliski
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Cam Narenciye | Aygcicegi Pamuk Kekik
Sicaklik °C | Invertaz | Invertaz | Invertaz | invertaz | Invertaz
Isitilmamis| 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 : Isitmanin [nvertaz Enzimi iizerine etkisi

parcalar ve hidrojen peroksit aciga
cikar. Olusan hidrojen peroksit ba-
la antimikrobiyel 6zellik kazandir-
maktadir.

Hidrojen peroksitin olusma-
sinda etkili olan glukozoksidaz en-
zimi 1s1 ve 11k ile hasar gdrmekte-
dir.Yapilan bir calismada, balin 10
dakika 1sikta tutulmasi ile hidrojen
peroksit tiretiminde kayip gozlen-
mistir. Ballarin 70°C'de 10 dakika
isitilmasiyla yapilan diger bir calis-
mada ballarin antimikrobiyal akti-
vitelerini %80 oraninda kaybettikle-
ri belirlenmistir.

37 °C’ ye kadar 1sitilan ballarda
antibakteriyel aktivitede rol oyna-
yan yaklasik 200 bilesik parcalana-
rak yok olmaktadir. 40°C" ye kadar
isitma ile invertaz ve diger dnemli
enzimler parcalanirken, 50°C ve
izerindeki 1sitmalar balin icindeki
degerli sekerleri bozarak bali kara-
mele dontstiirlir. Genelde 10°C
tizerinde yapilan biitiin 1sil islemler
balin yapisinda bozulmalara neden
olmaktadir.

3- Tat ve aromada meydana
gelen degisiklikler

Her balin kendine 6zgiin bir ta-
di vardir. Balin lezzeti baldaki se-
kerlerin, organik asitlerin ve amino
asit fraksiyonlarinin ana maddeleri
olan fruktoz, glikoz, glukonik asit ve
prolin kombinasyonundan ileri gel-
mektedir.
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Balin aromasi degisik cicekle-
rin nektarinda bulunan karakteris-
tik esterlere gore degisebilmekte-
dir. Baldaki aromanin asil madde-
leri esterler, aldehitler, ketonlar, al-
koller ve serbest asitlerdir. Bu mad-
deler arasinda en genis yeri alkoller
almaktadir. Isil islemler ile bu bile-
siklerin yapisi bozulabilmekte ve
balin hosa giden karakteristik dzel-
likleri kaybolmaktadir. Ayrica ytik-
sek sicaklik ballardaki sekerlerin
yapisini bozarak karamelizasyona
neden olmakta, ballarin tadini ve
rengini bozmaktadir.

Bal, icindeki polene bagli ola-
rak dzel bir kokuya sahiptir. Yiiksek
sicakliklarda 1sitilan ballarda, dike-

Kaynak
Anon, 2008 www.gidacilar.net

Anon, 2010 a. http:/en.wikipedi-
a.org/wiki/Hydroxymethylfurfural

Anon, 2010 b. http://www.tarim.gov.tr
/Files/Mevzuat/teblig/baltebligi.htm

Anon, 2010 ¢
ment.org

www.beesfordevelop-

Anon, 2010 d www.aricilik.gen.tr

Biagio,F., E, Arena., Zappala,M.,2008
The European Food Legislation and its
impact on honey sector

Blaise W.L., Eggleston, G., Sammata-
ro,D., Formation of Hydroxymethylfurfu-
ral in Domestic h-Fructose Corn Syrup
and Its Toxicity to the Honey Bee (Apis-
mellifera) 2009 ].Agric.Food Chem.57:
7369-7376

ton gibi bala dogal kokusunu veren
aroma maddelerinin yapisi bozula-
rak buytik bir kism1 kaybolmaktadir.

Ballarin Isil islemin Zararlarin-
dan Korunmasi igin,

1. Ballara uygulanan 10°C'nin
izerindeki tiim 1s1l islemlerin balla-
rin yapisinda degisikliSe neden
olacagi unutulmamalidir. Isil islem
uygulanacak ise mimkin olan en
diistiik sicaklikta ve kisa stireli uygu-
lanmalidir.

2. Kristallenmeyi 6nlemek
amaciyla klasik 1sitma yontemi ye-
rine filtrasyon, ultrasonik dalga
yontemi, soguk sok uygulama yon-
temi veya mikrodalga ile 1sitma
yontemleri kullanilabilir.

3. Bal hasadi uygun zamanda
yapilmalidir. Boylece baldaki su
orani diistik olacak ve fermentasyo-
nu engellemek ve su oranini diistir-
mek icin 1sil islem uygulamaya ge-
rek kalmayacaktir.

4. Ballar uygun kosullarda de-
polanmalidir. Depolama yapilirken
1s1k, depo sicakligi ve nisbi nem gi-
bi faktorlere dikkat etmek gerekir.
Bal, cam kavanoz gibi seffaf amba-
lajdaysa, karanlikta saklanmalidir.
Uzun stire uygun olmayan kosullar-
da depolanan ballarda enzim akti-
vitesinde diistis ve HMF miktarinda
artis gorulir.
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Ozcan,M., ve Arslan, D.,2006 E?ect of
inverted saccharose on some properties
of honey Food Chemistry 99:24-29

TOLON Banu , Doktora Tezi , Ege Uni-
versitesi Ziraat Fakiiltesi Zootekni Bolii-
mu

White,J.,.Subers, M., Studies on honey
inhibine.3.effect of heat Journal of Api-
cultural research 3(1) :
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AB’de Yeni Donem:
"Gida Guvenligi, Bitki ve
Hayvan Sa@\@" fasl agildi

irkiye'nin Avrupa Birligi (AB)

katilim miizakerelerinde yeni

bir fasil acildi. Digisleri Baka-
n1 Ahmet Davutoglu, Devlet Bakani
ve Basmiizakereci Egemen Bagis
ile Tarim ve Koyisleri Bakanit Mehdi
Eker'in katilimiyla 30 Haziran 2010
tarihinde AB Konseyinde diizenle-
nen Hikimetlerarasi Konferansla
“Gida Glivenligi, Veterinerlik ve Bit-
ki Saglig1” fasli miizakerelere acildi.
Hikiimetlerarasi Katilim Konferan-
sinda Avrupa Birligi tarafini ispan-
ya Disigleri Bakani Miguel Angel
Moratinos ve AB Komisyonunun
genislemeden sorumlu tyesi Ste-
fan File temsil etti.

Konuyla ilgili olarak aciklama-
larda bulunan Tarim ve Kdyisleri Ba-
kani Mehmet Mehdi Eker, "Gida G-
venligi, Veterinerlik ve Bitki Saghg1”
faslinin miizakerelere acilmasiyla
birlikte, Turkiye'nin gida hijyeniyle
ilgili uygulayacagi standartlarin AB
ile uyumlu hale getirilecegini soyle-
di. Turkiye acisindan énemli ve tari-
hi bir gtin yasadiklarini kaydeden
Bakan Eker, "Bu faslin mtizakerelere
acilmasiyla birlikte tiiketicilerimizin
Avrupa Birligi standartlarinda gida-
ya ulasma, hijyen ve kalite dlclistiyle
gida tiiketme imkanina kavusmalari
daha da kolay hale gelecektir” dedi.

Tarim ve Koyisleri Bakani
Mehdi Eker, mizakerelere acilan
“Gida Glivenligi, Veterinerlik ve Bit-
ki Saglig1” fasliyla birlikte AB'nin bu
alanlardaki standartlarinin 72 mil-
yonluk Ttirkiye'yi de icine alacak se-

kilde genisledigine dikkat cekerek
"Avrupa Birligi'nin bu manadaki
standartlari, biraz daha Dogu'ya,
Orta Dogu'ya kaymis oldu. Dolayi-
siyla AB'de yasayan ytizmilyonlarca
tiketicinin gida sagligi alani genis-
lemis oldu. Tirkiye de artik AB
standartlarini kendisinde uygulaya-
bilecek bir altyapiya ve donanima
sahip oldugunu ortaya koydu" dedi.
Tarim ve Koyisleri Bakani Mehmet
Mehdi Eker konusmasini soyle siir-
diirdii: "Son giinlerde tilkemizde bir
tartisma var. 'Acaba Tirkiye'nin ek-
seni mi kayiyor' diyorlar. Aslinda bu
faslin acilmasiyla birlikte Avrupa
Birligi'nin ekseni genislemis oldu.
Dolayisiyla Tiirkiye de o eksenin bir
parcasi. AB ile birlikte Tiirkiye'nin
de ekseni genislemis oluyor. Avru-
pa Birligi'nin en kisa zamanda Ba-
likgilik ve Kirsal Kalkinma fasillarini
da acacagini umuyoruz. Avrupa Bir-
ligi'nde 2 bin 400 civarinda bulunan
endemik bitki tirtintin sayisi Tiirki-
ye'de 3 bin 900’4 asiyor. Kiiltiirel
cesitlilik kadar biyo cesitlilige de
6nem veren Avrupa Birligi inaniyo-
ruz ki iki alanda da cok cesitlilige ve
zenginlige sahip olan Tirkiye'yi
tiyelige kabul edecektir.”

4

X

Gida Guvenligi fasliyla birlikte
Tirkiye, 2005 yilinda tarama stire-
ciyle baglayan AB katilim miizake-
relerinde 13 fasli agmis oldu. Ttrki-
ye, katilim mizakerelerinde 2006
yilinin ilk yarisindaki Avusturya do-
nem baskanliginda tek, 2007'nin ilk
yarisindaki Almanya dénem bas-
kanliginda {i¢, 2007'nin ikinci yari-
sindaki Portekiz ile 2008 'de Sloven-
ya ve Fransa donem baskanliklarin-
da ikiser ve gecen yilin ikinci yari-
sindaki isve¢ donem baskanliginda
tek fasil agmisti. ispanya, 6 ay énce
dénem baskanligini devraldiginda
Tirkiye ile 4 fasil agmak istedigini
duyururken, bazi tiye tlkelerin siya-
si engellerini asamayinca en azin-
dan bir fasil acabilmek icin btiyiik
caba gosterdi. ispanya, gida giiven-
ligi faslinda acilis kriterlerini karsi-
lamasinin adindan AB dyelerinin
fasil acilisina onay vermesi igin
normalde birka¢ ay uzayan siireci
10 giine kadar indirerek adeta rekor
hiza ulasti.

Kaynak

http://www.abhaber.com/ozelhaber.ph
pPid=6713

http://www.tarim.gov.tr
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Bitki adi ile anilan yemeklil
tebliginde degisiklik yapilc

arim ve Koyisleri Bakanliginca
hazirlanan Tirk Gida Kodeksi-
Bitki Adi ile Anilan Yemeklik
Yaglar Tebliginde Degisiklik Ya-
pilmasi Hakkinda Teblig 12.05.2010
tarih ve 27579 sayili Resmi Gaze-
te’de yayimlanarak ytrirlige girdi.

13.10.2001 tarihli ve 24552 sayi-
Ii Resmi Gazete'de yayimlanan Tiirk
Gida Kodeksi-Bitki Adi ile Anilan Ye-
meklik Yaglar Tebliginin Tanimlar
baslikli 4 tincti maddesinin (a) ben-
dine asagidaki tanim eklenmistir.

“Orta Oleik Asitli Aycicek Yagi:
Orta oleik asitli yag iceren aycicek
bitkisinin (Helianthus annuus L.) to-
humlarindan elde edilen yagdir.

Ayni Tebligin Uriin Ozellikleri
baslikli 5 inci maddesinin (r) ben-

dinden sonra gelmek tizere asagi-
daki (s) bendi ilave edilmistir.

“s) Bu Teblig kapsaminda yer
alan yaglara ait sterol kompozis-
yonlari EK-4'te belirtilmistir.”

Ayni Tebligin EK-1 (Gaz Likit
Kromotografi ile Tespit Edilen Bit-
kisel Yaglarin Yag Asitleri Kompo-
zisyonu) ve EK-3't (Bitkisel Yagla-
rin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri)
degistirilmis olup EK-4 (Bitkisel
Yaglarin Sterol Kompozisyonlari)
ilave edilmistir.

Halen faaliyet gOsteren ve bu
Teblig kapsamindaki trtinleri tre-
ten ve satan isyerleri bu Tebligin
yayimi tarihinden itibaren 6 ay icin-
de bu Teblig hiikiimlerine uymak
zorundadir.

http://rega.basbakanlik.
ler/2010/05/20100512.htm

gov.tr/eski-
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Dioksinlerin resmi kontrolu 1cin

4

nuMmune ve analiz metodu
kriterleri tebligi yayimlandi

arim ve Koyisleri Bakanligin-

ca hazirlanan Tiurk Gida Ko-

deksi Belirli Gida Maddele-
rinde Dioksinlerin Ve Dioksin Ben-
zeri Poliklorlu Bifenillerin Seviyesi-
nin Resmi Kontrolii icin Numune
Alma, Numune Hazirlama Ve Ana-
liz Metodu Kriterleri Tebligi 9 Ma-
yis 2010 tarihli Resmi Gazete'de ya-
yimlandi.

Bu Tebligin amaci; belirli gida
maddelerinde bulunan dioksinler
(PCDD ve PCDF) ve dioksin benzeri
poliklorlu bifenillerin (PCB) seviye-
sinin resmi kontrolti icin gida mad-
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delerinden numune alma, numune
hazirlama ve analiz metodu kriter-
lerini belirlemektir. Bu Teblig, be-
lirli gida maddelerinde bulunan di-
oksinler (PCDD ve PCDF) ve dioksin
benzeri PCB'lerin seviyesinin resmi
kontrol{i i¢cin numune alma meto-
dunu ve resmi kontrollerde kullani-
lan analiz metotlart i¢cin numune
hazirlanmasini ve kriterlerini kapsar.

Tebligle; Belirli gida maddele-
rinde bulunan dioksinler ve dioksin
benzeri PCB'lerin seviyesinin resmi
kontrolii i¢cin numune alma usul ve
esaslart (EK-1), analiz metodu kri-

terleri ve numune hazirlama usul
ve esaslari (EK-2) belirlenmistir.

Uyum Zorunlulugu. Halen fa-
aliyet gosteren ve bu Teblig kapsa-
minda yer alan trtinlerden resmi
kontroller icin numune alan ve
analizi yapan kurum ve kuruluslar
bir yil icerisinde bu Teblig hiikiim-
lerine uymak zorundadirlar.

Kaynak

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




Kodeks

Numune

miktarlari

yeniden belirlends

1da Maddelerinde Mikotoksin-
lerin Seviyesinin Resmi Kon-
trolil Icin Numune Alma, Nu-
mune Hazirlama ve Analiz Me-
todu Kriterleri Tebliginde Degisiklik
Yapilmasi Hakkinda Teblig 23 Tem-
muz 2010 tarihli Resmi Gazete'de ya-
yimlanarak ytirirlige girmistir.

26.04.2007 tarihli ve 26504 sa-
yili Resmi Gazete'de yayimlanan
Tirk Gida Kodeksi Gida Maddele-
rinde Mikotoksinlerin Seviyesinin
Resmi Kontrolii Icin Numune Al-
ma, Numune Hazirlama ve Analiz
Metodu Kriterleri Tebliginin Kuru
incir, Yerfistig1 Ve Sert Kabuklu
Meyveler icin Numune Alma Me-
totlar (Ek-4) degistirilmistir.

Teblig'in EK-5'inde yer alan 1
inci paragraf “Bu metot, baharatlar-
da, Okratoksin A, Aflatoksin Bl ve
toplam aflatoksinlerin maksimum
seviyelerinin resmi kontroli igin
uygulanan numune alma metodu-
dur.” seklinde degistirilmis ve Kah-
ve, Kahve Uriinleri, Meyan Kokii ve
Meyan Kokii Ekstrakti icin Numune
Alma Metotlar1 baslikli Ek-7'si ye-
niden diizenlenmistir.

Ayni  Teblig'in EK-10'undan
sonra gelmek tizere “Bitkisel Yaglar
icin Numune Alma Metotlar1” baslik-
l1 EK-11, ilave edilmis ve Gida Mad-
delerinde Mikotoksinlerin Seviyele-
rinin Resmi Kontrol{inde Kullanilan
Analiz Metotlari ve Numune Hazirla-

maya lliskin Kriterler'in ek numarasi
ise “EK-12" olarak degistirilmistir.
Bu degisikle 2007/21 No'lu Teblig
AB'nin 178/2010 numarali Yonet-
meligi ile uyumlu hale getirilmis
oldu.

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

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

Teb-

Mikro
teb

arim ve Koyigleri Bakanli-
ginca Hazirlanan Tirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kri-
terler Tebliginde Degisiklik Yapil-
masi Hakkinda Teblig (Teblig No:
2010/16) 7 Mayis 2010 tarihli Resmi
Gazete'de yayimlandi.

06.02.2009 tarihli ve 27133 sa-
yili Resmi Gazete'de yayimlanarak
yirirlige giren Tiirk Gida Kodeksi-
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'nin
5 inci maddesinin 6 nci fikrasi (Bu
Teblig kapsamindaki gida madde-
leri icin, patojen mikroorganizma-
lara ait limitlerin asilmasi, mikrobi-

= \J =

DIyolojik kriterler
iginde degisiklik

yolojik kriterler acisindan sagligin
korunmasi ilkesinin ihlali olarak
degerlendirilir.) yurtrliikten kaldi-
rilmigtir.

Ayni Tebligin EK-1'inde yer
alan (2) nolu dip notu “AKS: Top-
lam aerobik mezofilik koloni sayis1”
seklinde ve EK-1'inde yer alan 15.9
uncu maddesi asagidaki sekilde
degistirilmistir.

| 15.9. Gida takviyeleri | E.cli | 5 |O|<10'|

Kaynak

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eski-
ler/2010/05/20100507-4. htm
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Su Uriinleri

Qu iriinleM kaynak

Cemil ORNEK
Balikcilik Teknolojisi Miihendisi, Ordu il Tarim Mudiirliigi

azi gidalar hastalik riskini

azaltir ve fizyolojik yararlar

saglar. Bu tiir gidalara fonk-

siyonel gidalar adi verilir.
Fonksiyonel gidalar tek basina bir
gida olabilecegi gibi fonksiyonel gi-
da ingredientleri de olabilirler. Bu
ingredientler gidalara ilave edilerek
trlinde var olan fonksiyonel 6zelli-
gi artirilabilecegi gibi, fonksiyonel
Ozellik tasimayan urtinlere de ilave
edilerek fonksiyonel bir Girlin elde
edilebilir.

Deniz trlnleri insanlik tarihi
kadar eski bir parcasidir insan diye-
tinin. Hatta bazi tilkelerde insanla-
rin hayatta kalmasini saglayan ana
besin kaynaklaridir. Ulkemiz ve di-
ger bircok tilkede ise deniz tirlinleri

tiketimi hedeflenen besinsel fay-
dalar saglamadan cok uzaktir. Bu
trlinleri tliketicilere en saglikli ve
hijyenik, en {stiin kalitede ve en
ekonomik sekilde ulastirmak ve
fonksiyonel gida ozelliklerini tiike-
ticilere tanitmak birincil dereceli
bir konudur. Normal insan beslen-
me fizyolojisinde deniz triinleri,
yiiksek kalitede protein saglama,
doyurma ve tok tutma, esansiyel
yag asitlerinin temel kaynagi olma
ve farkli tat ve lezzet ihtiyaclarini
tatmin etme gibi gorevler yaparlar.
Aslinda deniz tirtinleri bu temel is-
levlerine ilaveten, son yillarda ¢ok
onem kazanan ve yeni bir sektor
olarak ortaya cikan ‘fonksiyonel gi-
da’ kavraminda da ana bir grubu
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olusturmaktadir. Buna gore, bir gi-
danin fonksiyonel olarak tanimlan-
masi icin ‘besleyici etkisinin yani
sira bir veya daha fazla bilesene
bagli sagligi koruyucu, diizeltici
ve/veya hastalik riskini azaltici etki
gdsterebilmesi ve bu etkinin bilim-
sel ve klinik olarak kanitlanmasr’
gereklidir. Bilimsel calismalar ve
medyanin katkisiyla artik deniz
irtinlerinin besinsel, saglig! koru-
yucu ve tedavi edici etkileri tiiketi-
ciler tarafindan daha fazla anlasil-
masiyla, deniz Urlinleri kaynakli
fonksiyonel triinlerin ticari olarak
yaygin liretimi su anda icinde bulu-
nulan asamay! gdstermektedir. In-
san gidasi olarak tiiketilen veya ti-
ketilmeyen deniz canlilari, fonksi-
yonel deniz trlinleri i¢in kullanilan
kaynaklardir. Ozellikle, deniz iiriin-
leri isleme yan-trtinleri, ekonomik
onemde ve degerlendirilmesi hem
cevre hem de verimlilik acisindan
son derece onemli kaynaklardir.
Deniz trlinleri kaynakli fonksiyonel
Uirtinler, direkt gida maddesi, gida
hammaddeleri ve katki maddesi ve
ekstrakt (sivi, toz, kapsil gibi)
formlarinda tretilmektedir.

Deniz Urlinleri (Marin) Yaglari

Marin yaglari yagli baliklarin
viicutlar1, yagsiz baliklarin karaci-
gerleri ve deniz memelilerinin yagl
dokularindan elde edilmektedir.
Bazi alg kaynaklarindan da lipitler
iretilmektedir. Yiiksek doymamig
yag asitleri (HUFA) veya coklu doy-
mamis yag asitleri (PUFA), ikiden
daha fazla doymamis bag iceren




Su Uriinleri

yag asitleridir ve ana kaynaklari
marin yaglaridir. PUFA’lar iki gruba
ayrilir: omega-6 (n-6) ve omega-3
(n-3) yag asitleri. Hamsi, ringa tiir-
leri, sardalye ve somon en sik kulla-
nilan kaynaklardir. Bu vyaglar
%50'nin {izerlerinde PUFA'ya sahip
olabilirler.

Diinyada oliimlerin % 60'1nin
diyet kaynakli hastaliklardan oldu-
gu dislintldigiinde dengeli bes-
lenmenin 6nemi bir defa daha an-
lasilacaktir. insanlarda PUFA eksik-
ligi, deri dokiinttleri, deride kuru-
ma ve catlaklar ile bliytime ve hor-
mon dengesinde bozulmalara ne-
den olur. PUFA eksikliginde, koro-
ner kalp hastaliklari, kan lipit den-
gesizlikleri, yiiksek tansiyon, damar
sertligi, trombosiz, damar spazmla-
r1, kanser, astim, oto-bagisiklik sis-
temi hastaliklari, iltihapli hastalik-
lar, peroksimal bozukluklar ve se-
def hastaligi riski artmaktadir. Epi-

demiyolojik calismalarda, Eskimo
yerlilerinde kardiyovaskiiler hasta-
liklara rastlanma sikligi, bati top-
lumlarindan ¢ok daha distik bu-
lunmus ve bunun nedeninin Eski-
molarin diyetlerinde cok fazla balik
bulunmasi oldugu saptanmistir.

Balik yaglari ve/veya saflastiril-
mis omega yag asitlerinin kullanil-
digr bircok triin marketlerde bu-
lunmaktadir. Bu konuda Avrupa ve
Japonya, ABD'den daha ilerdedir.
Ulkemizde de bazi katkili triinler
bulunmaktadir. Bu grup fonksiyo-
nel driinler katkili margarinden,
katkilt firin trtnleri, icecekler, et
mamulleri, mandira Grtinleri ve yu-
murtaya kadar yayilim gostermek-
tedir. Deniz Urlnleri yaglarinin
fonksiyonel gida olarak kullanimin-
da temel sorun, yagin stabilitesidir.
Coklu doymamis baglar oksidasyo-
na karsi cok hassastir ve kisa za-
manda ransit aroma olusabilir.

Deniz Urtinleri Kaynakli En-
zimler

Enzimler reaksiyon spesifisite-
leri cok ytiksek olan ve ¢ok etken bi-
yokatalizorlerdir. Canlilarin yasam-
sal fonksiyonlari hiicrelerindeki en-
zimlere baghdir. Bu 6nemli biyo-
molekiiller fonksiyonel gida treti-
minde, analitik biyokimyada, tip ve
ecza sanayinde, deri ve kagit isleme
gibi cok fakli alanlarda kullanilirlar.
Deniz canlilarindan en fazla sistein
hidrolaz familyasi 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 tiretilmektedir. Genel
olarak, deniz Girinleri enzimleri, de-
niz Urtnleri isleme atiklart ve atik
sulari ve/veya deniz canlilari veya
mikroorganizmalarindan su veya
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solvent ekstraksiyonu, fraksinas-
yon, kromatografik saflastirmalar,
kurutma, enkapstilasyon gibi is-
lemlerle trretilmektedir.

Deniz canlilar1 kaynakli enzim-
ler gida sektoriinde diistik sicaklik-
larda stirekli peynir {retiminde
(psikrofilik morina pepsini), stitteki
okside tadin diizeltilmesinde (psik-
rofilik morina tripsini), mikrobiyal
kontaminasyon kontroltinde (ka-
buklu lizozimleri), peynirlerde acili-
gin giderilmesinde (kalamar pepdi-
dazlar), protein hidrolizat1 ureti-
minde (tripsinler), inek sitiin{in
bebekler icin modifikasyonunda (li-
zozim), et yumusatmada ve kolajen
uzaklastirmada (pepsin, tripsin) ve
meyve suyu berraklastirmada ve
benzeri alanlarda kullanilmaktadir.

Kitin, Kitosan ve Benzeri Uriinler

Kitin, kitosan ve bunlarin mo-
nomer ve oligomer triinleri deniz
trtinleri islemenin en 6nemli yan
trlinlerindendir. Karides, istiridye,
yengeg, istakoz gibi eklem bacakli-
lar ve yumusakgalar baslica kaynak-
lardir. Bu materyallerin nemli agir-
liginin %14-35 kadarini olusturur-
lar. Kitin ve kitosan dogal, toksik-
olmayan, yiksek molekiil agirlikl,
suda-coziinmez veya sinirli ¢oziintr
(oligomerler), biyobozunur, su tut-
ma kapasiteleri yliksek, film yapma
ozelliklerinde polimerlerdir. Bu
ozelliklerinden dolay! gida, tarim,
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su aritma, kagit isleme, kozmetik,
tip, biyoteknoloji, kimya gibi alan-
larda yaygin olarak kullanilirlar. Sa-
dece gida sanayinde kaplama ma-
teryali, ambalaj uygulamalari, jel-
lestirici katki maddesi, antimikro-
biyal koruyucu, filtre ortami ve
fonksiyonel gida maddesi olarak
kullanilmaktadir

Kitosanin kullanildigi gida
maddelerinde 6nemli derecede an-
tioksidan etki gdsterdigi ve lipit ok-
sidasyonunu geciktirdigi ve etkinin
metal iyonlari celatlamayla yakin-
dan ilgili oldugu belirlenmistir. Ki-
tosanin hipokolesterolemik etkisi
iyi bilinen bir fonksiyonel gida
ozelligidir. Bu fonksiyondan dolayi
Japonya'da kitosan katkili biskiivi,
patates cipsi, makarna, soya sosu
ve soya keki uretilmistir. Bir diger
fonksiyonel kullanim alanlari da
enkapsiilasyon malzemesi olarak
kullanilmalaridir ki, 6zel besin 6ge-
lerinin veya ilaclarin zamana bagl
olarak emilimi i¢in gereklidir.

Bu gruptan olmak tizere, kirmi-
71 alglerden {iretilen agar, mikrobi-
yolojide besiyeri ortami hazirlama-
da, kolon kromatografisinde ve lak-
satif fonksiyonel katki olarak kulla-
nilmaktadir. Yine kirmizi deniz yo-
sunlarindan {retilen karragenan ve
kondroitin stilfat kozmetik trtinle-
rinde nemlendirici ve siit ve et ma-
mullerinde doku yapici (kivam art-
tirict) olarak kullanilmaktadir.

Protein Hidrolizatlari

50'den fazla balik tiirtiniin tes-
tislerinden izole edilen protamin
(%80 civarinda arginin icerir) anti-
bakteriyel gida katkisi olarak kulla-
nilmaktadir. Benzer molekiiller
olan protaminler, salmin ve curpe-
in'in yillik tiretimi 700 ton civarin-
dadir. Bir diger yan tirtin olan kola-
jen ise bira ve meyve suyu durult-
ma ajani olarak kullanilmaktadir.

Denizanasi grubu canlilar da
ozellikle Uzakdogu Asya tilkelerin-
de gida maddesi olarak kullanil-
maktadir.

Vitamin, Pigment, Polisakkarit-
ler ve Algal Uriinler

Vitaminler esansiyel besin
ogeleridir. Yagda ¢ozliniir vitamin
icerigi genellikle balik yaglarinda
kara hayvan yaglarindan daha yiik-
sektir. Balik karaciger yaglari, mori-
na yaglari, tuna yaglari zengin kay-
naklardir. Bu kaynaklardan saflas-
tirma veya konsantrasyon ile zen-
ginlestirilmis Grtinler gida sanayin-
de bircok trlin zenginlestirmede
kullanilmaktadir. Deniz yayginlari
ksantofiller, astaksantin, astasen,
lutein, kantaksantin, zeaksantin,
peridin ve -karotendir. Bu trlinler
atiklarindan elde edilirken, Spiruli-
na, Dunaliella ve Chlorella gibi tiir-
lerinden ve alglerden de ekstrakte
edilir. Ayrica pigmentler gidalarda
antioksidan ve renk verici olarak da
kullanilmaktadir. Mavi-yesil algler-
den tretilen fikosiyanin ve fikoeri-
tin tipta immunofluorasan isaretle-
me ajani olarak ve gida renk verici-
si olarak kullanilmaktadir. Makro-
alglerden tretilen alginik asit, agar,
sodyum alginat, karragenan gibi
Urtinler gida islemede kivam arttiri-
c1 ve emdiilsifiye edici olarak kulla-
nilmaktadir.

Kaynaklar

1-Yilmaz,E. Tekinay,A.A. Cevik N :E.U.
Su  Uriinleri  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/
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Saglikh buyume ve gelisme icin

rotein nedir?

Proteinler viicudumuzun

hiicrelerinde meydana gelen

butin biyolojik olaylarin anahtar
noktasidir.

Protein,

-Hicre biiylimesi icin gelisme-
si icin biiylik ®neme sahiptir.

-Bagisiklik sistemimizi korur,
gliclendirir.
-Metabolizmamizi caligtirir.

-Kas kemik ve kan hiicrelerini
olusturur.

-Hiicrelerin, enzimlerin ve hor-
monlarin yapitasidir.

-Hticrelerin yenilenmesini sag-
lar.

Ne kadar proteine ihtiyacimiz
var?

Beslenmede, enerjinin yakla-
sik % 12-15’inin proteinden gelme-
si tercih edilir. Saglikli yetiskin bir
bireyin, agirlig1 oraninda, kilogram
basina gtinde ortalama 1 gram pro-
tein alinmasi gerekir.

Cocuklarda protein ihtiyaci

Cocuklarda protein gereksini-
mi, erigkinlerdeki gibi sadece doku-
larin tamiri ve yeniden yapilanmasi
icin degil, viicudun bliylimesi ve
gelismesi icin de gereklidir. Cocuk-
larda viicut dokularinin btytimesi
icin stirekli protein sentezi gerekli-
dir. Bu nedenle ¢ocuklara iyi kalite-

li protein verilmelidir. Hayvansal
kaynakli protein iyi kaliteli protein-
dir. Protein yetersizligi Turkiye'de
onemli bir sorundur

1 kofte kadar (yaklasik 30
gram) et, tavuk, balik ortalama 6
gram protein igerir.
Proteinlerin Biyolojik Degerleri

Biyolojik deger, bir yiyecekten
emilen proteinin viicudumuzdaki
proteinlerle birlesen kismina denir.
Coziilen protein ne kadarinin hiic-
relerimizde, protein sentezinde
kullanilabildigini ifade eden bir 6l-
cudiir.

Protein

Biyolojik Degeri Yiiksek- Tam
protein

Blytime devamliliginin sag-
lanmasinda gerekli olan temel ami-
no asitleri icerirler Hayvansal kay-
nakli proteinler (yumurta,et ta-
vuk,balik, stit ve peynir) tam prote-
indir.

Biyolojik Degeri Diisiik- Bitki-
sel Protein

Bu grupta yer alan kuru bakla-
giller ve tahillar, temel amino asit-
lerin eksik oldugu besinlerdir.

Kuru baklagiller ve tahillarin
icerdigi protein orta kalitededir. Bu
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nedenle hayvansal protein iceren
besinlerle birlikte tiiketilmesi 6zel-
likle cocuklar i¢in 6Gnemlidir.

Proteinin biyolojik degerinin
yiiksek olmasi viicutta kullanim
orani ile orantilidir. Biyolojik dege-
ri yliksek olan protein viicutta daha
iyi kullanilir.

Gelismis tilkelerde hayvansal
ve bitkisel kaynakli protein alim
dengesi tilkemize gore cok daha iyi-
dir. Ulkemizde kisi basina alinan
toplam protein bitkisel kaynakli
protein orani ytizde 75 iken, hay-
vansal protein sadece ytizde 25 di-
zeyinde kalmaktadir. Oysa bu ora-
nin en azindan esit olmasi hedef-

lenmelidir. Hatta riskli grup olan
cocuklarda ve yagslilarda hayvansal
kaynakli proteinin yiizde 60, bitki-
sel kaynakli proteinin yiizde 40 ora-
ninda olmasi daha saglikli bir pro-
tein dengesi saglayacaktir.

COCUK BESLENMESI

VE PROTEIN

Protein Enerji yetersizligi en
cok 6 ay ile 5 yas arasindaki cocuk-
larda goriliir.

-Protein yetersizligi sonucun-
da 6nce blytime durur. Viicut agir-
11§81 azalmaya baslar.

-Viicudun direnci azaldigindan
hastaliklara yakalanma olasiligi ar-

Besinlerin 100 Gramdaki Protein Miktari

Besinler (100 Gram)
Tavuk eti

Dana et

2 yumurta

Yogurt

St

Kuru baklagiller

GUNLUK PROTEIN
GEREKSINIMi
Yas 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
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Protein Miktari (Gram)
23,2
19,7
12,1
3.4
3.3
22

BAZI BESINLERIN PROTEIN
YONUNDEN BIYOLOJIK DEGERI

Anne Siitl 100
Tam Yumurta 93,7
inek Siiti 91
Yumurta Aki 83
Balik 83
Kirmizi Et 80
Tavuk 79
Soya 74
Bugday Proteini 54
Kuru Baklagiller 49

Beslenme

tar; hastaliklar uzun siirer ve agir
seyreder.

-Protein vyetersizligi yalnizca
protein miktariyla degil, alinan
proteinin kalitesiyle de ilgilidir. Ye-
tiskinler duistik kaliteli bitkisel pro-
teinle gereksinimlerini karsilayabi-
lirler, fakat cocuklar icin mutlaka iyi
kaliteli hayvansal protein saglan-
malidir.

-5 yasina kadar beyin gelisme-
sinin ytizde 90’1 tamamlandigi icin
bu dénemdeki enerji ve protein ye-
tersizligi zeka gelisimini de olum-
suz yonde etkiler.

-Protein, kan hiicreleri ve he-
moglobin yapimi icin gerekli oldu-
gundan protein yetersizligi kansiz-
liga da yol acabilir.

CiDDI PROTEIN

YETERSIZLiGi DURUMUNDA

-Cocuklarda biiyime geriligi,
fizik ve zeka gelisiminde duraklama
goruldr.

-Cocuklarin kilolari normalin
altina diser.

-Sik tekrarlayan ishaller ve di-
ger enfeksiyonlar gorlir.

-Boya oranla agirlikta belirgin
azalma gerceklesir.

Cocugun boya gore agirlik ek-
sikligi ylizde on ve {izeri ise boy ki-
saliginin beslenme bozukluguna
bagli olmasi muhtemeldir.

Kaynak

http://www.sagliklitavuk.org/ima-
ges/articles/protein_kitap.pdf




Beslenme

u, insan yasami icin oksijen-

den sonra gelen en Onemli

ogedir ve beslenmemizin vaz-
gecilmez bir parcasidir. insan, be-
sin almadan haftalarca canliligini
slirdlirmesine karsin, susuzluk du-
rumunda ancak birkac giin yasaya-
bilir. insan viicudunun su igerigi
yasa ve cinsiyete gore %42 ile 75
arasinda degismekle birlikte yetis-
kin insan viicudunun ortalama
%59'u sudur. Viicut fonksiyonlari-
nin calismasinda, metabolizmanin
dengesinin saglanmasinda ve vii-
cutta pek cok biyokimyasal reaksi-
yonunun gerceklesmesinde su son
derece 6nemli rol oynamaktadir.

SU;
¢ Besinlerin sindirimi, emilimi
ve hiicrelere tasinmasinda,

e Hiicrelerin, dokularin organ
ve sistemlerin diizenli calismasinda,

e Metabolizma sonucu olusan
zararli maddelerin tasinmasi ve vii-
cuttan atilmasinda,

e Sindirim sisteminin dtizenli
calismasinda,

e Viicut 1sisinin denetiminin
saglanmasinda,

e Eklemlerin  kayganliginin

saglanmasinda,

e Cesitli biyokimyasal olayla-
rin gerceklesmesinde yardimaidir.

Biiyime ve viicut fonksiyonla-
rinin devami yeterli su alimi ¢ok
onemlidir. Yapilan calismalar uy-
gun miktarlarda giinliik su tiiketi-
minin;

e soguk alginlhgi,

e kabizlik,

e idrar yolu enfeksiyonlari,

e cilt saghiginin korunmasi,

e organizmanin toksinlerden
arindirilmast,

e kilo kontrolii programlarinda
zayiflamaya yardimci olmasi, cildin
nem ve elastikiyetinin diizenlen-
mesinde rol oynamasi nedenleriyle

selilit olusumunun &nlenmesinde
yardimci oldugu bilinmektedir.

Soguk glinlerde tstudiigimiiz-
de veya yazin ¢ok sicak, rutubetli
glinlerinde oldugu gibi asiri sicak-
lik durumunda, viicudun normal si-
cakligint korumak icin suya olan ih-
tiyaci artmaktadir. Sicak, nemli ha-
valarda viicut terleyerek sivi kaybini
arttirir. Bu nedenle, sicaklik artigi-
nin basladigi su gtinlerde sivi tiike-
timinin arttirilmasina dzen goste-
rilmelidir.

e Sabah kalkildiginda ilk yapil-
masi gereken iglerin basinda 1 bar-
dak su icmek de olmali,

e Her tuvalet sonrasi, kaybedi-
len siviy1 yerine koymak icin 1 bar-
dak su icilmeli,

e Egzersiz yaparken ve ozellik-
le sicak havalarda calisirken su ti-
ketimi arttirilmali,

o Ozellikle hava ve deniz yolcu-
luklarinda su tiiketimi arttirilmali,

Mayis-Agustos 2010 » Sayr: 11



QRDU

Beslenme

44

Mayis-Agustos 2010 & Sayi: 11

e Suyu her zaman gorii-
niir bir yerde bulundurmali,
susama hissi beklenmeden su
tiiketmeye 6zen go6sterilmeli-
dir.

Her giin ne kadar su igilme-
lidir ?

Genel bir kural olarak,
viicutta olusan zararli madde-
lerin atimini saglamak ve vii-
cut sivi dengesini koruyabil-
mek icin 8-10 bardak (2.5 lit-
re) su tiketilmesi 6nerilmek-
tedir. Insanlar su gereksinim-
lerini genelde; icecekler, be-
sinler ve metabolizma olmak
{izere ti¢ kaynaktan saglarlar.
Besin icerisinde bulunan be-
sin 6gelerinin yakilmasi sonu-
cunda su olusur. Diyette pro-
teine gore karbonhidrat ve ya-
gin yliksek olmasi metabolik
suyu arttirir. Yedigimiz besin-
ler ve icecekler yoluyla da vii-
cudumuza su saglariz. Orne-
gin sebze ve meyvelerin yakla-
s1k 85-% 90’1, 1 su bardagi sii-
tlin %90'1 sudur. Giin icerisin-
de ictigimiz cay, kahve, soda
vb. iceceklerle ile de sivi al-
maktayiz. Ancak kafein iceren
kahve, cay ve diger icecekler
swvi ihtiyacini karsilasa da uy-
gun su kaynaklari olarak sayil-
mazlar. Ornegin kafein iceren
kahve icildiginde su alirsiniz
ancak ditretik etkisinden do-
lay1 daha fazla idrar ¢ikisi ya-
parak daha fazla sivi kaybe-
dersiniz.

Saglikl1 ve glivenli su ne-
dir?

Gtivenilir su zararli bakte-
riler, zehirli materyaller ve
kimyasallari icermeyen sudur.
Saglik Bakanliginca ruhsat-
landirilmisg ticari amacla sati-
lan kaynak sulari, icme sulari

ve dogal mineralli sularda
tiretim asamalar kontrol alti-
na alinmig ve Saglik Bakanligi
denetimine tabii glivenli su-
lardir. Sehir sebeke sulari da
belediyelerce rutin olarak
kontrol edilmekte, sehir su-
yunda bulunmasi muhtemel
olan virlis, bakteri ve cesitli
patojenler cesitli dezenfeksi-
yon yodntemleri ile ortadan
kaldirilmaya calisilmakta ve
bu sular da gtivenli hale geti-
rilmektedir.

Ambalajli sularin etike-
tinde hangi bilgilere yer veri-
lir?

Sularin etiketinde suyun
adi, cinsi, imal edildigi yerin
adresi, Saglik Bakanliginca
verilen iznin tarih ve sayisi,
Bakanligin uygun gordigi
uyarilar, Bakanligin izni ile
suya uygulanan islemler, su-
yun sahip oldugu parametre-
ler yer alir. Uretim ve son kul-
lanma tarihi ile parti ve seri
numarasi etiket tzerine yazi-
labildigi gibi kap veya kapak
tizerine gorlinir sekilde yazil-
mis olmalidir.

Insani Tiiketim Amach
Sularda herhangi bir kirlilik
sliphesi durumunda nereye
miiracaat edilmelidir?

Boyle bir durumda en ya-
kin saglik kurulusuna (Saglik
Ocagl Tabipligi, Ilce Saglik
Grubu Baskanhgi, il Saghk
Miudurlugl, cok acil durum-
larda SABEM Saglik Bakanligi
Bilgi Erisim Merkezi ALO
184’'e) miiracaat etmelidir.

Kaynak

http://www.beslenme.sag-
lik.gov.tr/main.php?link
=mrk&sub=24
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lgili yeni duzenleme yapild

arim ve Koyisleri Bakanhgin-
ca hazirlanan Tirk Gida Ko-
deksi Yonetmeliginde Degi-
siklik Yapilmasina Dair Yonetmelik
5 Mayis 2010 tarihli Resmi Gaze-
te’de yayimlanarak ytirtirlige girdi.

16.11.1997 tarihli ve 23172 Mii-
kerrer sayili Resmi Gazete'de ya-
yimlanan Tiirk Gida Kodeksi Yonet-
meliginin 7 nci maddesinin birinci
fikrasinin (b) bendi asagidaki sekil-
de degistirilmis ve ayni fikranin so-
nuna asagidaki bent eklenmistir.

“b) Aroma maddelerinin treti-
mi, depolanmasi ve kullanimi igin
gerekli katki maddeleri ile tasiyici

ve cozilcller, Turk gida kodeksi
renklendiriciler ve tatlandiricilar di-
sindaki gida katki maddeleri mev-
zuatina uygun olmak zorundadir.”

“j) Dogal aroma vericiler harig
olmak tizere gida maddelerinde
kullanilmasina izin verilen aroma
maddeleri listesi Ek-39'da yer al-
maktadir. Dogal aroma vericiler ha-
ri¢ olmak tizere Ek-39'da yer alma-
yan aroma maddelerine iligkin usul
ve esaslar bu Y®netmelik kapsa-
minda Bakanlikca belirlenir.”

Turk Gida Kodeksi Yonetmeli-
ginde Degisiklik Yapilmasina Dair
Yonetmelik ile dnceki Yonetmeli-

gin 8 inci maddesi degistirilerek;
Aroma verici maddelerin etiketlen-
mesi ile ilgili kurallar yeniden belir-
lenmistir.

Ayni Ydnetmeligin 13, 13A,
13B ve 13C numarali ekleri yiirtir-
likten kaldirilmis ve ayni Yonetme-
lisge bu Yonetmeligin ekinde yer
alan Ek-39 eklenmistir.

Halen faaliyet gdsteren ve bu
Yonetmelik kapsaminda yer alan
trlinleri treten ve satan isyerleri,
bu maddenin yirirlige girdigi ta-
rihten itibaren bir yil icerisinde bu
Yonetmelik hiikimlerine uymak zo-
rundadir.”
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996 sayili Veteriner Hizmetle-
ri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem
Kanunu tasarisi TBMM'de
11.06.2010 tarihinde kabul
edilerek kanunlasti. 13.06.2010 ta-
rih ve 27610 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan Kanunun amaci, gida
ve yem gilivenilirligini, halk saglig,
bitki ve hayvan sagligi ile hayvan 1s-
lah1 ve refahini, tiiketici menfaatleri
ile cevrenin korunmasi da dikkate
alinarak korumak ve saglamaktir.

Kanun, gida, gida ile temas
eden madde ve malzeme ile yemle-
rin Uretim, isleme ve dagitiminin
tiim asamalarini, bitki koruma rii-
ni ve veteriner tibbf {irtin kalintila-
riile diger kalintilar ve bulasanlarin
kontrollerini, salgin veya bulasici
hayvan hastaliklari, bitki ve bitkisel
trlinlerdeki zararli organizmalar ile
miicadeleyi, ciftlik ve deney hay-
vanlari ile ev ve slis hayvanlarinin
refahini, zootekni konularini, vete-
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riner saglik ve bitki koruma trtinle-
rini, veteriner ve bitki sagligi hiz-
metlerini, canli hayvan ve tr{inlerin
tilkeye giris ve cikis islemlerini ve
bu konulara iligkin resmf kontrolle-
ri ve yaptirimlari kapsar. Kisisel ti-
ketim amacli birincil tiretim ile kisi-
sel tiiketim amaciyla hazirlanan gi-
dalar bu Kanunun kapsami disin-
dadir.

YURURLUK

5996 sayili Kanunun; 46 nci
maddesinin birinci fikrasi
01.04.2010 tarihinden itibaren ge-
cerli olmak tizere yayimi tarihinde,
31 inci maddesinin birinci fikrasi,
33 tincli maddesi, 46 nci maddesi-
nin ikinci ve tctinct fikralari ile ge-
cici 1 inci maddesinin dordiinci
fikrasi yayimi tarihinde, diger hii-
kiimleri Kanunun yayimi tarihinden
itibaren alt1 ay sonra, yirtirltige gi-
rer.

YURURLUKTEN KALDIRILAN
KANUNLAR VE HUKUMLER

- 5179 sayili Gidalarin Uretimi,
Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hukmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulti Hakkinda Ka-
nun, 3285 sayili Hayvan Sagligi ve
Zabitasi Kanunu, 6968 sayili Ziral
Miicadele ve Ziral Karantina Kanu-
nu, 1734 sayili Yem Kanunu, 4631
sayili Hayvan Islaht Kanunu yiir{ir-
likten kaldirilmistir.

- 1380 sayili Su Uriinleri Kanu-
nu'nun 23 {ncli maddesinin son
fikrasi ile 36 nci maddesinin (h)
bendinin son paragrafi, 1262 sayili
[spenciyari ve Tibbi Miistahzarlar
Kanunu'nun ek 2 nci ve ek 3 {incii
maddeleri, 5199 sayili Hayvanlari
Koruma Kanunu'nun 23 tincii mad-
desi, 6343 sayili Veteriner Hekimli-
8i Mesleginin icrasina, Tiirk Veteri-
ner Hekimler Birligi ile Odalarinin
Tesekkiil Tarzina ve Gorecegi Islere
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Dair Kanun'un 11 inci maddesinin
ikinci fikrasi yirtirltikten kaldiril-
mistir.

- Ayrica 5393 sayili Belediye
Kanununun 84 {incii maddesinde
ve 5302 sayili il Ozel idaresi Kanu-
nunun 70 inci maddesinde yer alan
“27.05.2004 tarihli ve 5179 sayili Gi-
dalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denet-
lenmesine Dair Kanun Hikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabu-
It Hakkindaki Kanun” ibareleri
madde metninden ¢ikarilmistir.

{SLETMELERIN KAYIT VE
ONAYI

5996 sayili Kanunla, 5179 Ka-
nunda yer alan tescil islemleri ye-
rine, gida ve yem isletmeleri ona-
ya tabi olanlar ve kayitli isletmeler
olarak iki gruba ayriliyor. 5996 sa-
yili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sag-
lig1, Gida ve Yem Kanunu kapsa-
mindaki gida ve yem isletmelerin-
den onaya (Kanun kapsaminda
onayl zorunlu olan faaliyetler ve
trlinler icin Bakanlikca verilen izin
veya ruhsat) veya kayit islemine
tabi olanlar ile onay ve kayit is-
lemlerine iliskin hususlar Bakan-
likca belirlenir. Onaya tabi islet-
meler igin, faaliyete gecmeden 6n-
ce Bakanliktan onay alinmasi zo-
runludur. Kayit islemine tabi islet-
meler, faaliyetleri ile ilgili isletme
kayitlarini Bakanliga yaptirmak zo-
rundadir.

Bakanlik, onaya tabi bir islet-
menin ilgili mevzuatta belirlenen
sartlara uygun faaliyette bulunma-
diginin belirlenmesi durumunda,
bu isletmenin faaliyetini durdu-
rur, bu faaliyetle ilgili onay1 geci-
ci olarak askiya alir. Askiya alma
sliresi, belirlenen eksikliklerin ta-
maminin giderilmesine kadar de-
vam eder. Bu eksikliklerin askiya
alma tarihinden itibaren bir yil ice-
risinde karsilanmamasi durumun-
da onay Bakanlikca iptal edilir.

GIDA VE YEMDE
[ZLENEBILIRLIK VE
ETIKETLEME, SUNUM VE
REKLAM ILE TUKETICI
HAKLARININ KORUNMASI

- Gida veya yem isletmecileri
izlenebilirligi saglamak amaciyla,
iretim, isleme ve dagitimin tiim
asamalarinda, sorumlulugundaki
gida veya yemin, gida veya yeme
ilave edilecek her tiirli maddenin
ve gidanin elde edildigi hayvanin
takibinin yapilabilmesi icin, bir sis-
tem olusturmak ve talep halinde
bu bilgileri Bakanliga sunmak zo-
rundadir.

- Piyasaya arz edilecek gida ve
yem, izlenebilirligi saglamak ama-
cyla, uygun sekilde etiketlenmek
veya Bakanlik¢a belirlenecek bilgi
ve belgelerle uygun sekilde tanim-
lanmak zorundadir.

- Gida ile ilgili 6zel mevzuat
hiktimleri sakli kalmak kaydiyla, gi-
danin ve yemin sekli, gdriinimi,
ambalaji, kullanilan ambalaj mal-

zemesi, tasarlanma ve sergilenme
sekli, her tir yazili veya gorsel ba-
sin araciligl ile sunulan bilgi dahil,
etiketlenmesi, tanitimi, reklami ve
sunumu tiketiciyi yaniltici sekilde
yapilamaz.

- Gida ve yemde taklit ve tagsis
yapilamaz.

SORUMLU YONETICILIKLE
ILGILI YENi DUZENLEME

- Kanunun Ek-1'nde belirlenen
gida ve yem isletmeleri, isin nevine
gore, konu ile ilgili lisans egitimi
almis en az bir personel calistirmak
zorundadir. Bilimsel gelismeler ve
glintin kosullarina goére, Ek-1'de
Bakanlikca degisiklik yapilabilir. Bu
degisiklikler Bakanlikca cikarilacak
bir teblig ile ilan edilir.

- Alkolli ickiler Gireten is yerle-
ri, Et ve et Urlinleri isleyen is yerle-
ri, Fonksiyonel gidalar treten is
yerleri,Gida amacli aromatik yaglar,
bitki ekstraktlari treten is yerleri,
Gida 1sinlama yapan is yerleri, Ha-
zir yemek, tabldot yemek ve meze
ireten isyerleri, Kombinalar, ke-
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simhaneler, parcalama ve bagirsak
isleme tesisleri, Ozel beslenme
amacli gida treten is yerleri, Takvi-
ye edici gida reten is yerleri, Su
Urlnleri isleyen is yerleri ile balik
héalleri ve toptan balik satisi yapan
yerler motor giicti veya calisan sa-
yisina bakilmaksizin isin nevine go-
re, konu ile ilgili lisans egitimi al-
mis en az bir personel calistirmak
zorundadirlar.

- Kanunla belirlenen ve Ek-1'de
belirtilen diger tiretim kollarinda ise
30 beygir tizeri motor giicti bulunan
veya toplam 10 kisiden fazla perso-
nel calistiran is yerleri, isin nevine
gore, konu ile ilgili lisans egitimi al-
mis en az bir personel calistirmak
zorunda olacaklar. Bu kritere uyma-
yan isyerlerinde ise sorumlu yoneti-
ci zorunlulugu kaldirilmis oldu.

SU YINE IKi BAKANLIKTA

Herhangi bir katki, aroma veya
zenginlestirme amacli madde ilave
edilen kaynak sulari, i¢cme sulari,
dogal mineralli sular ve yapay soda-
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larin tretimi, ambalajlanmasi, sati-
s1, ithalat ve ihracatina iliskin esas-
lar Bakanlikca cikarilacak yonetme-
likle belirlenir. Ancak; kaynak sulari,
icme sulari, dogal mineralli sular ve
tibbi amacli sularin tretimi, uygun
sekilde ambalajlanmasi, satisi, itha-
lat ve ihracatina iliskin usul ve esas-
lar ile icme-kullanma sularinin tek-
nik ve hijyenik sartlara uygunlugu,
kalite standartlarinin saglanmasi,
kalite standartlarinin izlenmesi ve
denetimi ile ilgili usul ve esaslar
Saglik Bakanliginca belirlenir.

YETKILER TARIM VE
KOYISLERI BAKANLIGI'NDA
TOPLANDI.

-Kanun kapsamindaki faaliyet-
leri yiriitmeye, resmi kontrolleri
yapmaya, ilgili taraflara gorev ve
sorumluluk vermeye, koordinasyon
saglamaya Tarim ve Koyisleri Ba-
kanlig1 yetkilidir.

- Kanun kapsamindaki konu-
larla ilgili uluslararasi temas ve is-
birligini gerektiren hususlarda Ta-
rim ve Koyisleri Bakanligi yetkilidir.

- Tlirk Silahli Kuvvetleri biinye-
sinde veteriner hizmetleri ile gida,
denetim ve kontrol faaliyetleri bu
Kanun cercevesinde Tarim ve Ko-
yisleri Bakanligi ile isbirligi iceri-
sinde Tirk Silahli Kuvvetlerinin il-
gili birimleri tarafindan yapilir.

HIJYEN ESASLARI VE
IYi UYGULAMA KILAVUZLARI

- Bakanlik, tiiketicilerin azamf se-
viyede korunmasi amaciyla, gida ve
yem ile ilgili genel ve o6zel hijyen
esaslari ile tehlike analizi ve kritik
kontrol noktalari ilkelerine dayali dii-
zenlemeleri, resmfi kontrollerin yapil-
digini belirten saglik isareti, tanimla-
mavya iliskin isaretlemeler ve izlenebi-
lirlikle ilgili diger 6zel diizenlemeleri
kapsayan hijyen esaslarini belirler.

- Birincil {retim yapanlar, pe-
rakende isyerleri ile gida ve yem is-
letmecileri, kendi kontrolleri altin-
daki faaliyet alani ile ilgili Bakanlik-
ca belirlenen genel ve 6zel hijyen
esaslarina uymak zorundadir.

- Birincil tretim hari¢ olmak
izere, gida ve yem isletmecisi, teh-
like analizi ve kritik kontrol noktala-
r1 ilkelerine dayanan gida ve yem
glivenilirligi sistemini kurmak ve
uygulamakla ytuktmltudir. Gida ve
yem isletmecisi triinde veya rii-
niin {retim, isleme veya dagitim
asamalarinda degisiklik olmasi ha-
linde, tehlike analizi ve kritik kon-
trol noktalar1 ilkelerine dayanan
sistemin uygulanmasini gézden ge-
cirmek, sistemde gerekli degisiklik-
leri yapmak ve bu degisiklikleri ka-
yit altina almak zorundadir.

- Bakanlik iyi uygulama kila-
vuzlarinin hazirlanmasini, yaygin-
lastirilmasini ve uygulanmasini
tesvik eder.

RESMI KONTROLLER,
ITIRAZ HAKKI

- Resmf kontroller, uygun siklik-
ta, tarafsiz, seffaf ve mesleki gizlilik
ilkelerine uygun olarak risk esasina
gbre, 6n bildirim gereken haller di-
sinda, 6nceden haber verilmeksizin
gerceklestirilir. Bu kontroller, izle-
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me, gbzetim, dogrulama, tetkik, de-
netim, numune alma ve analiz gibi
uygulamalari da kapsar. Kontroller,
Bakanlikca kontrol yetkisi verilen
personel tarafindan gerceklestirilir.
Uretim, isleme ve dagitim asamala-
rinda hangi meslek mensuplarinin
hangi resmi kontrollerden sorumlu
oldugu Kanunun Ek-2'sinde belir-
tilmistir. Resmi kontrollerde, ilgili
meslek alanlarinda egitim alan tek-
niker, teknisyen ve yardima saglik
personeli, kontrol yetkisi verilen
personele yardimcer olmak tizere go-
rev alabilir.

- Kontrol gorevlisi, Bakanlik
adina bu Kanun hiikiimleri dogrul-
tusunda resmi kontrolleri yapmak,
kontrol sonucuna gore, her tirli
etkiden ve cikar iliskisinden uzak,
tarafsiz, objektif ve bagimsiz olarak
karar almak zorundadir. Kontrol
gorevlisi, bu Kanunla kendisine ve-
rilen yetkiler cercevesinde, bu Ka-
nunda 6ngoriilen idari yaptirimlari
uygulamaya yetkilidir. Kontrol go-
revlisi, bu Kanun kapsamindaki her
yere kontrol amaciyla girebilir ve
numune alabilir. Alinan numuneler
icin herhangi bir bedel édenmez.
ilgililer resmi kontroller sirasinda
gerekli olan her tiirli yardim ve ko-
laylig1 saglamakla ytikiimltdr.

- Ilgililer, resm1 kontrol ve de-
netim sonuclar1 hakkinda, tebligat
yapildigi tarihten itibaren yedi giin
icerisinde Bakanliga itiraz etme
hakkina sahiptir. Uriintin kalan raf
omri yedi glinden az olan gidalar,
mikrobiyolojik incelemeler ve {irtin
miktarinin sahit numunenin anali-
zinin yapilabilmesi icin yetersiz ol-
dugu durumlarda analiz sonucuna
itiraz edilemez. itirazdan kaynakla-
nan masraflar ilgililer tarafindan
karsilanir.

CEZALARIN UYGULANMASI

1. Bakanlik tarafindan istenen
resmi evrakta tahrifat veya sahteci-
lik yaparak Bakanligr yanilttigi tes-
pit edilenlerin islemleri durdurulur

ve savciliga sug¢ duyurusunda bu-
lunulur.

2. Bu Kanunda belirtilen idar?
yaptirimlart uygulamaya, il tarim
midiirii yetkilidir. il tarim midiiri
bu yetkisini ilge tarim mudirlerine
yazili olarak devredebilir. Ancak,
resmi kontroller sirasinda, insan
sagligl, gida ve yem glvenilirligi,
bitki ve hayvan saglig1 acisindan
tehlike olusturmasi ve acil tedbir-
leri gerektirmesi durumunda, idari
para cezalari hari¢c olmak tizere di-
ger idari yaptirimlari uygulamaya
kontrol gorevlisi de yetkilidir. Veri-
len idarl para cezalar otuz giin
icinde ddenir.

3. itlaf ve imha islemleri, tim
masraflari sahibi tarafindan karsi-
lanmak tizere Bakanlik gozetimin-
de gerceklestirilir. Mallarin sahip-
siz yakalanmasi durumunda mas-
raflar Bakanlik biitcesinden karsi-
lanir.

GECIS HUKUMLERI

Kanunda 6ngoriilen yonetme-
likler ile uygulamaya iliskin usul ve
esaslar bu Kanunun yayimi tari-
hinden itibaren en ge¢ onsekiz ay
icinde yurirltige konulur. S6z ko-
nusu usul ve esaslar ile ¢ikarilacak
yonetmelikler yir{irlige girinceye
kadar, bu Kanunla ytrirliikten kal-
dirilan 5179 sayili Gidalarin Ureti-
mi, Tiketimi ve Denetlenmesine
Dair Kanun Hiikmiinde Kararna-
menin Degistirilerek Kabulii Hak-
kindaki Kanun, 1734 sayili Yem Ka-
nunu, 3285 sayili Hayvan Sagligi ve
Zabitas! Kanunu, 4631 sayili Hay-
van Islah1 Kanunu ve 6968 sayili
Ziral Miicadele ve Ziral Karantina
Kanununa dayanilarak cikartilan
yonetmelik ve diger mevzuatin, bu
Kanuna aykirt olmayan hiikiimleri-
nin uygulanmasina devam olunur.

Halen faaliyet gdsteren islet-
me ve isyerleri bu Kanun ile getiri-
len yeni ytktumluliklere, ilgili yo-
netmeliklerde belirtilen siire iceri-
sinde uyum saglamak zorundadir.

KAYNAK

http://rega.basbakanlik.gov.tr/es-
kiler/2010/06/20100613-12.pdf
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yeni duzenle

syeri Acma ve Calisma Ruhsat-

larina [liskin Yonetmelikte Degi-

siklik Yapilmasina Dair Yonet-

melik 25.07.2010 tarih ve 27652
sayill Resmi Gazete'de yayimlana-
rak ylriirlige girmistir.

14.07.2005 tarihli Isyeri Acma ve
Calisma Ruhsatlarina iliskin Yonet-
meligin 5 inci maddesinin birinci fik-
rasina asagidaki bentler ve ayni
maddeye asagidaki fikra eklenmistir.

“l) Bliyiiksehir belediyesi ile
niifusu 100.000'i gecen belediye si-
nirlart icinde agilacak ekmek firinla-
rinin bu amaca tahsisli ayrik nizam-
da mistakil binalarda acilmis ol-
masi (Ancak, aligveris merkezleri
icinde bulunan 1000 m2 ve usti
alana sahip hipermarket, stipermar-
ket, grossmarket ve megamarket gi-
bi adlarla acilan isyerleri biinyesin-
de yer alan firinlarda ayrik nizamda
miustakil bina sarti aranmaz.),

m) Yanicl ve parlayic madde
kategorisindeki sivilarin depolanma-
s1 amaciyla kullanilan tesis ve diize-
neklerde, isyeri agma ve calisma ruh-
satinda kayitli hacimden fazla ve
bagska kategoriden sivi depolanma-
masi, bu tesis ve diizeneklerde ger-
ceklestirilecek tadilatlarin ruhsata is-
lenmeden faaliyete gecirilmemesi.”

“Fabrika, santiye, nakliye filosu
ve benzeri igletmelerin ticari amag
disinda kendi faaliyetlerinin gerekli
kildig1 yanici ve parlayict madde ka-
tegorisindeki sivilarin depolanmasi
veya kendi araglarina yakit ikmali
yapilmasi amaciyla kullanilan di-
zenekler, 6zel mevzuatindaki hii-
kiimler sakli kalmak kaydiyla, bu
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Yonetmelik ekindeki depolama ha-
cimleri esas alinarak gayristhhi mii-
essese olarak ruhsatlandirilir.”

Ayni Yonetmeligin eki (Ek-
1)’de yer alan Sihhi Miiesseseler
icin Siniflarina ve Ozelliklerine Go-
re Aranacak Nitelikler kisminin (D)
bolimiine asagidaki alt baslik ek-
lenmistir.

“f) Su urlinleri seyyar satis
araclari

Su urtinlerinin perakende sati-
sini yapacak seyyar satis araclarin-
da asagidaki sartlar aranir:

1- Ara¢ kendinden hareket
edebilir veya cekilebilir karavan ti-
pi, kapali kasali olacaktir.

2~ Tezgahlar paslanmaz ola-
caktir.

3~ Camekanli ve sogutuculu
satis ve sergi dolabi bulunacaktir.

4- Sogutuculu irin ve buz mu-
hafaza dolabi bulunacaktir.

5- Kapasiteye uygun su depo-
su ve lavabo bulunacaktir.
6~ Sicak ve soguk su tertibath

musluklar ile el dezenfeksiyon sis-
temi bulunacaktir.

7- Kesim ve dilimleme ekip-
manlari paslanmaz olacaktir.

8~ Parazit kontrol lambasi bu-
lunacaktir.

9- Elektrik ve aydinlatma siste-
mi icin jenerator bulunacaktir.

10- Disaridan elektrik cekebil-
me donanimi bulunacaktir.

11- Atik su toplama deposu
bulunacaktir.”

Mevzuat

Ayrica adi gecen ydnetmeli-
gin  Gayristhhi Miesseseler Lis-
telerine; Su driinleri, salyangoz,
kurbaga ve benzeri uriin isleme
yerleri ile gemileri, Her cesit kar-
ton, mukavva ve mukavva entegre
tretim fabrikalari, seltilozik yumur-
ta ve meyve viyolleri iiretim tesis-
leri, Findik, fistik, badem, ceviz kir-
ma ve kavurma tesisleri, 500
kg/gtin ve {zeri findik, balli findik,
fistik, badem, ceviz ezmesi dolum
ve paketleme tesisleri, Hammad-
deden baslayarak preform ve poli-
etilen tereftelat (pet) imalat Unite-
si bulunan icme suyu siseleme te-
sisleri, Aliminyum ve cesitli folyo-
lardan gida, tarim ve ila¢ ambalaj
maddeleri tretim tesisleri, Sanayi
bolgeleri ile mesken amaciyla kul-
lanilmayan mistakil binalarda ku-
rulan stipermarket, hipermarket,
grossmarket ve megamarketlerin
biinyesinde, kendi mitisterilerine
satis yapan ve igyerinin bttinli-
glinden duvar, bdlme, bolim ve
benzeri sekilde ayrilmis bir sekilde
iretim yapilan, elektrik enerjisi ve-
ya dogalgaz kullanilarak ekmek ve
ekmek cesitleri Ureten isyerleri,
500 kg/gtin altindaki findik, balli
findik, fistik, badem, ceviz ezmesi
dolum ve paketleme tesisleri ve
Cemen dretim tesisleri eklenmis-
tir.

Kaynak

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eski-
1er/2010/07/20100725-10.htm
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3.08.2010 tarihli Resmi Gaze-

te’de yayimlanan Genetik Yapisi

Degistirilmis Organizmalar Ve
Uriinlerine  Dair Ydnetmelik'in
amaci, bilimsel ve teknolojik gelis-
meler cercevesinde, modern biyo-
teknoloji kullanilarak elde edilen
genetik yapisi degistirilmis orga-
nizmalar ve trtinlerinden kaynakla-
nabilecek risklerin engellenmesi,
insan, hayvan ve bitki saghgi ile
cevrenin ve biyolojik cesitliligin ko-
runmasidir.

Genel hiikiimler

(1) Bakanlik; insan, hayvan,
bitki sagligi ile cevrenin ve biyolo-
jik cesitliligin korunmasi amaciyla
bu Ydnetmelik kapsamina giren
trtinler hakkinda tamamen veya
kismen toplatma, miilkiyetin ka-
muya gecirilmesi, irintin mahreci-
ne iadesi, faaliyetin gecici olarak
durdurulmasi, Griinin imhasi, pi-
yasaya arzi, ticareti ve islenmesinin
yasaklanmasi gibi ihtiyati tedbirler
dahil her tirld tedbiri almaya ve
diizenlemeyi yapmaya yetkilidir.

(2) Basvurular, basvuru dokii-
manlari, bilimsel degerlendirme
raporlart ve kararlar biyogiivenlik
bilgi degisim mekanizmasi aracili-
giyla kamuoyuna duyurulur.

(3) Arastirma ve gelistirme
amaciyla ithal edilmek istenen
GDO ve tirtinleri disinda bu Yonet-
melik kapsamindaki Urtinler igin
gtimriik idarelerince GDO'ya iligkin
ek bir belge aranmaz.

(4) GDO ve urtinlerinin arastir-
maya vyetkili kuruluslarda saglan-
masi gereken standart ve kosullar
ile izleme, denetim ve kontrol
amacli analizleri yapacak laboratu-

ar ve urun
yonetmelik yu

varlarda aranacak kosullar Kurul ta-
rafindan belirlenir.

Yasaklar

Bu Yonetmelik kapsamina gi-
ren drlnler ile ilgili olarak;

a) GDO ve drtnlerinin onay
alinmaksizin piyasaya stirtilmesi,

b) GDO ve {riinlerinin, Kurul
kararlarina aykiri olarak kullanilma-
s1 veya kullandiriimasi,

c) Genetigi degistirilmis bitki
ve hayvanlarin tiretimi,

¢) GDO ve drlnlerinin Kurul
tarafindan piyasaya siirme kapsa-
minda belirlenen amag ve alan di-
sinda kullanimi,

d) GDO ve {rilinlerinin bebek
mamalari ve bebek formiilleri, de-
vam mamalari ve devam formiilleri
ile bebek ve kiiciik cocuk ek besin-
lerinde kullanilmasi yasaktir.

Arastirma ve gelistirme

Yurt icinde yapilacak GDO ile
ilgili arastirma ve gelistirme calis-
malari i¢in basvuru sarti aranmaz.
Ancak arastirma ve gelistirme
amacli yapilacak faaliyetin konusu
ve sonucu hakkinda Bakanliga bilgi
verilmesi zorunludur. Arastirma,
gelistirme ve egitim amacl ithal
edilecek GDO ve irinleri icin Ba-
kanliktan izin alinir.

Basvuru

Yonetmelik kapsaminda yer
alan GDO ve urinlerinin ilk ithala-
tindan once, icerdigi her bir GDO
icin gen sahibi veya ithalatci, yurt
icinde gelistirilen GDO ve urtint
icin ise GDO'yu gelistiren veya gen
sahibi gercek ve tiizel kisiler tara-
findan TAGEM'e bagvuru yapilir.

erine dair
ukte

Basvurularda, bagvurunun igerigi-
ne iligkin bilgiler ile GDO'nun ne
amacla kullanilacagi belirtilir. GDO
icin birden fazla amacla kullanim
basvurusu yapilabilir. Birden fazla
amacla kullanim i¢in bagvuru yapil-
diginda, her bir amag igin ayri bas-
vuru yapilmis sayilir.

Alinan basgvurular TAGEM ta-
rafindan Kurula iletilir, Kurul, bas-
vuruyu en ge¢ doksan giin icerisin-
de degerlendirerek sonucunu TA-
GEM’e gonderir. TAGEM basvuru-
dan itibaren on bes giin icerisinde
basvuru sahibine sonucu bildirir.
Ek bilgi ve belge temini icin gecen
siire, doksan giinlik siirenin he-
saplanmasinda dikkate alinmaz.

Gidalarin etiketlenmesi

Ydnetmelik kapsaminda yer
alan gidalarin Bakanlik tarafindan
belirlenen esik degerin tizerinde;
onaylanmis GDO’dan elde edilmis
olmasi veya onaylanmis GDO'dan
elde edilmis bilesen icermesi veya
GDO icermesi veya GDO’dan olus-
masi durumunda Tiirk Gida Kodek-
sinde yer alan gerekliliklere ilave
olarak;

a) Etiketinde bilesen listesinin
bulunmasi zorunlu olmayan gida-
lar icin “genetik yapisi degistiril-
mistir’ veya “genetik yapisi degisti-
rilmig ......... dan tretilmistir” iba-
resi etiket tizerinde acikca goriile-
cek sekilde belirtilir.

b) Gidanin birden fazla bilesen
icermesi durumunda; “genetik ya-
pisi degistirilmis ....." veya “genetik
yapist degistirilmis dan
Uretilmistir” ibareleri bilesen liste-
sinde parantez icinde ve s6z konu-
su bilesenden hemen sonra gele-
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cek sekilde ayni punto bytikligiin-
de yer alir.

¢) Bilesen listesinde grup adi ile
belirtilen bilesen bulunan gidalarda
“genetik yapisi degistirilmis
icerir” veya “ genetik yapisi degistiril-
mis ....... dan tretilmis ....... icerir.”
ibareleri grup adindan hemen sonra
gelecek sekilde parantez icinde ayni
punto biytikligiinde yer alir.

¢) Bu Yonetmelik kapsaminda-
ki dokme gidalarin etiketleri, tiike-
ticinin gorebilecegi yerlerde bulun-
durulur veya gida maddesi ile bir-
likte tiiketiciye sunulur.

d) Bu Yonetmelik kapsaminda-
ki gidalarin GDO’suz esdeger gida-
lardan; bilesimi, beslenme etkileri
veya beslenme degeri, kullanim
amaci acisindan farklilik gosterdigi

durumlarda, bu hususlarin etiket
tizerinde belirtilmesi, besin bilese-
ninde farklilik gdsteren s6z konusu
gidalarda, beslenme acisindan eti-
ketleme yapilmasi zorunludur.

e) Bu Yonetmelik kapsaminda-
ki gidalarin GDO'suz esdeger gida-
lardan farkli olmasi durumunda,
tiketilmesi sonucunda saglik riski
olusturabilecek tiiketici gruplarina
ait uyarilar etiket tizerinde belirtilir.

f) Bu Yonetmelik kapsaminda-
ki gidalarin GDO’suz esdegerinin
olmamasi durumunda, sdz konusu
gidanin dogasi ve dzelliklerine ait
bilgiler Tiirk Gida Kodeksinde belir-
tilen hitkiimlere uygun olarak etiket
tizerinde belirtilir.

g) GDO’suz esdeger gidalarin
etiketlerinde GDO icermedigini,

GDO’dan olusmadigini, GDO'dan
elde edilmedigini ifade eden be-
yanlar yer alabilir.

Yiirtirlilkten kaldirilan yonet-
melik: 26/10/2009 tarihli ve 27388
saylli Resmi Gazete'de yayimlanan
Gida ve Yem Amacli Genetik Yapisi
Degistirilmis Organizmalar ve Uriin-
lerinin ithalati, islenmesi, Thracati,
Kontrol ve Denetimine Dair Yonet-
melik yurtrltkten kaldirilmistir.

Devam eden islemler : Yonet-
meligin yurirlige girdigi tarihte
sonuclanmamigs GDO basvurulari-
na iliskin islemler, basvuru tarihin-
de ilgili oldugu mevzuata gore so-
nuclandirilir.

Yirtrltik: Yonetmelik 26.09.2010
tarihinde ylrtrliige girer.

Gida guvenligi ve kalitesinin

denetimi ve kontrolu

h

e dair

yonetmelikte degisiklik

1da Givenligi ve Kalitesinin
Denetimi ve Kontroliine Da-
ir Yonetmelikte Degisiklik
Yapilmasi Hakkinda Yonetmelik 2
Haziran 2010 tarihli Resmi Gaze-
te’de yayimlanarak yurirlige girdi.

26.09.2008 tarihli ve 27009 sa-
yili Resmi Gazete'de yayimlanan
Gida Guvenligi ve Kalitesinin De-
netimi ve Kontroliine Dair Yonet-
meligin 12 nci maddesinin birinci
fikrasinin (h) bendi asagidaki sekil-
de degistirilmistir.

“(h) Denetim ve kontrol sira-
sinda; 1) Muayene ve analiz ama-
ciyla gerektiginde 16/11/1997 tarih-
li ve 23172 sayili Resmi Gazete'de
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yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Yo-
netmeligi veya 6zel mevzuatina uy-
gun olarak, yeterli miktarda numu-
ne/numuneleri alir. Tarim ve Koyis-
leri Bakanliginca hazirlanacak "Nu-
mune Alma Tutanagi" ile "Numune
Alma Etiketini" doldurarak numu-
neye ilistirir. Numuneyi alan yetkili
idare, 6zel mevzuati olan gida ve
gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler hari¢ olmak Uzere, de-
netim ve kontrol sirasinda iki takim
halinde alinan numunelerden bir
takimini sahit numune olarak ve
numunenin yapisini bozmayacak
sekilde teknigine uygun muhafaza
eder, bir takim numuneyi ise mu-
ayene ve analiz yapilmak tlizere

usuliine uygun olarak en kisa za-
manda Tarim ve Koyisleri Bakanligi
tarafindan yetkilendirilen kamu ve-
ya Ozel laboratuvara resmi prose-
dir ile gdnderir.

2) Denetim sirasinda fiziksel
muayene sonucu, herhangi bir gi-
danin, 5 inci maddenin birinci fik-
rasinin (d) bendinde belirtilen hu-
suslara gore, insan tiiketimi icin
uygun olmadiginin belirlenmesi
veya gida maddesi vasfini kaybet-
mis olmasi durumunda, bu {riinle-
rin analizi yaptirilmaz ve yine ayni
maddenin (e) bendindeki hikim
sakli kalmak kaydiyla, bu Yonetme-
ligin 13 tnct maddesi hikiimleri
uygulanir.”




