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2) Pazarlama

179 sayili Gidalarin Uretimi,
5 Tiiketimi ve Denetlenmesine

Dair Kanun Hiikmtinde Karar-

namenin Degistirilerek Kabu-
i Hakkindaki Kanun cercevesinde
gida ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeleri treten, lire-
ten/satan, satan ve toplu tiiketime
sunan ig yerlerinin kontrol ve dene-
timleri Bakanligimizin yetki ve so-
rumlulugu altindadir. Gida kontrol
ve denetimleri, gida tiretim yeri, gi-
da satis yeri ve toplu tiiketim yerle-
rine yonelik olarak her il ve ilce Mii-
durltklerimizce gida maddesinin
tasidigi riskle orantili ve uygun sik-
likta olmak tizere Yillik Denetim
Programi dahilinde ve AB vyakla-
simlari da dikkate alinarak Bakanli-
gimizca risk esasina gore belirli
irlin gruplarinda yillik olarak hazir-
lanan izleme ve Denetim Program-
lar1 cercevesinin yaninda siiphe, si-
kédyet, inceleme, izlenebilirligin
saglanmasi, gozetim ve tetkik
amaclari ile de gerceklestirilmekte-
dir. Kontrol ve denetimlerde Tirk
Gida Kodeksine uygun giivenli gida
{iretiminin saglanmasi ve gida is-
yerlerinin teknik ve hijyenik kosul-
larinin mevzuata uygunlugu deger-
lendirilmektedir.

4, Su Urtinleri

14) Beslenme

20, Diinya Gida Giinii

Katkt Yladdeleri
Sektor

38 Tliketici

v Ordu Valiligi

40, Nevzuat
v Ordu il Milli Egitim Miidiirliigii
v Canik Gida Tic. Ltd. Sti.
v Demar Aligveris Merkezi.
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v Ordu Genglik ve Spor il Miidiirliigii

v Dogu Toprak Mah. Gida Ing. Tur. Tic. ve

ilimizde 2007 yilinda gida iire-
tim igyerlerinde 1.289, gida satis ve
toplu tiiketim isyerlerinde 6.512 ol-
mak tizere toplam 7.801 denetim
yapilmistir. Denetimlerde 660 nu-
mune alinmistir. Yasal Mevzuata
aykir1 hareket eden 99 isyerine ida-
ri para cezasi verilmistir. 6 isyeri
hakkinda da Cumhuriyet Bassavci-
ligina su¢ duyurusunda bulunul-
mustur. Yasal islem yapilan isyer-
lerine toplam 163.270 YTL idari pa-
ra cezasl uygulanmistir.

TESEKKUR

Ordu’da 2007 Yilinda 7.801 Gida

Denetimi Yapildi Denetimlerde
163.270 YTL Idari Para Cezas! Kesildi

Tiiketicilerin de gitivenilir gida
icin; ruhsatsiz, tretim izinsiz, eti-
ketsiz ve ambalajsiz {irtin satin al-
mamalari, mutlaka secici davran-
malari gida kontroliinde ve siste-
min yerlesmesinde etkili olacaktir.
Gida endstrisinin bu ihtiyaci kar-
silayacak sekilde tiretim yapmasi
ahlaki ve yasal sorumluluktur. Gida
isletmelerinde giivenli ve saglikli
gida lretimi, yonetimin en basta
gelen gorev ve sorumlulugu olmali-
dir.

Diinya Gida Giinii Etkinliklerine yaptiklari katkilardan dolayr;

v Dojug Cay ve Gida Mad. Urt. Paz. ith. ihr. A.S.

v Eral Gida San. Tic. A.S.

v Kahvecioglu Gida Ing. Taah. Top. Tem. Paz. San.

ve Tic. Ltd. Sti.

v Kalafatlar Tanzim Satis Magazalari Ltd. Sti.

v Orpag ing. Taah. Gida Mad. San. Tic. A.S.

v Bim Birlegik Magazalar A.S." ye

Il Tarim Miidiirliigii olarak tegekkiirlerimizi sunariz.
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ULUSAL FINDIK KONSEY1

Elimizde oyle bir tirtin var ki, hentiz diinya tilkeleri muadilini gelis-
tirememis, adeta yaradanin tilkemize bir litfu gibi durmakta, cografik
yap!1 olarak derinligi 30-50 cm olan topraklarimizi erozyona karsi meyil-
li arazilerde tuttugu gibi, hic bir surette islemeli ve makinali tarima el-
verisli olmayan Dogu Karadeniz'de treticilerimize adeta haykirarak
“Endise etmeyin ben varim, traktor ile stirmenize, capa ile capalamani-
za gerek yok, ayrica size ¢ok kazancli bol tirtin de veririm” diyor. Bizle-
re de yaradana “Stikiirler olsun” demek distiyor.

Ancak, bize bahsedilen bu giizelliklerin yaninda bizler neler yapi-
yoruz? Ciftci olarak; bu cok degerli tirintim{iz olan findigin bakim is-
lemlerini yeterince yerine getirmiyoruz. Manav olarak; Pazara inen bii-
tiin Urtinleri hic bir kalite kontroliine (nemli, yabanci maddeli, bezik)
tabi tutmadan biraz fiyatini kirarak aliyoruz. Yetistirici 6rgtitleri olarak;
Cesitli sebepler ileri siirerek “Fiyatlar cok diisiik, maliyet cok yiiksek”
deyip hakli olmayan gerekcelerle ihtacatcilari suclayip, bazen de onla-
11 tefeci diye itham edebiliyoruz. Thracatgi olarak; “Piyasada cok iiriin
var, fiyatlar dismeli ¢linki diger tilkelerin fiyatlart daha diisiik. Fiyatlar
boyle yiiksek olursa diger tilkelerde findik yetistirmeye baslayacak ve-
ya tiiketimde findik yerine badem, fistik kullanacaklar” gibi cogu da
gercegi yansitmayan ctimleler kullanabiliyoruz.

Her ilkbahar yaklastiginda piyasalarda bir rekolte kavgasi baslayip,
bir sonraki bahara kadar maalesef devam etmekte, {ireticilerimiz rekol-
tenin ¢ok dustik oldugunu, ihracatcilarimiz ise ¢ok fazla olduguna
inanmak istemektedirler. Clinkd, fiyatlar rekolte {izerinden belirlene-
cektir.

Bugiin gelinen noktada Hiikiimetimiz “Ulusal Findik Konseyi’ni
kurmus, yasal olarak gdreve baslamistir. Biitiin taraflar ayni masada
toplanmis “Buyrun soz sizde” denilmistir. Bizce ¢ok da giizel yapilmis-
tir. Boylece biitiin gruplar bundan sonra ithamlardan kurtulacaktir.

Biitlin diinyada bir numara oldugumuz trtin olan findik hakkinda
(altin kiire) boyle duyarli bir KONSEY'i olusturan hiikiimetimizi tebrik
ediyor, gorev dagilimini yapan, oldukca aktif olarak calisan Konsey
iyelerimize biitiin kalbimle BASARILAR diliyorum.

Bizlerin ve findikla ilgili insanlarimizin sizlerden cok sey bekledigi-
ni asla unutmayiniz.

Sadi SADIKOGLU

il Tarim Mdiiri
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Pazarlama

Tanmsal {riin gesitliligi
ve pazarlama

Dr. Said Vakkas GOZLUGOL
Ordu Valisi

indigin ekonomik getirisi

ve bahcelerinin gdlgesin-

de kalan veya findik bah-
celerine gdlge yaparak gelisen bir-
cok meyve ve sebze lretim faaliye-
tinin esasinda 6nemli bir gelir sag-
ladig1 goriilmektedir. Halk pazar-
larinda ve manavlarda rastladigi-
miz ve satin aldigimiz cesit cesit
sebze ve meyveler bunun kanitidir.
Kivi, kokulu siyah tiztim, incir, ¢ilek,
karalahana, taflan, ortii altinda ye-
tistirilen cesitli sebzeler ve diger
dogal olarak yetisen bitkiler bize bu
topraklarda findigin disinda da fin-
diga alternatif olamazsa da 6nemli
tarimsal urlinlerin oldugunu ve
onemli miktarda yetistigini ve iste-
nirse daha da gelistirilebilecegini
gostermektedir.  Bu  drtnlerin
mumkiin olan yerlerde ekim ve di-
kim alanlarinin hem ileri tarim tek-
nikleri kullanilarak hem de biyiik
6lcekli isletmeler kurularak gelisti-
rilmesinde yarar goriilmektedir. Yi-
ne bdlge insanimiz bal {iretiminde,
su {rtnleri avciliginda ve yetistiri-
ciliginde 6nemli mesafeler almaya
devam etmektedir. Bunlar hem in-
sanimiza gec¢im kaynagi olmakta
hemde tarimsal sanayiye 6nemli
katkilar saglamaktadir. Findiga da-
yali tarimsal sanayinin on planda
oldugu ilimizde 2006 yilindan itiba-
ren bal paketleme, siit driinleri,
tirlin degerlendirme ve muhafaza
(soguk hava deposu ) gibi faaliyet
konularinda 6nemli yatirimlar ya-
pilmaya baslanmistir. Bu tir faali-
yetler; yiiksek girdi maliyetleri ile

diistik kar acmazi arasinda sikisan
tarim sektoriintin, rlin ¢esidini ar-
tirip, i¢ ve dis pazarlara daha cok
acilmasini saglamak amaciyla Ta-
rim ve Koyisleri Bakanligi'nin gesit-
li projeleri, Ozel Idare biitcesi ve
SYDV imkanlar ile de desteklen-
mektedir.

Nifus artis hizi ve gittikce par-
calanan arazi yapisi her gecen giin
kiiciik alanlardan daha fazla yarar-
lanmayi gerekli kilmaktadir. Bu
amacla ilimizde findigin disinda ek
bir gelir kaynagi arayisi ile 1990 yi1-
linda baslatilan orttalti sebze tire-
timi, yapilabilen alanlarda kiictk

bir sermaye ile ailelerin gecim kay-
nagini olusturmaktadir. Tarimda
cevre sartlarina bagl kalmadan en
fazla Girin artisinin ve gelirin sagla-
nabildigi ortlialt1 sebze yetistiricili-
gi ile ayni zamanda piyasaya siirek-
li taze sebze arz edilmekte ve mev-
simlik isglicline istihdam saglan-
maktadir. ilimizin iklim &zellikleri-
nin uygun oldugu alanlarda yapilan
erken veya gec turfanda sebze tire-
timi ile hem aile biitcesine hem de
ilimiz ekonomisine biytk katki
saglanmaktadir. Bu nedenle orti-
alt1 Uretimi, ozel idare ve diger ye-
rel butce imkénlariyla desteklen-
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meye devam edilecektir. Ureticile-
rimizin de saglanan bu ekonomik
katkilarla kendilerini stirekli gelisti-
rerek, isletmelerini buytterek,
tirlinlerini en iyi sekilde pazarlama
konusunda gayret gostermeli ve il-
gili kurumlarla isbirligi icinde ol-
malidirlar.

Ayrica kivi, kokulu siyah iztim,
incir, cilek, karaldhana, taflan ve 6r-
t altinda yetistirilen cesitli sebze-
ler ve dogal olarak yetisen ve insan
gidasi olarak kullanilan cesitli bit-
kiler organik niteliktedir. Ttketici-
ler artik daha dogal, katkisiz ve kon-
trolli kimyasallar kullanilarak tire-
tilen giivenli gidalar tiiketme egili-
mindedirler. Bu nedenle ortiialtin-
da kontrollii ve organik olarak tire-
tilen drtnlerin pazarlanmasi cok
daha kolay olabilmekte ve tiretici-
lerimizin gelir miktari ylikselmekte-
dir. Bu nedenle dogal olarak yeti-
sen {riinler organik tiriin olarak da
pazarlanabilmelidir.

Kiictik aile isletmelerinin tirin-
lerini pazarlamada etkin bir yapiya
sahip olmalari, ayni zamanda fiyat
olusumunda da s&z sahibi olabil-
meleri icin; Ureticilerimizin birlik
olusturma, bir araya gelerek kendi-
leri icin hareket etme temaytillerini
artirmalari gerekmektedir. Artik sa-
dece tretmek yetmemekte, pazar-

lama icinde gayret gdstermek ge-
rekmektedir.

Tarimsal pazarlama kavrami;
ireticinin hangi miktar ve kalitede
irlin Uretilecegi ile baslayip, tri-
niin pazara hazirlanmasi, standar-
dizasyonu, depolama, nakliyat ve
nihayetinde tiiketiciye kadar siirec-
teki faaliyetlerin tumuni kapsa-
maktadir. Ttketicileri daha cok kul-
lanima hazir, kiictik ambalajli, mar-
kali, bir defada tiiketilmeye uygun,
bol alternatif ve yeni {irtinleri tercih
etmekte, cevre ve saglik konularin-
da son derece duyarli davranmak-

tadir. Her konuda savundugumuz
marka burada tekrar devreye girme-
lidir. En ®nemli trtintimiz findik
dahil markali trlin olusturmada
“Biz" tlkiistinii yaratamamak, fin-
digimiz dahil tiim trtinlerde pazar-
lama ve fiyat olusumunda olum-
suzluklara neden olmaktadir. Bun-
dan yiz yil 6ncesinde marka, bir
miilkiyet gostergesi olarak kullani-
lirken daha sonra bir bilgilendirme
ve misteriyi haberdar etme araci
olmustur. Reklamlar, "Bunu hig
duydunuz mu?" sorusu ile musteri-
lerin ilgisini cekmeye calisiyordu.
Ardindan marka bir rtin veya hiz-
meti farklilastirma, digerlerinden
daha iyi oldugunu belirtme roliinii
istlendi. Son donemlerde markalar
miusterilerini anlama ve onlarla ilis-
kilerini gelistirme yarisina girdiler.
Simdi ise marka, misterisine, "Dile
benden ne dilersen” demektedir.

Bu nedenle, tarimimizin gele-
cege hazirlanmasi ve rekabette ba-
sarili olabilmesi icin, Ureticiler, ti-
keticiler, tarim ve gida sektdriinde-
ki Gretici orgitlerleri, kamu kurum-
lar1, Universite, odalar, borsalar is-
birligi, elbirligi, gli¢ birligi yapmak
zorundadirlar. Unutulmamalidir ki;
bir zincirin kuvveti o zinciri olustu-
ran halkalarin en zayif halkasinin
kuvvetine esittir.
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leri kalkinma diizeyi saglamis
toplumlarda, sosyo-ekonomik

yasamin belli basli gOstergesi
dengeli beslenmektir. Stiphesiz ac-
lik ve gida yetersizligi bugtin diin-
yanin bircok platformunda tartisi-
lan en dnemli sorundur. Ancak ye-
tersiz beslenme kadar, dengesiz
beslenme konusulmakta, saglik
glindeminde yer almaktadir. Bugiin
tip diinyasini en fazla ilgilendiren
konularin basinda dengesiz beslen-
meden kaynaklanan sismanlik, se-
ker ve kolesterol yiiksekligi ve bun-
larin yarattig1 hastaliklar gelmekte-
dir. Son yollarda asiri sekilde gorii-
len kalp ve damar hastaliklarinin,
beslenme ve tiiketilen gidalar ile
cok yakin iligkisi oldugu yapilan ca-
lismalar sonucunda ortaya kon-
mustur. Balik etinin bu hastaliklar-
daki tedavi edici roli uzun stireden
beri incelenmekte olup, bu konuda
olumlu sonuglar alinmistir.

Baligin Besin Degeri ve In-
san Sagligindaki Onemi

Balik etinde yagin buyiik bir
kismi trigliseridler seklinde bulu-
nur. Dogada doymamis yag asitleri,
omega-9, omega-6 ve omega-3 sek-
linde olup bunlar, oleik, linoleik ve
linolenik olarak isimlendirilirler.
Butiin deniz trtinlerinde bulunan
ve diger besinlerde bulunmayan iki
onemli yag asidi, eicosapentaenoic
asit (EPA) vedecosahexaenoic asit
(DHA) linolenik serisi omega-3 yag
asitleridir. Bu iki yag asidinin vii-
cutta dnemli biyokimyasal ve fizyo-
lojik degisikliklere neden oldugu
belirtilmektedir. Omega-3 yag asidi
EPA ile DHA'nin tedavi edici 6zelli-
gi ile ilgili iddialar arastirilmakta-
dir. Esansiyel besin maddeleri ol-
dugu belirtilen bu yag asitlerinin
migren tird bas agrilari, eklem ro-
matizmasi, bazi kanser tiirleri, ye-

tiskinlerde seker hastaligi, ytiksek
kolesterol, yiiksek tansiyon, kalp
damar hastaliklari ve bazi alerjilere
karsi viicudu korudugu bildirilmek-
tedir. Bu iddialardan bazilari dog-
rulandigi icin cesitli sirketler bu
yaglardan balik yagi haplar tirete-
rek pazarlamaktadirlar. Son calis-
malar prematiire bebeklerin doku-
larindaki DHA dizeyinin, normal
slirede dogan bebeklerden daha az
oldugunu gostermistir. Beslenme-
lerinde omega-3 yag asitleri olma-
yan bebeklerin gérme ve sinir do-
kularinin gelisimi yetersizdir. insan
stitlindeki omega-3 yag asidinin,
balik tiiketen kadinlarda en ytiksek,
vejetaryenlerde en dustik oldugu
belirtilmektedir.

insanlar iizerinde yapilan de-
nemelerde EPA'ca zengin balik yag-
larinin kan kolesteroliinti (LDL-ko-
lesterol) dustrtict etkisinin tutarli




" sullrinkri N
esindeki

—

)

cS

—r —r
-

]

olmadigr bulunmustur. Ancak, kan
plazma trigliserid ve ¢ok distik yo-
gunlukta lipoprotein (VLDL) diizey-
lerinde azalma belirlenmistir. Avru-
pa'da hipertrigliseridemi (Kanda
trigliserid yiiksekligi) hastalarinda
trigliserid dizeyini diistirmek icin
kullanilan ilaglarin yerine kapsiil
seklinde EPA-DHA konsantreleri
icin lisans alinmistir. Omega-3 yag
asitleri iceren balik yaglari, kardi-
ovaskiiler hastaliklara karsi koruyu-
cu olan ytiiksek yogunluklu lipopro-

tein (HDL) kolesterol diizeyinde ar-
tis saglamistir.

Klinik calismalarla, balik tiike-
ten insanlarda kalp hastaliklarin-
dan ortaya cikan 6lim oranlarinda
azalma oldugu kanitlanmistir. Haf-
tada en az iki 6gtin yagh balik yiyen
erkeklerde hic yagli balik yemeyen
erkeklere oranla iki yil sonra 6lim
oraninda %29 azalma olmustur. Bu

W/

calismalara ilaveten
balik tiiketen insan-
larda viicut gelisimi
daha iyi olmakta, hig
balik tiiketmeyenlere
gdre daha az kalp has-
talig1 goérulmektedir.
Omega-3 yag asitleri
kalp kaslari tizerine
dogrudan etki yaparak
kan akisini arttirir, da-
marlarda iyilestirme-
ler yapar, aritmiyi, en-
farktiis olasiligint ve
siddetini, kalp fonksi-
yonlarinda tehlikeli
olan kimyasal ve hticresel islemleri
azaltir.

Balikta seker, karbonhidrat yok
denecek kadar azdir. Protein agisin-
dan ise son derece zengindir. Bu
ozellikleri nedeniyle son derece sag-
likl1 bir yiyecektir. Balik proteinleri

Kirmizi et ve kanatli etinin baliketi ile mukayesesi ( mg/100gr)

cC

ne

viicut dokularinin korunmasi ve ge-
lismesi icin tiim aminoasitleri igerir.
Bu esansiyel aminoasitler bitkisel
proteinlerde de bulunur, fakat lisin
ve methionin d{istik miktarlardadir.
Yanlis olmasina ragmen genellikle
etin baliktan daha iyi bir protein kay-
nagi olduguna inanilir. 100 gr yagh

(Bag dokusu fazla)

Et yumusak sert

Kirmizi Et Kanatl1 Eti Balik Eti

Kalorisi yiiksek 240 Kalorisi diistik 149 Kalorisi diislik 149

Yag orani yliksek 18,2 Yag orani diisiik 8 Yag orani diisiik 8
Protein yiiksek 18,9 Protein yiksek 19 Protein ylksek 19
B1 Vitamini diistik 0,06 B1 Vitamini diistik 0,08 B1 Vitamini yiiksek 0,20
B2 Vitamini ytiksek 0,16 B2 Vitamini ytiksek 0,16 B2 Vitamini ytiksek 0,20

Niasin dustk 43 Niasin yiiksek 9 Niasin diisiik 3
Demir yiiksek 2,6 Demir orta seviyede 1,5 Demir dustik 1,1
Vitamin A diisiik 30 Vitamin A diisiik 0 Vitamin A yiiksek 100
Vitamin C dustik 0 Vitamin C duistik 00 Vitamin C yiiksek 800

Et Sert Et yumusak

(Bag dokusu az)

Bakteriler zor niifuz eder.

Bakteriler kolay niifuz
eder.

Bakteriler kolay niifuz
eder.

Kolay bozulmaz

Kolay bozulur

Kolay bozulur

Doymus yag

Asitlerinden zengindir

Doymamis yag

Asitlerinden zengindir

PH 6.0 Bakteriler stiratle
cogalmaz

PH 6.0-7.0 Bakteriler
siiratle cogalir.
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hissedilmeli

Ozellikler Taze Bayat
Deri Renk parlak, pullar saglam Bulanik, renksiz, ylizeyinde stimiiksti olusum
Gozler Canli ve parlak Kornea bulanik, stimiiksel bir ortii ile kaplanmig
Solungaclar Parlak kirmiz1, deniz kokusu Sarimsi gri, hafif kokusma kokusu

Solungag¢ Kapag!

Solungaclar sikica kapali

Rahatca acilabilir veya acik

Karin Derisi

Parlak renkte

Bulanik, elastikiyetini kaybetmis

I¢ Organlar Normal konumda Organlar birbirine yapismis, kotii bir kokuya sahip
Kaslar Siki, elastik Yumusamis, renk degismis

Kas Yapisi Siki Bastirildiginda ezilebilen yapida
Koku Avlandigi su kokusunda Kokusma belirgin

balik yaklasik 22 gr, yagsiz balik ise
10 gr protein igerir. Balik ayrica pro-
tein bakimindan en ¢ok faydalanilan
besin tiirtidiir. insan viicudu protei-
nin % 93'tinden faydalanir. Bu oran
kirmizi etlerde ve diger beyaz etlerde
daha duistiktir.

Balik az karbonhidrat icermesi-
nin yani sira madensel tuzlar ve mi-
neraller acisindan son derece zen-
gindir. insan viicudu agirhiginin
yaklasik %4 tinti olusturan mineral-
ler, btiyiime ve saglik icin gerekli
olan maddelerdir. Bol miktarda
fosfor, kalsiyum, iyot ve flor icerir.
Baliketinin mineral madde diizeyi-
nin yiiksek, enerji degerinin diisiik
olmasi nedeniyle diyetetik bir 6zel-
lik tasimaktadir. Bu nedenle 6zel-
likle, bebekler, cok yaslilar, hamile
kadinlar, kalp hastalari, beyin kana-
masi gecirmisler ve sindirim yollari
hastalarinin balikla beslenmesi
Onerilmektedir.

100 gr baliketinde;

72 mg Sodyum
278 mg Potasyum
79 mg Kalsiyum
38 mg Magnezyum
350 mg Fosfat
191 mg Kikart
1,1 mg Demir
4 mg Silisyum
0,82 mg Manganez
0,96 mg Cinko
0,20 mg Bakir
0,15 mg lyot

Gibi mineraller bulunmaktadir.

Balik eti cesitli vitaminler baki-
mindan da zengin bir gidadir. . In-
sanlar icin gerekli olan en az 13 vi-
tamin tanimlanmaktadir ki, doku-
lardaki dagilimi diizensiz olmakla
beraber bunlarin hepsi balikta bu-
lunur. Baliketinde hem yagda eri-
yen ADEK vitaminleri hem de suda
eriyen B grubu vitaminler ile C vita-
mini bulunmaktadir. Ornegin 1 kg
agirhgindaki bir baligin karacigerini
yemekle alinan A ve D vitamini, vi-
tamin takviyesi icin alinan ilaglarin
bir kutusundan fazladir.

Taze Baligin Sirlar

Besin maddeleri icerikleri fark-
lilik gosteren baliklardan beslen-
memize istenilen katkinin saglan-
masi, onlarin ancak soframiza 6zel-

liklerini kaybetmeden saglikli ko-
sullarda ulasmasi ile mumkindir.
Hangi tiir balik tiiketilirse tiiketilsin
dikkat edilmesi gereken en 6nemli
husus baligin veya su trtinlerinin
taze ve kaliteli olmasidir. Bu ne-
denle, baligin yakalanmasindan
son tiiketiciye ulasmasina kadar,
tazeligini ve kalitesini koruyacak
sartlarda muhafaza edilmesi, islen-
mesi ve pazarlanmasi gerekir.

Satin aldigimiz bir baligin ta-
zeligini bazi 6zelliklerine bakarak
anlamak mimkindiir.

Beyaz protein olarak adlandiri-
lan balik tartismasiz saglikli yasam
icin tiiketilmesi gereken dnemli bir
gidadir. Balik tiiketiminin insan
saglig1 tizerindeki etkilerinin ortaya
cikarilmast icin yapilan tiim bu ca-
lismalardan da anlasilacagi gibi,
hem icerdigi besin maddeleri, hem
de cagimizin belli basli hastalikla-
rinda tedavi edici rolti nedeniyle
yararlanilmasi gereken miikemmel
bir besin kaynagi olan baligin haf-
tada 2-3 kez tiiketilmesinde yarar
vardir.

Kaynaklar

1. Anonim, TKB Koruma ve Kontrol
Genel Mudrltgi Yayinlar

2. Anonim, I.B.B Su iiriinleri Hali
Midirlagt Yayinlari

3. Pasinler A., Alabaliktan Zarganaya
Tiirkiye Baliklari, Yapi Kredi Yayinlari

4. Turan H., Kaya Y., Sénmez G., Ba-
lik Etinin Besin Degeri ve insan Sagligin-

daki Yeri. J
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asam alanlar tath su ve

deniz olarak ayrildiginda

baliklarin % 58'i denizler-
de, % 41'i tath sularda ve % 1'i de
hem tatli hem de tuzlu sularda ya-
sadig1 anlasiliyor. Baliklar, ilk cag-
lardan gtiniimtize degin 6nemli bir
protein kaynagi olmustur ve buna
bagli olarak da balikcilik eskiden
glinlimiize 6nemli gelismeler gos-
termistir. Avciligi yapilan balik tir-
lerinin en yaygin ve ekonomik 6ne-
me sahip takiminin Ringagiller
(Clupeiformes) olduguna kusku
yok. Bu takim icinde en 6nemli ai-
leyse kuskusuz hamsi baliklari (En-
graulidae) ailesi. Engraulidae ailesi
icinde 16 cins ve 139 tir yer alir.
Hamsiler icinde en ¢ok avlanan ve
ozellikle son yillarda diinya treti-
minin % 10'unu veren cins ise En-
graulis'tir.

Engraulis cinsi tirler genellik-
le biitlin tropik ve subtropik deniz-
lerde yasayip, kiy1 kesimlerinde sii-
riiler olustururlar. Hamsi 6zellikle
Karadeniz ve Azak denizinde bol
miktarda bulunan bir balik tiirtidir.
Bu baligin Karadenizdeki tirleri,
Engraulis encrasicolus ponticus ve
Engraulis engrasicolusmaeticus.
Bunlarda Engraulis engrasicolus
ponticus Karadeniz hamsisi olarak
sikca bahsedilen tiir. Karadeniz
hamsisinin boyu 18-20 cm ye kadar
biyiyebilir. Engraulis engrasicolus
maeticus ise azak hamsisi olarak
bilinir ve boyu 15 ¢cm ye kadar ula-
sir. Azak denizinde {rer ve beslenir
ve kiglarken kuzey Kafkasya dan Su-
kumi'ye kadar kismen de kirim acik-
larinda dolasir.

Karadeniz hamsisi kuzey-gii-
ney yoniinde kislama, beslenme ve
tireme goc¢t yapar. Giiney yoniinde
kislamak ve kuzey yoniinde de bes-

lenme ve {ireme go¢tintin hizi giin-
de 10-20 mil olur. Sirtiler genellik-
le Anadolu, Kafkasya ve Kirim sa-
hillerinin 1lik alanlarinda kislarlar
ve sik siirtiler olustururlar. Stiri yo-
gunlugu, glindtiz olusan sik siirt-
lerde metrekiipte 500-800 birey,
seyrek stirtilerde 200-400 birey/m3
iken bu, geceleri 20-60 birey/m3 e
kadar iner. Hamsi gece giind{iz ara-
sinda dikey go¢ yaparak, giindiizle-
ri derin suya (70-90 m) inerken ge-
celeri sahillere dogru ve ylizeye
(10-40 m) cikar.

Yiiksek av veren bu cinste yer
alan diger hamsi tiirleri de sunlar-
dan olusuyor; Engraulis anchoita
(Arjantin hamsisi), Engraulis aus-
tralis (Avustralya hamsisi), Engrau-
lis capencis (Gliney Afrika hamsi-
si), Engraulis encrasicolus (Sulari-
mizda da yasayan Avrupa hamsi-
si),Engraulis eurystole (Gumiis

hamsi), Engraulis Japonicus (Japon
hamsisi), Engraulis mordax (Kali-
forniya hamsisi), Engraulis ringers
(Peru hamsisi).

Hem hamsiler hem de biitlin
baliklar icerisinde avlanan miktar-
lar bakimindan en 6nemli tiir En-
graulis ringers’tir. Bu balik Peru
aciklarinda avlanir. 1960l yillardan
sonra endiistriyel 6lcege cikan Peru
hamsisi avi, 1970 de ulastigi yakla-
stk 13 milyon tonluk en ytksek dii-
zeyden 1971'den sonra diismeye
baslamis ve hatta 2 milyon tonun
altina inmis bulunuyor.

Hamsinin Uremesi

Karadeniz hamsisi cinsi olgun-
luga bir yilda ulasir. Mayis-Eyliil
aylar1 arasinda on veya daha cok
batinda yumurtlama gerceklesir.
Bir yasindaki gen¢ baliklar ilk yu-
murtlama sezonunun sonuna dog-
ru yumurta birakirlar. Bireysel orta-
lama dogurganlik 42.000 yumurta
olarak bulunmustur.

Hamsinin omri 3-4 yildir. Ge-
cirdikleri birinci kistan sonra ol-
gunlasirlar. Yumurtlama 17-18 cm
deki kiyrya yakin sig sularda 5-10 m
ler arasinda gerceklesir. Yumurta-




lar elips seklinde olup, suda ylizer-
ler. Su sicakligina baglh olarak 24
saat icerisinde larva olusur.

Genellikle (Mayis ayinda) bira-
kilan (Erken batin) yumurtalardan
cikan larvalarda yiiksek 6ltim oran-
lar1 goriilmektedir. Bu durum larva-
larin dikey gd¢ sirasinda soguk suy-
la karsilasmalarindan kaynaklan-
maktadir. En yiiksek yasam oraniy-
sa Haziran-Temmuz basinda biraki-
lan yumurtalarda gortilmektedir.

Bazi arastirmacilarca hamsinin
ana yumurtlama alaninin kuzey ve
kuzey batidaki sahanlik bolgesi ol-
dugu soylense de, diger bazi arasti-
ricilarin yaptigi calismalardan elde
edilen sonuglara gore 6nemli mik-
tarda hamsi yumurtasinin Tirki-
ye'nin Miunhasir Ekonomik Bolge-
sinde dagildig1 goriilmektedir.

Hamsinin Beslenmesi

Yumurtadan heniiz ¢itkmis ba-
lik yavrulart ve planktonlart yer,
bunlarin disinda avlayabilecegi
baska yemi yoktur. Buna karsilik
uskumru, torik, kofana, orkinos,
mersin baligl, kopekbaligr ve yu-
nuslara; su Ustiinde kabardiklarin-
da marti, karabatak gibi deniz kus-
larina yem olurlar. Kendilerine sal-
diran iri baligin karsisinda stiri ha-
linde bir araya toplanip 6bek teskil
eder ve pul birakip hiicum eden ba-
l1ga karsi suda bir perde meydana
getirirler. Bu suretle kayip vermele-
rine ragmen, siirliyli bir 6lctide ko-
rumus olurlar.

Hamsi strtdstinin davranisi
beslenme ydntemine gdredir. Siri
ileriye dogru yiizdugu takdirde &n-
dekiler besini alir, arkadakiler ac
kalir. Onun igin bir siire sonra 6n-
de- kiler iki yana dontip strinin
gerisine giderler. Boylece hepsi si-
rayla beslenir. Bu yontemin sonu-
cunda stiri bir "damla" bi¢imini
alir.

Planktonlar yogun oldugu za-
man ise dndekiler yelpaze gibi aci-
lir ve slirii "oval” bir sekil alir. Bu
oval seklin uzun ekseni ilerleme
cizgisiyle dik bir ac1 teskil eder. St-
riintin ylizdigt derinlik planktonun

hareketine baglidir. Glindiizleri yi-
zeye cikip geceleri asagiya inebilir-
ler.

Hamsiler Neden Bol?

Hamsilerin avcilik acisindan
bu kadar degerli olmalar ve bu ka-
dar ¢ok miktarda avlanmalarinin
nedenleri bu canlinin ekolojik ve
biyolojik ozelliklerinde aranmali.
Hamsiler kabaca {i¢clincli beslenme
basamaginda zooplankton ile bes-
lenirler. Bununla birlikte, bazi ham-
silerin diyetinde fitoplanktonlar da
yer aliyor. Bu nedenle beslenme
basamagi biraz daha arkaya cekil-
mis oluyor. Beslenme aginin alt ki-
simlarindan beslenmek, hamsi tir-
lerine zengin besin kaynagi sagliyor
ve sonu¢ olarak da zengin stoklar
olusturmalarina neden oluyor.

Hamsi Tiiketimi

Tiketim bir se¢cim sorunudur.
Ulkemiz insanlar su riinlerini taze
tiketmeyi yeglerler. Avin taze tiike-
tilemeyen kiiciik bir kismiysa, eski-
den tarlalara giibre olsun diye ati-
lirken gtintimtizde balik unu ve ya-
gina donustiriliyor. Diger lkeler-
de avlanan hamsilerse konserve,
salamura, taze olarak ve sonucta yi-
ne balik unu ve ya fabrikalarinda is-
lenerek degerlendiriliyor.

Seyahatnamelerde Hamsi

Cogumuz balik pazarlarinda,
girgir tekneleri avlarini bosaltirken
ve belki de 6nemli bir kismimiz an-
nelerimizin mutfaginda hamsiyi
gdrmiistizdiir. Belki bu canliya dik-
kat etmis belki sadece bakip gec-
mis yada afiyetle bir glizel yemisiz-
dir. Hamsi ile karsilasmamiz hangi
diizey ve sekilde olursa olsun bu
baliga merak edenler siiphesiz pek
coktur ve simdi bu meshur canliyi
yine meshur bir isimlerin agzindan
tantyalim.

Evliya Celebi

1670'lerde Trabzon'a seyahat
eden Evliya Celebi bolge baliklariy-
la ve ozellikle hamsiyle ilgili goriis-
lerini soyle dile getirmistir.
“Begenilen baliklar: Levrek baligi,
kefal balig1 gayet lezzetlidir. Bir ka-

Su Uriinleri

rigstan uzun kirmizi basli tekir baligi,
uskumru baligi ve daha bin cesit
baliklar vardir. Amma bunlarin
hepsinden fazla Lazlarin tzerine
diistiikleri, alis verisi hakkinda kav-
ga ettikleri hamsi baligl. Bu balik
hamsinde (Kis mevsiminin 50 giin-
lik bir bolumi) ¢iktigi icin, hamsi
balig1 derler. Baligin cikisini dellal-
lar halka haber verirler. Dellallarin
bir ¢esit miirves agacindan borula-
ri vardir. Bir kere su urunca, ahca
comakla bir mendil hamsi ver diye
ince sirmali mendillere bal koyup
giderler. Baligin suyu akarak gider-
ken, bazilari suyun aktigina aciya-
rak, bre baligin suyunu akitiyorsun,
suyuna pilavcik sallasana diye saka
ederler. Su beyitleri de soylerler:

Trabzondur yeriimiiz,
Ahca tutmaz eltimiiz,
Hamsi paluk olmasa,
Nice olurdu halumuz”

Meshur hamsimizin diger bazi
ozelliklerini yine Evliya Celebi'den
ogrenelim.

“Bu balik bir karis, ince ve mor-
ca cilali, gimtig gibidir. Cok kuvvet
verici ve hazmi kolaydir. Yemegin-
de balik kokusu olmadigindan, yi-
yene hararet vermez. Agir hastaliga
tutulan adam yese sifa bulur. Bir
evde yilan ve c¢iyan oldugu zaman,
hamsi baliginin basi tiitst edilirse
kacar”

) N



Hamsi yemeklerine de yine
merhum Evliya Celebi ile baglamak
yanlis olmasa gerektir. Diyor ki “bu-
nu” yani hamsiyi yemek Trabzonlu-
lara hastir ki kirk cesit yemegini pi-
sirirler. Kebabi, corbasi, yahnisi,
boregi ve baklavasi olur. Fakat pila-
ki derler, bir cesit tavasi vardir ki
soyle yapilir. Once bu hamsi baligi-
ni iyice temizleyip onar onar kami-
sa dizerler. Maydanoz, kereviz, so-
gan ve pirasayi ince kiyip targin ve
siyah filfil ile kanstirdiktan sonra,
pilaki tavasinin icine bir kat hamsi,
bir kat bundan doseyip Trabzon'un
ab-1 hayata benzer zeytinyagin {ize-
rine dokerler. Bir saat kadar kuvvet-
li ateste pisirildikten sonra yerken
ki, dogrusu sevilecek miibarek bir
yemek olur.”

Asik Mehmet

1575-1597 yillar1 arasinda bu-
tiin Karadeniz'i gezerek 1598 yilin-
da "Menaziru'lavalim” adli eserini
yayinlamistir. Hamsi ile ilgili verdi-
gi bilgiler soyledir:

"Trabzon denizinde, hamsin
glinlerinde (kisin 50 gtnliik boli-
mii), Trabzon halkinin hamsini keli-
mesini degistirerek habsi balig1 de-
dikleri kiictik bir balik avlanir. Trab-
zon'un halkinin zarifleri, avamini
"habsi baligi" diyerek alaya alirlar.
Zira hamsin gtinlerinde bu kiictik
baligi avlayanlar, bunu kii¢tik gemi-
lerle avlayinca halka duyurmak icin

- aiIN

sesi 2-3 fersahlik yere ulastiran bir
boru ottirtrler. Bu sesi duyanlarin
"6ltsi dirisine binup habsi baligi
cikmig” diyerek basi acik yalinayak
giderler. Ama ne var ki bu kiiciik ba-
lik hazm1 zor, agir bir yiyecektir. An-
cak "mahi-kug" denilen bir icecek
ile hazm edilebilir. Tuhaflik bura-
dadir ki, "mahi-kus" kelimesinin
adini bile duymayanlar da bu balik
izerine kirllmis gibi dtserler. Kis
glinlerinde bu kiicik baligin kot
kokusundan evlere ve konaklara gi-
rilmez. Ayrica bunun artiklarini yi-
yen tavugun da eti kokar ve yenil-
mez hale gelir, kis gtinlerindeki yu-
murtasinda bile o kdtt koku hisse-
dilir."

Trabzon'dan ¢ikan baliklari sa-
yarken mezgit ve kalkandan sonra
hamsiyi sayar ve su bilgiyi verir:

Habsi: Habsi hamsini kelime-
sinin muharrefidir. Zira bu balik kig
mevsiminde hamsin gtinleri disin-
da avlanmaz. Bu giinlerde fazlaca
yakalanan kii¢tik bir baliktir. En bii-
yugliniin uzunlugu bir karis yoktur.
Ktictk pullart vardir. Derisinin ren-
gi mavi ve beyaz karisimidir. Eti
agirdir. Karadeniz'de Trabzon hiza-
larinda ¢ok boldur.”

Kétip Celebi

1648 yilinda yazmaya basladigi
"Cihanntima” adli cografya eserin-
de Dogu Karadeniz'den de bahse-
den Kétip Celebi, hamsimiz icin su
bilgiyi verir:

"Trabzon denizinde; mezgit ve
kalkan gibi baliklar avlanir. Trab-
zon'da hamsin déneminde avlanan
bir balik vardir ki, Trabzonlular bu-
na "habsi" baligi derler. Kis mevsi-
minde hamsi avlandiginda, sesi
bes-on kilometreden duyulacak bir
adam kiralanarak halka duyuru ya-
pilir. Bunu duyan halkin 6liisti diri-
sine binip habsi baligi ¢ikis diye al-
maya giderler. Bu degersiz kiiciik
balik, hazmi zor murdar bir balik-
tir.”

Deyrolle

1869'da Trabzon'a gelen natu-
rist (dogaci) Deyrolle, kisa da olsa

hamsiden bahsetmeden geceme-
mis:

"Trabzon'un gemici halki ol-
dukca kalabaliktir. Kii¢tik deniz ti-
caretinden baska gemiciler, balikgi-
lik yaparlar, bilhassa hamsi avina
cikarlar. Hamsi b{tiin simali Ana-
dolu sahilinde en ¢ok yenen balik-
tir. Hakiki bir Trabzonlu i¢in Hamsi
basyemektir. Turlt turld yenilir.
Trabzon'da baska baliklar da tutu-
lur, fakat Karadeniz'in suyu az tuzlu
oldugundan cinsinin iyi baliklari
sayllmaz; istiridye ¢ikar, cok kiictik-
tlr ve tatsizdir.”

[smail Habib

1937 yilinda Trabzon'da kisa
bir siire kalan Ismail Habib, Evliya
Celebi ile Katip Celebi'nin hamsi
konusunda celiskili bilgiler verme-
lerini alaya aliyor:

"..Ayn1 hakikati kimimiz sagin-
dan cekeriz, kimimiz solundan. iste
ayni onyedinci asrin iki kiymetli
adami, Evliya celebi ile Katip cele-
bi ve ortada Trabzon'un meshur
hamsisi; ayni hamsi baliginin biri
lehinde, dteki aleyhinde!”

Bu ifadenin ardindan 6nce Ev-
liya celebi'nin yukarida verilen soz-
lerinden bir kismini, sonra da Katip
celebi'nin sozlerini zikrediyor. Son-
ra da Katip celebi'ye sdyle takiliyor:

"Balik bu cok kiymetli alimimi-
zin midesine dokunmus olacak;
hazmi agir, kisin fena fena kokar,
hulasa berbat bir baliktir, diyor."
Sonra da hiikmiint veriyor; "Katip
celebi hamsi icin aldandi”

Gortilebildigi kadar hamsimiz
her yontiyle yararli bir canli olup
neredeyse her derde deva bir 6zel-
lige sahiptir. O halde kii¢likligtiyle
ters orantili ine sahip bu baligin
avlanmasinda biraz daha sorumlu
davranilmasi gerekiyor.

Kaynaklar )

1. F. Bingdl, H. Orek Bilim ve Teknik
Dergisi. Temmuz 2000
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3. www.rize.gov.tr

4. www.yelkenci.com.tr
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(5 Diinya nifusundaki hizl

artisin, beslenmeyi en 6nemli so-
runlardan biri haline getirdigi gi-
niimiizde insan beslenmesi her ge-
¢en giin artan bir dnem kazanmak-
tadir. Insan beslenmesinde giinliik
alinan gidalar icerisinde belirli bir
oranda hayvansal kokenli besinle-
rin bulunmasi 6énem tasimaktadir.
insan sagliginda dengeli beslenme
onemli bir faktor olarak son yillar-
da biiyiik 6nem tasimaktadir. Obe-
zite, son yillarda beslenmeye bagl
olarak ortaya cikan sorunlardan bi-
ri olmustur. Uzmanlar, dengeli bes-
lenmede su {drtinleri tiiketiminin
dnemini vurgulamaktadirlar.

u Uriinlerinin Onemi

Balik, biitiin temel aminoasit-
leri (Treonin, valin, loysin, izoloy-
sin, methiyonin, lizin, triptofan, fe-
nilalanin, histidin, arjinin) uygun
oranlarda bulunduran yiiksek pro-
tein icerikli degerli bir besin mad-
desidir. Kolay sindirilebilme, ami-
noasit iceriginin en uygun oranda
bulunmasi, vitamin ve mineral
madde icgeriginin zenginligi, balik
yaginin beslenme fizyolojisi yoniin-
den 6nemi balik etini yiiksek de-
gerli gida yapmaktadir. Balikta bu-
lunan yaglar doymus ve doymamis
yag asitlerinden kurulu olup, lino-
leik ve linolenikasit gibi temel yag
asitleri yoniinden de olduk¢a zen-
gindir. Ayrica, balik yagi coklu doy-
mamis yag asitlerinden Omega-3
ve Omega-6 gibi yag asitlerini de

Emre YILMAZ
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fazla miktarlarda icermektedir. Ba-
lik ve balik yaginin doymamis yag
asitlerini icermesi beslenme fizyo-
lojisi yoniinden olumlu bir 6zellik
olarak karsimiza cikar. Balik yagr;
yagda eriyen A ve D gibi vitaminler
yontinden de oldukca zengindir.
Balik kas ve karacigeri A, B, Bl (tia-
min), B2 (riboflavin), nikotinikasit,
B6 (pridoksin), pantotenikasit, B12
(kobalamin) ve D vitaminleri icin
onemli bir kaynaktir. Bunlardan
baska balik etinde yiiksek miktarda
sodyum, potasyum, magnezyum,
kalsiyum, iyot ve fosfor bulunmak-
tadir. Bu minerallerden ozellikle Ca
ve Mg kemik ve dislerin gelisimin-
de ®nemli rol oynadiklarindan be-
bek ve cocuklarin balik yemesi ol-
dukca dnem arz etmektedir.

Su Urlnleri, gerek halkimizin
protein gereksinimlerinin karsilan-
masina, gerekse beslenme aligkan-
liklarinin saglikli dogrultuda degis-
tirilmesine katkida bulunabilecek
bir kaynaktir. Ayrica sanayi sektdrii-
ne hammadde saglamasi, istihdam
imkani olusturmasi ve ytiksek ihra-
cat potansiyeline sahip bulunmasi
gibi sebeplerden dolayr ekonomik
6nem tasimaktadir.

Ulkemiz, toplam protein tiike-
timi bakimindan diinyanin en ileri
tilkeleri ile boy 6lctisebilirken, den-
geli beslenmenin bir 6lclisti olan
hayvansal protein tiiketimi agisin-
dan diinya ortalamasinin altinda-
dir. Bu bakimdan, vyetersiz diizey-

deki kisi basina ulusal hayvansal
protein tiiketiminin istenilen diize-
ye cikarilmasi gerekmektedir.

Diinya Su Uriinleri Uretimi

2005 yilinda 141 milyon ton ol-
dugu bildirilen Diinya toplam su
irtinleri tretiminin 84 milyon tonu
deniz, 9,5 milyon tonu i¢su olmak
izere 93 milyon tonu avcilik, 29
milyon tonu i¢su, 19 milyon tonu
deniz olmak {izere 48 milyon tonu
ise yetistiricilik yoluyla saglanmis-
tir. (FAO, 2005). Bu {retimin
%66'sinin avcilik, %34'tnin ise ye-
tistiricilik ile saglandigr gortilmek-
tedir.

Diinya’da denizlerin kirlenme-
si, asirt avcilik nedeniyle stoklarin
azalmasi ve niifus artisina bagh
olarak avcilik yoluyla elde edilen su
irlinleri tretiminin yetersiz kalma-
s1 nedenlerine bagli olarak toplam
iretimde vyetistiriciligin pay! gide-
rek artmaktadir. Gelecekte yetistiri-
cilik yoluyla saglanan tretimin top-
lam su Grtinleri tiretimi icindeki pa-
yinin %50'nin tizerine cikacagi tah-
min edilmektedir. Diinya'da, 17
milyon tonluk tiretimi ile en 6nem-
li tiretici Cin’dir. Cin, Diinya toplam
balik tiretimin %35'ini, yetistiricilik
Uretiminin ise %67'sini tek basina
saglamaktadir (FAO, 2005).

Tiirkiye’de Su Uriinleri
Uretimi

Ulkemizde yakalanan ve yetis-
tirilen su tirtinlerini, ekonomik yon-
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den inceledigimizde tamaminin
100 tlriin altinda oldugu goril-
mektedir. Bunlarin da biytik bir
kismini palamut, hamsi, sardalya,
kalkan, cipura, levrek, alabalik vb.
tirlerin olusturdugu goriulmekte-
dir. 662 bin ton olan su uriinleri
tiretim miktarinin 489 bin tonunu
deniz, 44 bin tonunu igsu, 129 bin
tonunu ise yetistiriciligin olustur-
dugu goriilmektedir (TUIK, 2006).

icsu ve denizde toplam 1470
adet su Uriinleri yetistiricilik ¢iftlik-
leri bulunmaktadir. Bunlardan
1159 adeti icsularda, 311 adeti ise
denizde faaliyet gostermektedir. Su
irtinleri yetistiricilik ciftliklerinde,
icsu da 57 bin ton alabalik ve ayna-
It sazan, denizde ise 72 bin ton ala-
balik, cipura, levrek, midye vb. tiir-
lerin yetistirildigi goriilmektedir.
Su urlinleri yetistiricilik ciftlikleri-
nin %644 Mugla’da bulunmakta-
dir.

Deniz baliklarinin tiirlere gére
av miktarlarinin dagilimi incelendi-
ginde, hamsi 270 bin tonla en ytik-
sek avlanan balik olarak goriilmek-

tedir. Bu tretim, Gilkemizdeki avla-
nan deniz baliklarinin %65,9'unu
kapsamaktadir. Hamsi baligindan
sonra, en yliksek avlanan deniz ba-
liklar1 % 7.2 ile palamut, %3.8 ile
sardalyadir (TUIK, 2006).

icsu driinlerinin tirlere gdre av
miktarlari incelendiginde ise, saza-
nin % 27.5 ile en yiiksek avlanan ic-
su drtint oldugu goze carpmakta-
dir. Hemen ardindan, bunu % 27.2
ile inci kefali izlemektedir (TUIK,
2006).

Su Urlinlerinin Durumu, Uretimi
ve Diinya Uretimindeki Yeri

Ulkemiz 8 bin 300 kilometrelik
kiy1 seridi, golleri, barajlari, akarsu-
lar1 ve kaynak sulariyla su triinleri
iretim alanlarr bakimindan énemli
bir potansiyele sahip olmakla bir-
likte tiretim miktarlar istenilen di-
zeyde degildir.

Su urtnleri Uretiminin buyuk
bolimu Karadeniz'den avcilik yo-
luyla saglanmaktadir. icsu driinleri
potansiyeli yiiksek olmasina rag-
men, dretim miktart oldukca di-
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suiktiir. icsulardaki tiretimin toplam
tiretime katkisi diistik olmakla bir-
likte, kirsal alanlarda istihdam aci-
sindan 6nemi buytktir.

Ulkemiz toplam su {iriinleri
tiretimi bakimindan 59 diinya tlke-
si arasinda 36'nci1, Avrupa Birligi il-
keleri ile karsilastirildiginda 5’inci
sirada yer almaktadir (FAO, 2005).
Bu {iretimiyle tilkemiz diinyanin &n-
de gelen balikcilik tilkeleri arasinda
bulunmamasina karsin, bdlgesel
diizeyde énemli bir su {irtnleri tire-
timine sahiptir. Su uriinleri Ureti-
minde kendine yeterli ve az da olsa
dis ticaret fazlasi veren bir tlkedir.

Su Uriinleri Tiiketimimiz

Halkimizin geleneksel olarak
kirmizi ete duskiinltugt, balik fiyat-
larinin ytksekligi, diger tlkelerde
sevilerek ttiketilen midye, karides,
ahtapot, kalamar gibi yumusakca
ve kabuklu su triinlerinin tilkemiz-
de genelde tercih edilmemesi, bali-
gin saglik yoniinden faydasinin tam
olarak kavranamamis olmasi, sof-
raya sunum asamasinin ugrastirici-
1181 gibi nedenlerden dolayi {lke-
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mizde balik tiiketimi istenilen mik-
tarlarda bulunmamaktadir.

Gectigimiz on yilda Turkiye'de
kisi basina yillik su trlinleri ttiketi-
mi 7.0 kg' in {zerinde olmustur.
Son yillarda tiiketimin 8.0 kg sevi-
yesine ulastigl bilinmektedir. Bu
artista, son yillarda avcilik ve yetis-
tiricilik ile tiretilen balik miktarinin
artmasi, soguk zincir sartlarinin di-
zelmesi ve teknolojik gelismelerin
katkisi olmustur.

Tiiketim miktarlart bolgeler
arasinda buytk fark gostermekte-
dir. Kiyilarda, i¢ kesimlere- 6zellik-
le i¢ kesimlerdeki buyiik sehirlere-
gore titketim daha fazladir. Orne-
gin, kisi basina yillik tiiketim Kara-
deniz bolgesinde 25 kg iken, biiyiik
sehirlerde (Istanbul, [zmir, Ankara
gibi) 16 kg, Dogu ve Gilineydogu
Anadolu bolgelerinde ise 0.5 kg’
dir.

Avrupa tlkeleriyle karsilastiril-
diginda Tiirkiye'de su {rtinleri tiike-
timi azdir. Ornegin; kisi basina yil-
lik tiiketim Ispanya’da 40.5 kg, Yu-
nanistan'da 23.1 kg'dir. Avrupa or-
talamasi ise 22.7 kg'dir.

Su Uriinleri Availugi ve Yapisi

Tiirkiye denizlerinden gercek-
lestirilen {retimin payi, yetistirici-
lik alanindaki 6nemli gelismelere

ragmen %70'ler civarindadir. Bu
Uiretimin %60-70'ini hamsi olustu-
rurken, balik disindaki su trtinleri
%10'luk paya sahiptir.

Diinya genelinde gozlemlendi-
gi gibi Tirkiye denizlerinde de avla-
nabilir ticari balik stoklari biiytk bir
av baskisi ile karsi karsiyadir. Avci-
likta avlanabilir toplam stok biiytik-
ligtine erisildigi genel kabul goren
bir saptamadir. Bilimsel stok de-
gerlendirme calisma bulgulari, av-
lanabilir toplam miktarin belirlen-
mesinde temel veriler olarak kulla-
nilmasina karsin bu yaklasim {ilke-
mizde uygulamaya konulamamis-
tir. Av dagilimi, alan goézlemleri
Tirkiye'de avlanabilir stok buyiklii-
gline ulasildigl tespitini dogrular
niteliktedir. Bu nedenle avcilik po-
litikalar1, Uretimin artirilabilmesi
degil, balik¢ilik kaynaklarin stirdii-
riilebilirligi {izerine olusturulmak-
tadir.

Balikcilik faaliyetinde buluna-
cak balik¢t gemilerinin, bu faaliyet-
lerini yapabilmeleri i¢in Tarim ve
Koyisleri Bakanligindan (TKB) ruh-
sat tezkeresi almasi zorunludur.
TKB'nca su trlinleri avciliginin siir-
durtilebilirliginin saglanmasi ve
stoklar tizerindeki av baskisinin
azaltilmasi amaci 1991 yilinda yeni
balik¢ci gemilerine ruhsat tezkeresi
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uygulamasi durdurul-
mustur. Uygulama birkac¢ kez kisa
dénemli kesintiye ugramissa da, 29
Mart 2006 tarihinden bu yana etkin
olarak siirdiiriilmektedir. Halen Ul-
kemizde 17.823 adet balik¢i gemisi
bulunmaktadir. Bu gemilerin 6.627
adeti Karadeniz, 3.050 adeti Mar-
mara, 5.942 adeti Ege, 2.204 adeti
ise Akdeniz bolgesinde bulunmak-
tadir (TUIK, 2006). Uretimin yogun
oldugu bolgelerde tekne sayisi da
fazladir.

verilmesi

Isleme ve Pazarlama

Tiirkiye'deki su tirtinleri sekto-
ri uzun vadede incelendiginde, su
irtinleri kaynaklarindan gida sana-
yinde giderek daha fazla yararlanil-
digr ve {trtnlere daha fazla deger
kazandirildigr gorilmektedir. Su
Uirlinlerinin yapisinin cok hassas
olmasi ve triintin ¢ok cabuk bozu-
labilir olmasi nedeniyle koruma
yontemlerinin ve isleme teknoloji-
sinin 6nem kazanmasina neden ol-
mustur.

Sektor, AB ve diger tilkelerin
istedikleri standartlarda triin yapi-
mini1 saglayarak farkli tirtin tirleri
liretmeye ve pazara sunmaya yone-
lik ciddi yatirimlar yapmistir. Bu
Urtnler; taze, sogutulmus, dondu-
rulmus (blitlin veya i¢ organlari
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alinmis olarak), konserve (ton bali-
g1, cift kabuklu yumusakealar, kere-
vit), fileto (taze sogutulmus veya
dondurulmus, marine ve salamura
(hamsi, sardalya vb), islenmis don-
durulmus kum midyesi, islenmis
dondurulmus deniz salyangozu,
kurutulmus deniz patlicani seklin-
de siralanabilir. Sektor, pazarin ta-
lebi dogrultusunda yeni triin ve
iretime yonelik kendi arastirmala-
rin1 yapmakta, bu cercevede {ini-
versitelerle igbirligi yapmaktadir.

Ulkemizde onay numarasina
sahip 101 adet balik¢ilik, 9 adet
canli cift kabuklu yumusakca, 13
adet islenmis kurbaga ve kara sal-
yangozu, 12 adet canli kurbaga te-
sisi bulunmaktadir. Ayrica 30 adet
tesise, AB disi tilkelere ihracat ya-
pabilmeleri icin izin verilmistir. Ul-
kemizdeki blytik ve kiictik dlcekli
isleme ve degerlendirme tesislerin
toplam sayisi 138'dir.

Turkiye, yaklasik olarak 233
milyon dolar, 42 bin ton miktarinda
ihracat gerceklestirmis olup, ihra-
catin biiytk bir bolimini taze-so-
gutulmus baliklar olusturmaktadir.
Dondurulmus balik, balik filetolari
ve kabuklu hayvanlar diger dnemli
trin gruplarint olusturmaktadir
(TUIK, 2006). Sektor ihracatta si-
rekli miktar olarak ayni kalmakta
ise de deger olarak islenmis trlin
pazarlanmasina bagli katma deger
saglanmasi ihracatta deger artisini
da beraberinde getirmistir.

fhracatimizda en biyiik payi
AB'ne tiye tlkeler aliyor ise de Diin-
yanin her bolgesine ihracat gercek-
lestirilmektedir. Uzak Dogu pazar-
larinda; Japonya, Gliney Kore, Tay-
van Orta Doguda; Liibnan, Israil
Amerika kitasinda; ABD ve Kanada
o6nde gelen pazarlardir.

Ulkemizin su driinleri ithala-
tinda agirlikli Girtin grubunu dondu-
rulmus baliklar olusturmakta olup,
bunu yumusakgalar ve balik fileto-
lar1 izlemektedir. Yaklasik olarak 83
milyon dolar degerinde 54 bin ton
ithalat gerceklestirilmistir (TUIK,
20006).

Norveg, 31 milyon deger ile it-
halatin en fazla yapildigi tilke olup
Fas, Yunanistan ve Hindistan diger
onemli tedarikci {ilkeler arasinda
yer almistir (TUIK, 2006).

Sonug

Dogal balik¢ilik kaynaklarinda
son yillarda ivme kazanan bozul-
malar, kiiresel 1sinma, balik stokla-
rinda 6nemli boyutlara ulasan aza-
lis, balik¢ilik kaynaklarinin stirdi-
riilebilir kullanimi agisindan koru-
ma oncelikli bir balik¢ilik politika-
sinin uygulanmasini zorunlu kil-
maktadir. Diger yandan, karsi karsi-
ya bulundugumuz kuraklik sorunu
su kaynaklarinin akilci bigimde kul-
lanilmasini gerektirmektedir. Bu
baglamda {ilkemizde balikcilik kay-
naklarinin bilimsel veriler 1s1&inda
kullanilmasi, etkin bir denetim ve
izleme aginin kurulmasi, veri topla-
ma ve kayit sisteminin gelistirilme-
si bnem tasimaktadir. Karaya cikar-
tilan avcilik tirtinleri ile bu trtinle-
rin satiglarinin kayit altina alinma-
s1, teknelerin uzaktan algilama sis-
temi ile izlenmesi yoniinde Tarim
ve Koyisleri Bakanliginca baslatilan
girisimlerin yakin gelecekte yaygin-
lastiriimast dnem tagimaktadir. Ba-
likgt ve yetistiricilerin etkin ve so-
rumlu Balikgilik Uretici Orgiitleri
altinda orgiitlenmeleri tim pay-
daglarin igbirliginde bir balikcilik
politikasinin uygulanmasi bakimin-
dan 6nemlidir.

Icsularimizda ve baraj golleri-
mizde kiltir balik¢iligi yontemleri-
nin tanitilmasi, ekonomik balik tiir-
lerinin gelistirilmesi gerekmekte-
dir. Su trtinleri ihracatinin gelistiri-
lebilmesi icin kalite ve marka &ne
cikarilarak dis pazarlarda daha et-
kin olunmalidir.

Ulkemizde su driinleri isleme
ve degerlendirme tesislerine
HACCP plani uygulama zorunlulu-
gu getirilmistir. Bazi su trtinleri te-
sisleri av sezonuna bagli olarak do-
nemsel Uretim yaptigindan, mev-
simsel isci calistirmaktadir. iscile-
rin siirekli degisim gbstermesi veri-
len egitimlerin sonugsuz kalmasina
neden olmaktadir. Buda sektoriin
mali kaynak kaybi ve kalifiye ele-
man ihtiyacini stirekli kesintiye ug-
ratmaktadir. Bu nedenle sektor, av
sezonu disinda da istihdam ve iire-
timin stirekli olmasini saglamak
amaclyla alternatif trtin ve isleme
teknolojisi konusunda acilim sag-
lamasi gerekmektedir.

Tim sektorlerde oldugu gi-
bi balik¢ilik sektoriinde de destek-
lerin  cesitlendirilmesi  sektore
olumlu katkr saglayacaktir. AB
uyum stirecinde sektoriin yonlendi-
rilmesi ve sektdriin kendi sorunlari-
nin ¢6zimiine yonelik 6rgiitlenme-
si ve sektor politikasinin olusturul-
masinda etkin rol oynamasi gele-
cekte sektdrt bekleyen yaklasim
olarak ortaya ¢ikmaktadir.

UVENLIGI
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Saglik meyvesi Kivi

Havva AKPINAR
Ziraat Mithendisi, Ordu il Tarim Miidrligi

i

u ylzyilin baslarina kadar

dogal yetisme alani olan

Cin'in disinda pek bilinme-
yen kivi meyvesi, 1930'lu yillardan
itibaren Yeni Zelanda, 1970'li yillar-
dan itibaren ise diinyanin farkli bol-
gelerinde kiiltiirel olarak yetistiril-
meye baglanmistir. Son yillarda adi
en fazla duyulan ve {iretimi hizla ar-
tan kivinin meyvesi vitamin ve aro-
matik maddeler bakimindan zengin
ve dekoratif goriintislidir Bu dzelli-
gi nedeniyle kivi kisa stirede insan-
lar tarafindan sevilmistir. 2005 yili
diinya toplam kivi iretimi FAO veri-
lerine godre 1.15 milyon tondur. Ul-
kemiz tretimi ise 7.500 tondur.

Kivi tlkemize 1980'li yillarin
sonunda girmis, ¢zellikle Karade-
niz Bolgesi ekolojisine uyum gos-
termis ve hizli bir yayillma siirecine
girmistir. Karadeniz ve Marmara

Bolgesinde en 6nemli kivi tireticisi
olan iller; Yalova, Ordu, Rize, Gire-
sun, Kocaeli, Trabzon ve Sam-
sun'dur. Ulkemizde mevcut olan
meyve tiiketim aliskanligi dikkate
alindiginda yilda 50.000 tonluk bir
tiketim ve en az 400 bin tonluk
iretim potansiyelinden bahsetmek
mumkinddr.

Ote yandan vyesil renkli meyve
eti taze tiiketim yaninda pasta, kek,
dondurma ve fermantasyon sanayi-
inde de kullaniimaktadir. Meyve
suyu, recel ve marmelat yapiminda
kullanildigi gibi derin dondurularak
da kullanilabilmektedir.

1. Kivinin Besin Degeri

Kivinin meyve bilesiminde en
onemli ve dikkat ¢ekici unsur C vi-
tamini icerigidir. Bu meyveye deger
kazandiran ve aranan bir tirtin hali-

ne gelmesini saglayan etmenlerin
basinda bu 6zelligi gelmektedir. Ki-
vi'nin meyve etinin 100-400 mg C
vitamini oldugu belirlenmistir.

Kivi meyvesi bilesimi C vitami-
ni yoninden oldugu kadar mineral
maddeler yontnden de diger bazi
tiirlere tstlinliik gosterir. Asagidaki
cizelgede kivi meyve eti bilesiminin
bazi meyve tiirleri ile karsilastiril-
masinda gortilecegi gibi bu meyve-
nin besin degeri oldukca yiiksektir.

Meyvelerin vitamin C miktarla-
r1 cevre kosullarina, gelisme ve ol-
gunlasma durumuna, hatta meyve-
nin bitkide bulundugu yere goére bi-
le degisim gosterebilir. Ancak ha-
sattan sonra onemli degisim ol-
maz.

Tabloda belirtilen C vitamini
icerikleri yontinden kivi diger biitiin




Beslenme

meyvelere gbre dnemli bir tstiinliik
gdsterir. Kivinin vitamin C miktar
icerigi bu vitamin yoniinden zengin
sayilan turuncgillerin (6rnegin por-
takal) 3-4 misli, elmanin ise 40-50
katidir. Bir bardak kivi meyve suyu,
bir bardak portakal suyunun 4-6 ka-
t1 C vitamini icerir.

Pazarlanabilir meyve agirliklart
80-120 g olduguna gére yarim kivi
meyvesi yetigkin bir insanin giinliik
C vitamini ihtiyacini fazlasiyla kar-
silar. Bu ylizden kivi bircok kaynak-
ta ““saglik meyvesi” olarak ta taniti-
lir. Bu nedenle yiiksek C vitamini
icerigi, 1slah calismalarinda da
6nemli bir amag olarak dikkate
alinmaktadir. Yiiksek vitamin C
icermesine karsilik, kivi, diger vita-
minler (A ve B) yoniinden baska
meyvelerden Usttin degildir.

Kivi meyvesi genel olarak mi-
neral maddeler yoniinden de zen-
gindir. Kivi meyvesinin besin dege-
ri yaninda hekimlikte kullanimi da
s6z konusudur. Cin’de yapilan ana-
lizlerde meyve suyunda bulunan
bazi maddelerin kansere neden
olan maddeler olugumunu 6nledigi

ortaya cikmistir. Ote yandan ayni
ilkede kivi meyvesi suyu bazi tibbi
iceceklerle birlikte astim, Okstiriik
tedavisinde ve nefes acici olarak
kullaniimaktadir. Ozellikle icerdigi
pektin sayesinde viicudu toksinler-
den arindirir. Zararli kolesteroli
distiriir ve faydali kolesterolii yiik-
seltir.

Sekerler genel olarak glikoz ve
fruktoz seklinde bulunurlar. Diger
sekerler (sakaroz ve inositose) cok

Kivinin meyve eti bilesimi

Toplam kuru madde

15-22 g/100 g taze meyve

Organik asit

1,0-1,6 g/100 g taze meyve

Toplam seker

7,5-13,0 g/100 g taze meyve

indirgen seker

6,0-12,0 g/100 g taze meyve

Proteinler 0,5-1,5 g/100 g taze meyve
Yaglar 0,3-0,9 g/100 g taze meyve
Pektin 0-1,1 g/100 g taze meyve
Ham lif 1,1-2,9 g/100 g taze meyve

Mineraller (kiil)

0,7-1,0 g/100 g taze meyve

Kalsiyum 25-60 g/100 g taze meyve
Klor 25-50 g/100 g taze meyve
Magnezyum 14-27 g/100 g taze meyve
Azot 140-190 g/100 g taze meyve
Fosfor 20-40 g/100 g taze meyve
Potasyum 230-380 g/100 g taze meyve
Sodyum 3-40 g/100 g taze meyve
Kukirt 25 g/100 g taze meyve

Askorbik Asit (C vitamini)

80-300 g/100 g taze meyve

Kaynak : Kiwifruit. A Botanical Botanical Review Hort. Reviews 6 (1984) 1-61.
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az bulunur. Toplam sekerin % 70-
90’1 monosakkaritler grubuna girer.
Baslangicta meyvede az olan seker
olgunluk ilerledikce artis gdsterir.

Organik asitlerden baglica kui-
nik (quinic), sitrik ve malik asitler
bulunur. Bunlardan en cok kuinik
asit 1000 mg/100 g taze agirlik mik-
tarina ulasabilir ki bu oran diger
meyvelerin ¢ok tizerindedir.

Enzim olarak meyvede en ¢ok
bulunan aktinidin (Thial protease)
dir. Bu enzimin eti yumusatici 6zel-
ligi vardir. Meyve etti vitamin ve
mineraller bakimindan zengin ol-
makla birlikte kalori degeri azdir.
100 gram meyve eti yalnizca 66 ka-
lori verir.

2. C Vitamininin insan
Saglig1 Icin Onemi

C vitamini alindiktan en az iki
saat sonra ince bagirsak tarafindan
emilir. Yetigkinlerde gtinltik kulla-
nim miktari 75 mg ile 100 mg ara-
sinda olmasi yeterlidir. C vitamini
Demir emilimini artirir. Viicuda gi-
ren virlislerin hareketlerini azaltir
ve bagisiklik sistemini kuvvetlendi-
rir. Yaralarin kapanmasini saglayan
enzimlerin olusumunda etkilidir.
Demir, kalsiyum A, B, E, vitaminle-
rinin viicutta daha iyi kullanilmala-
rini saglar. Damar ici hiicrelerin ya-
pisint koruyarak koroner kalp has-
talig1 olusum riskini azaltir. Glines
ve cok gticlt 1siklara karsi gozleri-
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Kivi meyve eti bilesiminin taze bilesiminin taze tiiketilen bazi meyve tiirleri ile karsilagtirilmasi

(Testolin ve Crivello 1987)

Temel maddeler (%) Kivi Portakal Elma Seftali
Su 81.8 87.1 84.0 86.6
Protein 0.4 0.9 0.3 0.8
Sekerler 11.2 10.5 14.1 11.2
Yag 0.2 0.2 0.4 0.2
Lifler 0.7 0.8 0.9 0.6
Mineral tuzlar 0.5 0.4 0.6 0.6
Makroelementler (mg/100 g)
Sodyum 2 1 1 1
Potasyum 226 170 116 160
Kalsiyum 30 33 7 8
Fosfor 42 23 10 22
Magnezyum 13 10 6 11
Kiikirt 25 8 7
Klor 26 4 4 50
Mikroelementler (ppm)
Manganez 0.8 0.2 0.8 1.1
Bakir 2.9 0.8 0.7 0.1
Demir 3.7 4.0 3.0 6.0
Cinko 2.3 1.7 1.6 0.2
Vitaminler (mg/100 g)
A 0.07 0.11 0.05 0.53
E 0.13 0.23 0.72 0.15
Bl 0.04 0.08 0.04 0.02
B2 0.07 0.03 0.02 0.05
B6 0.06 0.12 0.10 0.03
PP 0.27 0.20 0.20 0.90
Pant.asit 0.18 0.34 0.24 0.17
C 140.0 49.0 3.3 8.7

mizi koruyarak katarakt olusumunu
geciktirir. Kanserle savasta en etkin
maddelerden biridir. Kilcal damar
yapisini kuvvetlendirir. C vitamini
yetersizliginde enfeksiyonlara karsi
direncin azalmasi, istah azalmasi,
yaralarin iyilesmesinde gecikme,
dis eti sismesi ve kanamasi, kansiz-
lik, yorgunluk, eklemlerde sismeler
ve ates meydana gelmektedir.

3. Sonug

Guntimiizde yaygin olarak go-
riilen hastaliklardan korunmada en
etkili yontemlerden birinin dengeli
beslenme oldugu dikkate alindigin-
da, kivi ve diger meyvelerin tiiketil-

mesinin ¢nemi daha da artmakta-
dir. Kiviye olan ilginin artmasini
saglayan en dnemli neden, meyve-
nin vitamin ve mineral maddeler
iceriginin zengin, beslenme agisin-
dan degerinin yiiksek olmasindan
kaynaklanmaktadir. Kivi C vitami-
nince zenginligi yaninda A, B1, B2,
PP vitaminleri, proteinler, kalsiyum,
fosfor, demir gibi mineral madde
icerikleriyle 6nemli bir besin kayna-
gidir. Bu ozellikleriyle kivi saglik
meyvesi olarak adlandiriimaktadir.
Kivi, ayni zamanda kanser &nleyici
etkiye de sahiptir. Nefes acici dzel-
ligiyle astim ve Okstiriik tedavisinde
de kullanilabilmektedir.

Sonug olarak Karadeniz bolge-
sinde kivi tirlin ¢esitlendirilmesi ile
beraber bdlgedeki tireticilerin daha
fazla gelir elde etmeleri saglanmak-
ta ve boylelikle hem bolge ekono-
misine, hem de yurt ekonomisine
ek bir gelir kaynagi olusturulmalari
saglanmaktadir.

Kaynaklar )

1. Samanci, H. 1990 Kivi Yetistiricili-
gi, Tarimsal Arastirmalari Destekleme ve
Gelistirme Vakfi Yayinlari, Yalova

2. http:/www.aeri.org.tr

3. http:/www ktae.gov.tr/read.asp?id=24)
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4. www.tuik.gov.tr
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Beslenme

sagligimiz {izerine etkileri

Ozkan BAYRAMCI

Veteriner Hekim, Ordu il Tarim Miidirliigii

i

eterli ve dengeli beslenme

icin gerekli olan enerji,

protein ve minerallerin
karsilanmasinda hayvansal tiriinler
6nemli bir yer tutmaktadir. Hay-
vansal drtinler icerisinde yer alan
yumurta, ozellikle icerdigi besin
maddeleri acisindan mikemmel
bir gida maddesidir.

Yumurta, anne s{itti haricinde
insanin ihtiyact olan tiim besin
6gelerini bulunduran tek besinimiz-
dir. Cocuklarin zihinsel ve bedensel
kapasitesinin gelistigi gtinlerde,
icinde 13 vitamin ve baska hicbir
kaynakta mevcut olmayan amino-
asitleri ve mineral maddeleri ihtiva
eden yumurtayl, dordiinci aydan
itibaren gtivenle yedirilebiliriz.

55 gr agirligindaki bir yumurta-
nin besleyici degeri, 40 gr yagli sigir
etine ve 100 gr yagli siite esittir. Bir
yumurta yetiskin bir insanin gtinliik
protein ihtiyacinin yaklasik 1/10'unu
karsilayabilmektedir.

Yumurta mutfagin ¢imento
harcr gibidir. Yumurtayr bircok be-
sini hazirlamada yardimc olarak
kullanabiliriz.

1. Yumurtanin Besin Degeri
1.1.Yumurtanin Protein Degeri

Proteinlerin viicudumuzda c¢ok
onemli gorevleri bulunmaktadir.
Yumurta tim besinler icerisinde en
kaliteli proteine sahiptir. Clinkii yu-
murta proteini insan viicudunda
sentezlenemeyen ve kesinlikle be-

sinler ile disaridan alinmasi gerekli
olan "elzem amino asitleri" yeterli
ve dengeli miktarlarda bulundur-
maktadir. Sindirilebilirligi yiiksek-
tir, tamamina yakini viicut tarafin-
dan kullanilmakta ve viicut protein-
lerine dontisebilmektedir. Hatta bu
ozelliginden dolayi, diger besinle-
rin protein kalitesinin hesaplanma-
sinda da kullanilmaktadir. Yumurta
proteininin biyolojik degeri yani
proteinden elde edilen fayda %
93,7 iken bu deger siitte % 84,5, ba-
likta % 76, sigir etinde % 74.3'd{r.

Yeterli ve dengeli beslenmede,
ozellikle mental ve fiziki yonden
hizli bir biiyime ve gelisme ddne-
minde olan ¢ocuklarin, protein ti-
ketimlerinin en az yarisinin hayvan-

sal kaynakli olmasi 6nerilmektedir.
Bu nedenle cocuk beslenmesinde
ornek protein kaynagi olan yumur-
taya gereken 6nem verilmelidir.

1.2.Yumurtanin Vitamin Degeri

Yumurta A, D, E ve B grubu vi-
taminleri ile diger vitaminleri
onemli oranda icermektedir.

Yumurta sarisindaki A vitamini
gbdziin iyi gdrmesi, kemik gelisimi
ve saglikli disler icin gereklidir. Vii-
cut hiicrelerinin gelismesine yar-
dim eder. Solunum ve sindirim sis-
teminin saglikli olmasini ve enfek-
siyonlara karsi korunmasini saglar.

D vitamini, insan viicudunda
kalsiyumun kullanilmasina yardim-
ct olur. Bu vitamin besinlerde sinir-




1 miktarda bulunur, deride giines
isinlarindan sentezlenir. Yumurta
sarisi, D vitamini saglayan birkag
besinden biridir. Gilines isinlarin-
dan yeterince yararlanirsa ve yu-
murta tiketilirse 6zellikle cocuklar-
da D vitamini eksikligine bagl ke-
mik bozuklugu olusmaz.

Yumurta, E vitamini yoniinden
de zengindir. E vitamini antioksi-
dant (oksidasyonu Onleyici) etki-
sinden dolayi, viicudumuzu zararl
maddelere karsi korur.

B grubu vitaminler bazi besin
ogelerinin viicutta enerjiye cevril-
mesi icin gereklidir. Yumurta 6zel-
likle riboflavin (B2 vitamini) agisin-
dan zengidir. Bu vitamin deri ve gbz
saghgi icin de gereklidir. Yumurta
bulunan kolin, beyin fonksiyonlari-
nin yerine getirilmesinde 6nemli
rol oynamaktadir. insanlarin ihti-
yaci olan tim temel vitamin ve mi-
nerallere sahip yumurtalarda 13
adet vitamin ve mineral vardir.

1.3.Yumurtanin Mineral Degeri

Yumurta, demir ve cinko gibi
sagligimiz acgisindan dnem tasiyan
mineralleri de icermektedir.

Demir, kan yapimi icin gerekli-
dir. Demir yetersiz alindiginda ane-
mi (kansizlik) olusur. Ayrica demi-
rin biiylime, gelisme ve hastaliklar-
dan koruma roli vardir. Yetersizli-
ginde cocuklarin 6grenme yetenegi
ve okul basarisi azalir.

Yumurtada C vitamini bulun-
mamaktadir. Yumurta C vitamini
kaynagi bir besinle (dometes, yesil
sebzeler, turuncgiller vb.) tiketilir-
se yapisindaki demirin emilimini
artirmis oluruz.

Yumurta ozellikle biiylime-ge-
lisme ve bagisiklik sisteminde roli
olan cinko minerali acisindan da iyi
bir kaynaktir. Yumurta diistik eneriji
icerigine karsin (biiytik boy yumur-
ta=75 kkal), bircok elzem besin
6gesini yiuiksek oranda bulundur-
mas! nedeniyle "besleyici degeri
yiiksek" besin olarak tanimlanmak-
tadir.

1.4.Yumurtanin Yag Icerigi

Hayvansal kaynakli bir besin
olmasina ragmen yumurtanin yag
icerigi diistiktiir. Buytik bir yumur-
tada 4.5 gram civarinda yag bulu-
nur. Bunun 1.5 grami doymus yag
asitleri, diger kismi ise, doymamis
yag asitleri seklindedir. Goraldigu
tizere yumurta, kalp-damar hasta-
liklar1 icin risk faktorii olan doymus
yag asitlerini diisiik oranda icerir ve
toplam yag miktar distiktir.

2. Yumurta ve Kolestrol

Bir yumurta sarisinda 213 mg
kolesterol bulunur. Yumurta beya-
zinda, kolesterol ve yag yoktur.

Yumurta ytiksek kolesterol ice-
rigine sahip besin olmasi nedeniy-
le yillarca kotii bir in kazanmistir.
Besinlerdeki yiiksek kolesteroliin,

Beslenme

kan kolesteroliinde direkt artisa ne-
den oldugu diistinlilmiis ve bu ne-
denle yumurta tim diyetlerden
uzak tutulmus ve korkarak tiiketil-
mistir. Gercekte kan kolesterolii-
niin buyik bir kismi viicut tarafin-
dan yapilir. Kolesterol; insanlar ve
tim hayvanlarda viicutta sentezle-
nen yag benzeri bir maddedir. Sinir
liflerinin yalitimi, hiicre duvarinin
butunligiinin saglanmasi, D vita-
mini sentezi, ¢esitli hormonlarin ve
sindirim salgilarinin olusumu icin
gereklidir

Kan kolesterol seviyesinin dii-
zenlenmesinde; genetik, yasam bi-
cimi ve beslenme seklinin 6nemli
kriterler oldugu yapilan bilimsel
calisma sonuclari ile ortaya konul-
mustur.

Doymus yaglarin, kan koleste-
rol diizeyine etkisi ytiksek koleste-
rollli diyetten daha fazladir.

Beslenmemizde kolesterolden
cok, toplam yag miktari ve doymus
yag asitleri oranina dikkat etmemiz
gereklidir. Diistik yagh diyet tiike-
ten saglikli bireylerde her giin bir
yumurta tiiketiminin sakincasi yok-
tur.

Eger kiside kolesterol metabo-
lizmasi bozuklugu yoksa, yeterli ve
dengeli olarak tiim besin gruplarini
tiketiyorsa ideal viicut agirligini
koruyorsa, fiziksel olarak aktif ise ve
sigara kullanmiyorsa, yumurtanin
yiiksek kolesterol iceriginden dola-
y1 endise duyulmasina gerek yok-
tur.

3. Yumurta Pisirilmesinde
ve Kullanilmasinda Nelere
Dikkat Edilmelidir?

e Yumurta satin alinirken;
marketlerde soguk ortamda muha-
faza ediliyor olmasina dikkat edil-
melidir.

e Yumurtanin kabugu temiz,
diizglin goriintisli, yeterli kalinlikta
ve az purizlt olmalidir. Catlak ve
kirik yumurtalar satin alinmamali-
dir. Bu yumurtalar tazeligini daha
cabuk kaybedip, bozulur. Mikroor-
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ganizmalarin tremesi icin uygun
bir ortam olusturulurlar.

e Ev sartlarinda yumurta buz-
dolabinda (0-5 °C), cabuk bozulma-
sini 6nlemek icin alinan orijinal
karton kutusu icerisinde, yikanma-
dan saklanmalidir. Yikandigr tak-
dirde dogal koruyucu tabakasini
kaybeder. Bu nedenle yumurta kul-
lanilacagi zaman yikanmalidir.

e Yumurta buzdolabinda; pey-
nir, sogan, balik gibi giiclti kokusu
olan besinlerin yakininda saklan-
mamalidir. Ctinki yumurtanin ka-
bugu gdzeneklidir ve yumurta glic-
1t kokulart emebilmektedir.

Yumurtalarin hem diginda (ka-
buk) hem de icinde (yumurta sarisi
ve beyazi) viriis bulunabilir.

Yumurtalar ¢ig veya kismen
pismis(rafadan) olarak tiiketilme-
melidir. Cig yumurtalar, virlistin 6l-
mesi icin yeterli yiikseklikte 1s1l is-
leme (merkez i¢ sicakligi en az 72 °C)
tabi tutulmadan gidalarda kullanil-
mamalidir.

Pismemis ya da pastorize edil-
memis yumurtalar; firinlanmaya-
cak, kizartilmayacak, haslanmaya-
cak veya diger yontemlerle 1sil is-
lem gdrmeyecek gidalarda (mayo-
nez, tatlilarda, salatalarda vb.) kul-
laniilmamalidir.

Yumurta Pastérizasyonu; en az
63° C'da 30 dakika, 72° C'da 15 sa-
niye veya 100° C'in altindaki sicak-
likta uygun zaman kombinasyonu
ile gerceklestirilen 1sil islemi ifade
etmektedir. Yumurtali yemekler ha-
zirlanmadan &nce ve sonra ellerin,
kullanilacak kaplarin araclarin yi-
kanmasi gereklidir.

e Cig yumurtalar temiz kap-
lara kirilmalidir.

e Kullanilacak miktar kadar
yumurta buzdolabindan disariya ¢i-
kartilmalidir.

e Yumurta igceren ve yumur-
tadan zengin yiyecekler hazirlan-
masi siirelerinin haricinde iki saat-
ten fazla buzdolabinin disinda tu-
tulmamalidir.
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e Yumurta kabuklu olarak pi-
sirildiginde 4 dakikada beyazi, 12
dakikada tamami katilasir.

e Yumurta iceren biit{in tari-
felere pisirilme iglemi uygulanma-
lidir. Cig yumurtanin hem sindirimi
glictiir hem de mikroorganizmala-
rin bulasma riski vardir. Salmonel-
la enfeksiyonlari en ¢ok rastlanila-
nidir.

e Cig yumurtanin beyazinda-
ki avidin, sarisinda bulunan B gru-
bu vitaminlerden biyotini baglaya-
rak kullanilmasini engeller. Pisirme
ile bu olumsuz etki 6nlenir.

e Yumurtanin pisirilme siire-
sinin iyi ayarlanmasi gereklidir. Or-
negin; yumurtay! haslama siiresi
uzarsa ve yumurta bayatsa saridaki
demir, beyazdaki siilfiir ile birlese-
rek yumurta sarisinin etrafinda ye-
sil bir halka olusur (Demir sulfur
halkast).

e Uzun siire pisirilen yumur-
talarin sindirimi gticlesir ve uygula-
nan pisirme yontemine gore B gru-
bu vitaminlerde kayiplar olusur.
Kayiplart 6nlemek icin yumurtayi
yaga kirma yerine, diger yontemler
ile pisirme tercih edilmelidir.

4. Sonug

Saglikli ve dengeli bir beslen-
me icin et, stit ve yumurta gibi hay-

vansal protein kaynaklarinin 6gtin-
lerimizden c¢ikarilmasi ¢ok yersiz-
dir. Dengeli beslenme standartlari-
na gore, yasamin aksaksiz stirdiirti-
lebilmesi icin her bireyin belli bir
miktar hayvansal proteini tiiketme-
si gerekmektedir.

Fakat geride kalan on bes yillik
zaman icersinde, yumurtanin kalp
hastaliklarina yol acan faktorlerin
basinda geldigi ileri stirilmis ve
bu nedenle de pek cok kisi yumurta
yemekten vazgecmistir. Ancak yapi-
lan bircok arastirmada yumurtanin
kalp hastaliklarina neden olmadigi,
acik bir sekilde kanitlanmistir. Bu-
rada énemli olan konu kisinin yu-
murta yada diger hayvansal gida-
lardan alinan kolesterole karsi ver-
digi tepkinin genetik olmasidir. Ya-
ni saglik problemleri olmayan kisi-
lerin, gereksiz yere temel bazi besin
maddelerinden vazgecmeleri yer-
sizdir.

Kendimizi ve ¢ocuklarimizi bu
degerli besinden mahrum etmeye-
lim.

Kaynaklar )
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lig/ 2000-11.html J




( :lda Hakki
Gidaya erisim hakki, bu

gezegen lzerinde her nerede yasi-
yor olurlarsa olsunlar her kadin, er-
kek ve cocugun dogal bir hakkidir.
2007 Diinya Gida Giiniinde Gidaya
Erisim Hakki temasinin secilmesi,
aclik ve yoksullugun koktintin kuru-
tulmasi ve strdirtlebilir gelisim
asamalarinin hizlandirilip derinles-
tirilmesi konularinda uluslararasi
toplumlarda taninan insan haklari
rolintin arttigini gostermektedir.

Bilindigi {izere, Diinya Gida
Gunli 16 Ekim tarihinde, kamu-
oyunda tarim ve gida konularina
1sik tutmak ve biling olusturmak
amaciyla her yil belirlenen degisik
temalar cercevesinde cesitli etkin-
likler diizenlenmektedir.

2007 Diinya Gida Gini tema-
sinin Gida Hakki olarak secilmesi,
Gida Hakkinin uluslararasi toplum
tarafindan aclik ve yoksullugun or-
tadan kaldirilmasi ve kalkinma sti-
recinin hizlandirilmasi ve derinles-
tirilmesi yontinde dnemli bir insan
hakki olarak kabul edildiginin acik
bir gostergesidir.

Gida hakki, bireyin yasami icin
gerekli yeterli ve gtivenli gidaya eri-

siminin saglanmasi anlamina gelir
ve en temel evrensel insanlik hak-
larindan biridir. 1948 insan Haklari
Evrensel Bildirisinde ilk defa gida
hakki insan hakki olarak yer almis-
tir. Daha sonra 1966 yilinda kabul
edilen Uluslararasi Ekonomik, Sos-
yal ve Kiltlirel Haklar S6zlesmesin-
de (11. madde) yer almis ve giinii-
mizde sartlari tiye tlkeler i¢in bag-
layici olan bu madde 156 devlet ta-
rafindan onaylanmistir. Bu hakkin
daha genis yorumu ve tanimi Eko-
nomik, Sosyal ve Kiltiirel Haklar
Komitesinin 12. Genel Yorumunda
yer almaktadir. Gida Hakki Yoner-
gesi, FAO Konseyi tarafindan 2004
yilinda kabul edilmistir. Bu yoner-
ge gida hakkinin uygulanabilmesi
icin atilmasi gereken somut adim-
larin neler oldugu tzerine tavsiye-
ler sunmaktadir.

Bu nedenle, gida hakki evren-
sel bir haktir. Kadin, erkek ve cocuk
her insan her zaman kalite, miktar
ve ihtiyaclari karsilayacak cesitlilik-
te, zararli maddeler barindirmayan
ve kilttrlerine uygun gidaya ya da
gida tretimi icin gerekli olan arag-
lara erisebilmelidir. insanlar gida
ihtiyaclarini kendi kontrollerinin
disinda, engelli, yasllik, ekonomik

yetersizlikler, hastalik, felaket ya da
ayrimcilik gibi durumlarda karsila-
yamadiklari zaman devlet tarafin-
dan gida ihtiyaclari karsilanmalidir.
(Genel Yorumlar 12).

Bu tanim, aclik ve yetersiz bes-
lenmenin sadece mevcut gidanin
eksikliginden degil ama ayni za-
manda yoksulluk, gelir dagiliminda
esitsizlik, saglik hizmetleri, egitim,
temiz su ve sithhi yasam kosullarina
erisememe varsayimina da dayan-
maktadir. Her insan hakkinin birbi-
ri ile baglantili oldugu da ayrica ka-
bul edilmektedir. Bu demektir ki g1-
da hakki; egitim hakki, calisma hak-
ki, saglik hakki, toplanma ve birlik
hakki gibi diger insan haklarindan
ayri tutulamaz.

Gida hakkr ulusal anayasa ve
kanunlara gittikce daha fazla enteg-
re olmaktadir. Diinyanin cesitli yer-
lerinde bu hakkin yada en azindan
bazi yonlerinin yasal olarak destek-
lendigini ve tatbik edildigini gor-
mekteyiz. Ama bazi alanlardaki iler-
lemelere ragmen, insan Haklari Ev-
rensel Bildirisinden 59 yil sonra
bugiin bile 854 milyon insan gida
hakkina erismeyi beklemektedir.
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insan Haklar ve Kalkinma

insan haklari ve siirdiiriilebilir
kalkinmanin bir arada oldugu gide-
rek daha fazla kabul edilmektedir.
insan haklari her insanin yaradili-
sinda var olan haklara dayanmakta-
dir. Herkes icin insan haklarinin
saglanmasi basli basina 6nemli bir
amactir. Kalkinma tek basina bir
sonu¢ olmadigr gibi ayni zamanda
hak ve 6zgiirliiklerin genislemesini
de amaclamaktadir. insan haklari-
nin korunmasi biiyimenin destek-
lenmesine ve uzun vadeli stirdiiri-
lebilir kalkinmanin saglanmasina
yardimci olmaktadir. Gida hakki
saglanmis insanlar/toplumlar daha
tiretken olup uzun vadeli stratejile-
re yatirnm yapmaktadirlar. Insan
haklari, kalkinma stratejilerine ni-
teliksel bir boyut katmakta, yoksul
kesimin gliclenerek aktif bir sekilde
topluma katilimini saglamakta,
haklarin ¢ignenmesini telafi etme-
ye calismakta ve mevcut kamu kay-
naklarinin kullanilmasinda hik-
metleri sorumlu tutmaktadir.

Gida Hakki ve
Gida Giivencesi

Gida hakkr yaklasimi gidanin
var olmasi, ulasilabilir olmasi, is-
tikrarli olmasi ve faydalanilabilir
olmasi, insanliga yakisir ve kiiltiirel
olarak kabul edilebilir olmasi, ay-
rnmciliga yol agcmamasi, seffaf ve
glivenilir olmasi gibi gida glivence-
si etmenleri ile ortismektedir. Bu
durum, kisileri ozellikle de ag¢ ve
yoksul kesimi gida hakkina ulasma
yollarini aramaya ve hikiimetleri
gida giivencesi taahhiitlerini yerine
getirmede sorumlu tutmaya olanak
vermektedir. Bu kisiler yardimin
nesnesi degil yasal haklarin éznesi
durumdadirlar. Ayni zamanda, gida
hakki, gida giivencesi yaninda gida
glivenligi kavramini da hatirlatmak-
tadir. Clink{i, insan tiiketimine su-
nulan gida maddeleri ve tarim
tirtinleri asgari teknik ve hijyenik
kriterleri tasimak durumundadir.

Gida Hakki Elde Etmek

Devletler gida hakkini temin et-
menin baglica sorumlularidir. Var
olan kaynaklari en {ist seviyede kul-
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lanarak her insanin ayirimciliga ug-
ramadan yeterli gida hakkini elde
etmesini saglamalidirlar. Devletler
vatandaslarinin var olan gida erisi-
mine saygl gostermeli ve bu duru-
mu Onleyici tedbirler almamalidir-
lar. Devletler gida hakkini korumali,
yeterli gidaya erisimi dnleyecek her
tirlt ihlallere karsi vatandaglarini
korumalidir. Ayrica devletler, va-
tandaslarin kendi araclarini kulla-
narak gidaya erisme becerilerini
gelistirme ve bu imkanlardan yoksun
olanlara da temin etme ytkimlilii-
gl tasimaktadir.

Ornek olarak, devletler bir yan-
dan retimi ve yasam kosullarini
gliclendirmeyi amaclarken diger ta-
raftan da kendi temel gereksinimle-
rini karsilayamayanlar icin sosyal
glivenlik aglart olusturma yakla-
simlarint  benimseyebilirler. Bu
yaklasim ayrica dogru egitim, hos-
gdrii ve kurumsal yapilarin gelistiri-
lip giclendirilmesi ile kisilerin kal-
kinma ve karar verme siireclerine
katilimlarinin ~ gliclendirilmesine
yonelik tedbirlerle de drtismelidir.

Bir taraftan insan haklarini is-
ler hale getirmek devletlerin yasal
yukimliltgi olsa da toplumda yer
alan her birey, sivil toplum kurulus-
lar1 ve 6zel sektor de gida hakki ile
ilgili olarak sorumluluk tasimakta
ve ylrtitmekte olduklart calismalar
digerlerinin gida hakkini elde et-
mesini saglamaktadir. Ozellikle si-
vil toplum kuruluglart devlet politi-
ka ve programlarinin yiiriitiilmesin-
de 6nemli roller tistlenmektedirler.

Toplumlara gida hakk: elde etme-
nin yani sira bilgi paylasimi, yasal
tavsiyeler ve egitim alanlarinda
yardimci olmaktadirlar.

1996 Diinya Gida Zirvesi 2015
yilina kadar aclik sikintisini ¢eken
ve yetersiz beslenen insan sayisini
yariya indirmeyi amaclayan evren-
sel bir taahhtitte bulunmustur. Bin
Yil Deklarasyonu da acligin azaltil-
masina yonelik insan haklarini ele
almistir. Bugiin, basta FAO ve diger
BM kuruluslar1 olmak tizere pek cok
uluslararasi kurulus ve kalkinma
ajansi, insan haklari tizerinde etkili
olan aktiviteleri degerlendirmekte,
buna yonelik politikalarr gelistir-
mekte ve gida hakkinin saglanma-
sina olumlu etki yapacak ve olum-
suz etkileri ortadan kaldiracak pro-
jeler tizerinde caligmaktadir. Ayrica
gida hakkinin saglanmasina ulusal
diizeyde de destek vermektedirler.
Gida Hakkr Yonergesi devletler ta-
rafindan atilmasi gereken somut
adimlara yonelik rehberlik etmek-
tedir. Gida glivencesi {izerine cali-
san farkli kuruluslarin diger pay-
daslari da dahil ederek nasil bir is-
birligi icerisinde calisabilecegine
dair bir drnek sergilemektedirler.

Tim insanligin devamli olarak
yeterli gidaya ulasiminin saglanmasi
sadece ahlaki bir ytikiimlilik degil
yiiksek geri doniistimi olan ekono-
mik bir yatirimdir. Bu en temel insan
hakkinin yerine getirilmesidir.

Kaynak

Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigi
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Saban AKPINAR

nsanligin en temel ihtiyacidir
I gida ... Clinkii gida, her seyden

once gelir. Ulasilamamasi du-

rumunda ise aclik, hastalik,
imitsizlik, 6lim ve gozyasi vardir.
Aclik, yalnizca bireylerin hayatini
ve Umitlerini azaltmakla kalmaz ay-
ni1 zamanda uluslarin baris ve refah
diizeylerini de bozmaktadir. Aclik
ve yetersiz beslenmenin ekonomik
maliyeti de son derece yiiksektir.
Aclik ve yetersiz beslenmenin hi-
kiim stirdiigt {ilkelerde verimliligin
dortte ti¢c oraninda azaldigr goriil-
mustir. Yoksulluk gida glivencesiz-
liginin en bliylik nedenidir ve fakir-
ligin ortadan kaldirilmasi calisma-
larindaki ilerlemeler gidaya erisi-
min iyilestirilmesinde yasamsal rol
oynamaktadir. Acligin oldugu yer-
de, genelde yoklugu olan gida de-
gildir. Yoklugu olan ya onu satin
alacak olan para ya da {rtin yetisti-
rilecek alandir. Diinya artik dncelik-
lerini belirlemelidir. Her ne olursa
olsun aglikla mticadele edilmeli ve
biitiin insanlik, achgr diinyanin or-
tak sorunu olarak algilamali ve so-
runun yoksul {ilkelere gida yardi-
miyla da ¢dziimlenemeyecegi bilin-
meli, yoksul tlkelere gida yardimi
yerine, tarimsal Uretimi arttiracak
teknolojik yardim yapilmasi gerek-
mektedir.

ilk caglardan bu yana insanli-
gin en temel sorunu olan aclik, ne
yazik ki tictincti bin yila yaklasirken
de insanligl tehdit etmekte, hizla
artan diinya ntfusu dogal kaynak-
larin tiikkenmesine neden olmakta

-

ve biitiin teknolojik gelismelere
ragmen aclik tehdidi hala stirmek-
tedir. Aclik bugilini ve gelecegi teh-
dit eden ciddi bir sorundur. Diinya
nifusunun 6nemli bir kismi1 bu so-
runla yillardir karsi karsiyadir. Ac-
lik, insanligin uykusunu kaciran ol-
gulardan biridir. Diinyanin hi¢ de
azimsanmayacak buylk bir kesimi
aclik, yoksulluk, sagliksiz kosullar
gibi problemlerle karsi karsiyadir.
Diinya ve ozellikle insan haklari ih-
lalini olmaz yerlerde arayan “gelis-
mis tilkeler”, insanin yasami i¢in en
temel hakki olan gidaya ulasma
hakki ve aclikla mticadelede duyar-
siz kalmaya devam ettikce problem
daha da biylimektedir. Clinkii ge-
lisen diinyanin ve kullandiklari yiik-
sek teknolojinin hedefi, aclig1 dnle-
mek degil, silaha yatirim yapmak,
savas alanlart agmak ve trettigi gi-
dayi silah olarak kullanmaktir.

-
-

Iste 6 milyar niifuslu, kiiresel-
lesmeye caligan koca diinyanin tiiy-
leri tirperten utang tablosu; yeterli
gida tiiketimi olanagl bulamayan
insan sayisi 200 milyonu bes yasin
altindaki gocuklar olmak {izere 840
milyon, yoksulluk sinirinin altinda
yasayan insan sayisi 2 milyar, gii-
venli su tiiketim olanagi bulama-
yan insan sayisi 1,2 milyar, saglik
hizmetinden yararlanamayan insan
sayis1 800 milyon ...

Unlii Brezilya'li doktor ve aglik
savaggisi Josue de Castro (1908-
1973) diinyadaki milyonlarca ag in-
sanin karsi karsiya oldugu caresizli-
gi; “aclik diglanmadir”, “topragin-
dan, isinden, Ucretinden, gelirin-
den, yasamindan ve vatandagsliktan
diglanmadir”. “Kisinin yiyebilecegi
bir sey bulamaz duruma diismesi-
nin nedeni biitiin bunlarin esirgen-



mis olmasidir. Bu durum modern
slirgtin bigimidir, Yasarken oltim
demektir.” sozleriyle 6zetlemistir.

Diinyada var olan oburluk ve
alabildigine tiiketim israfi acligin
lehine yok edilmelidir. Kiireselle-
sen diinyada ticlincii diinya tilkele-
ri diye adlandirilan tilkelerde her yil
binlerce insan acliktan Oliirken;
Amerikalilarin % 30'u, Avrupalilarin
% 25'i sismanlik sorunu yasamakta-
dirlar. Kisaca, geri kalmis ilkelerde
gida-6ltim; geligmis {lkelerde ise
gida-diyet iligkisi vardir. Dengesiz-
ligi yansitan en carpici dl¢titlerden
birisi de, diinya niifusunun en zen-
gin kesiminin et ve baligin % 45'ni,
en yoksulunun ise ancak % 5’ini tii-
ketmesidir. Yetersiz ve dengesiz
beslenme, diinyada her yil meyda-
na gelen 6 milyon cocuk 6liimtyle
dogrudan ya da dolayli bicimde
iligkilidir.

Insanligin &niinde biitiin ¢ip-
laklig1 ve acimasizligiyla durmakta-
dir aclik ... Bugiin diinya, niifusu-
nun hizla artmasina ramen, bii-
tiin insanlar1 besleyecek kadar gida
iretebilmektedir. Ancak herkes esit
sekilde biitiin gidalara ulasama-
maktadir. Diinya toplam gida tireti-
minin % 70’'ini gelismis tilkeler (nii-
fusun yalnizca % 30'unun yagadigi),
% 30’unu ise gelismekte olan ve ge-
ri kalmis tilkeler (niifusun % 70’'inin
yasadigl) gerceklestirmektedir. Gi-
day1 paylasmaya gelince insan hak-
lar1 savunuculari yoktur ortalikta. . ..

Gida bu, ayn1 zamanda
silahtir.

Buglin tilkemizde
aclik sorunu yasanma-
masina ragmen den-
gesiz ve yetersiz bes-
lenme halkimizi tehdit
etmektedir. Ulkemizde
yeterli miktarda gidaya
ulasamayan insan sa-
yisinin 13 milyon dola-
yinda oldugu ifade
edilmektedir. Halen
yaklasik 6,5 milyon kisi
proteinsiz, 10 milyon kiside diisiik
kalorili gidalarla beslenmektedir.
Clinkli Turkiye'de temel besin ek-
mek ve diger tahil tiriinleridir. Ulke-
mizde son 10 yilda niifus % 18 ora-
ninda artarken, tarimsal {retim %
12 artmistir. Diinyada oldugu gibi
ilkemizde de aclik ve yetersiz bes-
lenme sorununun temel sebebi nii-
fus artisi degildir. Sturdirilebilir gi-
da glivencesi, bitin insanlarin
hakkidir.

Bir diger utanc tablosu da yer-
yiizinde bu kadar aclik ceken, ye-
tersiz ve dengesiz beslenen insan
varken gidalarin israf edilmesidir.
Ulkemizde israf edilen ekmek ve
degerlendirilemeyen meyve ve seb-
ze miktar1 milyonlarca niifusu bes-
leyecek miktardadir.

Ulkeler gelecegine giivenle
bakmak, saglikli nesiller yetistir-
mek ve giiclii olmak zorundadirlar.
Bu amacla; tarimsal trlnlerimizi
iyi degerlendirmek, gida israfini
onlemek, yetersiz ve
dengesiz beslenme-
nin oniine gecmek,
aclik ceken ve yeter-
siz beslenen insan-
| larl unutmamak ve
aclikla mitcadeleyi
birakmamak zorun-
dayiz.

Artan diinya nii-
fusunu besleyecek,
aclik ve kotii beslen-
meyi azaltacak &n-
lemlerin basinda; gi-

da kaynaklarinin tiim bireylere ye-
tecek sekilde arttirilmasini sagla-
mak gelir. Egitim diizeyinin arttiril-
masl, sosyal esitsizliklerin kaldiril-
masi, barinma kosullarinin iyilesti-
rilmesi ve ekonomik diizeylerin art-
tirilmasi temel gereksinimler olup
gelecek on yilda insanlarin ekono-
mik ve sosyal gelisimini saglamak
esastir. Daha iyi tarim-yetistiricilik
ve pazarlama sistemleri ile gida ka-
yiplarinin engellenmesi ve gida is-
lemenin iyilestirilmesi olanaklari
gelistirilmelidir. Gida treticileri, ta-
siyicilart, perakendecileri, depola-
yicilart ve diger tim satis agindaki-
lerin ortaklasa hareket ve dayanis-
ma icinde olmalari gerekmektedir.
Tarimsal politikalar; daha iyi gida
kaynaklart temini, tretim-isleme-
dagitim ve pazarlanmasi acisindan
etkin, gelistirici ve dogrulayici nite-
likleri ile gticlendirilmeli ve mutla-
ka israf 6nlenmelidir.

Zaman zaman gorsel basinda
yer alan aclik ceken insanlarin go-
rintiist, tiyleri trperten bir sorun
olarak bir giin herkesin kapisini ¢a-
labilir. Bu nedenle insanlik, aclik
sorununa ortak duyarlilik goster-
mek ve ¢6zim bulmak zorundadir.

Dengeli ve yeterli beslenme;
mesut, sihhatli, enerjik, zeki ve ca-
liskan bir toplumun isaretidir. Hic-
bir hastaligin tedavisi icin mucize
bir gida yoktur. Saglikli yasamin te-
meli yeterli ve dengeli beslenme-
dir. Saglikli ve mutlu giinler dilegiy-
le ...



Fakirlik ve kot be
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I Prof. Dr. Muammer KAYA

Stii/Yetersiz Beslenmeyi
Elimine Etmek igin Ne
Gereklidir?

Kiiresellesme, diinya ekono-
misinin daha fazla entegrasyonu,
fakirligi azaltmada en 6nemli kuv-
vet kabul edilmektedir. Ancak ulus-
lar arasi entegrasyon daha ¢ok ge-
lismis tlkeler icin firsatlar yarat-
maktadir. Fakat beraberinde artan
esitsizlik, kuvvet dengelerinin kay-
masi, kilttrel uniformluk gibi bir
takim kaygi/riskleri tasimaktadir.
Kiiresellesme, biiyime ve fakirlik
azaltma iliskisi; mal, hizmet, insan,
kapital ve bilgi akisinin Diinya Eko-
nomisinde artigiyla yani artan eko-
nomik entegrasyonla saglanmasi
beklenmektedir. Ancak kireselles-
menin fakirler icin yarattigi riskler,
sagladigi firsatlart gecmistir. Deza-
vantajli fakir tlkeler kiiresellesme-
den saglik, beslenme, esitlik ve nii-
fus planlama programlarindan arzu
ettikleri/yeterli faydayi heniiz sagla-
yamamislardir.

Kiiresel beslenme sorunu son
onlarca yildir gelismektedir, fakat
bu yavas ve diizensiz olmaktadir.
Diinya capinda, 180 milyondan faz-
la bes yas alti cocugun — hemen
hemen ii¢ cocuktan biri- buytimesi
durmus/bodur kalmaktadir. Gelis-
mekte olan (lkelerde cocuklarin %
30'dan fazlasi mikro beslenme ek-
sikliginden zarar gérmektedir. Bes-
lenme cocuk dliimlerinin yarisinda
onemli hastalik ve gelisim azliginin
en 6nemli sebeplerindendir. Gelis-
mekte olan {ilkelerde 1 milyar in-
san olmasi gereken kilonun/agirli-
gin altindadir ve 1.6 milyar ergen
ise anemiktir. Bunlar enfeksiyonla-
ra daha az direnclidir, calisma ka-
pasiteleri azdir ve ekonomik {iret-
kenlikleri azalmistir. Kot beslen-
me ¢ocuklukta yasami, gelismeyi ve
biiyimeyi tehdit etmekte ve kronik
hastalik risklerini sonraki hayatta
artirmaktadir. Kotii beslenme ayni
zamanda HIV/AIDS’inde artisina
sebep olabilmektedir. Gelismis iil-

kelerde ise diger bir beslenme
problemi olan sismanlik ve dietler-
le ilgili hastaliklar hizla yayilmakta-
dir. Milenyum Gelisme Amaclari
(MGA) kot beslenme elimine edil-
meden basarilamaz.

Kot beslenmenin eliminasyo-
nu Diinya Bankasi ve UNICEF katki-
lartyla basarilmaya calisiimaktadir.
Ancak:

e Beslenme bazi bolgelerde
yavas bir sekilde gelisse de bircok
bolgede durgundur.

e Beslenme fakirligin yok edil-
me ajandasinda yan bir dal olup,
saglik, ruhi gelisme ve verimliligin
gelismesi icin potansiyeldir.

e Birkag blylk olgek/capli
programlar siki sekilde takip edilip
degerlendirilmelidir.

e Ko6tii beslenmeyle ugrasmak
icin yetersiz kapasite fakirligi azalt-
mada ana sinirlayici faktordiir.

e Beslenmeye verilen kisi basi
harcama genellikle dusiiktir.

Kotlti beslenmeyi yenmede
toplumdan, ulusal ve uluslar arasi
seviyelere sosyo-politik gelisme
saglanmalidir. Beslenme sorunu
kiiresel caba ile ¢oziilebilecek bir
sorundur. Koti beslenmeyi azalt-
mak demek fakirligi azaltmak de-
mektir.

Beslenme icin  Uluslarasi
Amaclar Birlesmis Milletlerin (BM)
2000 yili Milenyum Gelisme Zirve-
sine gore:

ilk amag fakirlik ve acligr kok-
ten yok etmektir Aclik gbren insan-
larin sayisinin yariya indirilmesi
ana hedeflerden olup, bu bes yas

™ N
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slenme ile savag

alti olmasi gerekenden zayif cocuk-
larin  sayisina bakarak degerlendi-
rilmektedir. Cocuk beslenmesinin
iyilestirilmesi cocuk oltimlerini
azaltacaktir. Zorunlu ilk egitim co-
cuk beslenmesini artiracaktir. Tim
cocuklara emin, saglikli bir hayat
baslangici kot beslenme ve kot
saglik sartlarini azaltacaktir. Bu
amaclara ulagsmak icin gerekli stra-
tejiler sunlar olmalidir:

e lk alt1 ay anne siitii ile bes-
lenmenin desteklenmesi, 6zendiril-
mesi ve saglanmasi gerekmektedir.

o ki yasina kadar anne siitii
ile beslenmenin yaninda ek besle-
me (mama) Snerilmelidir. Bundan
sonra ¢ocugun uygun beslenmesi
saglanmalidir.

e Anne, geng gocuk ve erigkin-
lerin beslenmesinin temel sosyal
hizmetlerce hane halki besin emni-
yeti saglanmali ve gelistirilmelidir.

e 2005’e kadar iyot eksikli-
gi/bozuklugu, 2010’a kadar A vita-
mini ve demir eksikliginin elimi-
nasyonu hedeflenmigtir.

e Mikro beslenme eksikligi
azaltiminin hizlandirilmasi icin diet
cesitlendirmesi, besin kuvvetlen-
dirmesi ve ilavesi yapilmalidir.

Beslenme gdstergeleri tilkenin
fakirlik azaltma stratejilerinin geli-
siminin en kolay dlctistinii gosterir.
Beslenme verilerinin toplanmasi
ucuz, glivenilir, hassas ve karar ve-
ricilere yon vermede kullanilabilir.
Toplumlarda cocuklarin btylimesi
fakirlik egiliminin gostergesi olarak
kullanilir. Beslenmenin izlenmesi
fakirlik azaltma stratejilerinin en
onemli kose tasidir. Maalesef az
gelismis/gelismekte olan tlkeler
temel sosyal hizmetlere, milli gelir-
lerin %20’si ayirmasi gerekirken bu
yapamamaktadirlar. Buralarda ba-

g1s yapanlarin katkisi da ye-
terli olamamaktadir. Bazi tl-
kelerde topluma besin yardi-
mi yapilsa da kafi olmamak-
tadir. Bir cok tilkede saglik
ve beslenmeye gelirden har-
canan pay ¢ok az olmaktadir.

Milenyum Gelisme
Amaclarina gdre UNICEF ve
Diinya Bankasi diinyadaki
kotii/eksik beslenmeyi elimi-
ne etmek icin 6nemli miicadeleler
vermektedir. Cocuk ve anne sagligi,
biylimesi, gelisimi, yasami 6nem
kazanmaktadir. UNICEF anne siiti
ile beslenme ve mikro beslenmeyi
on plana cikarmaktadir. Diinya
Bankasi ise entegre toplum tabanli
programlarla mikro beslenmeyi ve
cocuklarin daha iyi beslenme ve
bakimini 6n plana cikarmaktadir.
Ancak her iki kurumunda beslenme
konusundaki kaynaklari diinyadaki
beslenme sorunu ¢dzmeye yeterli
gelememektedir. UNICEF {ilke
programlarint  desteklemektedir.
Diinya Bankasi ise makro seviye de
tilke politikalarini projeler gelistir-
me bazinda analitik olarak destek-
lemektedir.

Ulkelerin gelismesinin merke-
zinde beslenme sorunu vardir. Bu-
nun ¢dziiml de biiylik 6lcekte ey-
lemlerle bagarilabilir. Kalic1 kotil
beslenme diinyanin en 6nemli sag-
lik problemlerinden biri olup, diin-
yada ¢ocuk oliimlerinde en 6nemli
etkenlerden biridir.

Sonug olarak diinyada olan
carpik kiiresellesme sonucunda fa-
kir olanlar; hasta, daha az bakim
gdéren, karni doymayan, ilagini ala-
mayan yani hep kaybeden olmaya
devam etmektedir. Uluslararasi ku-
ruluslarin insani yardimlari diinya-
da var olan kotli beslenme sorunu-
nu ¢ézmede ¢ok Gnemli rol oynasa

25

da yeterli olamamaktadir. Diinyada
agliktan olenlerin sayisi terorizm-
den Slenlerin sayisini gdlgede bi-
rakmaktadir. Gecen sene terdrden
625 kisi 6ltirken, 10 milyon kisi ag-
liktan 6lmiigtiir. Her 5 saniyede bir
kisi diinyada acliktan &lmektedir.
Her giin ise 25 bin kigi agliktan 6l-
mektedir. Koétii beslenme ve aglik-
la savasa Diinyada daha fazla &nem
vermek ve kaynak ayirmak zorunda-

yIZ.
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16 Ekim diinya gida giinii
kutlamalan kapsaminda Gida
bilgi yarismasl” dizenlendi

tinyada ki gida ve beslenme

sorunlarinin boyutlari ve

6nemi hakkinda kamuoyunu
aydinlatmak, gida israfini 6nlemek,
herkesi kotii, yanlis beslenme ve
acliga karsi micadeleye cagirmak
amaciyla her yil 16 Ekim Dtinya Gi-
da Gin olarak kutlanmaktadir. Ta-
rim ve Kdyisleri Bakanligi'mizca her
yil farkli temalarla kutlanan 16
Ekim Diinya Gida Ginti'niin bu yil
islenen temasi "Gidaya Erisim Hak-
ki " olarak belirlenmistir.

Ordu il Tarim Mudurligimiiz-
ce; Il Milli Egitim Mdrltigiiniin de
katkilari ile 16 Ekim Diinya Gida Gii-
ni kutlama etkinlikleri kapsaminda;
merkez ilce Ilkdgretim Okulu 8. sinif
ogrencilerinin  (6zel okullar dahil)
katildigr " Diinya Gida Giin{i - Gida
Bilgi Yarismasi” diizenlenmigtir.

Merkez ilcedeki toplam 25 il-
kdgretim okulu 4 gruba ayrilmis
olup, gruplar yarismaya tabi tutula-
rak her grubun 1. leri belirlenmistir.
Grup elemelerinde birinci olan;
Ozel Seckin lkégretim Okulu, Utku
Acun ilkogretim Okulu, Durugél

Merkez ilkégretim Okulu, 19 Eyliil
ilkdgretim Okulu finale kalarak 16
Ekim Gin{ yapilan yarismada ya-
rismiglardir.

Vali Kemal YAZICIOGLU Kapa-
I1 Spor Salonu'nda yapilan ve 1.100
ogrencinin katildig1 kutlama etkin-
likleri Ordu il Tarim Miidiri Sadi
SADIKOGLU ve Ordu Valisi Said
Vakkas GOZLUGOL'iin acilis ko-
nusmalariyla baslamistir.  Gida
Hakkr konulu sunum ve video g&s-
terisinden sonra Gida Bilgi Yaris-
masi'na gecilmistir.

Gida Bilgi Yarismasinda 1.
olan 19 Eyliil ilkégretim Okulu 6g-
rencilerine toplam 1.200 YTL, 2.
olan Ozel Seckin ilkdgretim Okulu
okul 6grencilerine toplam 800 YTL
ve 3. olan Utku Acun Iilkdgretim
Okulu 6grencilerine 400 YTL ve 4.
olan Durugdl Merkez Ilkdgretim
Okulu 6grencilerine ise 300 YTL pa-
ra odulu verilmistir. Yarismalara
katilan tim Ogrencilere elemeler
sirasinda gida paketi dagitimi da
yapilmistir.

Ayrica yarismalara katilan 100
Ogrenciye verilecek bir egitimden
sonra “Gonitllt Gida Denetgisi Kar-
t1” verilerek gida denetim ve kontrol
sistemine katkida bulunarak, bi-
lincli birer tiiketici olarak yetisme-
leri ve cevrelerini de etkilemeleri
saglanacaktir. Gontlli Gida Denet-
cileri, liretilen ve satisa sunulan gi-
da maddelerinde tespit edilen (bo-
zulmus, kiiflenmis, son tiiketim ta-
rihi gec¢mis, Uretim izni olmayan
v.b.) olumsuzluklar ile érnek tegkil
edecek olumlu durumlarin da il Ta-
rim Miudirligiine ulastiriimasini
saglayacaklardir.
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Bu yemek sofralari ibretlik!

Diinyadaki gelir dagiliminin en garpict gériintisi.
Bu fotograflar ibretlik...

Diinyanin ¢esitli tilkelerinden aileler bir haftada neler yiyor? Haftalik yiyecek icecek harcamalari ne kadar?
“A¢ Gezegen / Hungry Planet” kitabindan kareler nelere sahip oldugumuzu hatirlatiyor.
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l Esra ALPOZEN

1dalarda mikrobiyal gelisimin
onlenmesi ve {riin stabilite-

sini arttirmak amaciyla koru-
yucu madde kullanimi séz konusu
olmaktadir. Sanayide kullanilan
isitma, dondurma, kurutma ve 1sin-
lama gibi gidanin korunmasi uygu-
lamalarinin yetersiz kaldigr durum-
larda, gidalara mikroorganizmala-
rin gelismesini engelleyici koruyu-
cu maddeler ilave edilmektedir.
Koruyucu maddeler, gidalarin yapi-
sindan bulunmayan ancak gidaya
isleme, depolama veya paket-
leme asamalarinda ilave edi-
len kimyasal maddelerdir
(Unliitirk, 1999; Ova, 2001).
Koruyucular gidalari kimyasal
ve biyolojik bozulmalarini én-
lemek yada geciktirmek ama-
ciyla kullanilmaktadir (Sofos
and Busta, 1993).

Gidalarda Kullanilan
Koruyucular

Gidalarda organik asitler
(asetik asit ve asetatlar, sor-
bik asit ve tuzlari, benzoik
asit, parahidroksi benzoik asit
ve tuzlari, parabenler, propi-
yonik asit ve tuzlari), kikrt
dioksit ve siilfitler, , nitrit ve
nitratlar, dimetil dikarbonat,
dietilpirokarbonat, antibiyo-
tikler, nisin ve natamisin gibi
koruyucular kullaniimaktadir.
Organik asitlerin koruyucu
olarak kullaniminda en 6nem-
li problem, onlarin antimikro-
biyal aktivitelerinin, ¢6zin-
memis (disosiye olmamis)
asitin konsantrasyonuna bag-
I1 olmasidir (Tilbury, 1976).

Sorbik Asit ve Ozellikleri

Sorbik asit ilk kez olgunlagma-
mis dag cileklerinden elde edilen
destile yagin hidrolizi ile 1859" da
kesfedilmistir. Sorbik asitin (C5 H,
COOH) antimikrobiyal 6zelligi 1945
yilinda farkedilmistir (Ova, 2001).
Sorbik asit kendine 6zgii hafif koku-
su olan, eksimsi tatta beyaz renkli
bir tozdur. Soguk suda az, sicak su-
da iyi, alkol-eter de kolay c¢dziin-
mektedir. Sorbik asit oda sicakli-
ginda 100 ml suda 0,15 g ¢oziin-

Katki Maddeleri

orbik asit ve g1

mektedir. Suda az ¢oziinmesi nede-
niyle daha cok kalsiyum, sodyum
ve potasyum tuzlar seklinde kulla-
nilmaktadir (Ugiinci, 1980; Unlii-
tirk, 1999; Ova, 2001).

Potasyum sorbat, molekil
agirligr 150,22 olan, beyaz, yumu-
sak bir tozdur. Cozuintrligl en yiik-
sek olan sorbat tuzudur. 20 °C’ de
suda ve alkoldeki ¢oziintirligii sira-
siyla, 139,2 g/ 100 ml ve 200g/100
ml dir (Furia, 1975; Uclincii, 1980;
Unlitiirk, 1999).

Sorbik Asit
Kullaniminin
Avantajlari

Ulkemizde, ticari
uygulamalar acisindan
ozellikle sorbik asitin
(C5 H; COOH) tuzu olan
potasyum sorbat c¢ok
tercih edilmektedir.
Sorbik asitin tercih edil-
mesinin nedenleri asa-
gida verilmistir.

e Genis bir pH ara-
liginda mikroorganizma
gelisimini  &nlemede
cok etkilidir.

e Gidanin rengini,
lezzetini etkilememek-
tedir.

e Kalintisi bile anti-
mikrobiyal 6zellik gos-
termektedir.

e Vicutta, benzer
sayida C atomu igeren
yag asitleri gibi (6rne-
gin kapron asidi) sindi-
rilebilmekte ve tama-
men karbondioksit ve
suya parcalanmaktadir.
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dalarda kullanimi

e Kiif mantarlari ve mayalara
karsi son derece etkilidir.

¢ Meyve sularinda ve icecekler-
de lezzeti modifiye ederek gelistir-
mektedir.

e Vitaminler, enzimler, iz ele-
mentler ve minerallerle reaksiyona
girmemektedir.

Serbest asit formu ve 6zellikle
de potasyum tuzu iyi derecede ¢6-
ziinmektedir (Uclincii, 1980; Ova,
2001).

Sorbik Asitini
Antimikrobiyal Ozelligi

Sorbik asit ve tuzlari maya ve
kiiflere karsi aktif, bakterilere karsi
daha az aktif olmakla beraber kata-
laz pozitif mikroorganizmalara karsi
da etkili olabilmektedir. Sorbatlar
kiiltlir ortaminda ve gidalarda ce-
sitli kif mikotoksinlerinin olusu-
munu da engellemektedir. Sorbik
asit ozellikle --pozisyonunda cift
bag icerdiginden dolay1 fungistatik
etki gdstermektedir (Furia, 1975;
Sofos and Busta, 1993; Kivang,
1990; Kivang, 1991).

Sorbik asitin mikroorganizma-
lar tizerine etkisi bazi enzimleri
inaktive etmesine dayanmaktadir.
Bu etki, sorbik asitin disosiye ol-
mamis molekiilleriyle hiicre duvari-
ni asarak hiicre icine girmesiyle
gerceklesmektedir. Bu nedenle,
sorbik asit pH 6,5 a kadar etkili
olabilen bir koruyucu maddedir
(Cemeroglu, 1986). Sorbatlar ayrica
hiicre bliylimesini, cogalmasini ve
spor olusturan bakterilerin ¢cimlen-
mesini de dnlemektedir (Sofos and
Busta, 1993).

Sorbik Asitin Gidalara
Uygulanmasi

Sorbik asit kuru gidalarda kul-
lanilirken tuz veya nisasta ile karis-
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tirilmasi, sivi gida-
larda  sodyum
veya potas-
yum hidrok-
sit icinde
coziilerek
kullanil-

masi, dal-

dirma ve-

ya sprey
uygulana-
cagl zaman
ise propilen
glikol veya eta-
nolde c¢oziilmesi
onerilmektedir (Furi-
a, 1975). Gidalara sorbat

ilave edilmesinde genellikle asagi-
daki yontemler kullanilmaktadir.

Sorbatlarin Uriine Dogrudan
Katilmast

Bu yontemde, hesaplanan ni-
celikte sorbat, minimum miktarda
bir ¢dziictide (su) ¢oztindiriilir ve
irtine veya paket icerisine katilarak
iyice karismasi saglanir. Sorbat
konsantrasyonu {irtin agirligr tize-
rinden, genellikle, % 0,1 ile 0,5 ara-
sinda degisebilmektedir (Chung
and Lee, 1981; Yetim,1996" dan
alint1). Sofos ve Busta (1993), yap-
tiklar1 calismada, fermente yesil
zeytinler icin % 0,02-0,05, buzdola-
binda depolanacak taze salatalar
icin % 0,05-0,10 diizeyinde sorbat
ilavesinin yeterli olacagini belirt-
mislerdir (Sofos and Busta, 1993).

Urliniin Sorbat Cozeltisine
Daldirmasi

Bu amacla, 6nceden belirli
konsantrasyonlarda hazirlanan sor-
bat ¢ozeltisi, bliylik ve genis kapla-
ra doldurulur. Daha sonra, uygula-
nacak tirtin (bttiin balik veya balik
filetosu, kurutulmus meyve, sebze
gibi) bu siviya daldirilarak belirli

bir stire tutularak diftiz-
yonun gerceklesmesi
saglanip, uygun
bir ambalaj ma-
teryali ile pa-
ketlenir. Bu si-
vidaki sorbat
konsantrasyo-
nu, genellikle,
% 1-5 arasinda
degisirken ba-
1g1 sivida tutma
sliresi ise birkag
saniyeden birkag
dakikaya kadar stire-
bilir (Fey and Regentein,
1982: Sharp et. al., 1986; So-
mogyi, 1996). Sofos ve Busta
(1993), yaptiklari calismada sucuk-
larin raf 6mriintin uzatilmasi icin %
10 luk potasyum sorbat cozeltisine
daldirilmasinin yeterli olacagini be-
lirtirken, Furia (1975), yaptigi calis-
mada baliklarin raf 6mriintin uzatil-
masi icin % 5 lik potasyum sorbat
cozeltisine 1 dakika daldirilmasinin
yeterli olacagini belirtmistir.

Sorbat Cézeltisinin Uriin Uze-
rine Spreylenmesi

Bu tip uygulamalarda, belirli
konsantrasyonlarda hazirlanan sor-
bat c¢ozeltisi Griin tzerine puskiir-
tilmekte ve arzu edilen konsan-
trasyona ulasildigi belirlendikten
sonra isleme son verilmektedir
(Debevere and Voets, 1972; So-
mogyi, 1996). Ornegin, baliklara %
10" luk potasyum sorbat ¢ozeltisi-
nin sprey seklinde puskirtiilmesi-
nin yeterli olacagini belirtilmekte-
dir (Sofos ve Busta, 1993).

Sorbat Cozeltisinin Ambalaj
Materyaline Emdirilmesi

Ambalaj maddeleri tiretiminde
sorbatlarin, kimyasal yolla direkt
olarak ambalaj malzemesinin yapi-
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sina baglanabildigi ifade edilmesi-
ne ragmen, asil uygulamanin pake-
tin, belirli konsantrasyonlardaki
sorbat ¢ozeltisi icerisinde tutula-
rak, etkili maddenin ambalaja em-
dirilmesi ve daha sonra ¢ozilicliniin
kurtularak sorbik asitin ambalaj
materyaline fikse edilmesi seklinde
yapilmaktadir. Oksidasyona daya-
nikli olmasi nedeniyle, bu amacla
daha cok kalsiyum sorbat tercih
edilmektedir. Balik ve balik tirlinle-
rinin ticari uygulamalarinda yukari-
da soz edildigi sekilde hazirlanmis
ambalaj materyali kullanilarak sati-
sa sunulmaktadir (Thakur and Pa-
tel, 1994; Yetim,1996 dan alinti).
Hatta bazi tilkelerde balik veya file-
tosunu ambalajlamak icin kullani-
lan paketleme materyallerinde bu
uygulama zorunlu hale getirilmistir
(Yetim, 1996). Sofos ve Busta
(1993), yaptiklart bir calismada,
peynir ambalajina 2-4 g/m? diize-
yinde sorbik asit uygulamanin kiif
gelisimini engelledigini belirtmis-
lerdir.

Sorbatin Yagla Kaplanarak Uy-
gulanmasi

Kuru toz haline getirilmis sor-
batlar, sertlestirilmig bitkisel yagla
kaplanarak kullanilabildigi gibi, toz
halinde, direkt olarak gidanin icine
1/1000 oraninda karistirilmasi sure-
tiyle de kullanilabilmektedir (Tha-

kur and Patel, 1994; Yetim,
1996 dan alinti).

Buz Kristalleri ile Sor-
bat Uygulamasi

Bu islemde cesme suyu
veya saf su ile hazirlanan %
0,1-1 lik sorbat ¢ozeltisi, 6n-
ce dondurulup kiiclik buz
kristalleri haline getirildik-
ten sonra, taze balik veya fi-
letolari, hazirlanan bu sor-
batli buz icerisine yerlesti-
rilmektedir (Wessels ve et.
al., 1972; Fey and Regenste-
in, 1982; Harrison and He-
inz, 1989; Yetim, 1996 dan
alintr).

Yukarida soéz edilen
yontemlerin seciminde;
trtine uygulanacak islemler, gida-
nin tipi, hedeflenen amaca uygun-
luk ve kullanilacak ekipmanlar gz
oniinde bulundurulmaktadir.

Sorbik Asit ile ilgili
Yasal Diizenlemeler

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
(T.G.K.Y., 1997) incelendiginde,
sorbik asit ve tuzlarinin bir ¢ok gi-
dada kullanimina izin verildigi go6-
rilmektedir. Bu gidalar; alkolli ve
alkolstiz icecekler, kurutulmus
meyveler, diistik sekerli recel, jole,
marmelatlar ve benzeri diisiik kalo-
rili veya sekersiz {irtinler ve meyve
sebze trtnleri, sekerlemeler, balik
ve {irtinleri, farkli peynir cesitleri ve
diger siit Urtinleri, yumurta trtinle-
ri, kismen pisirilmis, perakende
olarak satilmak tizere ambalajlan-
mis firincilik Griinleri, yag emiilsi-
yonlari, emilsifiye edilmis yada
edilmemis soslar, sakiz, hazir sala-
talar, hardal, baharatlar, sivi corba-
lar ve et sulari, margarin, sofralik
zeytinler ve 6zel beslenme amacl
gidalardir. S6z konusu gidalarin
farkli cesitleri icin sorbik asitin 200
— 2000 mg/kg veya mg/L diizeylerin-
de kullanilbilecegi belirtilmektedir.
Yine ayni ydnetmelikte kuru mey-
velere sorbik asitin son trlinde en
fazla 1000 mg/kg diizeyinde olacak
sekilde katilabilecegi belirtilmistir.

Faae
-

Sorbik asitin teknolojik deger-
lendirmesi sonucu belirlenen (giin-
lik alinabilir miktar) ADI (Accep-

table Daily Intake) degeri viicut

agirligl basina 25 mg olarak emni-

yetli bir kullanim diizeyine sahip

oldugu gortilmektedir (Sofos and
Butsa, 1993).
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Aclkta satilan gidalar
gida zehirlenmelerine
aclk davettir

Sibel FERIK
Gida Miihendisi, Kontrol Sube Mudurligi

179 sayili “Gidalarin Ureti-
mi, Tiketimi ve Denetlen-
mesine Dair Kanun Hiik-
miinde Kararnamenin Degistirile-
rek Kabulii Hakkinda Kanun” ile gi-
dalarin teknik ve hijyenik bir sekil-
de {retilmesi ve tiiketiciye kaliteli
ve glivenilir gida sunulmasi esas

alinmistir. Ayrica mevzuatimiz gida
ve gida ambalajlarinin insan sagli-
81 acisindan risk olusturmamasi
acgisindan, gidanin {iretim, paketle-
me, tasima, depolama asamalarina
iliskin sartlar1 ve isyeri sorumluluk-
larini belirlemektedir.

Gida gilivenliginde tiim diinya-
da kabul géren ve birgok tilkede ba-
sariyla uygulanan artik diinya gida
Urlinleri ticaretinde zorunlu hale
gelmeye baslayan gida glivenlik
sistemi, tehlikelerin olusmadan
once belirlenerek dnlenmesi esasi-
na dayanmaktadir. Gida maddeleri-
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nin tiiketici sagligina
zarar vermeyecek nite-
likte gtivenilir olmasi
zorunlulugu, her zaman
6nemini korumustur.
Gida Giivenligi ve Kali-
tesinin Denetimi ve
Kontroliine Dair Yonet-
melik kapsaminda da
gida gtivenligi; gidalar-
da olabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve
her tiirl{i zararlarin ber-
taraf edilmesi icin ali-
nan tedbirler biitiinlin{
ifade etmektedir. Bu bakimdan, raf
omri suresince fiziksel, kimyasal
ve biyolojik riskleri tasimayan gida-
lara ulasmasi insanlarin en temel
haklarindan biri olarak karsimiza
cikmaktadir. Ctinkii insan hayatinin
vazgecilmez ihtiyaci olan gida, gii-
venli olmazsa ayni zamanda insan
hayatinin tehdidi de olabilmektedir.

Acikta satilan gida ile ilgili ola-
rak Gida Glivenligi ve Kalitesinin
Denetimi ve Kontroliine Dair Y6-
netmelige gore;

a. Piyasaya arz edilecek gida ve
gida ile temasta bulunan madde ve

Agikta satilan gida taklit, tagsis
ve bulagmanin en gok oldugu
gidadir. Bu nedenle sizi gida

satarken ve satin alirken duyarli

olmaya davet ediyoruz.

Geleceginizin giivenli olmasi igin
glivenilir gida tercih ediniz.

malzemelerin Tiirk gida mevzuatina
uygun olmasi zorunludur. Glivenli
olmayan gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemeler pi-
yasaya arz edilemez.

b. Gida; sagliga zararli olmasi
ve tiiketime uygun olmamasi du-
rumlarinda glivenli sayilmaz.

Gida giivenliginin saglanma-
smda;

- Gidalarin dogru sicaklikta de-
polanmasi,

- Capraz bulasmalarin onlen-
mesi,

- Temizlik kurallarina
uyulmasi,

- Sinek, bodcek, sican
ve fare gibi zararlilara kar-
s1 miicadelenin yapilmasi,

- Kisisel hijyen kural-
larina uyulmasi gerek-
mektedir.

Acikta Satilan Gida
Neden Tehlikelidir?

Acik gidalarin satisi
gida glivenligi acisindan
cok hassasiyet gerektiren

bir konudur. Acik gidalar icin en
buyik tehlike mikrobiyal bulagsma-
dir. Bu tip bulasmalar 6zellikle orta
veya ytliksek risk seviyesindeki acik-
ta satilan gidalar icin ¢ok ¢nemli-
dir. Bu gidalar dogru depolanmadi-
ginda veya bulasmaya maruz kaldi-
ginda bakterilerin cogalmasina ve
gelismesine acik gidalardir.

- Kirli kaplar, temizlik bezleri,
eller, ekipmanlar ile temasi ile acik
bir sekilde gidanin sergilenmis ol-
masi bu gidalarda ¢ok kolay sekilde
bulasmaya neden olmaktadir.




- insanlar konusma, &ksiirme
ile cevreye mikroorganizma sacar-
lar. Cevreye yayilan bu mikroorga-
nizmalar da acikta satilan gidalara
bulasmaktadir.

- Toprak ve bitkilerde bulunan
mikroorganizmalar riizgarin etkisi
ile havaya karismaktadir. Havadan
da gidaya bulasmaktadir.

- Bocekler, sinekler, kuslar, ha-
sereler ve toz, toprzak da acikta sa-
tilan gidayi kirletmektedir.

- Ozelikle sokak ve caddelerde
acikta satilan yiyecekler arag egzoz-
larindan ¢ikan kursun ile temas ha-
lindedir. Bu ylizden kanser gibi cid-
di saglik sorunlart do-
gurmaktadir.

Bu tehlikeler saglik
sorunlarina neden ola-
bilecegi gibi kalitesiz
trtinlerin  mevcudiyeti-
ne de neden olmakta-
dir. Bunun engellenme-
si igin,

e Gida zehirlenme-
si riskinin en aza indiril-
mesinde ve mikroorga-
nizmalarin ¢ogalmasi-
nin 6nlenmesinde si-
caklik kontrolii oldukca
onemlidir.  Ozellikle
yiiksek riskli gidalarin soguk veya
sicak olarak muhafazasi gida gii-
venliginin garanti altina alinmasin-
da en dnemli faktordir. Gidalar uy-
gun ortam ve sicaklikta satisa su-
nulmalidir. Gidanin uygun sicaklik-
ta muhafaza edilmesi icin yeterli
imkanlar ve ekipmanlar bulundu-
rulmalidir.

e Personel hijyeninin saglan-
masi, ellerin hijyenik bir sekilde y1-
kanmasi, kurulanmasi ve gerekli
hallerde giysi degistirme yerleri de
dahil olmak {izere uygun mekanlar
saglanmalidir. Acik gidalarin satil-
dig1 yerlerde de mutlaka personel
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hijyeninin saglandigi el yikama ve
temizlik alanlari bulunmalidir.

¢ Gida ile temasta bulunan yi-
zeyler, saglam, temizlenebilir ve ge-
rekli hallerde kolayca dezenfekte
edilebilir olmalidir. Kullanilan diger
malzemeler, uygun, yikanabilir, ko-
rozyona dayanikli ve toksik olmayan
maddelerden yapilmis olmalidir.

e Ozellikle siit, yogurt, tereya-
81, salam, sosis vb. tirlinlerin agikta
toz ve topragin icinde, sicakta ve
direk giines 1sinlarina maruz kala-
rak soguk zincir kurallarina uyma-
dan satisa sunulmasi ¢ok biyiik

Piyasaya arz edilecek gida
gida ile temasta bulunan madde
ve malzemelerin Tiirk gida
mevzuatina uygun olmasi
zorunludur. Giivenli olmayan

gida ve gida ile temasta

bulunan madde ve
malzemeler piyasaya
arz edilemez.

tehlike arz etmektedir. Ozellikle bu
Uirtinler mutlaka soguk zincir iceri-
sinde ve bu konuda egitilmis kisiler
tarafindan satisa sunulmalidir.

e Gida maddeleri ¢apraz bulas-
maya yol acmayacak sekilde hazir-
lanmali, depolanmali ve satisa su-
nulmalidir.

e Gidalar direkt hava ile temas
etmemeli, acikta satisi yapilmama-
I1 ve acik gidalarin tiiketici ile tema-
s1 cam veya diger bariyerler ile en-
gellenmelidir.

e imalat hatas! bulunan veya
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik

olarak bozulmus olan gida madde-
leri, satisa sunulmamalidir ve satis
boliminden ayri bir yerde bulun-
durulmalidir.

e Son kullanma tarihi gecmis
gidalar kesinlikle satilmamali ve
alinip tiketilmemelidir.

e Satilan tim gidalarda tiretim
izni olmak zorundadir. Uretim izni
olmayan gidalarin satisi yasaktir.

e Satis ve toplu tiiketim yerle-
rinde calisanlarin periyodik saglik
kontrolleri, ilgili mevzuatina gore
yapilarak, saglik karnelerine islen-
melidir. Ambalaji ha-
sar gbrms, yirtilmis ve
bombaj yapmis gidalar
satisa sunulmamalidir.

ve

Tarim ve Koyisleri
Bakanligi'ndan {iretim
izni alinmamis gidala-
r1, bunlarla temasta
bulunan madde ve
malzemeleri veya siire-
si dolmus gida madde-
leri satan veya satisa
arzeden gercek veya tii-
zel kisilere bin Turk Li-
rasi idari para cezasi

verilir.

Kisilerin hayatini ve sagligini
tehlikeye sokacak bicimde bozul-
mus, degistirilmis her tiir yenilecek
veya icilecek seyleri satan, tedarik
eden, bulunduran kimseye bir yil-
dan bes yila kadar hapis ve binbes-
yuz giine kadar adli para cezasi ve-
rilir.

Acikta satilan gida taklit, tag-
sis ve bulasmanin en cok oldugu
gidadir. Bu nedenle sizi gida satar-
ken ve satin alirken duyarli olmaya
davet ediyoruz. Geleceginizin gii-
venli olmasi icin glivenilir gida ter-
cih ediniz .



Kanatl sektdriindeki gelis

Zuhal DASTAN

Saglikli Tavuk Bilgi Platformu Bagkanti
inya pili¢ tiretiminde 14.
sirada yer alan Turkiye

[ kanatli sektdrli, Avrupa

Birligi standartlarindaki tiretim tek-
nolojisi ve kalitesiyle Turkiye'de ta-
rim ve sanayi kuruluglari arasinda,
en iyi izlenebilir ve denetlenebilir,
en gelismis sektorlerin basinda ge-
liyor. Yillik cirosu 2 milyar ABD Do-
lar'ni asan tavukculuk sektorii on
binlerce insana dogrudan, iki mil-
yon kisiye de dolayli olarak istih-
dam sagliyor.

Kanatli sektorii yilda ortalama,
945.000 ton pili¢ eti, 45.000 ton
hindi eti, 40.000 ton c¢ikma tavuk,
ordek ve kaz eti olmak tizere, top-
lam 1.030.000 ton kanatli eti tireti-
yor. Mevcut Uretimiyle kirmizi et
tiretimini gecmis olan sektor igin
tilkenin bir numarali hayvansal
protein kaynagi durumuna eristigi-
ni soylemek mumkindur. Tirki-
ye'nin hayvansal protein acigini ka-
patmada en etkili ¢oziim tavuk eti
tiretimidir.

Kanatli et sektorii hakkinda

2005 Ekim ayinda ortaya ¢ikan
kus gribi hastalig1 nedeniyle olusan
40 bin ton pili¢ eti stoku, 2006 yili
ilk aylarinda 100 bin tona ytikseldi.
Olusan bu rekor stok, 2006 yilinin
sonuna kadar tamamen tiiketildi
ancak, piyasa fiyatlari {zerinde
olumsuz bir baski yaparak, yilin bii-
yiik kisminda satis fiyatlarinin ma-
liyetlerin altinda seyretmesine ve
sektoriin seneyi zararla kapatmasi-
na neden oldu.

2007 yili Mart ayinin ikinci ya-
risinda yiikselmeye baslayan fiyat-
lar, Nisan ayinda karli bir seviyeye
yiikseldi ve bu seviyeyi gtintimiize

kadar korudu. 2007 yilinin ilk 9
ayinda pilig eti tiretimi 723 bin ton
seviyesinde gerceklesti ve lretim,
2006 yilinin aynt dénemine gére %
1,6 oraninda artis gosterdi.

2006 yilinda yasanan sikintilar-
dan dolayi, tiretime kisma yontinde
alinan tedbirler nedeniyle 2007 yili
pilic eti tretim artisinin % 2 dola-
yinda kalmasi bekleniyor. Hindi eti
iretimi ise, 2006 yilinda ayni etken-
ler nedeniyle 54 bin tondan 46 bin
tona kadar dusts gosterdi. Diinya
kuluckalik hindi yumurta tiretimin-
deki diistis nedeniyle 2007 yilinda
hindi eti tretiminin, 2006 vyilina
oranla, % 20 daha diisiik olacagi
ongoriiliyor.

Sektor, 6nlemlerini siki tutuyor

Kus gribi sonrasinda yasanan
buyik sikintilar atlatilmis olsa da,
kanatl sektori dnlemi elden birak-
miyor. STBP {yesi firmalar, hem te-
sislerin altyapisinda ve alinan biyo-
glivenlik 6nlemlerinde, hem de ile-

tisim calismalarinda diizenli ve yo-
gun bicimde uygulamalarina de-
vam ediyor.

STBP tuyesi firmalarin tesisle-
rinde alinan biyogiivenlik dnlemle-
ri, olasi bir yeni salgina karsi en st
diizeyde tutuluyor. Ciftlik, kesimha-
ne, kiimes gibi tesislere giris cikis-
lar kontrollti bir sekilde yapilirken,
uzman veteriner hekimler tarafin-
dan diizenli denetimler uygulani-
yor; kiimes ekipmanlari ise stirekli
dezenfekte ediliyor.

Isletmelerin biyogiivenlik agi-
sindan aldiklar tedbirler soyle sira-
lanabilir:

e Kiimeslere giris cikislarin
kontrolii,

e Evcil olmayan kanatlilar ve
kemirici hayvanlarin kiimeslerden
uzak tutulmast,

e Kiimes ekipmanlarinin de-
zenfeksiyonu ,

e Personelin hijyen ve dezen-
feksiyon kontrollerinin saglanmasi,
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meler ve alinan Gnlemler

Kiimeslerdeki her tirlt biyo-
glivenlik tedbirine ek olarak, 45
gtinltik gelisim siiresini kiimesinde
tamamlayan ve toplu olarak kesim-
haneye sevk edilmek {izere olan ka-
natlilar, igletmelerin veteriner he-
kimleri tarafindan kontrolden geci-
rilip “saglik raporu” aliyor ve ancak
bundan sonra kesimhaneye sevk
ediliyor. Bu kontroller sirasinda her
kiimeste hizli test kitleri ile hayvan-
larda kus gribi veya farkli herhangi
bir bakteri olup olmadig1 da mutla-
ka test ediliyor. Ozetle sagliksiz
hayvanlarin kiimese ulasmamasi
icin gereken her 6nlem aliniyor.

Ayrica, STBP uyelerinin tesis-
lerinde, bircok uluslararasi stan-
dart, HACCP (Tehlike Analizi ve Kri-
tik Kontrol Noktalari Sistemi), GMP
(lyi Uretim Uygulamasi), ISO 9001
Kalite Yonetim Sistemi ve ISO

14001 Cevre Yonetim Sistemleri
uygulaniyor.

Tarim ve Koyisleri Bakanli-
gi'nin diizenli denetimlerinin yani
sira, bagimsiz bir kurulus olan Kali-
te Sistem Laboratuarlar Grubu,
STBP'ye {iye 17 tavukculuk firmasi-
nin tesislerini, alt1 ayda bir diizenli
olarak yapilan gida gtivenligi dene-
timleriyle detayli olarak inceleme-
den geciriyor.

STBP'ye {iye tiretici firmalar, ti¢
uzman denetci tarafindan uygula-
nan ve tam 450 saat siiren denetim
calismalarindan gecebilmek icin,
gida gtivenligine yonelik toplam
150 konu bagliginda sinava tabi tu-
tuluyor. Firmalarin denetimden
gecmeleri icin 100 tizerinden 80 ta-
ban puan almalar yeterli olurken
iye firmalarin kesimhaneleri orta-

lama 93 basari puani elde etti. Uye-
lerimizin st dizey biyogtivenlik
onlemleriyle ve yiiksek standartlar-
da tretim yapan kesimhanelerinin
saglam altyapisi, bu denetimlerle
bir kez daha kanitlanmis oldu.

Kus Gribi Stratejik “Iletisim
Calisma Grubu” Kuruldu.

Tiirkiye'de, bu yil tim kurulus-
larin kus gribi konusundaki iletisim
calismalarinin koordine edilmesi
amaciyla Tarim ve Kdyigleri Bakan-
181 ve Saglik Bakanlig1 esbaskanli-
ginda “Kus Gribi Stratejik iletisim
Calisma Grubu” kuruldu. Bakanlik-
lar, FAO, TRT, Yumurta Ureticileri
Merkez Birligi, Unicef, Doga Derne-
gi, Kus Aragtirmalari Dernegi, Diya-
net [sleri Baskanligi, Tiirk Veteriner
Hekimler Birligi gibi cesitli kamu
kurumlari, sivil toplum kuruluslari




ve uluslararasi orgiitler tarafindan
temsil edilen Calisma Grubu'nun
kamuoyunu bilin¢lendirme faali-
yetlerinde BESD-BIR ve STBP go-
nillt gorev tstlendi.

Bilingli tretici firmalar olarak
STBP {ivyesi kuruluslar tesislerinde
her tirli 6nlemi alsa da, tipki 2005
yilinda oldugu gibi yaban hayatiyla
temasin oldugu bolgelerde kus gri-
bine rastlanabilir. Acik havada, hij-
yenik olmayan ortamlarda yetistiri-
len kiimes hayvanlari, kus gribine
en biytk risk etmenini olusturu-
yor. Bu nedenle Calisma Gru-
bu'nun ilk projesi, kirsal alanda ya-
sayanlart bilin¢lendirmeye yonelik
afis ve brostir calismasi oldu.“Kus
gribinden korunmak elimizde” te-
mali ¢calismanin hazirliklarini, Sag-
likli Tavuk Bilgi Platformu tistlendi.
Kus gribinden korunmak icin 6n-
lem almay1 ve evcil kanatlilart ka-
pali alanda bulundurmay1 tesvik
eden egitici afis ve brostrler, ulusal
capta sirdirilen faaliyetlerin bir
bolimini temsil ediyor. 90 bin’er
adet (retilen calismalar, il Tarim
Miudirlikleri ve il Saglik Miidtirltik-
leri araciligiyla tim Tirkiye geneli-
ne dagitildi.

Diizenli kamuoyu aragtirmalari
ile tiiketim egilimlerini izliyoruz

Saglikli tavuk eti Giretimi ve tii-
ketimi konusunda kamuoyunu bi-
linclendirmek Saglikli Tavuk Bilgi
Platformu'nun ana amacidir. Bu
nedenle, konferans ve seminerler,
sektorel ve genel kamuoyuna do-
niik egitim amacl caligmalar yoluy-
la sadece kus gribi meselesinde de-
gil, sektort ilgilendiren her konuda
bilgi aktariliyor.

Ayrica en 6nemlisi saglik icin
ambalajli, markali trtinlerin tiike-
tilmesi gerektigi STBP tyesi firma-
lar tarafindan her ortamda 6zellikle
vurgulaniyor. Tim bu bilinclendir-
me calismalarinin bir sonucu ola-
rak da bugiin tiiketiciler tarafindan
ambalajli rlintin tercih edildigi
goriiliyor.

Halkimizin beyaz et tiiketim
egilimlerini 6lgmek amaciyla {i¢ ay-
da bir AC Nielsen arastirma sirketi-
ne yaptirdigimiz kamuoyu arastir-
masinin sonugclari da, beyaz et sek-
tortintn Turkiye'deki durumunu ra-
kamlara dokiiyor.

2007'de istanbul, Ankara ve iz-
mir basta olmak tizere Tiirkiye'nin

13 ilinde, toplam 1213 kisiyle ytiz-
ylize gorustlerek gerceklestirilen
arastirmanin sonugclarina gore; ev-
lerde haftada ortalama 2 gtin tavuk
tiiketiliyor. Arastirmaya katilan ki-
silerin yarisina yakini tavugu eko-
nomik, besleyici, lezzetli ve saglikli
olarak nitelendiriyor. Arastirma, tii-
keticilerin ticte ikisinin sadece am-
balajli tavuk trinlerini tercih etti-
gini gosteriyor. Sadece acik triinle-
ri alanlar ise ylizde 3 gibi ¢cok diistik
bir oranda kaliyor. Arastirmanin
gOsterdigi sevindirici bir diger so-
nu¢ da tiketicilerin sadece yiizde
3'{inlin tavuk deyince aklina kus
gribi gelmesidir.

Saglikli Tavuk Bilgi Platformu
hakkinda

Sektoriin 6nde gelen 17 tavuk-
culuk firmasinin tiye oldugu Saglik-
i Tavuk Bilgi Platformu; tiiketicile-
ri, medyay!r ve genel kamuoyunu
saglikli tavuk eti tiiketimi konusun-
da bilingclendirmek amaciyla 2004
yili sonlarinda kurulmus olup, Plat-
form bagimsiz sivil toplum orgiitii
niteligindedir.

Platform, gida glivenligi ala-
nindaki uluslararasi sistemleri ve
yiiksek tiretim standartlarini kanat-
I1 eti tretiminin tim asamalarinda
faaliyet gosteren kuruluslara yay-
ginlastirmayi, kamuoyunu saglikli
tavuk eti tiretimi ve tiiketimi konu-
sunda bilin¢lendirmeyi amacliyor.
Bunun icin; gesitli arastirmalar, ya-
yinlar, bilimsel toplantilar, incele-
me ve raporlar, egitim programlari
hazirlayarak uyguluyor. En 6nemli-
si yaptiklarinin sonugclarini da de-
netliyor.

Saglikli Tavuk Bilgi Platformu;
veterinerlik, ziraat, gida giivenligi,
beslenme gibi ilgili alanlardan uz-
man, bilim adami ve sivil toplum
kurulusu temsilcileri ile Tarim ve
Koyisleri Bakanlhgi ile Saglik Bakan-
1g1 temsilcilerinden olusan bir Da-
nisma Kurulu ile isbirligi yapiyor.

Kaynak

www.sagliklitavuk.org
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UVENLIGI

/I

Gidalarin tasinmasi
ve depolanmasi

:_ l asima ve Depolama Ku-
rallar

Gidalarin tasinmasi ve depo-
lanmasi ile ilgili asgari teknik ve
hijyenik kurallar asagida verilmis-
tir:

a. Gida maddeleri depolama
ve tasima esnasinda her tirld dis
etkenden zarar gormeyecek bozul-
mayacak sekilde korunmalidir.

b. Depolar giyinme yerleri, ya-
takhaneler, lavabolar, tuvaletler,
banyolar, idari bolimler ve dinlen-
me yerlerinden ayri olmalidir. De-
polar hi¢ bir zaman amaci disinda
kullanilmamalidir.

c. Tasima araclari ve depolarda
havalandirma, sicaklik ve rutubet
irtin ozelliklerine uygun olmali,
depolarda sicaklik ve rutubet olcer
cihazlar bulundurulmali, bilgiler
stirekli olarak kaydedilmelidir. So-
guk zincirdeki tasima vasitalarinda
da sicaklik ve nem 0lcer cihazlar
bulundurulmalidir.

d. Depolar ve tasima araclari
Urtin Ozelligi g6z Oniine alinarak,
derin dondurulmus tirtinlerde -18 °C
dan daha dtistik sicaklikta olmali ve
ayarlandigi sabit dereceden + 0,5 °C
dan fazla sapmaya izin vermeyecek
sistemde olmalidir. Soguk zincir
bozulmamalidir.

e. Depolarda zemin piirtizsiiz,
duvarlar diizglin, kolay temizlene-
bilir nitelikte, sivasi dokiilmemis,
trtinlere olumsuz etkide bulunma-
yacak ozellikte olmalidir. Depo {is-
td tavan ve catilar akmayi, sizmayi
onlemeli, sicaklik degismelerinden
etkilenmeyi dnleyecek sekilde yali-
timli olmalidir.

- aZiIN

f. Depolarda ve tasima aracg ve
gereclerinde kullanilan alet, ekip-
man ve malzemeler temiz, saglam
ve hijyenik amacina uygun olmali-
dir.

g. Depo ve tasima arag ve ge-
recleri yikama ve dezenfeksiyona
uygun olmalidir.

h. Deponun kapi, pencere ve
diger kisimlari her tirli zararlinin
girmesini dnleyecek uygun donani-
ma sahip olmalidir.

1. Depolara ilk gelen iirlin
once, son gelen tirlinde en son
cikarilmali, istenildigi zaman
istenilen tiriin grubu veya parti
cikarilabilecek sekilde yerles-
tirme ve istifleme yapilmalidir.

i. Soguk hava depolarinda
jeneratdr bulunmalidir.

j. Copler depo diginda tu-
tulmali, atilacak malzeme de-
podan uzaklastirilmalidir.

k. Urtinler zeminle temas
etmeyecek sekilde belirli bir
yikseklikte ve rutubet gecir-
meyen uygun malzeme tizerin-
de depolanmalidir.

|. Depolama ve tasima si-
rasinda cevreye zarar verilme-
melidir.

m. Depolamada trtinlerin
ambalaj ve etiketlerinin zarar
gdrmesi Onlenmeli, Urtin ve
ambalajin 6zelligine gore istif
ve yigma yapilmalidir.

n. Gida maddeleri birbiri-
nin 6zelligini bozmayacak se-
kilde tasinmali ve depolanma-
lidir.

0. Gida maddeleri toksik mad-
deler ile birlikte depolanmamali ve
tasinmamalidir.

p. Gida maddeleri &zelliklerine
gore temizlik malzemelerinden ayri
bélmelerde depolanmali ve tagin-
malidir.

r. Gida maddelerinin tasinma-
s1 ve depolanmasi ile ilgili gerekli
is gtivenligi 6nlemleri alinmalidir.

s. Depolar ve tasima araclari-
nin denetim ve kontroli Tarim ve
Koyisleri Bakanliginca yapilir.




Gilive
5 179 sayili "Gidalarin Uretimi,
Tiiketimi ve Denetlenmesine
Dair Kanun Hiikm{inde Karar-
namenin Degistirilerek Kabulii Hak-
kinda Kanun” ile gidalarin teknik ve
hijyenik bir sekilde {iretilmesi ve tii-
keticiye kaliteli ve glivenilir gida su-
nulmasi esas alinmistir. Bozulmus
gida, tiiketilebilme niteligini kaybet-
mistir. insanda enfeksiyon ve gida
zehirlenmesine neden olarak ciddi
saglik sorunlari dogurur. Bu neden-
le tiiketici olarak gida satin alirken
ve tlketirken bazi kriterlere dikkat
edilmelidir. Gida satin alinirken
mutlaka etiket bilgileri incelenmeli-
dir. Gida maddelerinin etiketinde:
gida maddesinin adi, icindekiler,
net miktari, iretici ve paketleyici fir-
manin adi, tescilli markasi, adresi
ve {retildigi yer, son tiiketim tarihi,
parti numarasi / seri numarasi,iire-
tim izin tarihi ve sayisi,orijin l-
ke gerektiginde kullanim bilgisi
ve/veya muhafaza sartlari, Tarim ve
Koyisleri Bakanlhigr'nin tiretim izni
ile {iretildigine dair ibare, ve “Tiirk
Gida Kodeksine Uygundur”’ veya
“Tirk Gida Kodeksi ......... Tebligi'ne
uygun {retilmistir’ ibaresinin de
bulunmasi zorunludur.

1. Gida iglemi igin Giivenli
Gida Segin

Sebze, meyve gibi gidalar tabii
hallerinde en iyi iken, digerleri an-
cak, islendiginde giivenli olurlar.
Ornegin; islenmemis siit yerine,
pastorize edilmis siit satin alinma-
lidir. Eger secim durumunda iseniz,
taze veya sok dondurma islemine
tabii tutularak dondurulmus tavu-
gu seciniz.

2. Gidalarinizi Tam Olarak
Pigirin

Bir cok gidalar, en &nemlileri
olarak tavuk etleri, sigir etleri ve
pastorize edilmemis siitler, patojen
kaynakli hastaliklarla kontamine ol-
maktadir. Miikemmel yapilan bir pi-
sirme ile patojenler oldurilir. An-
cak, gidanin biitiin kisimlarinin en
az 70 °C dereceye ulasmasi gerekti-
gi unutulmamalidir. Cig kanatli et-
lerinin pisirme sirasinda ise merkezi
sicaklig1 en az 72 °C'ye ulagmalidir.
Tavugun pisirildiginde bile kemik
yaninda halen pismemis kisim kala-
bilmektedir. Tamamen pisinceye ka-
dar tekrar firina konulur. Donmus si-
gir eti, balik ve tavuk eti pisirilme-
den 6nce tamamen ¢oziinmelidir.

Tiiketici

3. Pismis Gidalar Vakit
Gegirmeksizin Hemen
Yiyin
Pismis gidalar oda sicakligina
geldigi zaman, mikroorganizmalar
cogalmaya baslar. Daha uzun siire
beklemede risk daha da buytimek-
tedir. Guvenli tlketim icin pismis
besinlerin 1silarini  kaybetmeye
baglamadan hemen yenmelidir.

4. Pigirilmis Gidalari
Dikkatlice Depolayin

Gidalar gtivenli bir sekilde ha-
zirlamay1 veya kalintilari degerlen-
direcekseniz;" Depolamada, 60 °C
izerinde sicak ve de 10 °C altinda
soguk ortamlarda depolayin.” Sa-
yet, bu gidalari 4 veya 5 saatten faz-
la depolamayi planliyorsaniz, bu
kural hayati 6nem tasimaktadir.
Bebekler icin depo edilmemis gida-
lar tercih edilir.

5. Pisirilmis Gidalar
Biitiinii ile Tekrar
Isitma Islemine Tabii
Tutulur

Depolama sirasinda olusabile-
cek mikroorganizmalara karsi en iyi
koruma seklidir. (Uygun depolama




>
masinda 10 altin kural

mikrobiyel bliylimeyi yavaglatir.
Ancak organizmalari 6ldiirmez.) Bir
kez daha yeniden 1sitma gidalarin
bitiin kisimlarinin en az 70 °C ‘ye
ulasmasi gerektigi anlamina gel-
mektedir.

6. Pisirilmis Gidalar ve Cig
Gidalar Arasindaki
Temasi Onleyin

Gtivenle pisirilmis gidalar, ¢ig
gidalarla cok az bile olsa temas et-
tiginde kontamine olabilir. Bu cap-
raz kontaminasyon ; ¢ig tavuk eti-
nin pismis gidalar ile temas ettigi
zamanki, durum gibi direkt olabilir.
Ayni zamanda ¢okta cabuk olabilir.
Ornegin; Cig tavuk hazirlarken kul-
lanilan bigak ve kesme tahtasi ay-
nen yikanmaksizin pismis tavugun
parcalanmasinda kullanilmaz. B&y-
le yapmakla, mikrop tiremesi ve pi-
sirme Oncesi mevcut olan hastalik-
lar i¢in tiim potansiyel riskleri tek-
rardan olusturabilir.

7. Eller Tekrar Tekrar
Yikanmali

Gidalarin hazirlanisi islemine
baslanmadan 6nce ve her bir ara
verme (kesinti) sonrasi ozellikle
eger bebek bezi degistirmek duru-
mundaysaniz veya tuvalete girmis-
seniz, eller ( tam, mitkemmel ) cok
iyi bir sekilde yikanmalidir. Balik,
et, veya tavuk gibi ¢ig gidalarin ha-
zirlanmasindan sonra diger gidala-
rin islemine baslamadan once eller
tekrar yikanmalidir. Ve eger elleri-
niz tizerinde her hangi bir enfeksi-
yon varsa gidayi hazirlamadan on-
ce (bu enfeksiyonlari) ellerinizi
bandajlayarak veya sararak, durum-
dan emin olun. K&pekler, kuslar ve
ozellikle kaplumbagalar gibi evcil
hayvanlarin ellerinizden gidaya ge-
cebilecek tehlikeli ( zararli) pato-
jenleri barindirabilecegini de hatir-
layin.
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8. Tim Mutfak Ytizeylerini
Dikkatli Bir Sekilde
Temiz Tutun

Gidalar ¢ok kolaylikla kontami-
ne oldugundan, gida hazirlanmasi
icin kullanilan her ytizey ¢ok temiz
tutulmalidir. Her bir gida kirintisi,
kalintisi veya noktasini mikroplarin
potansiyel bir kaynagi olarak dusii-
niin. Bulasiklarla ve kapkacaklarla
temas eden kiyafetler her giin de-
gistirilmeli ve tekrar kullanim 6nce-
si kaynatiimalidir.

9. Gidalari, Bocekler,
Kemirgen ve Diger
Hayvanlardan Koruyun

Hayvanlar, gida kaynakli has-
taliklara neden olan potajenle mik-
roorganizmalart tasirlar. Gidalari,

sikica kapatilmig kaplar icerisinde
depolayarak saklamak sizin icin en
iyi korumadir.

10. Saf Su Kullanin

Saf ve temiz su gida hazirlan-
masi icin dnemli oldugu gibi icme
amaci icin de cok énemlidir. Eger
su stoklar1 hakkinda herhangi bir
siipheniz varsa, gidayi ilave etme-
den &nce veya i¢mek icin buz yap-
madan once, sulari kaynatiniz.
Ozellikle bebek mamalarinin hazir-
lanmasinda kullanilan sular konu-
sunda c¢ok dikkatli olunmalidir.

Kaynaklar
www.kkgm.gov.tr
www.saglik.gov.tr
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Isyeri sorumluluklan

5 179 sayili Gidalarin Uretimi,
Tiiketimi ve Denetlenmesine

Dair Kanun Hiitkmiinde Karar-
namenin Degistirilerek Kabuli
Hakkinda Kanun’'un isyeri sorumlu-
lugunu diizenleyen 17. maddesi ge-
regince gida isletmecisi; ithal etti-
gi, Urettigi, isledigi, imal ettigi veya
dagitimini yaptig1 gidanin gida gii-
venligi sartlarina uymamasi duru-
munda, Urtinind pazardan geri
cekmek ve bu konuda yetkili merci-
leri bilgilendirmek zorundadir. Gi-
da maddesinin toptan veya pera-
kende satis ve/veya dagitim faali-
yetlerinden sorumlu kisiler; gida
glivenligi sartlarina sahip olmayan
Urtinleri pazardan geri cekmek, yet-
kili merciler tarafindan alinan ted-
birler ile ilgili olarak isbirligi yap-
mak, gidanin izlenebilirligine katki-
da bulunmak zorundadir.

Gida glivenliginin ve kalitesi-
nin temini icin gida isyerlerinin as-
gari teknik ve hijyenik sartlari ile gi-
da ve gida ile temasta bulunan

madde ve malzemelerin gida mev-
zuatina uygunlugunun denetim ve
kontrol hizmetleri ile isyeri sorum-
luluklarina dair usul ve esaslari be-
lirlemek amaciyla hazirlanan Gida
Guvenligi Ve Kalitesinin Denetimi
Ve Kontroliine Dair Yénetmelik'le
Isyeri Sorumluluklari asagidaki se-
kilde belirlenmistir.

isyeri Sorumluluklari

1. Birincil tiretime dair igyeri
sorumluluklar

Birincil tiretim ve asagidaki fa-
aliyetleri gerceklestiren isletmeler;
Gida Glivenligi ve Kalitesinin De-
netimi ve Kontrol{ine Dair Yonet-
melik'in (Ek-1)'de belirtilen Birincil
Uretim ve llgili Isletmeler icin Ge-
nel Hijyen Kurallar hiikiimlerini
yerine getirmekle yikimludir.

a. Niteliklerini 6nemli 6lctde
degistirmemek kaydiyla, birincil
irtinlerin {iretim yerinde tasinma-
s1, depolanmasi ve islenmesi.

b. izlenebilirligin saglanmasi
amaciyla gerekli oldugu taktirde,
canli hayvanlarin tasinmasi.

c. Bitkisel kokenli Griinler, su
tirlinleri ve av hayvanlari icin, nite-
liklerinin 6nemli dl¢lide degistiril-
memesi sartiyla, birincil Grtinlerin
iretim yerinden bagka bir tesise ta-
sinmasl.

Ek 1'de belirtilen genel hijyen
hiikiimlerine dair denetim ve kon-
troller ilgili kanunlar kapsaminda
Bakanlik tarafindan yuratilir.

2. Uretim, isleme, dagitim aga-
malarina dair igyeri sorumluluklari

Gida ve gida ile temasta bulu-
nan madde ve malzemelerin {ire-~
tim, igleme, dagitim asamalarina
dair igyerleri agsagida belirtilen so-
rumluluklari yerine getirir.

a. [thal ettikleri, trettikleri, isle-
dikleri, imal ettikleri, depoladiklari,
dagittiklari, satisa sunduklart tiim
gida ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerde gida gii-



venliginin ve kalitesinin saglanma-
sindan miteselsilen sorumludur.

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

¢ Sundugu bilgi, belge ve kayit-
larin dogrulugundan sorumludur.

d. Iyi hijyen uygulamalarinin ta-
kip edilmesiyle birlikte, asagida 7
temel prensibi belirtilen HACCP il-
kelerine dayanan prosedirleri uygu-
lamak ve stirdiirmekle yikimliddr;

1. Onlenmesi, elimine edilme-
si veya kabul edilebilir diizeylere
dustrulmesi gereken tehlikelerin
belirlenmesi,

2. Bir tehlikenin dnlenmesi ve-
ya elimine edilmesi veya kabul edi-
lebilir diizeylere dusirtlmesi icin
kontroliin temelini olusturan asa-
ma veya asamalarda kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi,

3. Belirlenen kritik kontrol nok-
talarinda, tanimlanan tehlikenin
onlenmesi, elimine edilmesi veya
azaltilmasi icin, kabul edilebilir kri-
tik limitlerin olusturulmasi,

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

5. Yapilan izlemede kritik kon-
trol noktasinin kontrol altinda ol-
madigini gdsterdigi durumlar icin
diizeltici faaliyet prosedtrlerinin
olusturulmasi ve uygulanmasi,

6. (1), (2), (3), (4) ve (5) numa-
rali alt bentlerde belirtilen tedbirle-
rin etkin olarak uygulandiginin dog-
rulanmasi i¢in diizenli olarak ytri-
tlilen prosediirlerin olusturulmasi,

7. (1), (2), (3), (4), (5) ve (6) nu-
marall alt bentlerde belirtilen ted-
birlerin etkin olarak uygulandiginin
kanitlanmasi icin isyerinin yapisi
ve biyikligiine uygun belge ve ka-
yitlarin olusturulmasi.

Uretilen gida veya gida ile te-
masta bulunan madde ve malze-
mede, isleme yontemi veya treti-
min herhangi bir asamasinda bir
degisiklik yapildig1 zaman, prose-
duriin gdzden gegirilmesi, tizerinde
gerekli degisikliklerin yapilmasi ve
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bu degisikliklerin kayit altina alin-
masi zorunludur.

e. Gida ve gida ile temasta bulu-
nan madde ve malzemeleri tireten ig-
yerleri, asagida belirtilen hijyen ted-
birlerini uygulamakla yiikiimltdiir;

1. Gidalar i¢in ilgili mevzuatin-
da belirtilen mikrobiyolojik kriter-
lere uymak,

2. Bu Yonetmelik cercevesinde
ilgili prosedtirleri uygulamak,

3. Gidalar icin sicaklik kontrolii
gerekliliklerine uymak,

4. Uriiniin ozelligine gore ge-
rekli olan soguk zinciri korumak ve
kayit altina almak,

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

f. Iyi hijyen uygulamalarinin
takip edilmesiyle birlikte, HACCP
ilkelerine dayanan prosediirleri uy-
gulamak ve stirdiirmekle yukimli-
dir.

g. HACCP ile ilgili belgeleri
glincellestirmek, uygulamak, kayit
ve dokiimanlart saklamak, denetim
ve kontrol sirasinda gida kontrolor-
lerine gostermekle yiikimlidiir.

h. Calisan personele yonelik
hijyen kurallart ve teknik bilgileri
iceren egitimler diizenlemek ve
personelin bu egitimleri basarili bir
sekilde uygulamasini saglamak ile
yuktumludir.

1. Uygun numune alma ve ana-
liz metotlart kullanarak aldigr nu-
munelere ait kontrol, denetim

ve/veya analiz sonuclarini en az iki
yil muhafaza etmek ile yikimlidir.

i. Gida ve gida ile temasta bu-
lunan madde ve malzemeler igin
geri toplama ve sikayet degerlen-
dirme prosedirlerini bulundur-
makla yukimltadir.

j. Kamu-6zel kurum ve kuru-
luglari, ile mahallinde {retilerek
toplu tiketime sunan isyerleri ve
yemek fabrikalari, tirettigi yemek
partisinin her cesidinden alinan bir
ornegi 72 saat uygun kosullarda
saklamakla yuktumludiir.

k. ilgili i1 Ozel idaresi/Beledi-
ye/Organize Sanayi Bdlgesinden ve-
ya ilgili kurumdan isyeri agma ve
calisma ruhsatint almak ve bunu ta-
kiben gida maddeleri ve gida ile te-
masta bulunan madde ve malzeme-
leri tireten igyerleri, bu yonetmeli-
gin Ek-2'sinde ongoriilen asgari
teknik ve hijyenik sartlara ve tret-
tikleri gida ve gida ile temasta bulu-
nan madde ve malzemelerin 6zelli-
gine gore Bakanlikca belirlenen kri-
terlere uyarak Bakanliktan sicil nu-
marasi ve {rettikleri trlnler icin
iretim izni almakla ytktumladdr.

1. Gida ve gida ile temasta bu-
lunan madde ve malzemeleri (re-
ten igyerleri, Gretimin niteligine ve
kapasitesine gére sorumlu ydnetici
istihdam etmek ile yukimludiir.

Kaynaklar

http://www.kkgm .gov.tr/mev/yonet-
melik. html

* Bakanlik; Tarim ve Koyigleri Bakan-
ligr'n1 ifade etmektedir.




Gida giivenligi ve kalitesin
dair yonetmelikle gida

arim ve Koyisleri Bakanli-

gi'nca hazirlanan Gida Gi-

venligi ve Kalitesinin Dene-
timi ve Kontroliine Dair Yonetme-
lik, 09.12.2007 tarih ve 26725 sayili
Resmi Gazete yayimlanarak yiirtir-
1ige girmistir.

Gida glivenliginin ve kalitesi-
nin temini icin gida isyerlerinin as-
gari teknik ve hijyenik sartlari ile gi-
da ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerin gida mev-
zuatina uygunlugunun denetim ve
kontrol hizmetleri ile isyeri sorum-
luluklarina dair usul ve esaslari be-
lirlemek amaciyla hazirlanan Yo-
netmelik; gida giivenliginin ve kali-
tesinin temini i¢in gida ve gida ile
temasta bulunan madde ve malze-
melerin birincil tiretim asamasi da-
hil olmak {izere iretim, isleme ve
dagitim agamalarinda asgari teknik
ve hijyenik sartlar gozeterek, gida
denetim ve kontrol hizmetleri ile iz-
lenebilirlik, igyeri sorumlulugu ve
itiraz hakkina iligkin usul ve esasla-~
11 kapsamaktadir.

isyeri Sicil Numarast
ve Uretim Izni

5179 sayili Gidalarin Uretimi,
T{iketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hiukmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulti Hakkinda Ka-
nun’un 3 Uincd, 4 Gincl, 7 nci, 16 nci,
17 nci, 18 inci, 23 inct, 25 inci, 29
uncu ve 30 uncu maddelerine daya-
nilarak cikarilan Yonetmelik gere-
gince; Gida maddeleri ve gida ile
temasta bulunan madde ve malze-
meleri {ireten igyerleri, Yonetmeli-
gin Ek-2'sinde ongoriilen asgari
teknik ve hijyenik sartlara ve {ret-
tikleri gida ve gida ile temasta bu-
lunan madde ve malzemelerin
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ozelligine gdre Bakanlikca belirle-
nen kriterlere uyarak Bakanliktan
gida igyeri sicil numarasi ve trettik-
leri drtnler icin Uretim izni almak
zorundadirlar.

Denetim ve Kontroller

Yonetmelikle karisikliklara se-
bep olan “ilgili merci” ifadesi, Ta-
rim ve Koyisleri Bakanligi/Bakanlik
il Mudirliigii olarak yeniden dii-
zenlenmistir.

il Midirligiince il genelinde
uygulanmak tizere hazirlanan rutin
denetim programinin yaninda Ba-
kanlikca da tirlin veya risk bazinda
yillik denetim ve izleme programla-
r1 hazirlanir, hazirlanan programlar
her yil gtincellestirilir. Denetim ve
izlemeler uygun siklikta ve gida
maddesinin tasidigi riskle orantili
olmalidir. Denetim ve kontroller;
kontrol programlar ile ¢ok yillik
ulusal kontrol planlarinin yani sira
siiphe, sikayet, inceleme, izlenebi-
lirligin saglanmasi, izleme, gozetim
ve tetkik amaclar ile de gergekles-
tirilir.

Gida ve Gida ile Temasta Bulu-
nan Madde ve Malzemeleri Ureten
Isyerlerinde Asagidaki Durumlarin
Eksik Olmasi, Saglanmamasi Duru-
munda Dogrudan Yasal islem Yapi-
lacaktir.

- Tuvaletler gidalarin islendigi
yerlerden ayr1 olmali ve tiretim ala-
nina direk acilmamali,

- Turk gida mevzuatina uygun
olmayan hammadde, gida bilesen-
leri veya gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeler tretimde
kullanilmamali ve satisa sunulma-
mall,

- [syerinde iiretilen iriinle ilgi-
si olmayan taklit ve tagsis amaciyla
kullanilabilecek maddeler bulun-
mamali,

- Isletmeye kabul edilen ham,
yardimci madde ve gida ile temas-
ta bulunan madde ve malzemeler
ya da katki maddeleri, isletmenin
veya tedarikcinin belirledigi par-
ti/seri no’su ile tanimlanmali ve is-
leme siirecinde izlenebilirligi sag-
lanmali,
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in denetimi ve kontroliine
denetimlerine devam

- isletmede kullanilan su igile-
bilir nitelikte, Tiirk gida mevzuatina
uygun, stirekli ve yeterli olmali,

- Gida ile temas edecek sekilde
kullanilan buz, Tirk gida mevzuati-
na uygun, icilebilir nitelikte sudan
tiretilmis olmali ve isletme icinde
hijyen kurallarina gére depolanma-
I1 ve tasinmali,

- Gida ve gida ile temasta bu-
lunan madde ve malzemelerle dog-
rudan temasta bulunan ytizeylerde
kullanilan buhar, Tiirk gida mevzu-
atina uygun, icilebilir nitelikteki su-
dan elde edilmeli,

- Isyerinde calisan personelin
saglik raporlari olmali ve kontrolle-
ri periyodik olarak yapilmali,

- Gidalarla tasinabilecek has-
taliklara veya hastalik belirtilerine
(sarilik, ishal, kusma, ates, atesli
bogaz agrisi, burunda veya gozde
veya kulakta akint1 vb.) sahip oldu-
gu bilinen veya sahip olmasindan
siiphelenilen veya tasiyicisi olan
personelin gida depolama ve tire-
tim alanlarina girmesine izin veril-
memeli, yara, ¢iban gibi cilt prob-
lemlerinde yara uygun sekilde ka-
patilmali, gida ile direk veya dolay-
I temasint engelleyecek sekilde
o6nlem alinmali,

- Gida ambalajlanmasi ve pa-
ketlenmesinde kullanilacak madde
ve malzemeler Tiirk gida mevzuati-
na uygun olmali,

- Yeniden islenmis plastikler
ve capaklar tekrar gida ambalaiji
olarak kullanilmamali,

Yeni Denetim
Tutanagindaki Puanlar
Ne ifade Ediyor?

Ayrica Yonetmeligin EK-2'sin-
de yer alan denetim ve kontrol

formlarinda; Agirlik puaninin (4)
veya agirlik puani (3) olarak tespit
edilen hususlardan puan toplami-
nin 60 veya daha yukari olmasi du-
rumunda, tretilen gida ve gida ile
temasta bulunan madde ve malze-
melere el konulur ve yedi emin tu-
tanagi ile gida isletmecisine teslim
edilir. isyeri, Bakanlk Il Mudrligi
tarafindan tretimden men edilir ve
Kanuna gore yasal islem uygulanir.

Agirlik puani (3) olarak tespit
edilen hususlardan puan toplami-
nin 60’'dan az olmasi veya agirlik
puani (2) ve (1) olarak tespit edilen
hususlarda eksikligin giderilmesi
icin is yerine en fazla 30 giin siire
taninir. Bu stireler sonunda, tespit
edilen hususlar diizeltilmedigi tak-
dirde denetim ve kontrol{i yapilan
isyeri hakkinda Kanuna gore islem
yapilir.

Tim gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin
satis yerleri ile toplu tiiketim yerle-
ri Bakanlikca kayit altina alinir. Gi-
da ve gida ile temasta bulunan

madde ve malzemelerin satis yerle-
ri ile toplu tiiketim yerleri Yonet-
meligin Ek-3'tinde dngdriilen asga-
11 teknik ve hijyenik sartlara uymak
zorundadir.

Gida ve Gida ile Temasta Bulu-
nan Madde ve Malzemelerin Satig
ve Toplu Tiiketim Yerlerinde Agsagi-
daki Durumlarin Eksik Olmasi, Sag-
lanmamasi Durumunda Dogrudan
Yasal Islem Yapilacaktir.

- Tirk gida mevzuatina uygun
olmayan hammadde, gida bilesen-
leri veya gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeler {iretimde
kullanilmamali ve satisa sunulma-
mali,

- Gida maddesi ve gida ile te-
masta bulunan madde ve malze-
meler, depolama, hazirlama, sergi-
leme ve tasima sirasinda teknigine
uygun olarak korunmali,

- Kirlenmis, kokusmus, eksi-
mis, nitelikleri ve gérintimi bozul-
mus, bombaj yapmis, kurtlu, kiifli
olmasi gibi ozellikleri ile kolaylikla
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ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal
ya da mikrobiyolojik bozulmaya ug-
ramis, ambalaiji yirtilmis, kirtlmis,
paslanmis ve son tiiketim tarihi
gecmis gida maddeleri satisa su-
nulmamali,

- Depolanan, sergilenen ve tii-
ketime sunulan her tiirlt gida mad-
desinin ve gida ile temasta bulu-
nan madde ve malzemelerin tize-
rinde, niteligini ve varsa ¢zel sakla-
ma kosullarini, ithalat veya tretim
izninin tarih ve sayisini gOsteren,
Tlrk gida mevzuatina uygun etiket
bulunmali,

- Isyerinde calisan personelin
saglik raporlari olmali ve kontrolle-
ri periyodik olarak yapilmali,

- Gidalarla tasinabilecek has-
taliklara veya hastalik belirtilerine
(sarilik, ishal, kusma, ates, atesli
bogaz agrisi, buruda veya gozde ve-
ya kulakta akinti vb.) sahip oldugu
bilinen veya sahip olmasindan
siiphelenilen veya tasiyicisi olan
personelin gida depolama ve iire-
tim alanlarina girmesine izin veril-
memeli, yara, ¢iban gibi cilt prob-
lemlerinde yara uygun sekilde ka-
patilmali, gida ile direk veya dolay-
1 temasini engelleyecek sekilde
onlem alinmali,

- Kirli, kirik, pasli, catlak, leke-
li, kott kokulu, yirtik, sirri dokil-
miis ve uygun olmayan madde ve
malzemelerle gida satis ve servisi
yapilmamali ve gida maddesinin
tasinmasinda veya muhafazasinda
kullanilan kaplar baska amaclar
icin kullanilmamali,

- Tuvaletler, gida maddesinin
satildigi, sergilendigi ve depolandi-
g1 yerlere dogrudan agilmamali

- Gida ile temas eden su Tirk
gida mevzuatina uygun, sirekli ve
yeterli olmall,

- Zararlilarla miicadelede, ilgili
Bakanliklarca izin verilen ilaclar,
amacina ve genel halk sagligina uy-
gun olarak kullanilmali, zehirli ilag-
lardan sadece isletme disinda ya-
rarlanilmali,

Yeni Denetim
Tutanagindaki Puanlar
Ne ifade Ediyor?

Yonetmeligin EK-3'tinde yer
alan denetim ve kontrol formlarin-
da; Agirlik puaninin (4) olarak tes-
pit edilen hususlarda, tiiketime ve
satisa sunulan gida ve gida ile te-
masta bulunan madde ve malze-
melere el konulur, raf dmrii dikkate

alinarak yedi emin tutanagi ile gida
isletmecisine teslim edilir.

Agirlik puani (3), (2) ve (1) ola-
rak tespit edilen hususlarda eksikli-
gin giderilmesi icin is yerine en faz-
la 30 glin siire taninir. Bu streler
sonunda, tespit edilen hususlar
diizeltilmedigi takdirde denetim ve
kontrolti yapilan isyeri hakkinda
Kanuna gore islem yapilir.

Gida mevzuatina uygun faali-
yet gbstermeyen ve sihhi miiesse-
seler kapsaminda yer alan isyerleri-
nin ilgili faaliyetinin durdurulmasi
hususu, il Ozel idaresi/ Belediye'ye
bildirilir. Mevcut durumlarini di-
zelterek faaliyetine yeniden izin ve-
rilen isyerleri il Ozel idaresi/ Bele-
diye tarafindan il Tarim Miudiirli-
gline bildirilir.

Denetimin Engellenmesi

Gida kontrolérleri, denetim ve
kontrol sirasinda herhangi bir en-
gelleme ile karsilastiginda durumu
bir tutanak ile tespit ederek Kanu-
nun ilgili maddesi uyarinca islem
yapilmasini saglar. O yerin en bi-
yik mulki amiri tarafindan gorev-
lendirilen polis, jandarma, muhtar
veya ihtiyar heyeti tiyelerinden en
az birinin katilimi ile denetim ve
kontrol tekrarlanir.




Diger Diizenlemeler

Bakanlik, gida giivenligi ve ka-
litesi konusunda, kontrol, denetim
ve isyeri sorumluluklarina dair her
turlt idari tedbiri alir ve gida gi-
venligi ve kalitesine dair denetim
ve kontrol hizmetini yapan Bakan-
lik denetim birimlerinin ISO 17020
gerekliliklerine gore akreditasyona
hazirlanmasi caligmalarint yirttir
ve bu Yonetmeligin uygulamasina
iliskin hususlarda dtizenleme yap-
maya yetkilidir.

Hari¢ Tutmalar

5216 sayili Buyliksehir Beledi-
yesi Kanunu, 5393 sayili Belediye
Kanunu, 5302 sayili il Ozel idaresi
Kanunlariyla yetkilendirilen Beledi-
ye/il Ozel idaresi/Organize Sanayi
Bolgesi veya diger kuruluglar tara-
findan gida isyerlerine verilen Isye-
ri Acma ve Calisma Ruhsatina ilis-
kin hususlari kapsamamaktadir.

il Ozel idaresi, Biiyiiksehir Be-
lediyesi ve Belediyelerin, 14.7.2005
tarihli ve 2005/9207 sayili Bakanlar
Kurulu Karari ile yiiriirlige giren [s-
yeri Acma ve Calisma Ruhsatlarina
iliskin Yonetmelik hiikiimlerine g&-
re ruhsatlandirdi8i isyerlerini, ruh-
satlandirmadaki ilke ve esaslar yo-
niinden denetim haklari sakl tutul-
mustur.

izlenebilirlik

Gida ve gida ile temasta bulu-
nan madde ve malzemelerin iireti-
mi, islenmesi ve dagitimi agamala-
rindaki igyerleri;

a. Gida, gidanin elde edildigi
hayvan, bitki ya da gida maddesin-
de ongoriilen veya ortaya cikmasi
beklenen herhangi bir maddenin
tespit edilmesi icin hammadde te-
mini, tretim, isleme, depolama,
dagitim, satis ve tiiketim ile ilgili
tim asamalarda izlenebilirligi tesis
etmek,

b. Gida, gidanin elde edildigi
hayvan, bitki ya da gidanin icerigin-
de bulunabilecek herhangi bir
madde ile gida ile temasta bulunan
madde ve malzemeyi temin ettigi
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kaynagi, dagitim ve satisini yaptigi
yerleri belirleyebilecek ve takibini
yapabilecek sisteme sahip olmak,
konu ile ilgili tim bilgileri kayit al-
tina almak ve bu bilgileri talep {ize-
rine Bakanliga vermek,

c. En az yilda bir kez izlenebi-
lirlik sistemini gbdzden gecirerek,
sistemin calistigini dogrulamak ve
kayit altina almak,

d. Piyasaya arz ettigi gida ve gi-
da ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin izlenebilirligini ko-
laylastirmak amaciyla, Tirk gida
mevzuatina uygun olmak kosulu
ile, parti no ve/veya seri no ve/ve-
ya/liretim no ve/veya kod no ve di-
ger bilgileri icerecek sekilde etiket-
lemek ve tanimlamak, ile ylikiimli-
dr.

itiraz hakkt

Isyeri yetkilisi asagidaki esas-
lar dahilinde itiraz eder.

[syeri sahibi ve/veya sorumlu
yOneticisinin numuneye ait muaye-
ne ve analiz sonuclarina, kendileri-
ne tebligden itibaren 15 giin iceri-
sinde itiraz hakki mevcuttur. Raf
omrii 15 giinden az olan gidalar

icin, isyeri sahibi ve/veya sorumlu
yoneticisinin denetim ve kontrol
raporunda belirtilen siire icerisinde
itiraz hakki bulunmaktadir. Bu sire,
trtintin denetim tarihi itibariyle ge-
riye kalan raf 6mrii, numunenin la-
boratuvara gdnderilme ve analiz
slireleri gdz 6ntinde bulundurula-
rak belirlenir. isyeri sahibi ve/veya
sorumlu yoneticisinin numune ali-
mi1 sirasinda yazili bagvurusu olma-
s1 durumunda, birinci analiz numu-
nesi ile es zamanli olarak sahit nu-
mune de analiz yaptirmak {izere
yetkili laboratuvara gdnderilir.

Sahit numune muayene ve
analizinde birinci muayene ve ana-
liz sonuclarinda mevzuata uygun
olmayanlarin analizi yaptirilir. Bu
sonuglar kesin olup, verilecek kara-
ra esas teskil eder. Itiraz durumun-
da, sahit numune ile ilgili tiim
masraflar igsyerince édenir.

Kaynaklar

http://www.kkgm .gov.tr/mev/yonet-
melik.html

* Bakanlik; Tarim ve Koyigleri Bakan-
lig1'n1 ifade etmektedir.




Gida giivenligi sartlan ve
iyi uygulama rehberleri

arim ve Koyisleri Bakanli-

gi'nca hazirlanan, 09 Aralik

2007 tarih ve 26725 sayili
Resmi Gazete'de yayimlanarak yi-
riirliige giren Gida Giivenligi ve Ka-
litesinin Denetimi ve Kontroliine
Dair Yonetmelik'le Gida giivenligi
sartlari yeniden belirlenmistir.

A. Gida Givenligi Sartlar

(1) Gida giivenligi sartlarn aga-
gidaki hususlari kapsar.

a. Piyasaya arz edilecek gida ve
gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Tirk gida mevzuatina
uygun olmasi zorunludur. Giivenli
olmayan gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemeler
piyasaya arz edilemez.

b. Glda;
1. Sagliga zararli olmasi,

2. Tiketime uygun olma-
masi durumlarinda, gtivenli sa-
yilmaz.

c. Herhangi bir gidanin gii-
venli olup olmadiginin saptanma-
sinda;

1. Gidanin tiiketici acisindan;
iretim, isleme, depolama, dagitim
ve satis asamalarinin her birinde
normal kullanim kosullarina uygun
olup olmadigina,

2. Etiket bilgilerine ve/veya gi-
danin iceriginin sagliga zararli ola-
bilecek etkilerine dair tiiketiciye ve-
rilen bilgiye, bakilir.

d. Herhangi bir gidanin saghga
zararli olup olmadiginin saptanma-
sinda;

1. Gidayr tiketen tiketicinin
sagligina hemen ve/veya kisa ve/ve-
ya uzun vadede yapacagi olasi etki-
ler ile onu izleyecek nesiller tizerin-
deki etkilerine,

2. Olasi toplam toksik etkilerine,

3. Gidanin belirli bir tiiketici
grubu icin dretilmesi durumunda,
tliketicinin o gidaya karsi biyolojik
duyarliligina, bakilir.

e. Herhangi bir gidanin insan
tiiketimi i¢in uygun olup olmadigi-
nin belirlenmesinde; gidanin, ya-
banci maddeler ile bulasmis veya
kokusmus, bozulmus, clirimis
olup olmadigina, toksin icerip iger-
medigine bakilir.

f. Glivenli olmayan gida, ayni
sinif veya nitelikte bir parti, yig8in
veya kiimenin parcasi olmasi duru-
munda, ayrintili bir degerlendirme
sonucunda parti, yigin veya kiime-
nin giivenli olduguna dair hicbir
kanit bulunmamasi durumunda,
tim parti, yigin veya kiimenin gii-
venli olmadigi varsayilir.

g. Gida giivenligi ile ilgili Tlrk
gida mevzuati hiikimlerine uygun
olan gida, mevzuat hiikiimlerinin
kapsadigi dlctide glivenli sayilir.

h. Bir gidanin mevzuat hiikiim-
lerine uygun oldugu halde, gidanin

glivenli olmadigina dair nedenlerin
bulunmasi durumunda, Bakanlik, o
gidanin piyasaya arzina sinirlama-
lar getirecek uygun onlemleri alir
veya piyasadan geri toplatir.

B. Iyi Uygulama Rehberleri

Birincil tretim dahil olmak
izere Urline ait tretim, isleme ve
dagitim asamalarinda, bulasan
kontrolii, su, organik atiklar ve giib-
relerin kullanimi, bitki koruma
irtinleri ve veteriner ilaglarin kulla-
nimi, hasere kontroli, izlenebilir-
lik, geri toplama, atik yonetimi, ka-
yit tutma, iyi Giretim uygulamalari,
iyi hijyen uygulamalari, HACCP

esaslarinin uygulanisi, gida is-
letmecisinin calisacag! idari
sistemler, gidalarin fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik
gtivenligi gibi gida glivenligini
saglamaya yardimci olan reh-
ber niteligindeki yayinlari ifa-
de eden iyi uygulama rehber-
leri asagidaki ozellikleri tasir.

a. Bakanlik veya Bakanlik
gdzetiminde ilgili kurum ve kuru-
luslar tarafindan hijyen uygulama-
lar1 dahil, iyi uygulama rehberleri
hazirlanarak, Bakanlik onayindan
sonra yayimlanir.

b. Hazirlanan iyi uygulama
rehberleri, bilimsel ve teknolojik
gelismeler gbz 6ntinde bulunduru-
larak gerektiginde giincellestirilir
ve ilgili sektor icin uygulanabilir ol-
masi goz oniinde tutulur.

c. lyi Uygulama Rehberleri ihti-
yari nitelik tasir.

Kaynaklar

http://www.kkgm .gov.tr/mev/yonet-
melik-html

Not: Bakanlik; Tarim ve Kdyisleri Ba-
kanligr'ni ifade etmektedir.
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Doner de kodeksli triinler

listesine girdi

irk Gida Kodeksi Cig Ka-

natli Eti Ve Hazirlanmig

Kanatli Eti Karigimlari Teb-
ligi, Cig Kirmiz1 Et Ve Hazirlanmig
Kirmizi Et Karisimlart Tebliginde
Degisiklik Yapilmas1 Hakkinda Teb-
lig 01 Kasim 2007 tarih ve 26687 sa-~
yil1 Resmi Gazete’'de yayimlandi.

07/07/2006 tarihinde yirtirlige
giren Tirk Gida Kodeksi Cig Kanat-
I1 Eti ve Hazirlanmis Kanatli Eti Ka-
risimlari Tebligi'ne Doner iriin ta-
nimi ve trin ozellikleri eklenmistir.

Doner: Tavuk ve hindi etlerin-
den biri veya bunlarin karisimina
istenildiginde kuzu gdmlek yagi,
lezzet vericiler, sogan, sogan suyu
veya sogan tozu, rendelenmis do-
mates veya domates suyu, salca,
yesilbiber, yemeklik bitkisel sivi
yag, zeytinyagl, limon suyu veya
sirke, stt, yogurt, yumurta, {izlim
suyu, beyaz sekerden biri veya bir-
kacl ilave edilerek pisirilmeye hazir
hale getirilmis, hazirlanmis kanatl
eti karisimini” ifade etmektedir. Bu
Urtinin  Urtn ozellikleri ise asagi-
daki sekilde belirlenmistir.

1. Donerin icerdigi yag orani
en fazla % 15, tuz orani en ¢cok % 2
olmalidir.

2. Doner Uretiminde nisasta ve
nisasta iceren baglayici maddeler
kullanilamaz.

3. Cig donerler : +4°C'1n tlizerin-
de muhafaza edilemez ve satisa su-
nulamaz. Bu trtinlerin raf omri pisi-
rilme siiresi dahil en fazla 24 saattir.

4. Dondurulmus doénerler : -18
°C'in tzerindeki sicakliklarda mu-
hafaza edilemez, depolanamaz ve
satisa sunulamaz. Bu {rtinler raf
omrii 6 ay1 gecmeyecek sekilde tii-
ketime sunulmalidir.
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Yeni Teblig degisikligi
ile “Ergin/Cikma kanatli
hayvanlardan elde edilen
kanatl etleri direkt tiiketi-
me sunulamaz sadece gida
sanayinde kullanilabilir.”
Hikmi eklenmistir.

7/7/2006 tarihinde yu-
riirliige giren Tiirk Gida Kodeksi Cig
Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et
Karigimlari Tebligi'ne Doner {iriin ta-
nimi ve {irlin 6zellikleri eklenmigtir.

Doner: Biiylikbas ve kiiciikbas
hayvan etlerinden biri veya birkaci-
nin karisimina, istenildiginde kuy-
ruk yagi, lezzet vericiler, sogan, so-
gan suyu veya sogan tozu, yesilbi-
ber, yemeklik bitkisel sivi yag, zey-
tinyagli, limon suyu veya sirke, siit,
yogurt, yumurta, tzim suyu, beyaz
sekerden biri veya birkaci ilave edi-
lerek pisirilmeye hazir hale getiril-
mis, hazirlanmis kirmizi et karisi-
mini, ifade eder.

Donerin piyasaya sunulug sek-
line gore;

1. Yaprak doéner: Uretimde kir-
mizi et olarak sadece yaprak haline
getirilmis kirmizi etin kullanildigi
doner,

2. Kiyma doéner: Uretimde kir-
mizi et olarak en fazla % 90 oranin-
da kiymanin ve en az % 10 oraninda
yaprak haline getirilmis kirmizi etin
kullanildigr doner,

3. Karistk doner: Uretiminde
kirmizi et olarak en az % 60 oranin-
da yaprak haline getirilmis kirmizi
et, en fazla % 40 oraninda kiymanin
kullanildigr déner

Yaprak, kiyma ve karisik done-
rin tiriin dzellikleri ise sdyle diizen-
lenmistir.

1. Donerin icerdigi yag orani
en fazla % 25, tuz orani en ¢ok %2
olmalidir.

2. Doner Uretiminde nisasta ve
nisasta iceren baglayici maddeler
kullanilamaz.

3. Cig donerler +4°C'in {izerin-
de muhafaza edilemez ve satisa su-
nulamaz. Bu trinlerin raf dmri pi-
sirilme stiresi dahil en fazla 24 sa-
attir.

4. Dondurulmus donerler -18
°C'in tizerindeki sicakliklarda mu-
hafaza edilemez, depolanamaz ve
satisa sunulamaz. Bu urlnler raf
omri 6 ay1 gecmeyecek sekilde tii-
ketime sunulmalidir.

5. Kiymadan elde edilen hazir-
lanmis kirmizi et karisimlarinin
icerdigi kas proteini orani en az %
12, yag orani en ¢ok % 25 ve tuz
orani en ¢ok % 2 olmalidir.”

Halen faaliyet gosteren Cig Ka-
natl Eti ve Hazirlanmis Kanatl Eti
Karisimlar: Tebligi ve Cig Kirmizi
Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Kari-
simlari Tebligi kapsamindaki tirtin-
leri {ireten ve satan isyerleri bu
Teblig'in yayimi tarihinden itiba-
ren altr ay icinde bu Teblig hiikiim-
lerine uymak zorundadir. Bu stire
icerisinde gerekli diizenlemeleri
yapmayan is yerleri ve satis yerleri-
nin faaliyetine izin verilmez. Bu is
yerleri hakkinda 27.5.2004 tarihli
ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi,
Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hikmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulii Hakkinda Ka-
nun hiikiimlerine goére yasal islem
yapilir.



2007 Yilinda Yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Tebligleri

Yayimlandig1 Resmi Gazetenin

Teblig Adi
Tarihi Sayist
Tirk Gida Kf}gldel Gidalarda Kullanilan Rer}glendlrlcﬂer Tebliginde 01.11.2007 26687
Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig (No: 2007/49)
Tiirk Gida Kodeksi Bebek ve Kii¢lik Cocuk Ek Gidalari Tebligi (No: 2007/50) 01.11.2007 26687
Tiirk Gida Kodeksi Alkolsiiz icecekler Tebliginde Degisiklik Yapilmasi
Hakkinda Teblig (No: 2007/46) O1.11.2007 26687
Tirk Gida Kodeksi Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlari 01.11.2007 26687
Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig (No: 2007/47) o
Tirk Gida Kodeksi Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmig Kanatl Eti Karigsimlari 01.11.2007 26687
Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig (No: 2007/48) T
Kizartma Amaciyla Kullanilan Kati ve Sivi Yaglarin Kontrol Kriterleri
Tebligi (No: 2007/41) 2SN 4B
Tirk Gida Kodeksi Mekanik Olarak Ayrilmis Kanath Eti Tebligi (No: 2007/34) 03.08.2007 26602
Tiirk Gida Kodeksi Mekanik Olarak Ayrilmis Kirmizi Et Tebligi (No: 2007/35) 03.08.2007 26602
Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi (No: 2007/36) 03.08.2007 26602
Tirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinde Kullanilan Tatlandiricilar Tebliginde
Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig (No: 2007/37) 03.08.2007 26602
Tiirk Gida Kodeksi Alkolstiz icecekler Tebligi (No: 2007/26) 15.06.2007 26553
Tiirk Gida Kodeksi Uziim Pekmezi Tebligi (No: 2007/27) 15.06.2007 26553
Tirk Gida Kodeksi Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlari 15.06.2007 26553
Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig (No: 2007/28) o
Tirk Gida Kodeksi Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Rejenere Seliiloz
Filmlerden Yapilmis Madde ve Malzemeler Tebliginde Degisiklik Yapilmasi 15.06.2007 26553
Hakkinda Teblig (No: 2007/29)
Tirk Gida Kodeksi Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan Seramik 15.06.2007 26553
Malzemeler Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig (No: 2007/30) T
Tirk Gida Kodeksi Tahin Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig 15.06.2007 26553
(No: 2007/31)
Tirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinde Mikotoksinlerin Seviyesinin Resmi
Kontrolii icin Numune Alma, Numune Hazirlama ve Analiz Metodu 26.04.2007 26504
Kriterleri Tebligi (No: 2007/21)
Tiirk Gida Kodeksi Recel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi 09.03.2007 26457
Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig (No: 2007/16) T
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