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HHaayyaatt ‹‹kkssiirrii SSüütt
Bir canl› yarat›l›p anne rahminden dünyaya teflrif ettirildi¤inde, onu yoktan var

eden O yüce yarat›c›, aczine binaen anne karn›ndaki bir su havuzunda onu yüzdürdü¤ü
ve göbek kordonu vas›tas›yla bütün ihtiyaçlar›n› annesi üzerinden karfl›lad›¤› gibi, adeta
anne rahminde ölüp dünya hayat›nda dirildi¤inde, ilk nefesi ci¤erlerine çekti¤inde ve ilk
defa hayat›n›n devam› için ac›kt›¤›nda ve midesinin doymas› gerekti¤inde adeta bir iflaret
fifle¤i niteli¤inde a¤lamak ile ihtiyaçlar›n› en yak›n›nda olan ve onun sebeb-i hayat› olan
annesine bildiriyor. Hâlbuki yeni bafllayaca¤› hayatta; anne karn›nda oldu¤u gibi
(istemeden, gayret etmeden, çal›flmadan) do¤rudan gelen bir nimet bulunmamaktad›r.
‹flte tam o zaman, annesinin memeleri y›llard›r hiç olmayan biyolojik ani bir de¤iflime
u¤ramakta ve o çaresiz sevimli yavrusu için süt çeflmeleri konumuna dönüfltürülmektedir.
Yavruya düflen ise, ihtiyac›n› bildirmek için sadece a¤lamak ve sonra da dudaklar›n›
annesinin süt çeflmelerine dayayarak hareket ettirmektir. Bütün bu anlat›lanlar›
materyalist düflüncelerle izah etmenin ne kadar zor oldu¤unu hepimiz bilmekteyiz.

Gelelim madalyonun di¤er yüzüne; Bu en aciz varl›¤a do¤ar do¤maz gönderilen ve
ad›na süt denilen mayi nedir? Ne ifle yarar? Onu hangi flartlarda üretip, tafl›mal› ve depo-
lamal›y›z? 

Süt, muhakkak ki yarat›lan g›dalar›n en kalitelisi ve en kapsaml›s›d›r. Yeni do¤mufl
yavruya verilen bu maddenin içinde o çaresiz yavruya koruma amaçl› ba¤›fl›kl›k sistemini
kuvvetlendirmek için vücudunun ihtiyac› olan bütün elementler konulmufltur. Denilebilir
ki bu ihtiyaç bafllang›çta böyle giderilebilir. Peki ya sonra süte hiç ihtiyac›m›z olmayacak
m›? Sütün, bize darb-› mesel olan “Beflikten Mezara Kadar” tüketilmesi gereken mucize-
vi bir g›da oldu¤unu yafl fark› olmadan hiçbirimiz unutmamal›y›z.

Temel problemimiz: Millet olarak süt tüketme al›flkanl›¤›m›z›n olmamas›d›r. ‹kinci
büyük problem ise;  Sa¤l›kl› süt üretiminin beklenilen düzeyde olmamas› veya ihtiyaç
duyulan seviyenin çok alt›nda üretilmesidir.

Ço¤u el ile sa¤›larak elde edilen ve hijyenik olmayan muhtelif kaplara konularak
pazara getirilen sütler, bugün neredeyse bütün Anadolu flehirlerinde pazarlanmaktad›r.
Bunlar› düzenlemek kanun gere¤i Belediyelerin görevi olup maalesef oy kayg›s›yla bu
konuda gerekli hassasiyet gösterilmemektedir.

Burada unutulmamas› gereken bir durum da;  Sütün mikrobik varl›klar›n en k›sa
sürede en h›zl› üreyebildi¤i bir ortam olmas›d›r. Durum böyle olunca da flifa niyetine içilen
süt, zehir olup bizleri ve neslimizi tehdit eder duruma gelebilmektedir. 

Çözüm noktas›na geldi¤imizde meselenin o kadar da müflkül olmad›¤›n› görmekteyiz.
1- Bütün yurtta ticari sütlerin tamam›na makineli sa¤›m ve so¤uk zincir alt›nda

tafl›nma zorunlulu¤u kati olarak getirilmelidir.
2- Aile iflletmesi tabir etti¤imiz 1-4 bafl aras› sa¤mal ine¤i olan iflletmelerden sa¤l›kl›

süt al›nmas› bugün için çok mümkün görünmemektedir. Bunun yerine devlet deste¤i ile
30-50 bafll›k süt üretim iflletmelerine çok h›zl› bir flekilde geçilmelidir. Orta ölçekli bu ifllet-
menin profesyonel idarecisi, veteriner hekimi, bak›c›s› olacak daha az girdi ile daha fazla
ürün al›nabilecektir. Böylelikle sa¤l›kl› süt temini kolaylaflabilece¤i gibi olumsuzluklar da
muhatap bulabilecektir. Neticede süt sanayimiz sa¤l›kl› süt, üretenlerimiz de bol kazançlar
elde edecektir. 

Öncelikle herkese sa¤l›kl› süt, üretenlerimize de bol kazançlar diliyorum. Sayg›lar…

YY››ll :: 2     SSaayy›› :: 5    May›s-A¤ustos
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SSüütt

iirriiflfl 

Türkiye’de süt ve süt
ürünlerinde üretim de¤erle-

ri y›llar itibariyle art›fl kaydetmesi-
ne ra¤men, henüz istenen düzeye
ulaflamam›flt›r. Üretimdeki yap›sal
sorunlar çözülmeden bu konuda
geliflmifl ülkeler düzeyindeki üretim
ve tüketim düzeyine ulaflmakta ül-
kemiz zorluklarla karfl›laflabilecek-
tir. 

Toplam tar›msal üretim de¤eri
1995–2004 döneminde %37, hay-
vansal üretimi %40 oran›nda art›fl

gösterirken süt üretimi ise %51 ora-
n›nda art›fl göstermifltir. Süt üreti-
minin tar›msal üretim içindeki pay›
yine bu dönemde %14’den %19’a
ç›karak art›fl oran› %5 düzeyinde ol-
mufltur. Süt üretiminin hayvansal
üretim içindeki pay› da 2004 y›l› iti-
bariyle %75 düzeyine ulaflm›flt›r. 

1995–2004 dönemi verilerine
göre süt üretim de¤eri 228 milyon
YTL’den, 11.740 milyon YTL’ ye
yükselmifltir. En fazla art›fl›n ger-
çekleflti¤i y›l ise %203 ile 1998 y›l›-
d›r. 

2005 y›l› itibar›yla g›da sanayi
%15’i süt ve süt ürünleri sanayine
ait olmak üzere toplam 7.923 mil-
yon YTL brüt katma de¤er yarat-
m›flt›r. 

G›da sanayi 1999–2005 döne-
mindeki katma de¤er art›fl› yaklafl›k
% 24 oran›nda olmufltur. Bu dö-
nemde süt sanayinin katma de¤er
art›fl oran› ise yaklafl›k % 48’e ulafl-
m›flt›r. Süt sanayinin bu dönemde-
ki toplam g›da sanayi içindeki
oransal art›fl› ise yaklafl›k % 2 ora-
n›nda kalm›flt›r. Süt sanayinin g›da

ÜÜrreettiimm ddee¤¤eerrii
((mmiillyyoonn YYTTLL))

11999955 11999966 11999977 11999988 11999999 22000000 22000011 22000022 22000033 22000044

Tar›msal üretim 1.633 3.031 4.756 9.721 14.461 21.572 28.32 42.237 55.086 61.118

Hayvansal üretim 385 625 1.202 2.472 3.662 5.152 6.069 9.262 13.432 15.574

Süt üretimi 228 509 519 1.572 1.938 3.093 4.386 7.029 9.463 11.740

Hayvansal üretim
‹çindeki pay› (%) 

59,22 81,44 43,18 63,59 52,92 60,03 72,27 75,89 70,45 75,38

Tar›msal üretim
içindeki pay› (%) 

13,96 16,79 10,91 16,17 13,40 14,34 15,49 16,64 17,18 19,21

KKaayynnaakk:: TÜ‹K 

TTaabblloo 11:: Süt Üretiminin Tar›msal Ç›kt› ‹çindeki Pay› (1995-2004) 

DDrr.. YY››lldd››rr››mm ‹‹ÇÇÖÖZZ SSeevvggii ‹‹RR‹‹BBOOYY

TKB, Tar›msal Ekonomi Araflt›rma Enstitüsü TKB, Tar›msal Ekonomi Araflt›rma Enstitüsü

G

vvee ssüütt üürrüünnlleerrii



sanayinin gerisinde kalmas›; bir
yandan kapasite kullan›m oran›n›n
düflük olmas›na ve di¤er yandan da
yeterince tüketim talebinin sa¤la-
namamas›na ba¤l›d›r. 

Toplumdaki gelir da¤›l›m›n›n
düzeltilerek artt›r›lmas›, süt ve süt
ürünlerine olan talebi artt›rabile-
cektir.

Süt sanayinin kapasite kulla-
n›m oran›n› art›rmaya ihtiyac› bu-
lunmaktad›r. Özellikle sanayi d›fl›n-
da kalan sütün, süt iflleme sanayi-
ne aktar›m› ile kapasite kullan›m

sorunu afl›laca¤› gibi, sokak sütü
problemi de en aza inebilecektir.

DDüünnyyaaddaa DDuurruumm 

Dünyada kifli bafl›na tüketilen
içme sütü s›ralamas›nda ilk s›rada
Uruguay yer almaktad›r. Bunu
Avusturya, ABD, Rusya, Kanada ve
AB–25 ülkeleri izlemektedir. 2007
ve 2008 y›llar›nda Uruguay, AB–25,
Çin, Brezilya ve Arjantin de süt tü-
ketiminin artaca¤› beklenmektedir.
Art›flta özellikle Çin’in 2000 y›l›na
göre yaklafl›k 2 kat tüketim art›fl›
sa¤layaca¤› düflünülmektedir.

Peynir tüketimin tüketiminde
ABD, AB–25, Kanada ilk s›ray› al›r-
ken, bu ülkeleri Arjantin, Avustral-
ya, Rusya, Uruguay, Brezilya, Mek-
sika, Japonya ve Çin takip etmekte-
dir. 2007 ve 2008 y›llar›nda ise en
fazla tüketimin ABD ve AB–25 ülke-
leri ile Kanada’da olaca¤› beklen-
mektedir.

Tereya¤ tüketiminde ise; ilk s›-
ralardan itibaren; AB–25, Avustral-
ya, Rusya, Kanada, ABD, Uruguay,
Meksika, Arjantin, Japonya, Brezil-
ya ve Çin yer almaktad›r.

5

SSüütt

11999999 22000000 22000011 22000022 22000033 22000044 22000055

G›da sanayinde katma de¤er (milyon TL) 6.408 6.682 6.400 6.692 7.032 7.500 7.923

Süt sanayinin katma de¤eri (milyon YTL) 809 907 915 964 1.040 1.108 1.187

Süt sanayinin g›da sanayi içindeki oran› (%) 12,6 13,6 14,3 14,4 14,8 14,8 15,0

KKaayynnaakk:: DPT, 2006.

TTaabblloo 22:: Süt Sanayinin G›da Sanayi Katma De¤eri ‹çindeki Pay› (1999–2005) 



Süt tozu tüketiminde; ilk s›ra-
larda; Meksika, Brezilya ve Avus-
tralya yer al›rken, izleyen ülkeler
aras›nda ise; Arjantin, AB–25, Ka-
nada, Rusya, Japonya, Uruguay,
ABD ve Çin bulunmaktad›r.

2006 y›l› verilerine göre içme
sütünde Uruguay ilk s›rada yer al›r-
ken ABD üçüncü, AB–25 ise alt›nc›
s›rada yer almaktad›r. Peynir tüke-
timinde ise; geliflmifl ülkelerin ilk
s›ralarda yer ald›klar› ABD, AB–25,
Kanada gibi ülkelerin verilerinden
anlafl›lmaktad›r. Bu y›lda tereya¤›
tüketiminde ilk s›rada AB–25 yer
al›rken, Süt tozunda Meksika ve
Brezilya’n›n önde geldikleri görül-

6

SSüütt

KKaayynnaakk:: Fabri *tahmin, **öngörü 

22000000 22000011 22000022 22000033 22000044 22000055 22000066 22000077** 22000088**** 

AArrjjaannttiinn 61,3 62,0 51,9 52,9 46,0 45,5 47,6 48,8 50,1

AAvvuussttrraallyyaa 102,1 100,4 101,0 101,4 103,0 103,2 100,3 99,1 99,0

BBrreezziillyyaa 72,3 69,7 68,3 68,1 69,2 70,8 70,8 71,0 71,8

KKaannaaddaa 93,1 92,1 90,4 87,2 87,2 86,3 85,3 83,2 82,6

ÇÇiinn 3,2 3,9 5,1 6,2 6,4 6,1 6,3 6,8 7,3

AABB--2255 80,1 80,3 75,9 76,1 75,1 74,6 74,5 75,5 75,7

JJaappoonnyyaa 39,2 38,9 39,4 39,6 38,9 37,5 36,6 36,7 36,9

MMeekkssiikkaa 39,2 40,2 39,8 42,0 41,4 40,2 40,1 39,8 40,9

RRuussyyaa 96,5 96,9 98,9 92,5 89,9 90,0 87,3 87,6 88,2

AABBDD 95,2 94,2 93,9 93,6 93,1 92,5 92,1 90,9 90,4

UUrruugguuaayy 138,7 138,7 107,3 128,8 138,2 142,8 152,7 150,1 151,6

TTaabblloo 33:: ‹çme Sütü Tüketimi (Kg/Kifli-Y›l) 

Süt eflde¤erleri: Peynir:4.40 *tahmin **öngörü, Kaynak: Fapri 

22000000 22000011 22000022 22000033 22000044 22000055 22000066 22000077** 22000088**** 

AArrjjaannttiinn 11,6 11,1 9,1 8,0 8,6 10,2 10,5 10,9 11,2

AAvvuussttrraallyyaa 10,6 11,1 11,6 11,7 11,4 10,5 9,5 9,4 9,6

BBrreezziillyyaa 2,6 2,6 2,7 2,5 2,5 2,5 2,6 2,6 2,7

KKaannaaddaa 10,7 10,6 11,2 10,8 11,0 11,1 11,1 11,0 11,0

ÇÇiinn 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2

AABB--2255 12,2 12,2 12,3 12,6 13,1 13,3 13,5 13,7 14,0

JJaappoonnyyaa 1,9 1,9 1,9 1,8 2,0 1,9 1,9 1,9 1,9

MMeekkssiikkaa 1,9 2,0 2,0 2,0 2,0 2,2 2,1 2,1 2,2

RRuussyyaa 1,9 2,7 3,2 3,5 3,7 4,3 4,3 4,5 4,6

AABBDD 13,5 13,6 13,8 13,8 14,2 14,3 14,6 14,8 14,9

UUrruugguuaayy 2,8 3,4 3,4 3,4 2,5 2,7 2,9 2,9 3,0

TTaabblloo 44:: Peynir Tüketimi (Kg/Kifli-Y›l) 



mektedir. 2007–2008 y›llar›nda tab-
loda yer alan ülkelerde; kifli bafl›na
düflen içme sütü, süt tozu ve peynir
tüketiminde art›fl beklenirken, tere-
ya¤› tüketiminin yaklafl›k ayn› dü-
zeyini koruyaca¤› beklenmektedir.

TTüürrkkiiyyee’’ddee DDuurruumm 

Türkiye’de toplam süt ve süt
ürünlerinin kifli bafl›na düflen tüke-
timinde ilk s›ray› peynir al›rken,
bunu yo¤urt-ayran, içme sütü, te-
reya¤›, dondurma ve süt tozu izle-
mektedir. Ancak, içme sütünün
toplam süt tüketimi içindeki oran›-
n›n % 13–15 dolay›nda olmas› top-
lumda süt içme al›flkanl›¤›n›n yete-
rince olmad›¤›n› ortaya koymakta-

7

SSüütt

22000000 22000011 22000022 22000033 22000044 22000055 22000066 22000077** 22000088**** 

AArrjjaannttiinn 1,3 1,2 1,1 1,1 1,1 1,1 1,1 1,2 1,2

AAvvuussttrraallyyaa 3,0 2,8 2,8 3,0 3,1 3,2 3,1 3,0 3,0

BBrreezziillyyaa 0,5 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4

KKaannaaddaa 2,6 2,8 2,7 2,9 2,9 2,5 2,7 2,6 2,6

ÇÇiinn 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

AABB--2255 4,2 4,2 4,4 4,4 4,2 4,2 4,2 4,2 4,2

JJaappoonnyyaa 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7

MMeekkssiikkaa 1,0 1,0 1,0 1,1 1,3 1,4 1,4 1,4 1,4

RRuussyyaa 2,3 2,6 2,8 3,0 3,0 2,7 2,8 2,9 3,0

AABBDD 2,1 2,0 2,0 2,0 2,1 2,1 2,2 2,2 2,2

UUrruugguuaayy 1,6 1,2 0,9 1,6 1,1 1,3 1,5 1,5 1,5

TTaabblloo 55:: Tereya¤› Tüketimi (Kg/Kifli-Y›l) 

Süt eflde¤erleri: Tereya¤›: 6.60,*tahmin,**öngörü, Kaynak: Fapri 

22000000 22000011 22000022 22000033 22000044 22000055 22000066 22000077** 22000088****

AArrjjaannttiinn 2,99 2,90 2,90 2,63 2,68 2,83 2,91 3,05 3,17

AAvvuussttrraallyyaa 2,87 3,02 3,04 2,61 2,51 2,96 3,11 3,12 3,13

BBrreezziillyyaa 2,72 3,00 3,05 2,98 3,00 3,03 3,14 3,24 3,35

KKaannaaddaa 1,09 1,42 1,44 1,30 1,78 2,26 1,99 2,00 2,00

ÇÇiinn 0,06 0,07 0,08 0,10 0,10 0,08 0,09 0,10 0,10

AABB--2255 3,36 3,09 2,96 3,04 2,84 2,86 2,66 2,62 2,60

JJaappoonnyyaa 1,85 1,63 1,75 1,66 1,74 1,78 1,73 1,70 1,67

MMeekkssiikkaa 2,76 3,03 2,84 3,27 2,80 3,17 3,21 3,24 3,27

RRuussyyaa 1,52 1,95 2,07 2,11 1,94 1,93 1,97 2,06 2,13

AABBDD 1,19 1,48 1,40 1,53 1,95 1,75 1,53 1,38 1,41

UUrruugguuaayy 1,74 2,04 1,51 1,65 1,59 1,74 1,72 1,82 1,92

TTaabblloo 66:: Süt Tozu Tüketimi (Kg/Kifli-Y›l) 

Süt eflde¤erleri: Süt tozu:7.60, *tahmin,**öngörü, Kaynak::Fapri 



d›r. Tüketilen toplam sütün % 50-
53’ünü peynir, % 18-19’unu yo¤urt
ve ayran, %1-2’sini ise dondurma
ve süt tozu oluflturmaktad›r.
2007–2008 y›llar›nda süt ve süt
ürünleri tüketiminde art›fl beklen-
mektedir.

GGeenneell DDee¤¤eerrlleennddiirrmmee 

Türkiye’de süt ve süt ürünleri
tüketimi di¤er ülkelerle karfl›laflt›-

r›ld›¤›nda az›msanmayacak düzey-
dedir. Ancak içme sütü tüketiminin
düflük olmas› süt tüketim rakamla-
r›n› afla¤›ya çekmektedir. Bunu gi-
dermek için de okul sütü vb. prog-
ramlar› uzun süreli olarak uygulan-
mal›d›r. Çocukluk ça¤›ndan baflla-
yarak insanlar yaflamlar› boyunca
süt ve süt ürünlerini yeterli düzey-
de tükettikleri takdirde bir yandan
kiflilerin di¤er yandan da toplumla-

r›n sa¤l›k masraflar› azalacak, ifl ve-
rimlilikleri artacakt›r. 

8

SSüütt

22000000 22000011 22000022 22000033 22000044 22000055 22000066 22000077**** 22000088****** 

PPeeyynniirr 77,07 72,80 61,48 79,61 78,31 79,86 81,99 84,00 85,41

YYoo¤¤uurrtt--aayyrraann 27,80 26,25 22,17 28,71 28,24 28,80 29,57 30,29 30,80

TTeerreeyyaa¤¤›› 18,95 17,90 15,12 19,58 19,26 19,64 20,16 20,66 21,00

DDoonndduurrmmaa 1,13 1,33 1,09 1,46 1,43 1,45 1,49 1,52 1,54

SSüütt ttoozzuu 1,39 1,06 0,92 1,15 1,14 1,17 1,20 1,23 1,26

SSüütt üürrüünnlleerrii 
ttooppllaamm››** 

126,34 119,34 100,78 130,5 128,4 130,9 134,40 137,70 140,02

‹‹ççmmee ssüüttüü 18,93 19,56 20,55 20,58 21,72 23,22 23,78 24,45 26,02

TTooppllaamm ssüütt 145,27 138,89 121,33 151,1 150,1 154,14 158,2 162,2 166,04

TTaabblloo 77:: Süt ve Süt Ürünleri Tüketim (Kg/Kifli-Y›l)

KKaayynnaakk:: Tüik ve TEAE verilerinden hesaplanm›flt›r. *süt eflde¤eri **tahmin,***öngörü (2)

KKaayynnaakkllaarr
11-- www.fapri.org/Outlook 2007/ (eri-

flim May›s 2007) 
22-- ‹çöz Y.ve ark.,2005, Süt ve süt

ürünleri durum ve tahmin,132, TEAE-
Ankara 

33-- www.tuik.gov.tr (hayvanc›l›k veri-
leri,2005, eriflim May›s 2007)

44-- Süt ve Süt Ürünleri Sektör Analizi
(Yay›nlanmam›fl), 2007





luslararas› Sütçü-
lük Federasyonu-
nun 1956 y›l›nda

ald›¤› bir kararla 21 May›s, bü-
tün üye ülkelerde "Dünya Süt
Günü" olarak kutlanmaktad›r.
Ülkemizde Tar›m ve Köyiflleri
Bakanl›¤›nca yürütülmekte
olan “Süt Tüketimini Art›rma”
Kampanyas› çerçevesinde bu
y›lda 21-25 May›s 2008 haftas›,
"SÜT HAFTASI" olarak kutlan-
maktad›r.

Süt Haftas›; sa¤l›kl› nesil-
lerin yetifltirilmesi için süt ta-
lebini canland›rmak, her yaflta
insanlara süt içme al›flkanl›¤›
kazand›r›lmas›, süt tüketimi-
nin art›r›lmas›, süt ve süt
ürünlerinin besin de¤eri ko-
nusunda kamuoyunu ayd›n-
latmak, daha dinamik bir top-
lum yap›s› oluflturmak ama-
c›yla kutlanmaktad›r. Ülkemiz-
de sütün sa¤l›¤›m›z aç›s›ndan
son derece önemli oldu¤unun
ve besleyici de¤erinin tam
olarak bilinmesine karfl›l›k,
de¤iflik nedenlerle süt içme
al›flkanl›¤›n›n kazan›lmam›fl
olmas›, süt tüketimini yetersiz
k›lm›flt›r. 
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Süt, canl›n›n geliflmesi, yafla-
yabilmesi ve verimli olabilmesi için
gerekli besin maddelerini bilefli-
minde bulunduran kusursuz bir be-
sin maddesidir. Gelece¤imizin gü-
vencesi çocuklar›m›za süt içme ve
dengeli beslenme al›flkanl›¤›n› ka-
zand›rmak; onlara sütün yararlar›n›
anlatmak ve onlar› yönlendirmekle
mümkün olacakt›r. 

Bu amaçla Ordu ‹l Tar›m Mü-
dürlü¤ünce ‹l Milli E¤itim Müdür-
lü¤ü ile ortaklafla Süt Haftas› kutla-
ma etkinlikleri kapsam›nda; ilimiz
dahilindeki ‹lkö¤retim Okullar› 2.
kademe ö¤rencileri ve Ortaö¤retim
Okullar› ö¤rencilerine “Süt” konulu
kompozisyon ve resim yar›flmas›
düzenlenmifltir. Yar›flmalara 59 Ö¤-
rencimiz kompozisyon, 68 Ö¤renci-
miz ise resim eserleri ile kat›lm›fl-
lard›r. Yar›flmaya kat›lan resim ve
kompozisyonlar; oluflturulan seçici
kurul taraf›ndan 16 May›s tarihinde
de¤erlendirilmifltir. Yar›flmalara ka-
t›lan tüm ö¤rencilerimize ve ö¤ret-
menlerine teflekkür ederiz.

Kompozisyon ve resim yar›fl-
mas›nda 1. olan ö¤rencilere 300’er
YTL, 2. olan ö¤rencilere 200’er YTL
ve 3. olan ö¤rencilere 150’fler YTL
ve özel ödül almaya hak kazanan
ö¤rencilere de 100’er YTL olmak
üzere toplam 3.000 YTL para ödülü
ve süt ve süt ürünlerinden oluflan
g›da paketleri verilmifltir. Para
ödülleri Ordu ‹li Dam›zl›k S›¤›r Ye-
tifltiricileri Birli¤i taraf›ndan karfl›-
lanm›flt›r. 
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RReessiimm YYaarr››flflmmaass››nnddaa DDeerreecceeyyee GGiirreenn ÖÖ¤¤rreenncciilleerr 
‹‹llkköö¤¤rreettiimm OOkkuulluu 22.. KKaaddeemmee GGrruubbuu

Derecesi Ö¤rencinin Ad› ve Soyad› Okulu

Birinci Elif Çisem ELMAS
Hamdullah Suphi Tanr›över 

‹lkö¤retim Okulu

‹kinci Timur ONAY Akyaz› Çamsan ‹lkö¤retim Okulu

Üçüncü Sezer HAZIR Gürgentepe Atatürk Y‹BO

Özel Ödül Gülflah YILDIZ Gölköy Hürriyet ‹lkö¤retim Okulu

OOrrttaaöö¤¤rreettiimm OOkkuulluu GGrruubbuu      

Derecesi Ö¤rencinin Ad› ve Soyad› Okulu

Birinci Gülflen DEM‹R Ordu Anadolu Güzel Sanatlar Lisesi

‹kinci Didem KAYHAN Ordu Anadolu Güzel Sanatlar Lisesi

Üçüncü Aycan AYTEPE Fatsa Sa¤l›k Meslek Lisesi

Özel Ödül Yücel AKINCI 
Gürgentepe Ifl›ktepe 
Çok Programl› Lise

TTEEfifiEEKKKKÜÜRR

(  Ordu ‹li Dam›zl›k S›¤›r Yetifltiricileri Birli¤i 
(  P›nar Ordu-Giresun Distribütörü Eral G›da San. Tic. A.fi. 
(  Ülker Bayii MGY G›da Temizlik Pazarlama
( Danone Ordu-Giresun Distribütörü ‹lkim Limitet 
(  Demar Al›flverifl Merkezi
(  Kalafatlar Tanzim Sat›fl Ma¤azalar› Ltd. fiti.

( Yörsan Bölge Distribütörü Altafl G›da Ticaret A.fi. 

( Unpa Unlu Mamuller

(  ‹l Milli E¤itim Müdürlü¤ü

( ‹l Gençlik ve Spor ‹l Müdürlü¤ü

(  ‹smetpafla ‹lkö¤retim Okulu Müdürlü¤ü'ne 

Süt Haftas› Kutlama Etkinliklerine yapt›klar› katk›lardan dolay›;

Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü olarak teflekkür ederiz.

KKoommppoozziissyyoonn YYaarr››flflmmaass››nnddaa DDeerreecceeyyee GGiirreenn ÖÖ¤¤rreenncciilleerr 
‹‹llkköö¤¤rreettiimm ookkuulluu 22.. kkaaddeemmee ggrruubbuu   

DDeerrcceessii
ÖÖ¤¤rreenncciinniinn 

AAdd›› vvee SSooyyaadd››
OOkkuulluu

Birinci Elif APAYDIN Utku Acun ‹lkö¤retim Okulu

‹kinci Mine BATU Kumru Y‹BO

Üçüncü Özlem ÇEL‹K Baflö¤retmen ‹lkö¤retim Okulu

Özel Ödül Ebru GELMEZ Çamafl fiehit Erda Uygun ‹lkö¤retim Okulu

OOrrttaaöö¤¤rreettiimm OOkkuulluu GGrruubbuu  

DDeerreecceessii ÖÖ¤¤rreenncciinniinn AAdd›› vvee SSooyyaadd›› OOkkuulluu

Birinci Hasret Tu¤çe ALEMDARO⁄LU Fatsa Sa¤l›k Meslek Lisesi

‹kinci fieyda BEKTAfi Fatsa Sa¤l›k Meslek Lisesi

Üçüncü Ya¤mur ERG‹N Ordu Anadolu Lisesi

Özel Ödül Büflra AKSU Perflembe Anadolu Lisesi



eliflmifl ülkelerde ekono-
minin ayr›lmaz bir parça-
s› olan hayvanc›l›k sektö-

rü, geliflmifllik düzeyleri farkl› da ol-
sa tüm ülkeler için büyük önem arz
eden bir sektördür. Bu anlamda
hayvanc›l›k, ulusal ve uluslararas›
düzeyde gelifltirilmesi gereken stra-
tejik bir sektördür.

Hayvanc›l›k ayn› zamanda sü-
reklilik arz eden bir sektör olmas›
bak›m›ndan ülke ekonomisi için
büyük bir istihdam kayna¤›d›r. Di-
¤er taraftan, kaliteli ve yeterli mik-
tarda üretilen hayvan ve hayvansal
ürünler d›fl ticarete aç›k ürünler
olarak görülmekte ve geliflmifl ülke-
ler için önemli bir girdi kayna¤›
oluflturmaktad›r. 

Dünyada hayvanc›l›k sektörü,
tar›msal gayr› safi yurtiçi has›lan›n
yaklafl›k % 40’›n› gerçeklefltirmekte
ve 1.3 milyar kifliye istihdam sa¤-
lamaktad›r.

Fransa, Almanya ve ‹ngiltere
gibi hayvanc›l›k sektöründe gelifl-
mifl yap›ya sahip ülkelerde tar›msal
üretim içerisinde hayvanc›l›¤›n pa-
y› s›ras›yla; % 37, % 46, % 56 iken
Türkiye’de hayvansal üretim, bitki-
sel üretimden sonra gelmekte ve
tar›msal üretim de¤erinin %30’unu
oluflturmaktad›r. 

Özellikle son y›llarda h›zl› bir
büyüme trendi gösteren Hindistan
ve Çin gibi geliflmekte olan ülkele-
rin dünya ticaretinden ald›¤› pay›n
giderek artt›¤› ve son 15 y›lda süt
ve süt ürünleri talebinin %50 ora-
n›nda artt›¤› gözlenmektedir.

‹nsan beslenmesi için de hay-
vansal ürünlerin yeri ayr› bir öneme

sahiptir. Zira sa¤l›kl› büyüme,
geliflme ve yafllanman›n yan›

s›ra hayvansal proteinler,
beyin geliflimi bak›m›ndan
önemli olan aminoasitleri de

içeri¤inde bulundurduk-
lar›ndan özellikle çocuk
ve geliflme ça¤›ndaki

gençler için vazgeçilmez bir be-
sin ö¤esidir.

Yap›lan araflt›rmalarda, sa¤l›k-
l› bir insan›n vücut a¤›rl›¤›n›n her
kilogram› için günde 1 gr. protein
tüketmesi ve bununda % 42’sinin
hayvansal kökenli olmas› gerekti¤i-
ni vurgulanmakta ve geliflmifl ülke-
lerde kifli bafl›na ortalama günlük
protein tüketiminin 80–110 gr olup,
bunun % 50-60’›n›n hayvansal pro-
teinden olufltu¤u ancak maalesef
ülkemizde tüketilen günlük protein
miktar›n›n ise % 73 oran›nda bitki-
sel kökenli g›da maddelerinden
sa¤land›¤› ifade edilmektedir.

Bu gün Türkiye’nin, toplumun
dengeli ve yeterli beslenmesini,
kaynaklar›n verimli ve etkin kullan›-
m›n›, sanayi ve ihracat›n ihtiyaç
duydu¤u sa¤l›kl› ve kaliteli ürünün
elde edilmesini ve topluma en yük-
sek düzeyde ekonomik katk›da bu-
lunulmas›n› sa¤layacak bir tar›msal
üretim stratejisine ihtiyac› vard›r.

Türkiye’de süt ve ürünleri sa-
nayi hammadde temininden pazar-
lamaya kadar pek çok sorunlar›na
çözüm bekleyen bir yap›ya sahiptir.

•• SSiisstteemmllii vvee ggüüvveenniilliirr kkaayy››tt
vvee iissttaattiissttiikklleerr ttuuttuullaammaammaakkttaadd››rr.. 

•• SSeekkttöörrddee ddee yyoo¤¤uunn bbiirr kkaayy››tt
dd››flfl››ll››kk ssöözz kkoonnuussuudduurr.. 

AB ile gelinen bu aflamada da-
hi, kay›tl› ve modern iflletmelerin
en büyük rakibi ne yaz›k ki merdi-
ven alt› üretimdir. Y›ll›k üretimi
yaklafl›k 11.5 milyon ton olan süt
sektöründe 3 – 3.5 milyon tonun
kay›tl› sanayide de¤erlendirildi¤i
ifade edilmektedir. 

Yüksek teknoloji ile güvenilir
üretim yapan ve her aflamas›nda

SSüütt

G

TTüürrkkiiyyee ssüütt sseekkttöörrüü
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denetlenen firmalar ile sa¤l›k ko-
flullar› bilinmeyen ve denetleneme-
yen firmalar›n ayn› pazarda yer al-
malar› haks›z rekabeti de berabe-
rinde getirmektedir. Hijyenik olma-
yan koflullarda yap›lan ve denetle-
nemeyen üretimler ile bu türlü ifl-
letmelerin piyasada a¤›rl›kl› olarak
yer almas›, sektöre yap›lacak yeni
ve modern yat›r›mlar› da engelle-
mektedir.

Kay›t d›fl›-kontrolsüz üretimin
ve kesimlerin önlenmesini, sektö-
rün kay›t alt›na al›nmas›n› sa¤laya-
cak tedbirler belirlenmesi ve bir an
önce hayata geçirilmesi büyük
önem tafl›maktad›r.

•• SSaa¤¤ll››kkll››,, kkaalliitteellii vvee ssüürreekkllii
hhaammmmaaddddee tteemmiinniinnddee ssoorruunnllaarr yyaa--
flflaannmmaakkttaadd››rr..

‹flletmelerin (çiftlik) çok küçük
ölçekli ve da¤›n›k olmalar›, tekno-
loji kullan›m›n›, yeterli veterinerlik
ve e¤itim hizmetlerinin ulaflt›r›lma-
s›n› dolay›s›yla hijyenik ve kaliteli
hammadde üretimini zorlaflt›rmak-

ta ve denetimi ise neredeyse im-
kans›z k›lmaktad›r.  

Üretim ve fiyatta yaflanan mev-
simsel dalgalanmalar piyasa istik-
rar›n› ve kapasite kullan›mlar›n›
olumsuz yönde etkilemekte, ileriye
dönük üretim planlamas› yap›lma-
s›n› engellemektedir. Bu dalgalan-
malar›n olumsuz etkilerini ortadan
kald›rmak üzere mutlaka müdahale
kurumlar›n›n oluflturulmas› gerek-
mektedir. ‹flletme ölçeklerinin be-
lirlenecek optimum iflletme büyük-
lü¤üne ulaflt›r›lmas›, hem çiftlik
hem de sanayi boyutunda sa¤l›kl›
ve kaliteli üretim yapabilecek ifllet-
melerin kurulmas› veya mevcut ifl-
letme yap›s›n›n bu yönde iyilefltiril-
mesi hedeflenmeli ve desteklen-
melidir.  

•• KKaalliittee –– FFiiyyaatt iilliiflflkkiissii yyeettee--
rriinnccee ggöözz öönnüünnddee bbuulluunndduurruullmmaa--
mmaakkttaadd››rr.. 

Sanayici taraf›ndan kalite pri-
mi ödenmekle beraber devlet tara-
f›ndan ödenen süt primleri miktar
üzerinden hesaplanmaktad›r. Dev-

let taraf›ndan ödenen primlerin,
hijyen ve kalite kriterlerini de göz
önüne alacak flekilde yeniden dü-
zenlenmesi, denetim mekanizma-
s›ndaki eksiklerin biran önce gide-
rilmesi gerekmektedir.

•• NNaakkiitt aakk››flfl›› vvee ffiinnaannssmmaann
kkoonnuullaarr››nnddaa ss››kk››nntt››llaarr yyaaflflaannmmaakkttaa--
dd››rr..

Yasal altyap› eksiklikleri nede-
niyle oluflan ilave maliyetlerin,
mevcut sa¤l›ks›z finans altyap›s› ile
birleflmesi, kay›tl› tar›m ve g›da
sektörünün geliflmesine engel ol-
maktad›r. 

Halen ülkemizde, sanayicile-
rin, marketler arac›l›¤› ile mallar›n›
tüketiciye ulaflt›rd›klar› sistemi dü-
zenleyici bir mevzuat bulunmamak-
tad›r. Bu durum, firmalar›n mallar›-
n› süpermarketlere pazarlamas›nda
ve mal bedellerinin tahsilat›nda
belirsizlik yaratmakla beraber vade-
lerin uzamas› da nihai maliyetleri
olumsuz etkilemektedir. Örne¤in
süt sektöründe, sanayici sat›n ald›-
¤› sütün bedelini 15 günlük aralar-
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la üreticiye öderken marketlere sat-
t›¤› nihai ürünün bedelini ancak
3–6 ayl›k vadelerle geri alabilmek-
tedir. Süpermarketler kanununda
gerekli düzenlemelerin yap›larak
yürürlü¤e konmas› sorunun gideril-
mesi bak›m›ndan önemlidir.

Ayr›ca, iflletme ve yat›r›m kre-
dilerinin büyük yat›r›mc›lar›n ihti-
yaçlar› oran›nda ve zaman›nda kar-
fl›lanamamas› sektörde beklenen
geliflimi olumsuz etkilemektedir.  

•• DD››flfl ttiiccaarreett iimmkkâânnllaarr››mm››zz ss››--
nn››rrll››dd››rr..

Gerek g›da güvenli¤i gerekse
yüksek üretim maliyetleri sebebiyle
ihracat imkanlar›m›z oldukça k›s›t-
l›d›r. Hayvan hastal›klar› ile müca-
dele, g›da güvenli¤i ve maliyetlerin
düflürülmesi gibi konularda ciddi
çal›flmalar yap›lmas›na ve ihracat
imkanlar›n›n gelifltirilmesine yöne-
lik ak›lc› ve istikrarl› politikalar uy-
gulanmas›na ihtiyaç duyulmakta-
d›r.  AB’ye üyelik çerçevesinde iç
pazar›m›z›n tüm AB ülkeleri olaca¤›
unutulmamal› ve flimdiden d›fl sa-
t›m konusunda ad›mlar at›lmaya
bafllanmal›d›r. 

•• TTüükkeettiimm yyeetteerrssiizzddiirr..

Geliflmifl ülkelerin tüketimleri-
ne oranla ülkemizde kay›tl› ve sa¤-
l›kl› süt ve süt ürünleri tüketim
miktarlar› oldukça düflüktür. Arz-ta-
lep dengeleri çerçevesinde, tüke-
tim miktarlar›ndaki yetersizlik üre-
tim miktar› ve kalitesi üzerinde
olumlu geliflmelerin istenilen sevi-
yelerde gerçekleflmesini engelle-
mektedir.

Özellikle çocuk ve gençlerin
geliflimi için bir vazgeçilmez olan
süt ve süt ürünleri tüketimin artt›-
r›lmas›na yönelik kampanyalar dü-
zenlenmeli ve tüketim talebinin
sa¤l›kl› ve kaliteli ürün tüketim yö-
nünde oluflmas›n› teminen bilinç-
lendirme çal›flmalar›na önem veril-
melidir. 

•• HHaayyvvaannllaarr››mm››zz››nn ggeenneettiikk
vveerriimm kkaappaassiitteelleerrii aarrtttt››rr››llmmaall››dd››rr.. 

Düflük verimli yerli ›rklar›m›z›n
genetik verim kapasitelerinin artt›-
r›lmas›, melez ›rklar›n kapasiteleri-
nin yükseltilmesi hayvanc›l›¤›m›z-
da kaç›n›lmaz bir zorunluluktur. 

•• ÜÜrreettiimm ggiirrddii mmaalliiyyeettlleerrii ddüü--
flflüürrüüllmmeelliiddiirr.. 

Yem,  hayvanc›l›k sektörünün
en önemli girdileri içerisinde yer

almaktad›r. Yem kalitesi ve yem fi-
yatlar› ürünün kalite ve fiyat›nda
önemli ölçüde do¤rudan etkili ol-
maktad›r. Bu nedenle, yem politi-
kalar›n›n gözden geçirilip dünya fi-
yatlar› düzeyinde yem hammaddesi
temin edilmesi sa¤lanmal›d›r. An-
cak bu flartlar alt›nda dünya fiyatla-
r›ndan üretim yapmak mümkün
olacakt›r.

Üretim maliyetlerini yükselten
parçalanm›fl arazi yap›s›, destekle-
melerin sosyal amaca hizmet etme-
si gibi yap›sal sorunlar ile yerli üre-
timi desteklemek amac›yla ithalat
k›s›tlamas› uygulamalar›, ya¤l› to-
hum üretiminin henüz istenilen se-
viyeye ulaflmam›fl olmas› genelde
yem fiyatlar›n›n dünya fiyatlar› üze-
rinde oluflmas›na sebep olmakta-
d›r. Ancak 2006 y›l›ndan bafllayan
ve 2007 y›l›nda yüksek seviyelere
ulaflan yurtd›fl› hububat fiyatlar›n-
daki art›fl nedeniyle, ülkemiz fiyat-
lar› 2007 y›l›nda dünya ortalamala-
r› seviyesinde oluflmufltur.

Ayr›ca, gerek besi gerek süt
hayvanc›l›¤›nda üretim maliyetleri
içerisinde % 70’ lere varan pay› bu-
lunan yem fiyatlar›, dolara ba¤l›
üretim girdilerindeki art›fl ve KDV
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yüzünden, üretim girdi maliyetleri
yüksektir.   

Bu nedenle girdi fiyatlar›ndaki
KDV, ithalattaki gümrük vergisi
oranlar›, enerji v.s. gibi giderler dü-
flürülerek, maliyetler afla¤› çekilme-
li ve çiftçinin kar marj› yükseltile-
rek, hayvansal üretim mutlaka art-
t›r›lmal›d›r. 

•• ÖÖrrggüüttlleennmmee tteeflflvviikk eeddiillmmee--
llii,, ggeerrççeekklleeflflttiirriillmmeelliiddiirr.. 

Bugün gerek ABD ve gerekse
AB ülkelerinde süt ürünleri üretim

ve tüketimini regüle eden sistemler
bulunmaktad›r. Bu organizasyonlar
sayesindedir ki, ne üretici, ne sana-
yici ne de tüketici zarara u¤rama-
maktad›r. 

Gerek üreticilerin gerekse sa-
nayicilerin örgütlenmelerini teflvik
edecek destekler sa¤lanmal›d›r. 

•• KKrreeddii ddeessttee¤¤ii ssaa¤¤llaannmmaall››dd››rr..

Bu gün için tar›m sektörünün
içinde bulundu¤u bir di¤er s›k›nt›y›
yat›r›m ve iflletme için ihtiyaç duy-

du¤u kredinin teminindeki prob-
lemler teflkil etmektedir. Ülkemiz-
deki kredi veren kurulufllar›n yeter-
sizli¤i, verilen kredilerin maliyeti-
nin yüksekli¤i, kredi kullan›m›ndaki
mevzuat ve afl›r› bürokrasi, serma-
ye birikimi bulunmayan üreticileri
zor durumda b›rakmaktad›r.

Sektörün kredi ihtiyac›n› yeni-
den daha basitlikte karfl›lay›c› ve
gelifltirici, ayn› zamanda örgütlen-
meyi de destekleyici bir sistem ku-
rulmal›d›r. 
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11999900 22000000 22000044 22000055

SSaa¤¤››llaann ‹‹nneekk SSaayy››ss›› ((AAddeett)) 5 892 550 5 279 569 3 875 721 3 998 097

ÜÜrreettiimm ((bbiinn ttoonn)) 7 960 8 732 9 609 10 026

OOrrtt.. SSüütt VVeerriimmii ((lltt//bbaaflfl)) 1 351 1 654 2 479 2 508

SSaa¤¤››llaann KKooyyuunn SSaayy››ss›› ((AAddeett)) 23 698 830 15 920 159 9 919 191 10 166 091

ÜÜrreettiimm ((bbiinn ttoonn)) 1 145 774 771 789

OOrrtt.. SSüütt VVeerriimmii ((lltt//bbaaflfl)) 48,3 48,6 77,7 77,6

SSaa¤¤››llaann KKeeççii SSaayy››ss›› ((AAddeett)) 6 013 000 3  792 707 2 476 574 2 426 993

ÜÜrreettiimm ((bbiinn ttoonn)) 337 220 259 253

OOrrtt.. SSüütt VVeerriimmii ((lltt//bbaaflfl)) 56 58 104,6 104,2

Türkiye’de Baz› Hayvan Türleri ve Y›llara Göre Sa¤›lan Hayvan Say›lar›, Süt Üretimi ve Sa¤›lan Hayvan Ba-
fl›na Ortalama Verimler 

Kifli Bafl›na Süt Tüketimi (kg/kifli)

TTAABBLLOOLLAARR 

SSüütt ÜÜrreettiimmii ((bbiinn ttoonn)) SSüütt TTüükkeettiimmii ((iiççmmee ssüüttüü,, kkiiflflii//kkgg))

2007 2016 2007 2016

AABB ((2255)) 130.167 129.643 75,5 75,7

AABBDD 82.982 92.709 90,9 88,0

TTÜÜRRKK‹‹YYEE** 10.000 23.000 20,96 38,5

*Türkiye verileri 2006 y›l› öngörüsü ve 2016 y›l› hedefleri 
KKaayynnaakk:: TEAE, FAPRI

KKaayynnaakk:: Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›

Süt Üretim ve Tüketim - Mevcut Durum  ve 2016 Hedefleri

22000033 22000044 22000055 22000066

‹‹ççmmee ssüüttüü 21,00 21,00 21,00 20,96

PPeeyynniirr 93,00 92,00 91,69 93,55

YYoo¤¤uurrtt//AAyyrraann 38,88 32,42 31,60 31,04

TTeerreeyyaa¤¤›› 18,20 16,03 18,03 19,11

TTooppllaamm ((SSüütt eeflflddee¤¤eerrii)) 143,95 136,77 136,20 138,14



ir bebek için en büyük gün
dünya ile tan›flaca¤› ilk gün-
dür.

Bebek bir umut, bir heyecan,
bir mutluluk, bir gram sevgi ve bi-
razda flefkattir. Bir bebe¤e ise nas›l
bak›lmas› gerekece¤ini onun için
bir melek say›lan annesi bilir. Hiç
kimse bebe¤i annesi gibi yetifltire-
mez. Anne, bebe¤in kalbinde silin-
mez bir yere sahiptir.

Bir bebe¤in büyümesi için de
iki fley gerekir. Biri sevgi, ikincisi
beslenme. Birinci madde olan sev-
gi ailede bulunur, ikinci madde de
her yerde ayr›  ayr›  bulunur. Bun-
lardan biri ve bir bebek için ilki süt-
tür. Anne kadar süt de minik bir be-
bek için önemlidir. Bunu kutsal sa-
yanlardan biri de dünyaya gelece¤i
günü merakla bekleyen minik bir
yavrudur. Gelin bu minik yavrunun
süt hakk›ndaki düflüncelerini birlik-
te inceleyelim.

Annemin karn›nda heyecanla
do¤aca¤›m günü bekliyordum. Bu
karanl›k yerden bir an önce kurtul-
mal›, dünyay› görmeli, tan›mal›y-

d›m. Günler yaklaflm›fl, tüm haz›r-
l›klar tamamlanm›flt›. Herkes heye-
can içinde beni bekliyordu. Acaba
önce kiminle tan›flacakt›m? Benim
için neler haz›rlanm›flt›? Bütün
bunlar› düflünürken ne oldu¤unu
anlamadan birden bire yerim de-
¤iflti. Sesler art›k kula¤›m›n dibin-
deydi. S›cak bir ten yana¤›ma de¤-
di. “ Maflallah” dediler. Ne anlama
geldi¤ini daha bilmiyordum. Bu s›-
cak kucak ölünceye kadar aç›lm›flt›.

Gözlerimi açam›yor, sadece
sesleri duyuyordum. “Emdir, em-
dir”. ‹flte sütle ilk tan›flmam böyle
oldu. ‹nan›yorum ki hayatta herkes
ilk kez annesinin sütüyle tan›fl›r. Bu
kutsal g›da beni besledi, büyüme-
mi sa¤lad› ve hastal›ktan korudu.
Hatta zaman zaman annemin ç›¤-
l›klar›yla kendime gelir, gülmeye
bafllard›m. Diflim ç›kt›ktan sonra
can›n› yak›yormuflum da . Birbiri-
mizden ayr›lam›yorduk. Ama anne-
min sütü azalm›fl, yetmez olmufltu.
Bu sefer komflumuzun köydeki ine-
¤i imdad›ma yetiflti. Beni ikna et-
mek için köye götürdüler. Üzeri be-
yaz benekli kocaman bir inek. Ab-
lam  beni yan›na  götürdü. “Bak ar-

t›k sütünü kiraz içirecek” dedi. A¤la-
maya bafllad›m. “ Ben onun meme-
sini ememem” diye. Herkes gülüfl-
tü. Beni kand›rarak ya içeceksin, ya
da sütten vazgeçeceksin dediler.
A¤layarak anneme at›ld›m. “ Ne
olur yine sen süt ver.” dedim yar›m
yamalak konuflmamla. Yumuflak
sesiyle annem “ Yok yavrum a¤la-
ma seni kand›r›yorlar” dedi.  “O süt
sa¤›lacak, kaynat›lacak ve sen bar-
daktan içeceksin” dedi.

fiimdi on sekiz yafl›nday›m. Bir
metre doksan befl santim boyumla
uzun bir delikanl› oldum. ‹yi bas-
ketbol oynuyorum. Hatta büyük ta-
k›mlar bile davet ediyor. Okul haya-
t›m engel diye amatör kalmay› ter-
cih ediyorum. ‹flte tüm bunlar› ne-
den anlat›yorum biliyor musunuz?
Çünkü büyümemin ve baflar›lar›-
m›n arkas›nda gizli olan “ süt de-
nen mucize” var. Lütfen tüm anne
ve babalara tavsiyem sütü çocukla-
r›n›za sevdirin. Anne sütüyle baflla-
yan bu serüveni herkese yaflat›n. ‹yi
beslenen bir çocuk, ak›ll› bir genç
olur. Ak›ll› gençler de ülkemizi ça¤-
dafl uygarl›¤a tafl›r.
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ocuklar… Evlerimiz onla-
r›n gülüflüyle mutlu, gele-
ce¤imiz onlar›n varl›¤›yla

umutlu…

Parklara, bahçelere renk katan,
sal›ncaklarda sevgiyle sallanan ço-
cuklar…

Bir zamanlar ben de çocuktum.
Daha minicik bir çocuk… Gözlerimi
açt›¤›mda ise art›k bambaflka bir
yerdeyim. ‹lk onunla bulufltu benli-
¤im. Sevmifltim onu, benimsemifl-
tim. Ve bundan sonra benim bir
parçam haline gelmiflti o. Öyle al›fl-
m›flt›m ki ona. Onsuz kalamaz, on-
suz doyamaz olmufltum. Annem is-
tedi¤imde de verdi bana,  gerek
duydu¤unda da. Bundan hiç flika-
yet etmedim. Çünkü bir gün bile iç-
mesem, a¤z›mda b›rakt›¤› o tada
hasretim.

Kokusu, tad›, her fleyi bambafl-
kayd›. Benzemezdi hiçbir fley ona,
alamazd› onun yerini. Küçücük kal-
bime s›¤d›rd›¤›m anne sevgisiyle
birlikte bana sunulan kocaman bir
arma¤and› o. Onunla uyudum,
onunla uyand›m. A¤lad›¤›mda, gül-
dü¤ümde yine onu arad›m. Her da-
im muhtaçt›m ona. Evet muhtaç-
t›m beni beslemesine, beni gelifl-
tirmesine. Hayata sa¤l›kl› gözlerle,
tozpembe bakabilmek için muhtaç-
t›m ben ona. Ana sevgisi gibi, ka-
ranl›kta ayd›nl›¤› arayan bir çaresiz
gibi…

Bir de bana kazand›rd›klar› var-
d› tabii. Sadece ac›kt›¤›mda karn›-
m› doyuran de¤ildi o. Beynimi, vü-
cudumu, benli¤imi gelifltirendi. Be-
ni, tabiri caizse bir kalsiyum ve vita-
min deposu haline getirendi. Her
yerde fayda sa¤lad› bana. Okulda,
oyunda, “ hayat” dedi¤imiz en zorlu
s›navda. Hiç s›k›lmad›m ondan,
usanmad›m onu her gün, her gün
tatmaktan.

fiimdi sana sesleniyorum  “ Ey
Beyaz Dost !” Ben seninle büyü-
düm. Hayat denizinde seninle yol
ald›m. Bana inat esen rüzgarlara
senin s›cakl›¤›nla yelken açt›m.
Ben bugün bu haldeysem, sa¤l›kla
gülüyor, yafl›yorsam senin sayen-
dedir dost. Sen verdin bana ken-

dimde buldu¤um bu gücü. Ben bel-
ki de senin verdi¤in bu güçle,  sa¤-
l›kl› bir flekilde tafl›yorum omuzla-
r›mda hayat yükünü. Yeni tomur-
cuklanm›fl küçücük bir filizken, fi-
dan ettin beni sen. Ortaya ç›kard›-
¤›n o fidana hayat verdin her gün.

Dost! Açt›¤›m çiçek senin ese-
rindir.

Bana, bir sonraki nesile tekrar
iletmek üzere b›rakt›¤›n tat emane-
timdir.

Dost! Zaman ac›mas›z bir tes-
tere gibi yontarken yaflamlar› da-
maklar›mdaki tad›nla yol al›yorum
gelece¤e.

‹yi ki vars›n dost!
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üt, çok say›da besin ö¤eleri-
ni bilefliminde bulundurma-
s› nedeniyle insan yaflam›-

n›n her evresinde tüketilmesi gere-
ken temel besinlerin bafl›nda yer
almaktad›r. 

LLaakkttoozz ((SSüütt flfleekkeerrii)) 

• Do¤ada yüksek oranda sade-
ce sütte bulunan laktoz enerji sa¤-
lar. 

• Sütte bulunan galaktoz, be-
yin ve sinir dokular›n›n oluflumun-
da rol oynar.

• Laktozun hidrolizi sonucu
oluflan laktik asit ba¤›rsaklarda is-
tenmeyen mikroorganizmalar›n ge-
liflimini dolayl› olarak inhibe eder
ve tipik barsak floras›n› gelifltirici
etki yapar.

• Laktoz vücudun kalsiyum ve
fosfordan daha iyi yararlanmas›n›
sa¤lar. Bu nedenle kemik ve difl
oluflumunda, bebeklerin beslen-
mesinde önemli rol oynar.

• Laktoz enzimi yetersizli¤i ne-
deniyle laktoz intolerans› gösteren ki-
flilerin süt yerine fermente süt ürün-
lerini tüketmeleri önerilmektedir.

SSüütt yyaa¤¤›› 

Dengeli beslenmede yeterli
miktarda ya¤›n g›dalarla birlikte
al›nmas› önemlidir.

• Süt ya¤› enerji kayna¤›d›r. 

• Süt ya¤›, laktozun en iyi fle-
kilde kullan›m›n› ve vücudumuz
için gerekli olan A, D, E, K vitamin-
lerinin tafl›nmas›n› sa¤lar.

• Süt ya¤›ndaki fosfolipitler,
beyin ve sinir hücrelerinin hayati
önem tafl›yan k›s›mlar›n› oluflturur.

• Vücut için gerekli olan doy-
mam›fl ya¤ asitlerini bünyesinde
bulundurmas›ndan dolay› süt ya¤›-
n›n beslenmede önemli fonksiyon-
lar› bulunmaktad›r.

• Çeflitli g›da maddelerinde
bulunan kolestrol miktar›na göre
süt, san›ld›¤› kadar yüksek oranda
kolestrol içermemektedir. 100 mili-
litre sütün içerdi¤i kolestrol mikta-
r› sadece 12 gramd›r.

SSüütt pprrootteeiinnii 

Vücudun yap› tafl› olarak kabul
edilen proteinlerin beslenmede
önemli bir yeri bulunmaktad›r. 

• Süt proteininin biyolojik de-
¤eri bitkisel proteinlere göre daha
yüksek oldu¤undan, vücut  di¤er
proteinlere oranla süt proteininden
daha iyi yararlanmaktad›r.

• Süt proteini hücre ve dokula-
r›n oluflmas›nda önemli rol oynar.

• Süt proteini büyüme ve ge-
liflmeyi sa¤lar.

• Süt proteini saç ve t›rnakla-
r›n oluflumunda büyük rol oynar.

• Süt proteini kaslar›n kas›l-
mas›na yard›mc› olur.

• Süt proteini vücutta ödem
yapan s›v›lar›n toplanmas›n› önler.

• Süt proteinlerinde büyük bir
k›sm› “esansiyel amino asit” olan
yaklafl›k 23 adet amino asit bulun-
makta olup, bunlar›n bir k›sm› ha-
yati önem tafl›maktad›r. 

MMiinneerraall mmaaddddeelleerr 

‹nsanlar›n iyi bir flekilde bes-
lenmesi için bütün minerallere ih-
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tiyaçlar› vard›r. Sütte bulunan bafl-
l›ca mineraller fosfor ve kalsiyum-
dur.

• Kalsiyum özellikle çocuklar›n
kemik ve difl oluflumlar›n›n tamam-
lanmas›nda büyük rol oynar.

• Kemik yo¤unlu¤unun en üst
noktaya ulaflt›¤› 25-30 yafllar›na ka-
dar al›nan kalsiyum kemik yo¤unlu-
¤unun artmas›na neden olmakta-
d›r. Bu yafllardan sonra kemik yo-
¤unlu¤u artmamakta ancak kalsi-
yum al›m›na düzenli olarak devam
edildi¤inde kemik yo¤unlu¤undaki
azalma yavafllamakta veya gecik-
mektedir. Süt içmenin kemik yap›-
s›na olan olumlu etkisi en fazla ço-
cukluk ve gençlik y›llar›nda görül-
mektedir. Bu dönemlerde yeterli
süt tüketimi, dolay›s›yla kalsiyum
al›m›, tüm yaflam boyunca kemik
sa¤l›¤› için önemlidir.

• Kalsiyum ihtiyac› özellikle
hamilelik ve emzirme döneminde

de önemli olup, bu dönemlerde ye-
tersiz kalsiyum al›m›, ileri yafllarda

"osteomalacia" ve "osteoporosis"
gibi kemik hastal›klar›na yol aç-
maktad›r.

• Sütte bulunan fosfor, kemik
oluflumunda önemli rol oynamak-
tad›r.

VViittaammiinnlleerr 

Süt, beslenmemiz için gerekli
olan, ya¤da ve suda eriyen vitamin-
lerin hepsini içermektedir.

• Özellikle zeka gelifliminde et-
kili olan, deri ve göz sa¤l›¤›nda ge-
rekli B2 vitamini (riboflavin) için
süt en iyi kaynakt›r.

• Vücudun ihtiyac› olan B12, A
ve C vitaminleri süt içerek önemli
ölçüde karfl›lanabilmektedir.

• Sütteki vitaminler hastal›kla-
ra karfl› direnci artt›r›r.

•  Sütteki vitaminler büyümeye
yard›m eder.

SSüütt



aarrkkaa NNeeddiirr??
Marka, günümüzde

özellikle teknoloji ve ekonomideki
yeni geliflmelerle birlikte ulusal ve
uluslararas› ticarette büyük önem
tafl›yan, reklam ve tan›t›mlarda
önemli bir yeri olan ve firma de¤eri-
ni belirleyen bir kavram olarak karfl›-
m›za ç›kmaktad›r. Dünyadaki büyük
flirketlere bak›ld›¤›nda marka de¤er-
lerinin firma de¤erinin çok önemli
bir k›sm›n› oluflturdu¤u ve markala-
r›n bu firmalara piyasalarda rekabet
üstünlü¤ü sa¤lad›¤› görülmektedir.  

Marka, k›saca bir iflletmenin
mal ve hizmetlerini di¤er iflletmele-
rin mal ve hizmetlerinden ay›ran
iflaret ya da iflaretler kombinasyo-
nu olarak tan›mlanabilir. Markalar,
firmalar›n kimlikleri, etiketleri, y›l-
larca verilen emeklerle edinilen ti-
cari itibarlar›d›r. Markan›n üretici-
ler ve tüketiciler aç›s›ndan en
önemli ifllevlerinden birisi ay›rt
edicilik fonksiyonu yani, bir ifllet-
menin mal ve hizmetlerini di¤erle-
rinden ay›rt etmesidir. Bu bak›m-
dan marka, tüketici seçimlerini et-
kilemesi, kalite güvencesi sa¤lama-
s› ve rekabet koflullar›n› belirleme-
si aç›s›ndan bir firman›n en önemli
pazarlama arac›d›r.  

Markalar tarih boyunca ticaret-
te önemli bir kavram olarak ortaya
ç›kmakla birlikte esas olarak sana-
yileflme ile birlikte önemli bir rol
oynamaya bafllam›fllar ve bundan
sonra ulusal ve uluslararas› ticaret-
te önemli bir unsur haline gelmifl-
lerdir.   Yirminci yüzy›l›n sonlar›nda
yaflanan küreselleflme ak›m› ile bir-
likte ise marka ekonominin en
önemli kavram› haline gelmifltir.  

MMaarrkkaann››nn ‹‹flfllleevvlleerrii 
vvee ÖÖnneemmii  
Markan›n temel ifllevi, tan›-

m›nda da yer alan ay›rt edicilik iflle-
vi, yani bir iflletmenin mal ve hiz-
metlerini di¤erlerininkinden ay›r-
makt›r. Marka ürünler aras›ndaki
fark› ortaya ç›kararak tüketicinin
ürün seçimini sa¤l›kl› bir flekilde
yapabilmesine imkan tan›r. Bu
noktada markan›n rekabeti art›r›c›
fonksiyonu ortaya ç›kmaktad›r. 

Markan›n di¤er bir ifllevi ürü-
nün kayna¤›n› ve kim taraf›ndan
üretildi¤ini göstermesidir. Marka
tüketiciye, ürünü üreticisi ile birlik-
te ö¤renme flans› verir. Tüketici,
marka ad›ndan hareketle ürünün
menflei, üreticisi hakk›nda fikir sa-
hibi olacak ve bu ise ürüne olan gü-
veni ve tercihi etkileyecektir. Kay-
nak gösterme fonksiyonu markan›n
tarihsel geliflim sürecinde üzerinde
ilk durulan fonksiyonu olmufltur.
Bununla beraber, ekonomi ve tek-
nolojinin geliflimiyle yeni pazarla-
ma yöntemlerinin ortaya ç›kmas› ile
lisans verme,  fason üretim, franchi-
sing gibi yeni yöntemler marka ile
mal ve hizmetin kayna¤› aras›ndaki
iliflkinin de¤iflimine yol açm›flt›r.  

Markan›n bir di¤er ifllevi ise
garanti ifllevidir. Garanti ifllevi mar-
kan›n, mal›n veya hizmetin belirli
niteliklere ve kaliteye sahip olmas›
konusunda tüketiciye verdi¤i gü-
vendir. Bu iflleviyle marka tüketici-
ler aç›s›ndan, mal ve hizmetin ifl-
levsel ve duygusal özelliklerini
özetlemekte ve sat›n alma karar›na
yard›mc› olmaktad›r.  

Markan›n ekonomik aç›dan bir
di¤er önemli ifllevi de reklam arac›

olmas›d›r. Mal ve hizmetler marka-
n›n reklam fonksiyonu ile çok uzak
pazarlarda dahi tan›nma ve bilinme
imkan›na kavuflurlar. Reklam, üreti-
ci aç›s›ndan bir mesaj verme f›rsa-
t›d›r, di¤er taraftan tüketicinin se-
çim yapmas›n› kolaylaflt›r›r ve sat›n
alma tercihini etkiler. 

Marka, bu ifllevleri sayesinde,
piyasaya sunulmufl olan mal ve hiz-
metler aras›ndan tüketiciye seçme
flans› vererek iflletmeler aras›nda
rekabet yarat›r,  bu rekabet de pa-
zardaki üreticilerin ürün kalitelerini
iyilefltirmelerine neden olur. Marka,
firmalar›n, taklitlerden korunmak
için daha çok yenilik yapmalar› ve
tüketiciye daha fazla çeflitte ve daha
kaliteli, daha ifllevsel özelliklere sa-
hip yeni ürünler sunmalar›na neden
olmak yoluyla piyasada dinamizm
ve canl›l›k sa¤lamaktad›r.

Markalar, tüm iflletmelerin,
özellikle de günümüz ekonomileri-
nin lokomotifleri olarak adland›ra-
bilece¤imiz küçük ve ortak büyük-
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lükteki iflletmelerin rekabet gücü-
nün art›r›lmas›n› ve art› de¤er yara-
t›lmas›n› sa¤layan en güçlü araçlar-
d›r. Ülkemizde birçok firman›n mar-
kal› ürünler karfl›s›nda rekabet ede-
medi¤i için fason üretim yoluna
baflvurdu¤u bilinmektedir. Oysa,
marka kimli¤i güçlü ürünler firma-
lara piyasada rekabet avantaj› sa¤-
layacak, yerel kimliklerinin daha
genifl alanlara yay›lmas›n› sa¤laya-
cak ve elde edilen ekonomik kazan-
c› art›racakt›r.  

Marka, iflletmeler için çok
önemli bir pazarlama arac›d›r,  fir-
ma ve ürün imaj›n›n oluflturulmas›-
n› sa¤lar. Bu imaj firman›n sundu-
¤u ürünlerin fiyat›, kalitesi, niteli¤i,
süreklili¤i gibi birçok kavramla ilin-
tilidir ve tüketici nezdinde marka
imaj›n›n oluflturulmas› bak›m›ndan
çok önemlidir.   ‹flletmeler bu imaj›
pekifltirmek, markan›n bilinirli¤ini
art›rmak ve ürüne yönelik talebi ar-
t›rmak için reklam ve promosyon
çal›flmalar› yapmal›d›r. 

Markan›n iflletmelere kazand›r-
d›¤› en önemli fleylerden birisi de,
firman›n rekabet gücünü ve de¤eri-
ni art›rmas›d›r. Markas› güçlü bir
ürün markas›z ya da bilinmeyen bir
markaya ait ürüne göre daha çok
tercih görece¤inden firman›n sat›fl-
lar›n› ve dolay›s›yla da kar›n› art›ra-
cakt›r. Ayr›ca iyi bilinen ve belli bir
kalite sembolü olan markalar li-
sans ya da franchising anlaflmalar›
yoluyla firmalar için ilave kazançlar
sa¤layabilmektedir.   

MMaarrkkaallaaflflmmaa ÇÇaall››flflmmaallaarr›› 
vvee MMaarrkkaa TTeesscciillii 

Yukar›da ayr›nt›l› olarak aç›kla-
nan nedenlerle, firmalar rekabet
güçlerini ve kârl›l›klar›n› art›rmak
ve piyasada kal›c› olmak için mar-
kalaflma yoluna gitmelidir. Marka-
laflma çal›flmalar› bir firman›n en
stratejik planlar›ndan birisidir.
Markalaflma çal›flmalar› marka kim-
li¤i oluflturma, markan›n pazarda
konumland›r›lmas›, marka iletiflimi
gibi süreçleri içermektedir. Bu sü-
reçte kalite, yönetim, pazarlama,
müflteri iliflkileri, finansal kapasite
gibi unsurlar bir bütün olarak mar-
ka kimli¤inin oluflmas›na katk›da
bulunmaktad›r. 

Markalaflma çal›flmalar› s›ra-
s›nda dikkat edilecek en önemli hu-
suslardan biri de markan›n yasala-
ra göre tescil edilebilir nitelikte ol-
mas› (örne¤in üzerinde kullan›laca-
¤› ürün ya da hizmet için jenerik,
tan›mlay›c› ya da yan›lt›c› nitelikte
olmamas›) ve ayn› sektörde yer
alan markalarla ayn› ya da benzer
olmamas›d›r.  Örne¤in, piyasadaki
tüm g›da üreticilerinin kullanabile-
ce¤i bir terim olan “TAZE”,
“FRESH” ya da herkes taraf›ndan
kullan›labilecek UCUZ gibi ibareler
marka olarak tescil edilemez. 

Markalaflma sürecinin en
önemli aflamalar›ndan birisi mar-
kan›n tescilidir. Tüm dünyada mar-
ka korumas›n›n en etkin yolu tescil-
dir. Türkiye’de bu ifllem için yetkili
merci Türk Patent Enstitüsü’dür.
Yo¤un rekabet ortam›nda bulunan
firmalar, markalar›n› koruma yo-
lunda ilk ad›m› TPE’ye baflvurarak
atarlar.  Tescil prosedürü tescili ta-
lep edilen marka örne¤i ve mal ve
hizmet listesini içeren marka bafl-
vuru formunun ve baflvuru ücreti-
nin yat›r›ld›¤›n› gösterir dekont as-
l›n›n TPE’ye sunulmas›yla birlikte
bafllar. Ayr›ca,  TPE’de elektronik
yolla da marka baflvurusu yapabil-
mek mümkündür.  Marka tescil
baflvurusu önce flekli flartlar, daha
sonra da  tescil edilebilirlik kriterle-
rine yani mutlak ret nedenlerine,
göre incelenir ve bu incelemeler
sonucunda tamamen veya k›smen
kabul edilebilir ya da reddedilebi-
lir. Tescil için kabul edilen baflvuru-
lar TPE taraf›ndan ayl›k olarak ya-
y›nlanan Resmi Marka Bülteni’nde
ilan edilir ve bu flekilde kamuya du-
yurulur. Baflvurunun tescil edile-
meyece¤ine iliflkin üçüncü kifliler
taraf›ndan yap›lacak itirazlar, ilan-
dan itibaren üç ay içerisinde yap›-
labilir. Bu süre sonunda itiraz edil-
meyen ya da yap›lan itirazlar red-
dedilen baflvurular tescil edilir.
Enstitü taraf›ndan reddedilen bafl-
vurularsa,  baflvuru sahibi taraf›n-
dan iki ayl›k süre içinde itiraz edil-
mesi halinde yeniden incelenir.
TPE’nin nihai karar› baflvurunun
reddi yönündeyse,  baflvuru sahibi
öngörülen süre içinde Ankara Fikri
ve S›naî Haklar Hukuk Mahkemesi-
ne baflvurma hakk›na sahiptir.  

SSoonnuuçç
Firmalar taraf›ndan üretilen

ürünlerin kalitesinin üst düzeye ç›-
kart›lmas›, ulusal pazarlarda kal›c›
olmak ve uluslararas› piyasalarda
yer edinmek aç›s›ndan “markan›n
ve markalaflman›n” önemi büyük-
tür. Dünya çap›nda tan›nan güçlü
markalar›n yarat›lmas› ve yarat›lan
bu markalar›n etkin bir flekilde ko-
runmas› marka sahipleri için oldu-
¤u kadar ülke ekonomisi için de
önemli sosyal ve ekonomik fayda-
lar sa¤layacakt›r.

Ülkemizde oldukça s›k yap›lan
yanl›fllardan biri de, marka yaratma
ve markalaflma faaliyetleri için ol-
dukça büyük mebla¤larda yat›r›m
yap›ld›ktan sonra bu markan›n yasal
koruma hakk›n›n kazan›labilmesi
için marka tescil baflvurusunda bu-
lunulmas›d›r. Oysa, firmalar›n üre-
tecekleri ürün ya da sunacaklar› hiz-
metler ile hangi tip tüketiciye hitap
edecekleri konusunda bir strateji
belirlemeleri; bu strateji ile marka
yaratmalar› ve bu ifllem s›ras›nda da
efl zamanl› olarak pazara ç›kmak is-
tedikleri markan›n yasal anlamda
gerçekten korunabilirlik kriterlerine
uygun olup olmad›¤›n›n araflt›rma-
s›n› yapmalar› gerekmektedir. 
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iirriiflfl

Geçti¤imiz yüzy›lda tar›msal
politikalar da ana hedef, tar›mla
u¤raflanlar›n gelir düzeylerini yük-
seltmek ve insanlar›n g›da ihtiyaç-
lar›n› karfl›lamak olarak belirlen-
mifltir. Bu hedefe ulaflmak üzere de
öncelikle birim alandan elde edilen
verimi yükseltmeye yönelik çal›fl-
malar yap›lm›flt›r. 1970 li y›llarda
Dünya’da yaflanan ve “Yeflil Dev-
rim” olarak adland›r›lan süreçte,
üretimdeki 3-8 kat aras›nda de¤i-
flen art›fllar dünya nüfusuna refah
getirmemifl, arzu edilen kalk›nmay›
sa¤lamam›flt›r.  Ancak günümüzde
bu politikalarda önemli bir de¤iflim
yaflanmaktad›r.

Günümüzde ise birim alandan
elde edilen üretimi art›rmaya daya-
l› tar›msal politikalar›n yerine, çev-
reye zarar vermeden güvenli g›da

üretimini sürdürülebilir bir flekilde
sa¤layan tar›msal politikalar yer al-
maktad›r. Di¤er taraftan tüketicile-
rin, çevreye dost, insan sa¤l›¤›na
duyarl› güvenli g›da talepleri, ta-
r›msal arz› yönlendiren en önemli
etken halini almaktad›r. Tüketicile-
rin bu talepleri, uluslar aras› tar›m-
sal ticareti de etkileyerek sat›n al›-
nacak ürünlere karfl› güveni sa¤la-
yacak teknik tedbirlerin al›nmas›n›
zorunlu k›lmaktad›r.

‹‹yyii TTaarr››mm UUyygguullaammaallaarr›› 
NNeeddiirr??

‹yi tar›m uygulamalar›, tar›m-
sal üretim sisteminin sosyal aç›dan
yaflanabilir, ekonomik aç›dan karl›
ve verimli, insan sa¤l›¤›n› koruyan,
hayvan sa¤l›k ve refah› ile çevreye
önem veren bir hale getirmek için
uygulanmas› gereken ifllemler ola-
rak tan›mlanmaktad›r. 

‹yi tar›m uygulamalar›nda
amaç; çevre, insan ve hayvan sa¤l›-
¤›na zarar vermeyen bir tar›msal
üretimin yap›lmas›, do¤al kaynak-
lar›n korunmas›, tar›mda izlenebi-
lirlik ve sürdürülebilirlik ile g›da
güvenli¤inin sa¤lanmas›d›r.

GGeelleenneekksseell TTaarr››mm››nn 
FFaarrkk›› NNeeddiirr??

‹yi tar›m uygulamalar› (‹TU),
tar›m›n kendisi olup, alternatif bir
tar›msal üretim modeli de¤ildir.
Kimyasal ilaç, suni gübre vb. uygu-
lamalar söz konusu olmakla birlikte
bu uygulamalar entegre ürün yöne-
timi prensiplerinde insan sa¤l›¤›na
ve çevreye zarar vermeyecek flekilde
tatbik edilmektedir. 

Bununla birlikte tar›msal üreti-
min ‹TU prensiplerinde yap›lmas›,
geçmiflte sanayi sektörü ile baflla-
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y›p hizmetler sektörü ile devam
eden kalite yönetim sistemi pren-
siplerinin, tar›msal üretimin içeri-
sinde uygulanmas›n› gündeme ge-
tirmifltir. Bu uygulamalar›n sonu-
cunda, iflletmeden sofraya izlene-
bilirlik tesis edilmektedir.

DDüünnyyaa’’ddaa ‹‹yyii TTaarr››mm 
UUyygguullaammaallaarr››

Uluslar aras› alanda yaflanan
geliflim ve de¤iflimler sonucunda
tüketicilerin çevreye dost, insan
sa¤l›¤›na duyarl› güvenli g›da ta-
lepleri, tar›msal arz› yönlendiren
en önemli etken halini almaktad›r.
Tüketicilerin bu talepleri, uluslar
aras› tar›msal ticareti etkilemekte
ve sat›n al›nacak ürünlere karfl› gü-
veni art›racak teknik tedbirlerin
al›nmas›n› zorunlu k›lmaktad›r. 

Özellikle Avrupa Birli¤i ülkele-
rindeki yafl meyve, sebze pazar›n›n
%70-80’lik k›sm›na hakim büyük
perakendeci kurulufllar tüketicile-
rin güvenli g›da taleplerini karfl›la-
mak üzere 1997 y›l›nda EUREP ad›
alt›nda (Euro Retailer Producer
Group-EUREP) bir araya gelmifller-
dir.  1999 y›l›nda ise öncelikle yafl
meyve sebzede iyi tar›m uygulama-
lar›n›n esaslar› belirlenerek Eurep-
gap ad› alt›nda yay›nlanm›fllard›r.
Avrupa ülkelerinde bafllat›lan bu
uygulama dünya genelinde genifl-
leyerek, ChileGAP, ChinaGAP, Ken-
yaGAP, MexicoGAP, JGAP (Japon)
ve en son ThaiGAP’›n oluflmas› ile
dünya geneline yay›lm›flt›r. Bu ge-
liflmelerin sonucunda 7 Eylül 2007
tarihinden itibaren Eurepgap art›k
GLOBALGAP olarak tan›mlanmak-
tad›r. 2007 y›l› itibariye, bu orga-
nizasyon içerisinde yaklafl›k 80 ül-
kede 80.000 sertifikal› üretici iyi
tar›m uygulamalar› yapmaktad›r
(www. globalgap.org).

YYaaflflaannaann BBuu GGeelliiflflmmeelleerriinn 
ÜÜllkkeemmiizzee EEttkkiilleerrii

Özellikle ihracatta bulundu¤u-
muz Avrupa ülkelerindeki peraken-
deciler,  yafl meyve ve sebze ürünle-
rinin iyi tar›m uygulamalar› pren-
siplerinde üretildi¤ini gösteren ser-

tifikalar› talep etmeye bafllam›flt›r.
Bu talep sadece AB ülkeleri ile s›-
n›rl› kalmamakta, her hangi bir ser-
tifika ad› ile an›lmasa da özellikle
Rusya gibi ülkelere yapt›¤›m›z yafl
meyve ve sebze ihracat›nda da ben-
zer taleplerle karfl›lafl›lmaktad›r.

Ayr›ca Dünya Ticaret Örgütü
(DTÖ) kurallar›n›n Dünya ülkeleri-
nin tar›m politikalar›nda yapt›¤›
önemli de¤iflimlerin sonucunda,
desteklemelere k›s›tlamalar getiril-
mektedir. Ancak ayn› DTÖ kararlar›
içerisinde tüketiciden yap›lan
transferleri içermeyen, kamu des-
tekli programlar çerçevesinde yap›-
lan çevre koruyucu tedbirler-des-
teklemeler olarak tan›mlanabilecek
ve incelendi¤inde iyi tar›m uygula-
malar› olarak ad edilebilecek faali-
yetlerin desteklenmesi ülkelere
önemli avantajlar sa¤lamaktad›r.

ÜÜllkkeemmiizzddee ‹‹yyii TTaarr››mm 
UUyygguullaammaallaarr››

Türkiye’de iyi tar›m uygulama-
lar›na ait sertifikaland›rmalar, Eu-
repgap Protokolü ile bafllam›flt›r.
2003 y›l›ndan itibaren, Avrupa ül-
kelerine yönelik ihracat yapan yafl
meyve sebze sektöründe, Eurepgap
kriterlerine göre iyi tar›m uygula-
malar› yap›lmaktad›r. 2004 y›l› iti-
bariyle Türkiye’de 2.905 ha  alanda
102 üretici Eurepgap sertifikal› üre-
time bafllam›flt›r (Say›n vd. 2004).
Ancak y›llar itibariyle iyi tar›m uy-
gulamas› yapan üretici say›s›nda
önemli oranda art›fl yaflanm›flt›r.
Tablo 1’in incelenmesi durumunda
2006 y›l› itibariyle Türkiye’de Eu-
repgap sertifikas›na sahip üretici
say›s› 3.222’dir. Bu geliflme ile 2004
y›l›na kadar Eurepgap kapsam›nda
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41 ülke aras›nda 31. s›rada yer alan
ülkemizin, 2006 y›l› itibariyle 80 ül-
ke aras›nda 6. s›raya yükseldi¤i gö-
rülmektedir (www.globalgap.org). 

‹‹yyii TTaarr››mm UUyygguullaammaallaarr›› 
YYöönneettmmeellii¤¤ii

Sektörde yaflanan bu geliflme-
ler do¤rultusunda 08.09.2004 tari-

hinde ‹‹yyii TTaarr››mm UUyygguullaammaallaarr››nnaa
‹‹lliiflflkkiinn YYöönneettmmeelliikk 25577 Say›l› Res-
mi Gazetede yay›mlanarak yürürlü-
¤e girmifltir. 

‹‹TTUU YYöönneettmmeellii¤¤iinniinn AAmmaacc››;;

aa.. Çevre, insan ve hayvan sa¤-
l›¤›na zarar vermeyen bir tar›msal
üretimin yap›lmas›,

bb.. Do¤al kaynaklar›n korun-
mas›,

cc.. Tar›mda izlenebilirlik ve
sürdürülebilirlik,

dd.. G›da güvenli¤inin sa¤lan-
mas›d›r.

‹TU Yönetmeli¤i, iyi tar›m uy-
gulamalar›na uyulmas› için Tar›m ‹l
Müdürlüklerinin, üreticilerin, üreti-
ci birliklerinin, müteflebbisler ile
yetkilendirilmifl kurulufllar›n görev
ve sorumluluklar› ile denetim esas-
lar›n› kapsamaktad›r.

Yönetmelik hükümlerince; Ta-
r›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› taraf›n-
dan yetki verilecek EENN 4455001111 vveeyyaa
‹‹SSOO IISSOO//IIEECC RReehhbbeerr 6655’’ee göre Türk
veya yabanc› akreditasyon kurum-
lar›ndan akredite  gerçek veya tüzel
kiflilerden oluflan Yetkilendirilmifl
Kurulufllar (Kontrol kuruluflu / Ser-
tifikasyon Kuruluflu/ Kontrol ve
Sertifikasyon Kuruluflu), üreticiler-
le sözleflme yaparak ‹yi Tar›m Uy-
gulamalar›na göre üretilen ürünü
kontrol etmekte ve sertifikaland›r-
maktad›r. 

2005 ve 2006 y›llar›nda yönet-
melikte yap›lan de¤ifliklikler sonra-
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ÜÜllkkeelleerr ÜÜrreettiiccii SSaayy››ss›› ÜÜllkkeelleerr ÜÜrreettiiccii SSaayy››ss›› ÜÜllkkeelleerr ÜÜrreettiiccii SSaayy››ss››

‹‹ttaallyyaa 12263 Kenya 584 ABD 153

YYuunnaanniissttaann 8269 Yeni Zelanda 356 Kolombiya 119

‹‹ssppaannyyaa 7250 Peru 338 Meksika 117

AAllmmaannyyaa 6516 Fas 336 Portekiz 116

HHoollllaannddaa 4493 Malta 334 Gana 93

TTüürrkkiiyyee 3222 Ekvator 331 Panama 73

BBeellççiikkaa 3159 Polonya 288 ‹rlanda 50

FFrraannssaa 1415 Tayland 287 Kanada 46

GGüünneeyy AAffrriikkaa 1378 Güney K›br›s 281 Filistin 29

MMaaccaarriissttaann 1119 Brezilya 279 H›rvatistan 28

fifiiillii 1080 Çin 246 Uruguay 28

HHiinnddiissttaann 952 Avustralya 210 Guatemala 23

‹‹ssrraaiill 946 M›s›r 202 Martinik 21

AAvvuussttuurryyaa 881 Dominik Cum. 173 Cote d'Ivoire 19

AArrjjaannttiinn 828 Kosta Rika 171 Danimarka 18

DDii¤¤eerrlleerrii ((3355 üüllkkee)) 180

KKaayynnaakk:: Globalgap, 31 Aral›k 2006.

TTaabblloo 11.. Ülkeler itibariyle Eurepgap sertifikasyonu 



s›nda, yetkilendirilen özel kontrol
ve sertifikasyon kurulufllar› ile ülke-
mizde iyi tar›m uygulamalar›na
bafllan›lm›flt›r. ‹TU Yönetmeli¤i
kapsam›nda yetkilendirilen kontrol
ve sertifikasyon kurulufllar› taraf›n-
dan yürütülen çal›flmalar kapsa-
m›nda 22000077 yy››ll›› iiççeerriissiinnddee 550077 üürree--
ttiiccii,, 5533..224477 ddaa aallaannddaa 6600 ffaarrkkll››
üürrüünnddee iiyyii ttaarr››mm uuyygguullaammaallaarr››nnaa
bbaaflflllaamm››flfltt››rr.. Halen 10 adet özel ku-
rulufl kontrol ve sertifikasyon yap-
mak üzere, 1 özel kurulufl ise yaln›z
kontrol faaliyetleri yapmak üzere

Bakanl›k taraf›ndan yetkilendiril-
mifltir (Tablo 2) .

SSoonnuuçç
Dünya’da yaflanan geliflmeler,

gelece¤in eenn öönneemmllii sseekkttöörrüünnüünn ttaa--
rr››mm,, ssttrraatteejjiikk üürrüünnüünn iissee gg››ddaa olaca-
¤›n› göstermektedir. G›da arz›n›
sa¤layan tar›msal üretimi yönlendi-
ren en önemli unsur da ttüükkeettiiccii ttaa--
lleebbii olmaktad›r. Tüketiciler ise ken-
dilerine sunulan ürünün güvenli ol-
du¤una dair kan›tlar› aramaktad›r.
Bu durumda Türkiye, Dünya’da ya-
flan de¤iflim ve geliflmelerin ›fl›¤› al-

t›nda hem ulusal beslenmesini sür-
dürülebilir bir flekilde güvence alt›-
na alabilmek, hem de uluslar aras›
piyasalar›n talep etti¤i koflullarda
tar›msal ürün ihracat›nda buluna-
bilmek için iyi tar›m uygulamalar›n›
yayg›nlaflt›rarak devam ettirmelidir.
Bununla birlikte, gelecek tar›m›n›n
kendisi olan iyi tar›m uygulamalar›-
n›n, sadece ihracata yönelik üretim-
de yayg›nlaflmas›ndan ziyade, üreti-
minin büyük ço¤unlu¤unu iç piya-
sada tüketen ülkemiz tar›m sektö-
ründe her alanda yayg›nlaflt›rmas›
büyük önem arz etmektedir.
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TTaabblloo 22-- ‹yi Tar›m Uygulamalar›nda Yetkilendirilen Kurulufllar

1- CTR Uluslararas› Belgelendirme ve Denetim Ltd. fiti

2- MOODY International  Kalite Servisleri Ltd. fiti

3- ETKO Ekolojik Tar›m Kontrol Organizasyon. Ltd. fiti.

4- ECAS Belgelendirme Denetim Ltd. fiti. 

5- TURKGAP Tar›m Uygulamalar› Ltd. fiti

6- N‹SSERT Uluslararas› Sertifikasyon ve Denetim Hizmetleri Ltd.  fiti. 

7- TRB Uluslararas› Belgelendirme Teknik Kontrol ve Göz. Hizmetleri 
Tic. Ltd. fiti.

8- EKOTAR-Ekolojik Tar›m Ürünleri Üretim, Kontol, Sertifika, 
Sanayi ve Ticaret Ltd. fiti.

9- DNV- Det Norske Veritas Gemi S›n›fland›rma ve Ticaret Ltd. fiti.

10- C.U. Sertifikasyon Ltd. fiti.

11- ORSER Kontrol ve Sertifikasyon Ltd. fiti.

KKaayynnaakkllaarr
11--  Olhan, E. 2006. Sürdürülebilir Ta-

r›m Kapsam›nda ‹yi Tar›m Uygulamalar›.
I.Uluslararas› Ev Ekonomisi Kongresi
Sürdürülebilir Geliflme ve Yaflam Kalite-
si. Ankara Üniversitesi  Ev  Ekonomisi
Yüksek Okulu  22-24 Mart 2006. Ankara.

22-- Özçatalbafl, O. 2007. Eurepgap
E¤itim-Yay›m Ve Türkiye, www.tarim-
merkezi.com .

33-- Say›n C., Mencet N. ve Taflc›o¤lu
Y.2004. “Avrupa Birli¤i’nde EUREPGAP
Uygulamalar› ve Yafl Meyve Sebze ‹hra-
cat›m›za Olas› Etkileri”, Türkiye VI. Tar›m
Ekonomisi Kongresi, 16- 18 Eylül 2004.
Tokat.

44-- www.globalgap.org  

55-- www.tarim.gov.tr



ürkiye'nin, dünya meyve
üretimi  içerisinde en fazla
pay ald›¤› meyve f›nd›kt›r.

Türkiye, dünya f›nd›k tar›m›nda; di-
kim alan›, üretim miktar›, f›nd›kla
geçimini sa¤layan aile say›s›,  ihraç
edilen miktar ve kalitesi bak›m›n-
dan birinci s›radad›r. Türkiye eko-
nomisi  ve d›fl ticareti aç›s›ndan
önemli bir ürünümüz olan f›nd›¤›n
son üç y›ll›k döviz getirisi ortalama
1.640.000 bin dolar olarak gerçek-
leflmifltir. Dünya f›nd›k ihracat›n›n
% 86’ s› Türkiye taraf›ndan gerçek-
lefltirilmektedir. 

Günümüzde aflatoksin, g›da
güvenli¤i için potansiyel bir tehdit
olarak görülmeye devam etmekte-
dir. Aflatoksinler insan sa¤l›¤› aç›-
s›ndan zehirli toksik maddeler ile
kanserojen etkiye yol açmaktad›r.
Uluslararas› ticarette, ihracat ama-
c›yla aflatoksin standartlar›na uyul-
mas›, ulusal üretimin kalitesini ar-
t›r›r ve tüketiciler için aflatoksin gü-
venli¤i olan ürünlerin tüketimini
sa¤lar. Bilimsel veriler, aflatoksin
kontaminasyonunun  düflük dozda
bile yüksek kanserojen riski içerdi-
¤ini ortaya koymufltur. 

F›nd›kta aflatoksin oluflma ris-
kinin bulunmas› ve aflatoksinin
kanserojen olmas› f›nd›¤›n tehlike-
li ürünler aras›nda yer almas›na ne-

den olmakta, bu da  tüketici sa¤l›-
¤›n› olumsuz etkilemekte, büyük
ekonomik kay›plara yol açmakta,
üretici ve sanayiciyi zor durumda
b›rakmakta, ihracat›m›z engellen-
mekte, ülkemizin d›fl ticaretteki iti-
bar› zedelenmekte, f›nd›¤›n ihraca-
t›n› zorlaflt›rmakta, pazarlama
problemlerine neden olmakta, d›-
flar›ya sat›lamayan ve yurt içinde
fazla tüketimi olmayan bir ürünün
yurtiçi fiyat› da düflmektedir. 

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›n-
ca  analizlerin güvenirli¤i aç›s›ndan
Türkiye'deki özel ve kamu laboratu-
varlar› için akreditasyon ifllemleri
h›zland›r›lm›fl ve ço¤unlu¤unun ak-
reditasyon ifllemleri tamamlanm›fl-
t›r. Ayr›ca  ürünlerin hasat edilme-
si, kurutma, iflleme ve depolama
gibi ifllemlerin gerçeklefltirilmesi
s›ras›nda aflatoksin oluflumuna et-
ki eden faktörlerin belirlenerek çift-
çilere ve ihracatç›lara yönelik e¤i-
tim programlar› uygulanmakta, iç
piyasaya arz edilen  aflatoksin  aç›-
s›ndan tüm riskli ürünler denetlen-
mekte, aflatoksin analizleri ile kon-
trol edilmekte ve yasal flartlara uy-
mayanlar hakk›nda cezai ifllemler
yap›lmaktad›r. 

Küf geliflimi ve mikotoksin
miktar›, hasat, depolama, kurutma

gibi ifllemler s›ras›ndaki uygulama-
lar ile önlenebilmekte veya azalt›la-
bilmekte yada bu aflamalardaki uy-
gun olmayan koflullar nedeniyle
oluflumu teflvik edilmektedir. Bu
nedenle Üretici; tek geçim kayna¤›
oldu¤unu her defas›nda vurgulad›-
¤› ürününe aflatoksin oluflumunun
önlenmesi aç›s›ndan da sahip ç›k-
mal›d›r. Bu nedenle  f›nd›¤›n gele-
ce¤ini ve kendi gelece¤ini karart-
mamak için; f›nd›¤› zaman›nda ha-
sat etmeli, naylon çuvallarda bek-
letmemeli, harmana kal›n serme-
meli, f›nd›¤› mümkünse toprakla
hiç temas ettirmemeli, ya¤murdan
iyice korumal›, naylonu f›nd›kla te-
mas ettirmemeli, iyi kurutmal›, jüt
çuvallarda serin, kuru, havadar de-
polarda saklamal›d›r.

TÜB‹TAK taraf›ndan yürütülen
3 y›ll›k çal›flma sonunda ; Aflatok-
sin oluflumunun f›nd›klar›n erken
hasat edilmesi, yafl olarak rutubetli
ortamlarda naylon çuvalda bekle-
tilmesi  ve toprak üzerinde kurutma
yap›lmas› durumunda art›fl göster-
di¤i, ya¤›fll› koflullarda çiftçi har-
man yerlerinde kurutma iflleminin
uzun sürmesi durumunda limitle-
rin üzerinde aflatoksin oluflabilece-
¤i tespit edilmifltir. Bu tespitin için-
de sorunun nas›l çözülece¤i de  an-
lafl›lmaktad›r.
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Avrupa Komisyonu Sa¤l›k ve
Tüketicinin Korunmas› Genel Mü-
dürlü¤ü (SANCO) taraf›ndan ülke-
mizden ihraç edilen ürünlerde tes-
pit edilen olumsuzluklar ile ilgili
olarak H›zl› Alarm Sistemi (RASFF)
kapsam›nda bildirimler  Tar›m ve
Köyiflleri Bakanl›¤›m›za gönderil-
mektedir. 2006 y›l›nda toplam 238
adet  h›zl›  alarm bildirimi al›nm›fl
olup 76 adedi f›nd›k, 46 adedi kuru
incir ve 17 adedi antepf›st›¤› ile il-
gilidir. 2007 y›l›nda ise toplam 281
adet h›zl› alarm bildirimi al›nm›fl
olup bu bildirimlerin 189 adedi af-
latoksinle ilgili olup bunlardan 98
adedi f›nd›k ve ürünleri, 57 adedi
kuru incir ve 30 adedi antepf›st›¤›
ve ürünleri ile ilgilidir. Yukar›da be-
lirtilen say›lardan da görülece¤i
üzere 2007 y›l› için bildirim say›la-
r›nda önemli art›fllar meydana gel-
mifltir. Bu nedenle gerekirse çeflitli
müeyyideler uygulayacaklar›n› hat-
ta firma baz›nda yasaklamalar geti-
rebileceklerini ifade  etmektedirler.
Bu nedenle herkes üzerine düfleni
yapmal›d›r. 

Ocak 2008’de Brüksel'de yap›-
lan "G›da Güvenli¤i, Veterinerlik ve

Bitki   Sa¤l›¤› Ticari Sorunlar Çal›fl-
ma Grubu Toplant›s›”nda Avrupa
Komisyonu Yetkilileri taraf›ndan
bildirimlerde meydana gelen art›fl
dile getirilerek ülkemizin bildirim-
ler aç›s›ndan % 10'luk pay ile Çin
Halk Cumhuriyetinin ard›ndan ikin-
ci s›rada yer ald›¤› ve bildirimlerin
yaklafl›k  % 70'inin aflatoksin ile il-
gili oldu¤u belirtilmifltir.

Önceki y›llarda gerek ülkemizi
ziyaret eden G›da Veterinerlik Ofisi
(FVO) Misyon Heyetinin olumlu
tespitleri gerekse bildirim say›la-
r›ndaki azalma nedeniyle Avrupa
Komisyonu taraf›ndan 2004/504/EC
say›l› Karar› ile ülkemizden ihraç
edilen f›nd›k ve ürünlerinde kontrol
oran› % 10'dan % 5'e düflürülmüfl-
tür. Ancak özellikle 2007 y›l›nda ül-
kemiz kaynakl› bildirimlerde mey-
dana gelen art›fl nedeniyle Komis-
yon karar›n›n tekrar gözden geçiril-
me olas›l›¤› gündeme gelmektedir.  

Bu nedenlerle f›nd›k ticareti ile
u¤raflanlarda ; erken hasat edilerek
alelacele pazara getirilen, nem ora-
n› yüksek, iyi kurutulmam›fl ürünü
kesinlikle almamal›, “ Bir miktar yafl
f›nd›k nas›l olsa kuru f›nd›¤›n ara-

s›nda kaybolur ” mant›¤› ile hareket
etmemeli ve yafl f›nd›klar kuru f›n-
d›klarla kar›flt›r›lmamal›d›r. Unu-
tulmamal›d›r ki; aflatoksin oluflu-
mu  direkt f›nd›¤›n içerdi¤i su akti-
vitesi ile ilgilidir. Bir avuç veya bir
tane yafl f›nd›k 20-25 tonluk bir f›n-
d›k partisinin kaderini belirleyebil-
mekte, bu sebeple ürün AB ülkele-
rinden geri gönderilmektedir. Bura-
da heba olan sadece ihracatç›n›n
paras› de¤ildir. Bu nedenle f›nd›k
özellikle al›m s›ras›nda al›c›lar ta-
raf›ndan ( f›nd›k manav›, arac›, sa-
nayici, ihracatç› v.b) su aktivitesi
kontrolü  yap›lmal›, izlenebilirlik
sistemi oluflturulmal› ve  iyi tar›m
uygulamalar› kapsam›nda her sa-
nayici üreticisini  belirlemelidir.
Binlerce üreticinin ürününü alan
belirli say›daki al›c› belli olan çözü-
mü hep birlikte uygulamal› ve her
fleyi devletten bekleme al›flkanl›-
¤›ndan vazgeçmelidirler.  Yar›n çok
geç olmadan  bu uygulanmal›d›r.
Çünkü, bir miktar yafl f›nd›k, kuru
f›nd›¤›n aras›nda kesinlikle kaybol-
mamakta, ülkemizin ve f›nd›kla u¤-
raflan herkesin  itibar› kaybolmak-
tad›r.
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i¤er g›dalar gibi f›nd›klar›n
da depolama ve iflleme afla-
malar›nda kalitelerinde

azalma meydana gelebilmektedir.
F›nd›klarda depolama s›ras›nda en
önemli kalite kayb› küf geliflimi ve
ac›laflmad›r (Labuza, 1971, Wood-
roof, 1975). Kalitenin korunmas›
için hasat ve iflleme aflamalar›n›n
yan› s›ra depolama aflamalar›nda
da önlemler almak gerekmektedir.
Depolama kararl›l›¤› iflleme koflul-
lar›nda uygun teknolojiler kullana-
rak veya depolama koflullar›n› iyi-
lefltirerek sa¤-
lanabilir. 

Depolama boyunca, f›nd›klar-
da küf geliflimi ve ac›laflman›n en-
gellenmesi için, iyi depolama uy-
gulamalar›na (GSP: Good Storage
Practices) dikkat edilmesi ve en
önemli tedbir olarak da kurutulan
ürünün tekrar nem almas›n›n ön-
lenmesi ve depo ba¤›l neminin
%70’in alt›nda tutulmas› gerekmek-
tedir. 

SSoorrppssiiyyoonn EEflfl SS››ccaakkll››kk 
EE¤¤rriissii vvee SSuu AAkkttiivviitteessiinniinn 
DDeeppoollaannmmaa AAçç››ss››nnddaann 
ÖÖnneemmii

Herhangi bir g›dan›n belli bir
s›cakl›kta, de¤iflik ba¤›l nem koflul-
lar›nda tutulmas› ile g›dan›n içerdi-

¤i su buhar› bas›nc› ve ortam ko-
flullar›ndaki suyun buhar ba-

s›nc›na ba¤l› olarak bir
denge oluflmaktad›r. Bu

denge sonucu g›da mad-
desinin nem içeri¤i ile, or-

tam ba¤›l nemi aras›nda bir
iliflki meydana gelmekte-

dir, bu iliflki ''sorpsiyon
efl-s›cakl›k e¤risi'' ola-
rak ifade edilmekte-
dir. Fazla nem içeren
g›da maddelerinin
a¤›rl›k kayb›yla elde

edilen e¤riye ''desorpsiyon'', or-
tamdan nem alarak, a¤›rl›k art›fl›
sonucu oluflturulan e¤riye de'' ad-
sorpsiyon'' efl-s›cakl›k e¤risi den-
mektedir. Her g›dan›n deneysel
yolla saptanan kendine özgü sorp-
siyon efl-s›cakl›k e¤risi vard›r (La-
buza, 1982).  G›dalar›n güvenli ola-
rak depolanmalar› için sorpsiyon
efl s›cakl›k e¤rilerinin önceden be-
lirlenmesi gerekmektedir.  

Su aktivitesi ile sorpsiyon efl-
s›cakl›k e¤risi iç içe kavramlard›r.
G›dalarda sorpsiyon efl-s›cakl›k e¤-
risi (izotermi), nem içeri¤i ve su ak-
tivitesi aras›ndaki matematiksel
iliflkiyi vermektedir.  Bir g›da mad-
desinin su aktivitesi de¤eri, ortam
denge ba¤›l neminin 100'e oran›
fleklinde ifade edilmektedir. Buna
göre, herhangi bir g›da maddesinin
nem içeri¤i bilindi¤i taktirde, kendi
sorpsiyon efl-s›cakl›k e¤risinden su
aktivite de¤eri bulunabilmektedir.
Sorpsiyon efl-s›cakl›k e¤rilerinden
kurutma ve depolama koflullar›n›n
belirlenmesinde yararlan›lmakta-
d›r. Nitekim g›da maddelerinin ku-
rutulmas› çal›flmalar›nda desorpsi-
yon efl-s›cakl›k e¤rilerinden, kuru-
tulmufl g›dalar›n muhafaza koflulla-
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r›n›n saptanmas›nda da adsorpsi-
yon efl-s›cakl›k e¤rilerinden yararla-
n›lmaktad›r (Labuza, 1984).

Su aktivitesi g›da maddelerin-
deki kimyasal, biyokimyasal ve mik-
robiyolojik de¤iflimleri etkileyen ve
g›dalar›n raf ömrünü belirleyen
önemli bir faktördür. Su aktivitesi
düfltükçe, g›da maddelerinde kalite
kayb› azalmakta ve dolay›s› ile mu-
hafaza süresi uzamaktad›r. Düflük
su aktivitesi de¤erlerinde, enzima-
tik tepkimeler oluflmamaktad›r. Bu-
na karfl›l›k enzimatik olmayan tepki-
meler önlenememekte, ancak reak-
siyon h›zlar› yavafllat›labilmektedir. 

Mikroorganizmalar›n geliflme-
sinde ortalama su aktivitesi s›n›rlar
Tablo 1’de verilmifltir (Labuza,
1984, ICMSF, 1996).  Genel olarak,
0.80 su aktivitesinin alt›nda küfler
toksin üretememekte,  0.60 de¤eri-
nin alt›nda da mikrobiyal geliflme
olmamaktad›r. 

FF››nndd››kkllaarrddaa SSoorrppssiiyyoonn 
EE¤¤rriissii

Bilindi¤i gibi, g›da maddeleri-
nin kalite kay›plar›n›n önlenmesin-

de ve muhafazas›nda, su ve su ile
ilgili parametrelerin önemli etkisi
bulunmaktad›r. 

TÜB‹TAK MAM G›da Enstitü-
sünde tombul çeflidi iç f›nd›klarla
yap›lan çal›flmada f›nd›kta efl s›cak-
l›k e¤rileri çal›flmalar› 25°C’de ya-
p›lm›fl ve iç f›nd›k için adsorpsiyon
(nem alma) ve desorpsiyon (nem
verme) e¤rileri fiekil 1’de verilmifl-
tir. Ayr›ca tombul çeflidi için
25°C’de iç f›nd›k ve kabuk için ayr›
ayr› adsorpsiyon çal›flmalar› da
gerçeklefltirilifl ve kabuklar›n nem
tutma kapasitelerinin iç f›nd›¤a gö-
re daha fazla oldu¤u tespit edilmifl-
tir. 

Sert kabuklu meyvelerin, dola-
y›s›yla f›nd›¤›n depolanmas›ndaki
en önemli esas öncelikle düflük ba-
¤›l nem (%60-70) daha sonra da dü-
flük s›cakl›k (5-10°C) koflullar›n›n
sa¤lanmas›d›r. F›nd›klarda %70 ba-
¤›l nemin üzerinde küfler geliflmeye
bafllamakta ve kalite kayb›na neden
olmaktad›r (Hadorn ve ark. 1980). 

F›nd›k % 55-65 ya¤ oran› ile
ya¤l› bir üründür. Kabuklu f›nd›klar
5oC, % 65 ba¤›l nemde kalitelerini
koruyarak iki y›l depolanabilmekte-
dirler (Hadorn ve ark. 1980). Bu-
nunla birlikte kavrulmufl f›nd›klar›n
kaliteleri 12-15 gün sonra bozulma-
ya bafllamaktad›r (Woodroof,
1975). Mikrobiyal aktivite sonucu
bozulma kadar, kötü tat ve kokula-
r›n aç›¤a ç›kmas›na neden olan ac›-
laflma da ya¤l› ürünlerin kalitesinin
korunmas›nda önemli problemler-
den biridir. Su aktivitesi ya¤›n oksi-
dasyonunu etkileyen en önemli
faktörlerden biridir (Labuza, 1971).
F›nd›klar›n sorpsiyon izotermleri
konusunda s›n›rl› say›da çal›flma
yap›lm›flt›r (Hadorn, 1978). Kalite-
nin korunmas› için iflleme ve depo-
lama s›ras›nda en uygun koflullar›n
belirlenmesi ve uygulanmas› gerek-
mektedir. F›st›klar›n sorpsiyon efl-
s›cakl›k e¤risi yüksek su aktivitesin-
de 20°C’de aflatoksin oluflumunun
kontrolü aç›s›ndan çal›fl›lm›fl ve
0.87’nin üzerinde Aspergillus fla-
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SSuu aakkttiivviitteessii

((aaww))::

Bakteriler 0.90 

Mayalar 0.88 

Küflerin toksin 
üretimi

0.86

Halofilik bakteriler 0.75 

Küfler 0.70 

Zerofilik bakteriler 0.65 

Ozmofilik bakteriler 0.61 

TTaabblloo 11:: Mikroorganizmalar›n
geliflmesinde ortalama su aktivitesi
s›n›rlar›

fifieekkiill 11 . Tombul çeflit f›nd›klar-
da 25°C’de sorpsiyon izotermi 

FINDIKLARDA SORPS YON E R S
Bilindi igibi, gıda maddelerinin kalite kayıplarının önlenmesinde ve muhafazasında, su ve su

ile ilgili parametrelerin önemli etkisi bulunmaktadır.
TÜB TAK MAM Gıda Enstitüsünde tombul çe idi iç fındıklarla yapılan çalı mada fındıkta e

sıcaklık e rileri çalı maları 25°C’de yapılmı ve iç fındık için adsorbsiyon (nem alma) ve desorpsiyon
(nem verme) e rileri ekil 1’de verilmi tir. Ayrıca tombul çe idi için 25°C’de iç fındık ve kabuk için
ayrı ayrı adsorpsiyon çalı maları da gerçekle tirili ve kabukların nem tutma kapasitelerinin iç fındı a
göre daha fazla oldu utespit edilmi tir.

ekil 1 . Tombul çe it fındıklarda 25°C’de sorpsiyon izotermi

Sert kabuklu meyvelerin, dolayısıyla fındı ın depolanmasındaki en önemli esas öncelikle
dü ük ba ıl nem (%60-70) daha sonra dü ük sıcaklık (5-10°C) ko ullarının sa lanmasıdır. Fındıklarda
%70 ba ıl nemin üzerinde oldu u durumlarda küfler geli meye ba lamakta ve kalite kaybına neden
olmaktadır (Hadorn ve ark. 1980).

Fındık % 55-65 ya oranı ile ya lı bir üründür. Kabuklu fındıklar 5°C, % 65 ba ıl nemde
kalitelerini koruyarak iki yıl depolanabilmektedirler (Hadorn ve ark. 1980). Bununla birlikte kavrulmu
fındıkların kaliteleri 12-15 gün sonra bozulmaya ba lamaktadır (Woodroof, 1975). Mikrobiyal aktivite
sonucu bozulma kadar, kötü tat ve kokuların açı a çıkmasına neden olan acıla ma da ya lı ürünlerin
kalitesinin korunmasında önemli problemlerden biridir. Su aktivitesi ya ın oksidasyonunu etkileyen en
önemli faktörlerden biridir (Labuza, 1971). Fındıkların sorpsiyon izotermleri konusunda sınırlı sayıda
çalı ma yapılmı tır (Hadorn, 1978). Kalitenin korunması için i leme ve depolama sırasında en uygun
ko ulların belirlenmesi ve uygulanması gerekmektedir. Fıstıkların sorpsiyon e -sıcaklık e risi yüksek
su aktivitesinde 20°C’de aflatoksin olu umunun kontrolü açısından çalı ılmı ve 0.87’nin üzerinde
Aspergillus flavus’un geli ti i ve 0.88’de aflatoksin olu tu u gözlenmi tir. 0.86’nın altında daha çok
rekabetçi zerofilik mantarların üremesi ile aflatoksin olu umu engellenmi tir (Denizel, 1976).

Fındıklar kurutulduktan sonra i leme alınacakları zamana kadar kabuklu olarak
depolanmaktadır. Kabukların ve iç kısmın kimyasal bile imleri farklıdır. Kabuk kısım daha çok nem
tutan selülozik maddelerden olu makta, iç kısım ise çe ide ve yeti me bölgesine göre farklılıklar
gösteren %55-60 oranında ya içermektedir. Farklı bile ime sahip maddeler bilindi igibi sorpsiyon
e sıcaklık e rileri bakımından farklılık göstermektedirler. Bu nedenle fındıkların kabuk ve iç
kısımlarının farklı sıcaklıklardaki sorpsiyon özelliklerinin ayrı ayrı belirlenmesi gerekmektedir.
Böylece depolama, kurutma, kavurma veya ambalajlama sırasında en uygun ko ullar daha do ru olarak
belirlenebilecektir. Bu ko ulları belirlemek için iç ve kabu un ayrı ayrı sorpsiyon e rilerinin
modellenmesi ve en uygun modelin belirlenmesi gerekmektedir.
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vus’un geliflti¤i ve 0.88’de aflatok-
sin olufltu¤u gözlenmifltir. 0.86’n›n
alt›nda daha çok rekabetçi zerofilik
mantarlar›n üremesi ile aflatoksin
oluflumu engellenmifltir (Denizel,
1976).  

F›nd›klar kurutulduktan sonra
iflleme al›nacaklar› zamana kadar
kabuklu olarak depolanmaktad›r.
Kabuklar›n ve iç k›sm›n kimyasal
bileflimleri farkl›d›r. Kabuk k›s›m
daha çok nem tutan selülozik mad-
delerden oluflmakta, iç k›s›m ise
çeflide ve yetiflme bölgesine göre
farkl›l›klar gösteren  %55-60 oran›n-
da ya¤ içermektedir.  Farkl› bilefli-
me sahip maddeler bilindi¤i gibi
sorpsiyon efl s›cakl›k e¤rileri bak›-
m›ndan farkl›l›k göstermektedirler.
Bu nedenle f›nd›klar›n kabuk ve iç
k›s›mlar›n›n farkl› s›cakl›klardaki
sorpsiyon özelliklerinin ayr› ayr›
belirlenmesi gerekmektedir.  Böy-
lece depolama, kurutma, kavurma
veya ambalajlama s›ras›nda en uy-
gun koflullar daha do¤ru olarak be-
lirlenebilecektir. Bu koflullar› belir-
lemek için iç ve kabu¤un ayr› ayr›
sorpsiyon e¤rilerinin modellenme-
si ve en uygun modelin belirlenme-
si gerekmektedir. 

Enstitümüzde f›nd›klar›n efl-s›-
cakl›k e¤rileri üç farkl› çeflit dikkate
al›narak, farkl› s›cakl›klarda iç ve
kabuklu olmak üzere farkl› koflullar-
da elde edilmifltir. Bu veriler do¤-
rultusunda FDA’n›n da sert kabuklu
meyveler için belirlemifl oldu¤u
0,70 su aktivitesi de¤erine tekabül
eden nem içeri¤i, iç f›nd›klarda
25°C’de 0,05 g su/g km civar›d›r. ‹ç
f›nd›klar›n bileflimine ba¤l› olarak
0,05g su/g km üzerinde f›nd›¤›n
nem içeri¤indeki art›fl su aktivite-
sinde daha fazla art›fla neden ol-
maktad›r.  Örne¤in 0,075 g su/g km
nem içeri¤i (%7 nem)  0,8 su aktivi-
tesinin üzerinde bir de¤ere tekabül
etmektedir. Bu de¤er küflerin afla-
toksin üretebildi¤i su aktivitesi ara-
l›¤›na denk gelmektedir ve bu ne-
denle aflatoksin oluflumu aç›s›n-
dan depolama s›ras›nda bir risk
oluflturmaktad›r. 

FF››nndd››kkttaa DDeeppoollaammaa 
BBooyyuunnccaa KKaalliittee KKaayy››ppllaarr››

FF››nndd››kkllaarrddaa KKüüff GGeelliiflfliimmii vvee
AAffllaattookkssiinn OOlluuflfluummuu

Küfler, g›dalar›n protein, ya¤,
ve karbonhidratlar›n› enzimatik fa-
aliyetlerle parçalayarak g›dan›n do-
kusunu de¤ifltirmekte; ya¤ içeri¤i-
nin azalmas›na, serbest ya¤ asidi
miktar›n›n artmas›na, proteinlerin
parçalanmas›na, amino asit bilefli-
minde de¤iflime, renk de¤iflimine,
kötü koku oluflmas›na, tat de¤iflim-
lerine ve a¤›rl›k kayb›na yol açmak-
tad›rlar. Küfler sa¤lam g›dan›n içi-
ne de girebildiklerinden bakteriler-
den daha fazla zarar vermekte ve
toksijenik tipleri mikotoksin ürete-
bilmektedir. (ICMSF, 1996). 

F›nd›kta küf bulaflmas› yayg›n
olup, baz› türlerin geliflmeleri in-
san ve hayvan sa¤l›¤› için önemli
bir risk oluflturmaktad›r. F›nd›k
özürleri aras›nda raf ömrünü k›sal-
tan etkenlerin en önemlisi küflen-
me ve buna ba¤l› olarak oluflan af-
latoksindir.  Küf geliflimi bahçede
bafllamakta, hasat ve yetersiz
ve/veya uygun olmayan kurutma
koflullar› nedeniyle geliflebilmekte,
depolama ve tafl›ma s›ras›nda da
oluflabilmektedir. Kabuklu f›nd›kta
hasat, kurutma ve depolama süre-
since Penicillium, Aspergillus ve
Rhizopus cinsine ait küf türleri bu-
lunmufltur. Kabuklu f›nd›kta afla-
toksin üreten Aspergillus flavus ve
A. parasiticus  cinsi küflerin gelifl-
mesi a¤açta bafllamakta, hasat ifl-
lemleri boyunca artmaktad›r. Har-
man ve depolamada kabu¤u çatla-
m›fl f›nd›k taneleri d›fl›nda, a¤açta-
ki ve yerdeki kabuklu f›nd›k tanele-
rinde A. flavus görülmemifltir.  An-
cak küf say›s› f›nd›k dal›nda baflla-
makta ve yere düfltü¤ünde artt›¤›
görülmüfltür. Bu miktar, harman,
çevre ve iklim koflullar›na göre de
de¤iflebilmektedir. Ya¤›fl, sert ka-
buklu meyvelerde hasattan sonra
oluflan küf say›s› ve mikrofloray› et-
kileyen en önemli unsurdur. Ya¤›-

fl›n fazla olmas› durumunda, bakte-
ri ve küflerin toplam say›s› yüksel-
mektedir (Dorner ve Cole, 2002,
Douglas ve Park, 2002). 

F›nd›kta küf geliflimi hasat ön-
cesi dalda bafllamakta ve kötü iflle-
me ve depolama koflullar›na ba¤l›
olarak art›fl göstermektedir. Yanl›fl
veya erken hasat, f›nd›¤›n uygun ol-
mayan koflullarda, yetersiz düzeyde
kurutulmas› veya nemli hava koflul-
lar›nda kurutulmas› baflta aflatok-
sin sorunu olmak üzere birçok kali-
te sorunlar› ile karfl›laflmam›za ne-
den olmakta ve büyük ekonomik
kay›plar yaflanmaktad›r. Harmanda
özellikle d›fl kabu¤u çatlam›fl, zede-
lenmifl f›nd›klarda aflatoksin bulun-
mufltur. (Sanchis, 1988). Hasat ve
hasat sonras› uygulamalarla afla-
toksin oluflmas› kontrol edilemedi-
¤i takdirde, daha sonraki aflamalar
olan depolama ve iflleme s›ras›nda
aflatoksin kontrolü zorunlu hale
gelmektedir. Aflatoksinin kontrolü
aflatoksinli partilerin ayr›lmas›n›,
aflatoksinli ürün miktar›n›n azalt›l-
mas›n› ve do¤ru depolama ve iflle-
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me yöntemleriyle yeni aflatoksin
oluflmas›n›n önlenmesini içermek-
tedir (Anon, 2000, 2002, Özdemir ve
ark., 1998, TÜB‹TAK NATO Projesi
Raporu, 1990;  TÜB‹TAK, Aflatoksin
Projesi Raporu, 2002-2005).

Aflatoksin oluflumu, s›cakl›k,
ortam ba¤›l nemi (%RH) ile dolay›-
s›yla ürünün su aktivitesiyle iliflkili-
dir (Denizel, 1976,  Prado, 1991).
Güneflte kurutma s›ras›nda, hasat
sonras›, su aktivitesinin yüksek ol-
du¤u (0.98-0.80) ilk günlerde afla-
toksin oluflabilmektedir (TÜB‹TAK,
Aflatoksin Projesi Raporu, 2002-
2005). Natürel f›nd›klar ve kavrul-
mufl k›y›lm›fl f›nd›klar aflatoksin
aç›s›ndan riskli iken, kavrulmufl f›n-
d›klar daha dayan›kl›d›r. Su aktivi-
tesinin 0.78-0.81 oldu¤u durumlar-
da (genellikle kek ürünleri) f›nd›k
aflatoksin ve ergosterol üretilmesi
için iyi bir besi yeri oluflturmakta-
d›r. F›nd›kta aflatoksin bulunmas›
ve aflatoksinin kanserojen olmas›,
f›nd›¤›n riskli ürünler aras›nda yer
almas›na neden olmaktad›r. 

FF››nndd››kkllaarrddaa AAcc››llaaflflmmaa

F›nd›k ya¤l› bir üründür ve li-
pid okisdasyonu veya hidrolizi ile
ac›lafl›rlar. F›nd›klar›n bozulmas›
serbest ya¤ asitlerinin hidropero-
kistlerde konjuge dien sistemine
paralel olarak artmas› ile aç›klana-
bilir (Labuza, 1971, Hadorn ve ark.
1977, 1978, Grosch ve ark.,  1983).
Lipid okisdasyonu bafllad›ktan
sonra kalite h›zla azal›r.  Serbest
kalan ya¤ asitleri oksidasyon reak-
siyonunu bafllat›r. Bununla beraber
oluflan hidroperksitler peroksidaz
etkisi ile veya s›cakl›k ve ba¤›l ne-
me ba¤l› olarak oksidasyonla ac›m-
s› tat ve kokular› veren doymufl,
doymam›fl  di- ve  epoxy aldehitler,
ketonlar, laktonlar, furanlar, alkol-
ler, monobazik, dibazik, okzo & hid-
roksi asitler, doymufl, doymam›fl
hidrokarbonlar gibi ikincil, üçüncül
ürünlere dönüflürler (Ragnarsson
ve Labuza, 1971; Hadorn ve Zürc-
her, 1977 ve Sanders ve ark., 1993).

Bu bozulma mekanizmas› oksi-
jen, ›fl›k, ›s›, su aktivitesi, mikroor-
ganizmalar, metal iyonlar›, ya¤
asitleri ve enzimler gibi birçok fak-
tör taraf›ndan h›zland›r›lmaktad›r.
(Angelo ve ark., 1979). Lipid oksi-
dasyonu bafllang›c›nda oluflan hid-
roperoksitler otooksidasyon ürü-
nüdürler ve tats›zd›rlar.  Bu neden-
le hidroperoksitler çok miktarda ol-
sa bile tat olarak alg›lanmayabilir-
ler.  Ac›laflma tad›n› veren hidrope-
roksitlerin parçalanm›fl ürünleridir
(Sturm, 1979).  Buna neden olan en
önemli faktörler s›cakl›k ve enzim-
lerdir.  Di¤er taraftan f›nd›klar›n raf
ömürleri çeflit, doymam›fl ya¤ asit-
leri oran› (oleik, linoleik and linole-
nik asitler), mineraller, tanede do-
¤al olarak bulunan antioksidantlar
(E Vitamini)  veya ince zarda yo¤un
olarak bulunan fenolik maddelere
ba¤l› olarak de¤ifliklik göstermekte-
dir  (Mehlenbacher, 1993).

Doymam›fl ya¤ asidi içeren
ya¤l› g›da maddelerindeki kalite
de¤iflimleri genellikle oto-oksidas-
yon ile olup oksijenin bulundu¤u
koflullarda oluflmaktad›r. Ya¤ oksi-
dasyonu, su aktivitesinin 0,2 gibi

çok düflük oldu¤u durumlarda çok
h›zl› olmakta, 0.50'ye kadar düflüfl
ve sonra su aktivitesinin yükselme-
siyle tekrar art›fl göstermektedir.
Dolay›s› ile 0,5 su aktivitesi civar›n-
da f›nd›klarda ya¤ oksidasyonu da-
ha yavafl olmaktad›r. 

SSoonnuuçç
‹fllenmifl f›nd›klar›n depolan-

mak üzere tafl›nmas› aflamalar›nda
tafl›ma amaçl› kullan›lan alanlar te-
miz, kuru olmal› ve gözle görünebi-
lecek küf geliflimi bulunmamal›d›r.
Konteyn›rlar tafl›ma s›ras›nda k›r›l-
malara ve ayr›lmalara karfl› daya-
n›kl› olmal›d›r. Toz, küf sporlar›, bö-
cek ve yabanc› maddelerin giriflini
engelleyecek flekilde izole edilmifl
olmal›d›rlar. Konteyn›rlarda tafl›ma
s›ras›nda iklimsel veya gece-gün-
düz de¤iflimine ba¤l› olarak s›cakl›k
farkl›l›klar›ndan kaynaklanabilecek
nem yo¤uflmalar›na karfl› önlem
al›nm›fl olmal›d›r. 

Depolama amaçl› kullan›lan
alanlar temiz ve kuru olmal›,   küf
geliflimini önlemek amac› ile ortam
ba¤›l nemi % 70’in alt›nda tutulacak
flekilde kontrol edilmelidir. Ya¤mur,
kemirgen ve böcekler, su drenaj›na
karfl› önlemler al›nmal›, s›cakl›k ve
ba¤›l nem de¤iflimleri minimize
edilmelidir. ‹yi depolama uygula-
malar› (GSP: good storage practi-
ces) uygulanarak böcek ve küf sevi-
yeleri minimize edilmelidir. Bu uy-
gulama, tescilli insektisit ve fungu-
sitlerin kullan›m› veya gerekli ön-
lemlerin al›nmas› ile sa¤lanabilir. 

Sonuç olarak, f›nd›klar›n gü-
venli olarak depolanabilmesi için
f›nd›klar›n su aktivitesi FDA’n›n da
uygun gördü¤ü 0,7’nin alt›nda ol-
mal›d›r. F›nd›klar›n kalitelerinin
uzun süre korunabilmesi için bu
de¤er daha da düflürülebilir. Dola-
y›s› ile f›nd›¤›n 0,05 g su/g km (yafl
bazda yaklafl›k olarak % 4,8) kurutu-
larak, hijyenik koflullarda ba¤›l nem
ve s›cakl›k kontrollü depolarda de-
polanmas› gerekmektedir. 
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›nd›k ihracat›nda
özellikle Avrupa Bir-
li¤i ülkelerinde ken-

di g›da kodekslerine göre
zorunlu hale getirilmifl olan
aflatoksinin maalesef bu-
gün yükünü ihracatç›lar
çekmektedir. Oysaki ürü-
nün oluflumu esnas›ndaki
tabiat flartlar›, tam aflatok-
sînle mücadeleye bilinçlen-
dirilmemifl üretici, bunun
yan›nda serbest piyasada
iyilefltirilmemifl depolama
koflullar› neticesinde olufla-
bilecek olan bu toksinin
son d›fl sat›c›s› olan ihra-
catç› hem sorunu yaflamak-
ta hem de bundan maddi
zarar görmektedir. Bilindi¤i
gibi f›nd›k tar›m ürünleri
içerisinde lider olan bir
üründür. Neden lider denil-
di¤i zaman da verilecek ce-
vap tektir o da; en fazla ih-
racat getirisi olan ürün ol-
mas›d›r, ‹flte böyle bir ürü-
nün dövizini Türkiye'ye ge-
tiren ço¤u ihracatç› firmala-

r›m›z maalesef kendi oto
kontrol sistemleri için yap-
m›fl oldu¤u ciddi yat›r›mlar
ve hatta kurulan özel g›da
analiz laboratuarlar›na sa-
hip olmalar›na ra¤men he-
terojen olan f›nd›¤›n resmi
olarak belgelenmesine ra¤-
men Avrupa Birli¤i ülkele-
rinden geri dönmektedir.  

Tabii ki bu da ihracatç›-
y› maddi olarak zarara sok-
mas›n›n d›fl›nda Türk f›nd›-
¤›n›n prestijine de zarar
vermektedir. Oysa bu yafla-
nan sorunlar›n neticesinde
heterojen bîr yap›ya sahip
olan f›nd›kta örneklemele-
rin homojen olmad›¤› bilin-
mesine ra¤men verilen res-
mi sa¤l›k sertifikalar›n na-
zara dikkate al›nmamas›na
karfl›n hiç tepki oluflmam›fl
hatta ihracatç› Türkiye'de
itiraz edip flahit numunesi-
ni tekrar kontrol ettirme
hakk›na sahip olmas›na
ra¤men bu Avrupa Birli¤i
ülkelerinde sadece ve sade-

ce oradaki yetkilinin insaf›-
na b›rak›lm›flt›r.

Tabii bu durumda böy-
le olunca ihracatç› hakl› da
olsa tekrarlatamad›¤› anali-
zin sonucunda mal›n›n geri
dönmesi kaç›n›lmaz oluyor
ve de bundan zarar görüyor.
Halbuki bugün Avrupa Bir-
li¤ine girmek için tar›mda
çal›fl›lan entegrasyon çal›fl-
malar›n›n neticesinde biz-
lerin hedefi gerçekten ciddi
çal›flan Kontrol fiube Mü-
dürlü¤ü, ‹l Kontrol Labora-
tuarlar› hatta devlet onayl›
Özel G›da Analiz Laboratu-
arlar›n›n belgesinin onlar
taraf›ndan da kabul edilir
olmal›d›r. Zira mademki
böyle bir ortak çal›flma her
iki taraflarca bafllat›ld›ysa
ve bu da denetleniyorsa
bizlerin verdi¤i belgelerin
geçerlili¤i olmal›d›r. Aksi
takdirde ihracatç› geçmiflte-
ki yaflam›fl oldu¤u sorunlar›
yaflamaya devam eder diye
düflünüyorum.
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›da güvenli¤inin temini,
her türlü g›da maddesi-
nin ve g›da ile temasta

bulunan madde ve malzemelerin
teknik ve hijyenik flekilde üretim, ifl-
leme muhafaza, depolama, pazarla-
ma ve halk›n gere¤i gibi beslenmesi-
ni sa¤lamak, üretici ve tüketici men-
faatleriyle halk sa¤l›¤›n› korumak
üzere Teflekkür Belgesi uygulamas›-
na esas asgari özellikleri ve bu özel-
liklere haiz iflyerlerinin belirlenerek
Teflekkür Belgesi ile taltif ve teflvik
edilmesi ve tüm g›da üretim ve sat›fl
yerlerinin güvenilir/kaliteli g›da
maddesi üretim ve sat›fl›na yönlen-
dirilmesi amac›yla GG››ddaa ÜÜrreettiimm,, SSaa--
tt››flfl VVee TToopplluu TTüükkeettiimm ‹‹flflyyeerrlleerriinniinn
ÖÖddüülllleennddiirriillmmeessiinnee DDaaiirr YYöönneerrggee
haz›rlanarak yürürlü¤e konulmufltur. 

ÖÖddüülllleennddiirriilleecceekk iiflflyyeerrlleerrii

Teflekkür Belgesi ile taltif ve
teflvik uygulamas›; unlu mamuller,
ekmek ve ekmek çeflitleri, pastac›l›k
ürünleri, süt ve süt ürünleri, et ve
et ürünleri, haz›r yemek üreten ifl-
yerleri ile su ürünleri sat›fl iflyerleri,
k›rm›z› ve kanatl› eti sat›fl yerleri,
toplu tüketim iflyerlerini ( lokanta-
lar, kafe v.b.)  kapsar.  Bu iflyerlerin-
den uygun görülenlere G›da Gü-
venli¤i Teflekkür Belgesi verilir.

GG››ddaa GGüüvveennllii¤¤ii TTeeflfleekkkküürr BBeell--
ggeessii iillee ööddüülllleennddiirriilleecceekk iiflflyyeerrlleerrii--
nniinn bbeelliirrlleennmmeessii 

GG››ddaa GGüüvveennllii¤¤ii TTeeflfleekkkküürr BBeell--
ggeessii iillee ööddüülllleennddiirriilleecceekk iiflflyyeerrlleerrii;;

aa.. Her y›l denetime tabi tutu-
lan, yasal zorunluluklar›n d›fl›nda

ek g›da güvenli¤i önlemleri alan ve
uygulayan, 

bb.. G›da teknolojisindeki gelifl-
meleri uygulamal› olarak tatbik
eden, 

cc.. ‹flyerinde çal›flanlar› sürekli
e¤iten ve kiflisel hijyene önem ve-
ren,

dd.. Bir y›l içerisinde en az iki de-
netime tabi tutulan ve denetim so-
nuçlar› olumlu olan,

ee.. Üretim iflyerleri için dene-
timlerde ürettikleri ürünlerden al›-
nan numune sonuçlar› Türk G›da
Kodeksine uygun olan,

ff.. ‹zlenebilirlikle ilgili kay›t sis-
temlerini tutan,

gg.. G›da güvenli¤i ile ilgili ola-
rak G›da Mevzuat›n›n d›fl›nda yer
alan ulusal ve uluslar aras› sistem-
leri uygulama çal›flmalar› yapan
ve/veya uygulayan,

hh.. Tüketici flikâyet ve önerileri-
ni dikkate alan ve tüketici haklar›n›
ön planda tutan,

GG››ddaa GGüüvveennllii¤¤ii TTeeflfleekkkküürr BBeell--
ggeessii vveerriilleecceekk iiflflyyeerrlleerriinnddee aarraannaaccaakk
ggeenneell vvee öözzeell flflaarrttllaarr

- G›da Güvenli¤i Teflekkür Bel-
gesi ile taltif edilecek iflyerlerinde
afla¤›daki özelliklerin bulunmas›
gerekmektedir.

Üretimin ve/veya sat›fl›n niteli-
¤ine bak›lmaks›z›n iflyerlerinde
afla¤›daki genel flartlar aran›r. 

11.. ‹flyerleri ve iflyerlerinin üre-
timde kulland›klar›, üretimini/sat›-
fl›n› yapt›klar› g›da maddeleri Türk
g›da mevzuat›nda belirtilen flartla-
ra uygun olmal›d›r. 

22.. Üretilen g›da maddeleri g›da
kodeksinde belirtilen flartlara uy-
gun olmal›d›r.
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33.. Yasal zorunluluklar›n d›fl›n-
da ek g›da güvenli¤i önlemleri alan
ve uygulayan, g›da teknolojisindeki
geliflmeleri uygulamal› olarak tat-
bik eder durumda olmal›d›rlar. 

44.. Teflekkür Belgesi almaya hak
kazanm›fl iflyerleri mevzuat de¤iflik-
liklerini yerine getirmeyi taahhüt
eder.

55.. Verilen belge üzerindeki ad-
res için geçerli olup, üretim yerinin
sat›fl yerleri, toplu tüketim iflyeri-
nin ve di¤er iflyerlerinin flubeleri
için geçerli de¤ildir.

UUyygguullaammaaddaann YYaarraarrllaannaammaayyaa--
ccaakkllaarr

11.. Y›l içerisinde G›da Mevzuat›
ve Su Ürünleri Mevzuat› hükümleri-
ne göre ceza alan iflyerleri, ceza
alan iflyeri sahipleri ve/veya ceza
alan sorumlu yöneticilerin sahibi
oldu¤u veya çal›flt›¤› iflyerleri, 

22.. Teflekkür Belgesi ile ödüllen-
dirildi¤i halde, Teflekkür Belgesi uy-
gulamas›na esas genel ve özel flart-
lar› yitirdi¤i tespit edilen iflyerleri,

Teflekkür Belgesi uygulamas›n-
dan yararland›r›lmazlar; bu iflyerle-
rine verilen Teflekkür Belgesi geri
al›n›r.

G›da Üretim, Sat›fl Ve Toplu
Tüketim ‹flyerlerinin Ödüllendiril-
mesine Dair Yönerge kapsam›nda
yap›lan baflvurular de¤erlendiril-

mifltir. ‹l Tar›m Müdürlü¤ünce yap›-
lan 2007 y›l› denetim sonuçlar›na
ve Yasal zorunluluklar›n d›fl›nda ek
g›da güvenli¤i önlemleri alan ve
uygulayan, g›da iflyerlerinden mü-
racaat edenlerin de¤erlendirilmesi
sonucunda afla¤›daki iflyerleri G›da
Güvenli¤i Teflekkür Belgesi almaya
hak kazanm›fllard›r.

11-- Unpa Unlu Mamuller,

22-- Ünlü Ekmek Un Mamulleri
Ticaret Sanayi A.fi.,

33-- Fatsal› Hünkâr Restoran,

44-- Sa¤l›k Ekmek ve Unlu Ma-
mulleri,

55-- Çelebio¤lu G›da Un ve Unlu
Mamuller,

66-- Zorlular Yemek Sanayi,

77-- fiirin Restoran,

88-- Zümrüt F›r›n›,

99-- Oney F›r›n›,

1100-- Ak-Et G›da Ürünleri.
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KORUMA VE KONTROL GENEL
MÜDÜRLÜ⁄Ü’NDEN ORDU’DA 
GIDA GÜVENL‹⁄‹ DERG‹M‹Z, 

GIDA KONTROL VE DENET‹M H‹ZMETLER‹ ‹Ç‹N
‹L TARIM MÜDÜRLÜ⁄Ü’MÜZE TEfiEKKÜR

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› Koruma ve Kontrol Genel
Müdürlü¤ü’nce Ordu Valili¤i’ne gönderilen 23.06.2008 tarih ve
023955 say›l› yaz›da afla¤›ya ç›kar›lan metin yer alm›flt›r.

““GG››ddaa ggüüvveennllii¤¤ii kkoonnuussuunnddaa dduuyyaarrll››ll››¤¤›› aarrtttt››rrmmaakk,, bbiillggiilleerrii vvee
tteekknnoolloojjiikk ggeelliiflfliimmlleerrii ppaayyllaaflflmmaakk,, ttüükkeettiiccii pprrooffiilliinnii ggeelliiflflttiirrmmeekk,, gg››ddaa
ggüüvveennllii¤¤iinnii ssaa¤¤llaammaakk aammaacc››yyllaa yyaapp››llaann ççaall››flflmmaallaarr kkoonnuussuunnddaa
kkaammuuooyyuunnuu bbiillggiilleennddiirrmmeekk,, gg››ddaa sseekkttöörrüüyyllee iillggiillii yyaassaall ddüüzzeennlleemmeelleerrii
dduuyyuurrmmaakk,, gg››ddaa sseekkttöörrüünnüünn vvee ttüükkeettiicciinniinn ee¤¤iittiimm vvee ggeelliiflfliimmiinnii
ssaa¤¤llaammaakk ggiibbii öönneemmllii hheeddeefflleerrii ggeerrççeekklleeflflttiirreebbiillmmeekk aadd››nnaa yyaapptt››¤¤››nn››zz
ççaall››flflmmaallaarr iillee 55117799 ssaayy››ll›› KKaannuunn ggeerree¤¤ii yyaappmm››flfl oolldduu¤¤uunnuuzz gg››ddaa ddeennee--
ttiimm vvee kkoonnttrrooll hhiizzmmeettlleerriinnddee ggöösstteerrmmiiflfl oolldduu¤¤uunnuuzz hhiizzmmeettlleerriinniizzddeenn
ddoollaayy›› ttüümm ppeerrssoonneellee tteeflfleekkkküürrlleerr eeddeerr.. BBaaflflaarr››ll›› ççaall››flflmmaallaarr››nn››zz››nn
ddeevvaamm eettmmeessiinnii ddiilleerriimm..”” 



›da güvenli¤i hammad-
deden bafllayarak g›da-
n›n, tüketicinin sofras›na

ulaflmas›na kadar geçen tüm afla-
malar› kapsayan genifl bir süreçtir.
Bir g›dan›n güvenli g›da olarak ta-
n›mlanabilmesi için bu süreçte ge-
çen tüm aflamalarda ayn› hassasi-
yetin gösteriliyor olmas› gerekmek-
tedir. 

Günümüzde haz›r g›dalar›n
yayg›nlaflmas›, tüketicinin bilinç-
lenmesi gibi nedenlerle ambalaj
konusu gittikçe önem kazanmakta-
d›r. Yeni teknolojilerin gelifltirilme-
si özellikle plastik, silikon vb. mal-
zemelerin çeflitlenmesi ile ambalaj
ve dahas› g›da ile temas eden tüm
madde ve malzemeler konusundaki
çal›flmalar artm›flt›r. Seramikten
kâ¤›da, camdan plasti¤e birçok
madde ve malzemenin g›da ile te-
mas› söz konusudur. G›da güvenli-
¤inin çeflitli halkalardan oluflan bir
zincir oldu¤u düflünülürse tüm hal-
kalar›n sa¤lam olmas› gerekmekte-
dir. Bu nedenle çiftlikten sofraya g›-
da güvenli¤inin sa¤lanabilmesi için
üretilen g›dan›n do¤ru flekilde ve
do¤ru malzemede saklanmas› da
önem arz etmektedir. Sadece am-
balaj de¤il, g›da ile temas eden
tüm madde ve malzemeler için ay-
n› hassasiyetin gösterilmesi gerek-
lili¤i, ambalajdan öte “g›da ile te-

mas eden madde ve malzeme” ta-
n›m›n› gündeme getirmifltir. Günü-
müzde konuyla ilgili birçok çal›flma
yap›lmakta ve kullan›lan malzeme-
lerin g›da ile etkileflimleri detayl›
olarak de¤erlendirilmektedir.

G›da ile temas eden madde ve
malzeme ambalajlarla birlikte ta-
baklar, kesme aletleri, iflleme maki-
neleri vs. de kapsayan genifl bir
kavramd›r ve güvenli g›da üretimi
için üretimin ilk basamaklar›ndan
son tüketiciye ulaflana kadar her
basamakta yer almaktad›r. Bu ba¤-
lamda g›da güvenli¤inin sa¤lanma-
s› için g›dalar kadar g›da ile temas
eden madde ve malzemelerin de
asgari teknik ve hijyenik kriterleri
sa¤lamas› gerekmektedir. 

G›da ile temas eden medde ve
malzemelere iliflkin yasal düzenle-
meler Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
taraf›ndan gerçeklefltirilmektedir.
5179 say›l› “G›dalar›n Üretimi, Tü-
ketimi ve Denetlenmesine Dair Ka-
nun Hükmünde Kararnamenin De-
¤ifltirilerek Kabulü Hakk›nda Ka-
nun” ve buna ba¤l› Yönetmelikler-
le, g›da ile temas eden madde ve
malzemeler ve bunlar› üreten iflyer-
lerinin tafl›mas› gereken asgari tek-
nik ve hijyenik kriterler belirlenmifl-
tir. 5179 say›l› Kanunun 4 ve 6.
maddelerine dayanarak haz›rlanan
“G›da ve G›da ‹le Temas Eden Mad-
de ve Malzemeleri Üreten ‹flyerleri-
nin Çal›flma ‹zni ve G›da Sicili ve
Üretim ‹zni ‹fllemleri ile Sorumlu
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Yönetici ‹stihdam› Hakk›nda Yö-
netmelik” ile g›da ve g›da ile temas
eden madde ve malzeme üreten, ifl-
leyen, ambalajlayan, depolayan,
nakleden, pazarlayan iflyerlerinin
çal›flma izni, g›da sicili ve üretim iz-
ni ifllemleri ve bu ifl yerlerinin tafl›-
mas› gereken asgari ve teknik flart-
lar ile sorumlu yönetici istihdam›na
dair usul ve esaslar belirlenmifltir.

G›da ile temas eden madde
üreten ve ithal eden iflyerlerinin bu
Yönetmelikte yer alan flartlar› sa¤-
lamalar› ve ba¤l› bulundu¤u ‹l Ta-
r›m Müdürlü¤ü’nden tescil ve üre-
tim izni ve ithalat ifllemlerini ger-
çeklefltirmeleri gerekmektedir.

G›da ile temas eden madde ve
malzemelerle ilgili mevzuat yatay
ve dikey olmak üzere iki bölüme ay-
r›labilir. Bunlar;

AA..YYaattaayy MMeevvzzuuaatt

• Türk G›da Kodeksi Yönetme-
li¤i 

• 2002/32 Say›l› G›da ile Temas
Eden Madde ve Malzemeler Tebli¤i

• 2002/8 Say›l› G›da ile Temas
Eden Madde ve Malzemelerde Bu-
lunacak Sembolün Belirlenmesi
Hakk›nda Tebli¤

Yatay mevzuatta; g›da ile te-
mas eden tüm madde ve malzeme-
lere uygulanacak hükümler yer al-
maktad›r. Türk G›da Kodeksi Yönet-
meli¤i’nin dokuzuncu bölümü Am-
balajlama ile ilgili hükümleri içer-
mektedir. “TGK – G›da Maddeleri
ile Temasta Bulunan Madde ve
Malzemeler Tebli¤i” (2002/32),
89/109/EEC say›l› AB direktifi ile
uyumlu olarak haz›rlanm›flt›r. “TGK
– G›da Maddeleri ile Temas Eden
Madde ve Malzemelerde Bulunacak
Sembolün Belirlenmesi Hakk›nda
Tebli¤” (2002/8) g›da ile temas
eden madde ve malzemelerde kul-
lan›lacak sembolü içermektedir ve
80/590/EEC say›l› AB direktifi ile
uyumlu olarak haz›rlanm›flt›r.

BB.. DDiikkeeyy MMeevvzzuuaatt

• Plastik Madde ve Malzemeler

• Seramik Madde ve Malzemeler

• Rejenere Selüloz Filmler

• Epoksi Türevleri

• Vinil Klorür ‹çeren Madde ve
Malzemeler

• Kâ¤›t Esasl› Ambalaj Madde-
leri 

• Metal Esasl› Ambalaj Mad-
deleri

• Cam Esasl› Ambalaj Madde-
leri

Dikey mevzuat ürüne özgü kri-
terleri belirlemektedir. Burada dik-
kat edilmesi gereken husus, yatay
mevzuat›n bunlar için de geçerli ol-
du¤unun unutulmamas›d›r. Yukar›-
da bahsi geçen dikey mevzuattan
plastik, seramik, rejenere selüloz,
epoksi türevi madde ve malzemeler
ile vinil monomer içeren madde ve
malzemelerle ilgili ürüne özel teb-
li¤ler varken, kâ¤›t, cam ve metal
esasl› madde ve malzemelerle ilgili
hükümler Türk G›da Kodeksi Yönet-
meli¤i’nin dokuzuncu bölümünde
yer almaktad›r. 

‹lgili mevzuata www.kkgm.gov.tr
web adresinden ulafl›labilmektedir.

AABB’’ddee YYaassaall DDuurruumm:: 

G›da ile Temas Eden Madde ve
Malzemelerle ilgili mevzuat AB’ye
uyum çerçevesinde haz›rlanmakta-
d›r. Bu ba¤lamda AB ve ulusal mev-
zuat›m›z›n sistematik yap›s› ben-
zeflmektedir. AB’de de bizde oldu-
¤u gibi bir çerçeve Yönetmelik ve
buna ba¤l› dikey mevzuat sistemi
uygulanmaktad›r.

G›da ile Temas Eden Madde ve
Malzemelere ‹liflkin 1935/2004/EC
say›l› Konsey Tüzü¤ü çerçeve bir
mevzuat olup, g›da ile temas eden
tüm madde ve malzemelere uygu-
lan›r. Özellikle Tüzü¤ün 3. madde-
sinde yer alan genel hükümlere s›k-
ça baflvurulmaktad›r. 

““MMaaddddee 33

11.. Aktif ve ak›ll› madde ve mal-
zemeleri de kapsamak üzere madde
ve malzemeler, normal koflullarda
ya da ileride oluflmas› öngörülen
koflullarda içeriklerini, afla¤›da be-
lirtilenlere neden olabilecek mik-

tarlarda g›daya geçirmeyecek flekil-
de iyi üretim uygulamalar›yla üre-
tilmifl olmal›d›rlar.

aa.. ‹nsan sa¤l›¤›n› tehlikeye so-
kacak miktarlar

bb.. G›dan›n bilefliminde isten-
meyen de¤iflikliklere neden olacak
miktarlar 

cc.. G›dan›n duyusal özelliklerin-
de de¤ifliklik oluflturacak miktarlar

22.. Madde ve malzemenin eti-
ketlemesi, reklâm› ve sunumu tü-
keticiyi yan›ltacak flekilde olmama-
l›d›r.”

Bu Tüzük ak›ll› ve aktif ambalaj
tan›mlar›n› da içermektedir. Ülke-
miz mevzuat›nda bu tan›mlar he-
nüz yer almamaktad›r. Tüzük bir
“Onaylama Prosedürü” kavram›n›
gündeme getirmifltir. Prosedür, izin
verilen listelerde yer almayan mad-
deler için Avrupa Birli¤i G›da Gü-
venli¤i Otoritesi (EFSA) taraf›ndan
gerçeklefltirilecek bir dizi inceleme-
yi kapsamaktad›r. Bu Tüzük,
89/109/EEC ve 80/590/EEC say›l› AB
direktiflerini yürürlükten kald›rm›fl-
t›r. Tüzü¤ün ulusal mevzuatla
uyumlaflt›r›lmas› çal›flmalar› devam
etmektedir. Ancak, uyumun tam
olarak gerçeklefltirilebilmesi için ül-
kemizde EFSA benzeri ba¤›ms›z bir
risk de¤erlendirme kuruluflunun
oluflturulmas› gerekmektedir.

Tüm bu bilgiler çerçevesinde,
g›da güvenli¤inin önemli bir halkas›
olan g›da ile temas eden madde ve
malzemelerin de g›da ile ilgili tüm ifl
ve ifllemlerde de¤erlendirmeye al›n-
mas› önem arz etmektedir.
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KKaayynnaakkllaarr
11-- G›dalar›n Üretimi, Tüketimi ve De-

netlenmesine Dair Kanun Hükmünde
Kararnamenin De¤ifltirilerek Kabulü
Hakk›nda Kanun (Kanun No:5179)

22-- G›da ve G›da ‹le Temas Eden
Madde ve Malzemeleri Üreten ‹flyerleri-
nin Çal›flma ‹zni ve G›da Sicili ve Üretim
‹zni ‹fllemleri ile Sorumlu Yönetici ‹stih-
dam› Hakk›nda Yönetmelik (R.G:
27.08.2004–25566)

33-- Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤i
(R.G:16.11.1997–23172)

44-- AB Mevzuat› (www.europa.eu) 



ayvanc›l›¤›n Desteklenmesi
Hakk›nda Karar'›n 2 nci mad-
desinin ikinci f›kras› afla¤›da-

ki flekilde de¤ifltirilmifl ve ayn›
maddeye afla¤›daki f›kralar ilave
edilmifltir.

11.. (2) Kültür ›rk› ve kültür ›rk›
melezi s›¤›r yetifltiren üreticilere,
S›¤›r Cinsi Hayvanlar›n Tan›mlan-
mas›, Tescili ve ‹zlenmesi Yönet-
meli¤i kapsam›nda kay›tl›, tan›m-
lanm›fl olmak ve üst birli¤ini olufl-
turmufl bir hayvanc›l›k örgütüne
üye olmak flart› ile anaç s›¤›r bafl›-
na Tablo 1’de belirtilen miktarlarda
do¤rudan ödeme yap›l›r. Ayr›ca

anaç manda bafl›na da afla¤›da be-
lirtilen miktarda do¤rudan ödeme
yap›l›r. Tablo 1’de belirtilen anaç
s›¤›r bafl›na ödeme miktarlar›, en az
5 bafla sahip olmak üzere, 200 bafla
kadar tam olarak, 200 bafl ile 500
bafl aras› için % 50'si, 500 bafl üze-
rine ise, % 25'ine karfl›l›k gelen tu-
tar›n ödenmesi suretiyle uygulan›r.

22.. (9) Üretmifl oldu¤u sütü, Ta-
r›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›ndan süt
teflvik kod numaras› alm›fl, g›da si-
cili ve çal›flma izni olan süt iflleme
tesislerine satan üreticilere beher
litre süt için 4 YKr do¤rudan des-
tekleme ödemesi yap›l›r.

33.. (10) 3285 say›l› Hayvan Sa¤-
l›¤› ve Zab›tas› Kanunu kapsam›n-
da belirlenen tazminatl› hastal›k-
lardan birine yakaland›¤› ilgili mev-
zuat çerçevesinde tespit edilerek
kestirilen, öldürülen ya da ölen
hayvanlar›n sahipleri ile ihbar› zo-
runlu hastal›klardan birine karfl›
koruma maksad›yla hükümet vete-
riner hekimi ya da Tar›m ve Köyifl-
leri Bakanl›¤›nca görevlendirilen
veteriner hekim taraf›ndan yap›lan
afl›, serum ve ilaç uygulamalar› ne-
deniyle öldükleri otopsi ve labora-
tuar muayeneleri ile tespit edilen
hayvan sahiplerine, miktar› il veya
ilçelerde oluflturulacak komisyon
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taraf›ndan belirlenmek üzere, ilgili
mevzuat çerçevesinde hayvan has-
tal›klar› tazminat deste¤i ödenir.

44.. (11) Hayvan hastal›klar› ile
mücadele çerçevesinde, Tar›m ve
Köyiflleri Bakanl›¤›nca belirlenen
programl› afl›lamalardan Tablo
2’de belirtilenler için, uygulay›c›la-
ra, karfl›lar›nda gösterilen miktar-
larda destekleme ödemesi yap›l›r.

55.. (12) Hayvansal orijinli g›da
kontrolünde etkinli¤in sa¤lanmas›,

hayvan hastal›klar›yla mücadele,
mezbaha ve denetim hizmetlerinin
iyilefltirilmesi amac› ile Tar›m ve
Köyiflleri Bakanl›¤›n›n belirledi¤i
iflletmelerde veteriner hekim çal›fl-
t›r›lmas› için, kesilen hayvan bafl›-
na, Tablo 3’de belirtilen birim mik-
tarlarda ödeme yap›l›r. Ancak ke-
sim miktar› ne olursa olsun ayl›k
destekleme miktar› 1.000 YTL'den
az, 3.000 YTL'den fazla olamaz.

66.. (13) Tar›m ve Köyiflleri Ba-
kanl›¤›n›n ilgili kuruluflu olan Et ve

Bal›k Kurumu kombinalar›nda ke-
sim yapt›ran ve Tar›m Kredi Koope-
ratifi ile sözleflmeli besicilik yapan
28 ildeki (Ad›yaman, A¤r›, Ardahan,
Artvin, Batman, Bayburt, Bingöl,
Bitlis, Diyarbak›r, Elaz›¤, Erzincan,
Erzurum, Gaziantep, Gümüflhane,
Hakkâri, ‹¤d›r, Kars, Kahramanma-
rafl, Kilis, Malatya, Mardin, Mufl, Si-
irt, Sivas, fianl›urfa, fi›rnak, Tunceli,
Van) yetifltiricilere 190 kilogram ve
üzeri karkas a¤›rl›¤›na ulaflm›fl er-
kek s›¤›r karkas a¤›rl›¤›n›n beher ki-
logram› için 1 YTL'yi ve toplam et
destekleme primi tutan y›ll›k
12.688.000 YTL'yi aflmamak üzere
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›nca be-
lirlenen miktarda do¤rudan et des-
tekleme primi ödemesi yap›l›r."  

Karar›n uygulanmas›na iliflkin
usul ve esaslar, Tar›m ve Köyiflleri
Bakanl›¤›nca, haz›rlanan 13.06.2008
tarihli Resmi Gazete’de yay›mlana-
rak yürürlü¤e giren Hayvanc›l›¤›n
Desteklenmesi Hakk›nda Uygulama
Esaslar› Tebli¤i  (Tebli¤ No: 2008/31)
ile belirlenmifltir.

Karar, 1.1.2008 tarihinden ge-
çerli olmak üzere yay›m› tarihinde
yürürlü¤e girmifltir.
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1 fiap Afl›s› Büyükbafl 0,75 YTL/bafl

2 fiap Afl›s› Küçükbafl 0,50 YTL/bafl

3 S›¤›r Brucellosisi (S-19 Genç) 1,50 YTL/bafl

4 Koyun Keçi Brucellosisi (Rev-1 Genç) 0,50 YTL/bafl

1 Büyükbafl l,32YTL/bafl 5 Tavuk 2,10 YTL/1000 bafl

2 Küçükbafl 0,32 YTL/bafl 6 Hindi 13,20 YTL/1000 bafl

3 Devekuflu 1,05 YTL/bafl 7 Ç›kma tavuk 2,10 YTL/500 bafl

4 Tavflan 0,16YTL/bafl 8 Ördek 2,10 YTL/500 bafl

1 Anaç s›¤›r 250 YTL/bafl

2 Soy kütü¤üne kay›tl› anaç s›¤›r 50 YTL/bafl ilave ödeme

3
Hastal›klardan ari 

iflletmelerdeki anaç s›¤›r
50 YTL/bafl ilave ödeme

4 Manda 250 YTL/bafl

TTaabblloo -- 11

TTaabblloo -- 22

TTaabblloo -- 33





ar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›’nca haz›rlanan, 25.05.2008
tarih ve 26886 say›l› Resmi

Gazete’de yay›mlanarak yürürlü¤e
giren tebli¤in amac›; sofral›k zeyti-
nin tekni¤ine uygun ve hijyenik fle-
kilde üretim, haz›rlama, iflleme,
muhafaza, depolama, tafl›ma ve pa-
zarlamas›n› sa¤lamak üzere sofral›k
zeytinin özelliklerini belirlemektir.
Tebli¤e göre zeytin; ham zeytin da-
nelerinin olgunluk derecelerine, ifl-
leme flekillerine ve piyasaya sunufl
flekillerine göre s›n›fland›r›lm›flt›r. 

ÜÜrrüünn öözzeelllliikklleerrii
Bu Tebli¤de geçen sofral›k zey-

tinlere ait ürün özellikleri afla¤›da
verilmektedir. 

aa.. Sofral›k zeytinler; yabanc›
tat ve koku içermemeli, kendine
has yenilebilme olgunlu¤unda ol-
mal›, kokuflmufl, küflenmifl ve kurt-
lanm›fl olmamal› ve her türlü para-
zit, böcek ve bunlar›n parçalar›n›
ihtiva etmemelidir.

bb.. Kar›fl›m zeytinde, zeytin ora-
n›, süzme a¤›rl›k üzerinden ilave
edilen kar›fl›m maddeleri toplam›-
n›n en az % 70’i olmal›d›r. 

cc.. Zeytinin ambalâj salamura-
s›nda pH de¤eri ve tuz (NaCl) mik-
tar› tebli¤ ekinde yer alan Ek-1’de
verilen de¤erlere uygun olmal›d›r.
Salamura içinde muhafaza edilme-
yen zeytinlerde bu de¤erlere, me-
zokarpta (etli k›s›mda) bak›l›r. 

çç.. Do¤al fermente zeytin daha
fazla meyve aromas›na sahiptir, ha-
fif ac› tatta olabilir.

dd.. Karma ve kar›fl›m zeytin ha-
ricinde bu Tebli¤ kapsam›nda yer
alan di¤er zeytinler için, her bir pa-
ket üründe tek çeflit zeytin kullan›l-
mal›d›r.

ee.. Sofral›k zeytin üretiminde
kullan›lan su ‹nsani Tüketim Amaç-
l› Sular Hakk›nda Yönetmelikte yer
alan özelliklere uygun olmal›d›r.

ff.. Biber, so¤an, badem, kereviz,
kapari, portakal veya limon kabu¤u,
f›nd›k içi ve benzeri maddeler tek
bafl›na veya kar›flt›r›larak veya ezme
gibi fiziksel ifllemlerden geçirildik-
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ten sonra dolgu g›da maddesi ola-
rak kullan›labilir.

gg.. Çekirdeksiz ve çekirde¤i ç›-
kar›larak ifllenen zeytinlerde; 5
mg’dan fazla gelen çekirdek parça-
lar› veya bütün çekirdek miktar›,
100 gramda 5 adetten fazla olma-
mal›d›r.

¤¤.. Zeytinde yabanc› madde bu-
lunmamal›d›r. Ancak, üretim tek-
nolojisi gere¤i üründe bulunma-
mas› gereken çekirdek, yaprak, sap,
zeytin parçalar› ve dolgu g›da mad-
deleri gibi maddelerin miktar› 100
gramda en fazla 10 adet olmal›d›r.

hh.. Dane irili¤i; çekirdekli tüm
zeytinlere uygulan›r. Zeytinde irilik
kriteri, 1 kg’da bulunan dane adedi-
ne göre de¤erlendirilir. Zeytinin
dane irili¤i aral›klar› tebli¤ ekinde
yer alan Ek-2’de verilmifltir. Zeyti-
nin dane say›s› ambalaj üzerinde
belirtilen en düflük dane say›s›n-
dan % 5 daha az olabilir.

AAmmbbaallaajjllaammaa vvee 
eettiikkeettlleemmee--iiflflaarreettlleemmee 

Bu Tebli¤ kapsam›nda yer alan
ürünlerin ambalajlanmas›, etiket-
lenmesi ve iflaretlenmesinde, "Türk
G›da Kodeksi Yönetmeli¤i"nin Am-
balajlama ve Etiketleme-‹flaretle-
me Bölümü ile "Türk G›da Kodeksi-
G›da Maddelerinin Genel Etiketle-
me ve Beslenme Yönünden Etiket-
leme Kurallar› Tebli¤i"nde yer alan
hükümlerin yan› s›ra afla¤›daki ku-
rallara da uyulmal›d›r. 

aa.. Sofral›k zeytinlerde ürün is-
mi, olgunluk derecelerine, piyasaya
sunufl flekillerine göre tan›mlanan
isimlerle desteklenmelidir. 

bb.. Sofral›k zeytinlerin iflleme
flekilleri etiket üzerinde ürün ad› ile
ayn› yüzde belirtilebilir. 

cc.. Zeytin çeflidi, sadece bütün
haldeki zeytinlerde etiket üzerinde
belirtilebilir. 

çç.. Dolgulu zeytinlerde ürün is-
mi dolgu g›da maddesinin ad›yla
ifade edilir. 

dd.. Kar›fl›m zeytinlerde, kar›fl›-
m›n sa¤land›¤› yenilebilir madde-
ler ya da kar›fl›m yöntemine göre
isimlendirme yap›labilir.

ee.. Çekirdeksiz zeytin, dolgulu
zeytin ve bütün haldeki zeytinler 1
kg’daki dane adedi baz al›narak,
EK-2’de yer alan tabloya uygun ola-
rak dane adedi etiket üzerinde be-
lirtilmelidir.

ff.. Zeytinlerdeki tuz (NaCl) içe-
ri¤i 100 gramda 4.5 grama kadar ise
"az tuzlu" olarak isimlendirilebilir.

UUyyuumm zzoorruunnlluulluu¤¤uu
Halen faaliyet gösteren ve Teb-

li¤ kapsam›nda yer alan ürünleri üre-
ten ve satan iflyerleri 1 y›l içinde Teb-
li¤ hükümlerine uymak zorundad›r. 
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ar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›’nca 16.11.1997 tarihli ve
23172 say›l› Resmî Gaze-

te'de yay›mlanan Türk G›da Kodeksi
Yönetmeli¤inin 19 uncu maddesi-
nin (b) bendi ; ““GG››ddaa mmaaddddeelleerrii iillee

ddoo¤¤rruuddaann tteemmaass eeddeecceekk kkââ¤¤››tt vvee
kkaarrttoonnllaarr››nn bbiilleeflfliimmiinnddee ttiittaannddiiookkssiitt
((TTiiOO22)) %% 33’’üü,, kkuurrflfluunn 2200 mmgg//kkgg’’››,, aarr--
sseenniikk 22 mmgg//kkgg’’››,, kklloorrüürr %%00,,22’’yyii,, ppoolliikk--
lloorrbbiiffeenniill 22 mmgg//kkgg’’›› vvee ffoorrmmaallddeehhiitt
1155 mmgg//kkgg’’›› ggeeççmmeemmeelliiddiirr.."" fleklinde

de¤ifltirilmifltir. Ayn› Yönetmeli¤in
Plastiklerde Kullan›lacak Boyar
Maddeler ‹le ‹lgili Teknik Özellikleri
ve Plastiklerde Özel fiartlarda Kulla-
n›lacak Boyar Maddeler’i belirleyen
36 No’lu eki de de¤ifltirilmifltir.

TTüürrkk GG››ddaa KKooddeekkssii YYöönneettmmeellii¤¤ii’’nnddee ddee¤¤iiflfliikklliikk yyaapp››llmmaass››nnaa ddaaiirr yyöönneettmmeelliikk
1166..0055..22000088 ttaarriihh vvee 2266887788 ssaayy››ll›› RReessmmii GGaazzeettee’’ddee yyaayy››mmllaannaarraakk yyüürrüürrllüü¤¤ee ggiirrddii..

T

TTüürrkk GG››ddaa KKooddeekkssii
YYöönneettmmeellii¤¤ii’’nnddee
ddee¤¤iiflfliikklliikk yyaapp››lldd››



ar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›n-
ca; sürülebilir ya¤lar/margarin
ve yo¤un ya¤lar›n tekni¤ine

uygun ve hijyenik flekilde üretilme-
sini, muhafazas›n›, depolanmas›n›,
tafl›nmas›n› ve pazarlanmas›n› sa¤-
lamak ve bu ürünlerin özelliklerini
belirlemek amac›yla haz›rlanan Sü-
rülebilir Ya¤lar, Margarin Ve Yo¤un
Ya¤lar Tebli¤i 17.05.2008 tarih ve
26879 say›l› resmi gazetede yay›m-
lanarak yürürlü¤e girdi.

SSüütt yyaa¤¤››:: ‹nek, koyun, keçi veya
manda sütünden elde edilen ya¤›,

BBiittkkiisseell yyaa¤¤:: Yenilebilir bitkisel
kaynakl› ya¤lar›, 

HHaayyvvaannssaall yyaa¤¤:: Domuz ya¤› ve
süt ya¤› haricinde, bal›k dahil ol-
mak üzere hayvansal kaynaklardan
elde edilen ya¤›,

SSüürrüülleebbiilliirr yyaa¤¤llaarr//mmaarrggaarriinn:: ‹n-
san tüketimine uygun bitkisel

ve/veya hayvansal ya¤lar ve/veya
süt ya¤›ndan elde edilen temel ola-
rak ya¤ içinde su emülsiyonu tipin-
de, süt ve/veya süt ürünleri içerebi-
len flekillendirilebilir ürün grubunu,

YYoo¤¤uunn yyaa¤¤:: Ya¤ içeri¤i %90’dan
fazla olan ürünü,

ÇÇeeflflnniillii ssüürrüülleebbiilliirr yyaa¤¤llaarr//mmaarr--
ggaarriinn:: Bu Tebli¤ kapsam›ndaki tüm
ürünlere çeflitli baharat, meyve ve
sebzeler, bal ve/veya taklit ve ta¤flifl
olmamas› flart› ile di¤er g›da mad-
deleri kat›larak çeflnilendirilmesiy-
le elde edilen ve kendine has tat,
koku, görünüm ve yap› d›fl›nda ka-
lan özellikler aç›s›ndan Tebli¤ kap-
sam›ndaki ürünlerin özelliklerini
tafl›yan ürünü, ifade eder.

ÜÜrrüünn öözzeelllliikklleerrii

Bu Tebli¤ kapsam›ndaki ürün-
lerin özellikleri afla¤›da verilmifltir:

aa.. Ürünler, kendine has tat, ko-
ku, görünüm ve yap›da olmal›d›r. 

bb.. Ürünlerde tuz ve su d›fl›nda
kalan k›sm›n en az 2/3’ü ya¤ olmal›-
d›r.

cc.. Ürünlere ait ya¤ oranlar› çi-
zelgede verilmifltir.

AAmmbbaallaajjllaammaa,, EEttiikkeettlleemmee,,
‹‹flflaarreettlleemmee KKuurraallllaarr››
11.. Bu Tebli¤ kapsam›nda yer

alan ürünler, Türk G›da Kodeksi –
G›da Maddelerinin Genel Etiketle-
me ve Beslenme Yönünden Etiket-
leme Kurallar› Tebli¤inde yer alan
hükümlere uygun olmal›d›r. 

22.. Bu genel kurallara ek olarak
afla¤›daki bilgiler de etikette oku-
nakl›, anlafl›l›r ve kolayca görülebi-
lir flekilde bulunmal›d›r:

aa.. Ürünlerin içerdi¤i tuz oran›
etiket üzerinde, içindekiler bölü-
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münde a¤›rl›kça yüzde "en fazla
%..." olarak belirtilmelidir. Tuz ilave
edilmemifl ürünlerde “tuz eklenme-
mifltir” ifadesi etiket üzerinde belir-
tilmelidir.

bb.. Ticari ismin oldu¤u ön yüz-
de, ürünün hangi flekilde adland›-
r›ld›¤› aç›kça görülebilecek flekilde
belirtilmelidir. 

cc.. Süt ya¤l› margarinlerde
üründeki toplam ya¤ oran› ve için-
deki süt ya¤› oran› etikette ticari
markan›n oldu¤u yüzde ticari mar-
kayla birlikte, aç›kça görülebilecek
flekilde yaz›lmal›d›r.

çç.. Bu tebli¤ kapsam›nda yer
alan ürünlerin sat›fl isimleri ile bir-
likte kullan›m amaçlar›, üretim tek-
nikleri de belirtilebilir.

dd.. Bu Tebli¤ kapsam›nda yer
alan ürünlerin adland›rmalar› afla-
¤›da belirtildi¤i flekilde yap›labilir; 

11.. Ya¤ içeri¤i % 41 den fazla, %
62 den düflük olan ürünlerde “ya¤›
azalt›lm›fl” ifadesi ancak % ya¤ ora-
n› ile birlikte kullan›labilir.

22.. Ya¤ içeri¤i % 41 veya daha
düflük olan ürünlerde “düflük ya¤l›”
veya “az ya¤l›” veya benzeri ifadeler
ancak % ya¤ oran› ile birlikte kulla-
n›labilir.

33.. “Dörtte üç ya¤l› ” yerine %
ya¤ oran› ile birlikte “ya¤› azalt›l-
m›fl” ifadesi kullan›labilir.

44.. “Yar›m ya¤l›” yerine % ya¤
oran› ile birlikte “düflük ya¤l›” veya
“az ya¤l›” veya benzeri ifadeler kul-
lan›labilir ancak bu adland›rmalar-
da iki ifade birlikte kullan›lamaz.  

ee.. Bu tebli¤ kapsam›nda yer
alan ürünlerin bilefliminde; 

• Süt ya¤› d›fl›nda sadece bitki-
sel ya¤ içeren ürünlerde “bitkisel”
ifadesi,

• Hayvansal ya¤ içeren ürün-
lerde “hayvansal” ifadesi ürün ismi
ile birlikte kullan›lmal›d›r. 

ff.. Yar›m ya¤l› margarin yerine
“minarin” veya “halvarin” ifadesi %
ya¤ oran› ile birlikte kullan›labilir.

gg.. Etiket üzerinde belirtilmek
istenen herhangi bir bitkisel ya¤›n

do¤al trigliserid yap›s› korunmufl
olmal› ve ya¤ faz›nda en az %10
oran›nda kullan›lmal›d›r. Kullan›-
lan ya¤›n yüzdesi etiket üzerinde ti-
cari ismin yer ald›¤› ön yüzde aç›k-
ça belirtilmelidir.

¤¤.. Çeflnili ya¤larda kar›fl›mda
kullan›lan çeflni maddesinin ad›
ve/veya çeflni kar›fl›m›ndaki en yük-
sek çeflninin ad› “Çeflnili” ifadesi
yerine kullan›labilir. 

hh.. 20°C s›cakl›kta ak›c› halde
bulunan margarinlerin isminin ba-
fl›na s›v› ibaresi konulabilir.

››.. En az %99 oran›nda ya¤ içeri-
¤ine sahip olan yo¤un ya¤lar susuz
ya¤ olarak adland›r›l›r.

TTaaflfl››mmaa vvee ddeeppoollaammaa
Bu Tebli¤ kapsam›ndaki ürün-

lerin tafl›nmas› ve depolanmas›,
Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤inin
G›dalar›n Tafl›nmas› ve Depolan-
mas› bölümünde yer alan kurallara
uygun olmal›d›r. Ayr›ca sat›fl nokta-
lar›ndaki muhafaza s›cakl›¤› 14 °C’
den yüksek olmamal›d›r.

UUyyuumm zzoorruunnlluulluu¤¤uu 
Halen faaliyet gösteren ve Teb-

li¤ kapsam›ndaki ürünleri üreten ve
satan iflyerleri yay›m tarihinden iti-
baren bir y›l içinde Tebli¤ hükümle-
rine uymak zorundad›r. 

43

KKooddeekkss

YYaa¤¤ OOrraannllaarr›› MMaarrggaarriinn
ÜÜrrüünn AAdd›› YYaa¤¤ ‹‹ççeerrii¤¤ii  ((AA¤¤››rrll››kkççaa,, %%))

Margarin %80 ² Ya¤ ² %90
Dörtte üç ya¤l› margarin %60 ² Ya¤ ² %62

Yar›m ya¤l› margarin %39 ² Ya¤ ² %41
Margarin - “%....” ya¤l› %10 ² Ya¤ < %39

%41 < Ya¤ < %60
%62 < Ya¤ < %80

SSüütt YYaa¤¤ll›› MMaarrggaarriinn

ÜÜrrüünn AAdd›› YYaa¤¤ ‹‹ççeerrii¤¤ii  ((AA¤¤››rrll››kkççaa,, %%))

Süt ya¤l› margarin %80 ² Ya¤ ² %90

Süt ya¤l› margarin- Dörtte üç ya¤l›: %60 ² Ya¤ ² %62

Süt ya¤l› margarin- Yar›m ya¤l›: %39 ² Ya¤ ² %41

Süt ya¤l› margarin - “%....” ya¤l› %10 ² Ya¤ < %39

%41 < Ya¤ < %60

%62 < Ya¤ < %80

KKaayynnaakk
http://www.rega.basbakanlik.gov.tr 
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7.05.2008 tarih ve 26879 say›l›
Resmi Gazete’de yay›mlanan
tebli¤in amac›, g›da maddele-

rinde bulunabilen belirli bulaflan-
lar›n maksimum miktarlar›n›n be-
lirlenmesidir.

Tebli¤, g›da maddelerinde bu-
lunabilen; Nitratlar, Mikotoksin-
ler,(Aflatoksin, Okratoksin A, Patu-
lin, Deoksinivalenol, Zearalenon,
Fumonisinler), Bakteriyal toksinler,
A¤›r metaller (Kurflun, Kadmiyum,
Civa, Kalay),  3-monokloropropan-
1,2-diol, Dioksinler, furanlar, dioksin
benzeri poliklorlubifenilleri (PCB),
Polisiklik aromatik hidrokarbonlar
ve Erusik asiti kapsamaktad›r.

• Bulaflan: G›da maddesine
kasten ilave edilmeyen, g›dan›n
üretiminden pazarlanmas›na kadar
olan aflamalarda veya çevresel kay-
nakl› g›daya istenmeden bulaflan
her türlü madde ve bileflikleri,

• Metal ve metaloidler: G›da
maddelerinin do¤al yap›s›nda bu-
lunabilen veya çevre, teknolojik ifl-

lemler ya da ambalaj materyalleri
gibi de¤iflik yollardan g›daya bula-
flabilen kimyasal inorganik madde-
leri,

• Mikotoksinler: G›da madde-
lerinde belirli çevre koflullar›nda
baz› küfler taraf›ndan üretilen, tok-
sik sekonder metabolitleri, ifade
etmektedir.

BBuullaaflflaannllaarrllaa ‹‹llggiillii GGeenneell HHüü--
kküümmlleerr fifiuunnllaarrdd››rr:: 

- Piyasaya sunulduklar›nda,
tebli¤de yer alan g›da maddeleri-
nin bulaflanlar›n miktar›, bu tebli¤-
de belirtilen limitlerden daha fazla
olmamal›d›r.

- Tebli¤de belirtilen maksi-
mum miktarlar, aksi bir durum be-
lirtilmedikçe g›da maddelerinin ye-
nilebilir k›s›mlar› için verilmifltir.

- Kurutulmufl, seyreltilmifl, ifl-
lenmifl veya birden fazla bileflen
içeren g›da maddelerinde, afla¤›da
belirtilen hükümler dikkate al›n-
mak koflulu ile tebli¤deki maksi-
mum miktarlar uygulan›r. 

11.. Kurutma veya seyreltme ifl-
leminin sonucunda bulaflan kon-
santrasyonunda ortaya ç›kan de¤i-
fliklikler,

22.. ‹fllenmenin sonucunda bu-
laflan konsantrasyonunda ortaya
ç›kan de¤ifliklikler,

33.. Bileflenlerin üründeki nispi
oranlar›,

44.. Miktar tayinin analitik limiti.

-- TTüükkeettiimmee ssuunnuullaann gg››ddaa mmaadd--
ddeelleerriinnddee bbuullaaflflaann mmiikkttaarr›› hheessaappllaa--
nn››rrkkeenn;; 

11.. Kurutma, seyreltme, iflleme
ve/veya kar›flt›rma ifllemleri için veya 

22.. Kurutulmufl, seyreltilmifl, ifl-
lenmifl ve/veya bileflik g›da madde-
leri için g›da iflletmecisi taraf›ndan
do¤rulu¤u sa¤lanm›fl özel konsan-
trasyon ve seyreltme faktörü kulla-
n›l›r.

• E¤er g›da iflletmecisi özel
konsantrasyon ve seyreltme faktörü
belirtmiyorsa ya da belirtilen fak-
törler Bakanl›k taraf›ndan uygun
bulunmad›¤› durumlarda, Bakanl›k
insan sa¤l›¤›n› korumak amac›yla
eldeki bilgiler ›fl›¤›nda uygun bir
faktör belirler. 

• Tebli¤deki maksimum mik-
tarlara uygun olmayan g›da mad-
deleri, kar›fl›m/bileflik g›da madde-
lerinin üretiminde g›da bilefleni
olarak kullan›lamaz.

• Tebli¤deki maksimum mik-
tarlara uygun g›da maddeleri, bu li-
mitlere uygun olmayan g›da mad-
deleri ile kar›flt›r›lamaz. 

1

GG››ddaa mmaaddddeelleerriinnddeekkii bbuullaaflflaannllaarr››nn maksimum limitleri
hhaakkkk››nnddaa tteebbllii¤¤ yyeenniiddeenn yyaayy››mmllaanndd››



• Mikotoksinleri içeren g›da
maddelerinin fiziksel, kimyasal ve-
ya mikrobiyolojik uygulamalar da
dahil olmak üzere hiçbir flekilde de-
toksifikasyonu yap›lamaz.

• Yerf›st›¤› ve bundan üretilen
ürünlerin, do¤rudan tüketime su-
nulup sunulmayaca¤›n› gösterir
aç›k ifadeler; ambalajl› olanlarda
etiket üzerinde, dökme olarak sat›-
fla sunulanlar›n ise ürün ile ilgili
belgelerinde yer almal›d›r. Böyle
bir ifadenin bulunmad›¤› durum-
larda bu ürünler ifllenmifl olarak
de¤erlendirilir.

• Örtü alt›nda yetifltirilen ma-
rullarda, örtü alt›nda yetifltirildi¤i-
ne dair bir bilgi etiketinde yer al-
mad›¤› müddetçe bu tür ürünler

aç›k havada yetifltirilen marullar
kategorisinde de¤erlendirilir.

UUyyuumm zzoorruunnlluulluu¤¤uu

Halen faaliyet gösteren ve Teb-
li¤ kapsam›nda yer alan ürünleri

üreten ve satan iflyerleri bir y›l için-
de Tebli¤ hükümlerine uymak zo-
rundad›r. 

KKooddeekkss

KKaayynnaakk
http://www.rega.basbakanlik.gov.tr 

›n mmaakkssiimmuumm lliimmiittlleerrii
d›



atan› Anadolu olup, yurt d›-
fl›na giden ve isim de¤ifltiren
Karayemifl; 1546 y›l›nda bir

Frans›z taraf›ndan Trabzon’dan
toplanm›fl ve Trabzon Kiraz› (Cera-
sus trapezuntuna) olarak adland›-
r›lm›flt›r. Bitki ayn› y›l ‹stanbul üze-
rinden ‹talya’ya, 1574’de baflka bir
yabanc› taraf›ndan Viyana’ya ora-
dan da Fransa ve ‹ngiltere’ye gön-
derilmifltir. 1600 y›l›ndan itibaren
tüm Avrupada park ve bahçelerde
süs bitkisi olarak yetifltirilmeye
bafllanm›flt›r. 

Karayemifl Bitkiler alemi içeri-
sinde Laurocerasus officinalis ola-
rak bilinmektedir. Bu meyve türü
ülkemizde taflan ad›yla da tan›n-
maktad›r. Bitkinin tabi yay›lma ala-
n› Karadeniz’in do¤u bölgeleri, Kaf-
kaslar, Toroslar, Kuzey ve Do¤u

Marmara’d›r. Genel olarak ›l›man
iklim bölgelerinin meyvesidir. Bu
bak›mdan en iyi karayemifller Kara-
deniz bölgesinin sahil kufla¤›nda
yetifltirilmektedir. 

Karadeniz Bölgesi’nde dikkate
de¤er ekonomik büyüklükte karaye-
mifl bahçeleri yoktur. Ancak, bölge
karayemifli severek tüketmekte,
a¤açlar daha çok evlerin, bahçele-
rin kenarlar›nda bulunmaktad›r.

Karayemifl, yaz – k›fl yapra¤›n›
dökmeyen (herdem yeflil) a¤aç ha-
linde bulunur. Derine giden kuvvet-
li bir kök sistemi vard›r. Düzgün ve
genellikle dik bir gövde yapar. He-
men her çeflit toprakta yetiflebilir.
Havalanmas› iyi, derin topraklarda
bol ürün verir. Genel olarak derin,
iyi havalanan, nemli, humuslu –
killi – kumlu topraklarda yetiflir.

Tafll›k, kayal›k arazilerde de yetifle-
bilir. pH yönünden asidik toprak-
larda yetiflse de kireçli topraklara
da tolerans gösterir.  

KKaarraayyeemmiiflfliinn KKuullllaann››mm 
AAllaannllaarr››::

Meyvesi taze olarak tüketilir.
Ayr›ca reçel, pekmez, tuzlama, tur-
flu ve kurutularak da de¤erlendiri-
lir.  Tokluk hissi verdi¤inden diyet
yiyece¤i, pasta, kek, bisküvi ve özel-
likle hoflaf ve kompostolara aroma
ve tat vermek için, baz› ilaçlar›n ya-
p›m›nda katk› maddesi olarak kul-
lan›lmaktad›r. 

Ayr›ca hayvanlara taze olarak
yedirilir, Süs bitkisi olarak kullan›-
l›r. Yapraklar; çelenk yap›m›nda
kullan›l›r, yöresel olarak da bal›k
tablalar›n›n süslenmesinde, hamsi
bu¤ulamas›nda koku vermek ve ifl-
tah açmak için de (1-2 adet halin-
de) kullan›l›r. 
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11 kkgg kkaarraayyeemmiiflflttee ((mmgg))

Potasyum 2215

Sodyum 55

Magnezyum 179

Kalsiyum 153

Bak›r 0.8

Çinko 1.9

Demir 8.3

Mangan 24.2

KKaarraayyeemmiiflfl vvee 
ssaa¤¤ll››kk aaçç››ss››nnddaann öönneemmii

V
HHaavvvvaa AAKKPPIINNAARR

Ziraat Mühendisi, Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü



SSaa¤¤ll››kk AAçç››ss››nnddaann ÖÖnneemmii 

Karayemiflin kullan›lan k›s›m-
lar› yapra¤›, çekirde¤i ve meyvesi-
dir. Yapraklarda fleker, tanen, kalsi-
yum, oksalat ve önemli oranda pru-
laurasin isimli cyanogenetik bir gli-
kozit bulunur. Bu glikozitin miktar›
yapra¤›n gençli¤i nispetinde fazla-
d›r. Bunlardan baflka emulsin isim-
li bir ferment bulunur. Bu ferment
glikozite tesir ederse onu benzal-
dehyt cyanhdrin ve glikoza parça-
lar. Meyveleri üzerinde yap›lan ça-
l›flmalarda karayemiflte mineral
maddelerin ve antioksidan madde-
lerin bol miktarda, buna karfl›n ba-
k›r ve çinko gibi a¤›r ve zararl› me-
tallerin ise çok düflük miktarlarda
bulundu¤u tespit edilmifltir. 

Antioksidan özelli¤i sayesinde,
birçok hastal›¤›n oluflumu ve gelifl-
mesini önlemesinde faydal›d›r. Bu
anlamda karayemifl tüketiminin
fayda sa¤layaca¤› hastal›klar›n ba-
fl›nda, alzheimer, diyabet, doku ve
cilt hastal›klar›, kanser, kalp-damar
hastal›klar› ve romatizmal hastal›k-
lar geliyor. Karayemiflin antioksi-
dan özelli¤iyle ayn› zamanda yafl›n
ilerlemesiyle vücutta meydana ge-
len oksidaf zarar azal›yor, yafllanma
da gecikiyor. 

- Bronflite iyi gelir  ( Meyveler
çekirdekleri ile toz edildikten sonra
balla kar›flt›r›l›r).

- Demir eksikli¤ini giderici
özelli¤i vard›r.

- Diflleri korur. 

- Hemoroide iyi gelir.

- ‹drar söktürür.

- ‹nsülün hormonunu gelifltirir.
Spazm çözüdür (sindirim sistemi). 

- Kalp çarp›nt›s›n› giderir.

- Kan flekerini düflürür.

- Kaslar›n düzenli çal›flmas›n›
sa¤lar.

- Kemik yap›s›n› gelifltirir.

- Mide ülseri ve barsak tembel-
li¤ini giderir.

- Özsu’yu egzamaya yarar.

- Sakinlefltiricidir (ast›m, sinir-
sel öksürük).

- Sigaraya karfl› isteksizlik do-
¤urur.

- fieker hastal›¤›na karfl›, f›r›n-
da kurutularak ya da kavrularak da
tüketilir.

- Tafl düflürücüdür.

- Uyku vericidir.

SSoonnuuçç

Do¤u Karadeniz bölgesinde
bol miktarda yetiflen karayemifl
(taflan), baflta kanser ve fleker ol-
mak üzere bir çok hastal›¤›n teda-
visinde önemli rol oynuyor. Yap›-
lan çal›flmalarda,  adeta insülin
görevi görmesi bak›m›ndan da
baflta fleker hastal›¤› gibi birçok
hastal›¤a iyi geldi¤i belirlenen ka-
rayemifl, üreme hormonlar›n› ge-
lifltirme sindirim düzenleme, de-
mir eksikli¤ini giderme ve prostat
problemlerini önleme gibi birçok
hastal›¤›n tedavisinde önemli rol
oynuyor. Karayemiflteki antioksi-
danlar›n, vücudu oksidanlar›n za-
rarl› etkilerine karfl› korudu¤u, Alz-
heimer, diyabet, doku ve cilt hasta-
l›klar›na karfl› fayda sa¤lamaktad›r.
Vücutta hücre yenilenmesini sa¤-
layarak kansere karfl› etkili oldu¤u
belirlenen karayemiflin ilaç ve g›da
endüstrisinde kullan›lmas› için de
çal›flmalar yap›l›yor.
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KKaayynnaakk
‹SLAM, A.,  Karayemifl Yetifltiricili¤i ve

Önemi, Ordu Ziraat Fakültesi Bahçe Bitki-
leri Bölümü,ORDU (http://www.ziraat.ktu.
edu.tr/bahce/islam.htm)



robiyotik kelimesi Yunanca-
da ‘‘yaflam için olan’’ anlam›-
na gelmektedir. ‹nsan ve

hayvanlar›n ba¤›rsak sisteminin
mikrobiyal dengesini iyilefltirerek
yararl› etkiler gösteren canl› mikro-
organizmalara veya bunlar› içeren
g›da veya maddelere ‘‘probiyo-
tik’’denilmektedir. Baflka bir deyifl-
le ba¤›rsaklarda mikrobik dengeyi
sa¤layan organizmalar olarak ta-
n›mlanmaktad›r.

PPrroobbiiyyoottiikklleerriinn NNiitteelliikklleerrii  
Probiyotik bakteri , üründe ye-

terli say›da  canl› olarak yaflayabil-
meli , depolamaya karfl› dayan›kl›
olmal› , ürünün tat ve lezzetini
olumsuz yönde etkilememeli , sin-
dirim ayg›t›nda canl›l›¤›n› koruya-
bilmeli ve ba¤›rsak mukoza hücre-
lerine yerleflerek ço¤alabilmelidir.

BBaazz›› pprroobbiiyyoottiikk mmiikkrroooorrggaanniizz--
mmaallaarr flfluunnllaarrdd››rr::

Lactobacillus kefir ,Lactobacil-
lus casei, Lactobacillus acidophi-
lus, Bifidobactericum bifidum, Bifi-
dobactericum breve,  Bifidobacteri-
cum longum, Lactobacillus brevis,
Lactobacillus yoghurti, lactobacil-
lus bulgaricus ,Streptococcus  ther-
mophilus …

Probiyotik bakterilerin de¤iflik
sufllar›; özgün yetenekleri ve enzim
aktivitelerine ba¤l› olarak farkl› etki
gösterebilir. Benzer flekilde de¤iflik
organizmalar›n yerleflme ve ço¤al-
ma yerleri de türlere göre de¤ifl-
mektedir. Örne¤in Lactobacillus
acidophilus ve Lactobacillus casei
ince ba¤›rsaklara; Bifidobactericum
bifidum, Bifidobactericum breve,
Bifidobactericum longum kal›nba-

¤›rsaklara yerleflip anti
bakteriyel madde ürete-
rek ba¤›rsak floras›n›
düzeltir, baz› patojenle-
rin ba¤›rsaklara yerlefl-
mesine engel olur ve
vücudun direncini art›-
r›rlar.

Vücudun do¤al ba-
¤›rsak floras›nda bulu-
nan yararl› organizma-
lar›n say›lar›n›n azal-
mas›, tamamen yok ol-
mas› karfl›s›nda bu ya-
rarl› floray› korumak ya
da tekrar geri kazanmak
için probiyotik mikroor-
ganizmalar de¤iflik
ürünlerle tüketime su-
nulmaktad›r. Bu ürün-
lerden en önemlilerin-

den biri de kefirdir. Orta Asya ve
Kafkaslardan Rusya, ‹skandinav ül-
keleri ile Avrupa ve Amerika’ya ya-
y›lm›fl, ancak Türkiye’de çok az ta-
n›nmaktad›r.

Kefir; kefir mayas›n›n sütle ka-
r›flt›r›l›p daha sonra yararl› mikroor-
ganizmalar ile sütün mayalanmas›
sonucu oluflan fermente bir ürün-
dür. Kafkas halklar›n›n yüzy›llard›r
uzun yaflam s›rlar›ndan biri olarak
gösterilen kefirin aromal›, ferahlat›-
c› ve biraz ekfli bir tad› vard›r. 

Kefir mayas›; 0.5 - 3 cm çap›n-
da irili ufakl› düzensiz flekillerde ke-
fir taneleridir. Renkleri beyaz, be-
yaz-sar›d›r. Taneler sütü fermente
edici rol oynar, en önemli özelli¤i
fermantasyon sonunda süzülerek
tekrar kullan›labilmesidir. Kefir ta-
neleri kazein ve birbirleri ile ortak
yaflayan mikroorganizmalar›n mey-
dana getirdi¤i jelatinimsi koloniler
olufltururlar. Çok kar›fl›k bir mikro-
biyolojik yap›ya sahiptir. Tanede
genel olarak laktik asit bakterileri,
laktozu fermente eden ve edeme-
yen mayalar mevcuttur.

KKeeffiirriinn FFaayyddaallaarr››;;

• Kalsiyum biyoyararl›l›¤›n› ar-
t›rarak kemik sa¤l›¤›n› korumak

• Ba¤›fl›kl›k sistemini güçlen-
dirmek

• Sindirim sistemini zararl› et-
kenlere karfl› korumak

• Ba¤›rsak kanserini önlemek

• Yiyeceklerin hazm›n› kolay-
laflt›rmak

• Vitaminlerin (K vitamini, Bio-
tin, niasin, B12 vb)sentezini yapmak.

• Ba¤›rsak duvar›n› zararl›
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maddelerden korumak ve ba¤›rsak
geçirgenli¤ini azaltmak.

• Toksin gibi zararl› maddele-
rin kan dolafl›m›na geçmesini en-
gellemek.

• Besin alerjisini iyilefltirmek,

• Kronik iltihabi hastal›klar›n
oluflumunu engellemek.

• ‹shalli hastal›klar› önlemek
ve tedavi etmek

• E.coli, Salmonella gibi pato-
jen bakterilere karfl› antibakteriyel
etki yapmak.

• Depresyonu hafifletmek.

• Sinirsel hastal›klar› iyilefltirmek

• Otizm bulgular›n› hafifletmek.

• Kolesterol düzeyini düflürmek

• ‹drar yolu iltihaplar›n› önlemek.

• Kab›zl›¤› tedavi etmek.

• Böbrek tafllar›n›n oluflumunu
azaltmak.

Kefirin bu faydalar›ndan yarar-
lanmak için afla¤›daki hususlara
dikkat etmek gerekir:

• Canl›, aktif ve güçlü probiyo-
tik bakteri ve mayalar içeren kefir
mayas›n›n uygun flekilde korunma-
s› gerekmektedir. 

• Mayalama koflullar›n›n te-
miz, hijyen, sa¤l›kl› ve mayalamaya
uygun ortamda olmas› mutlak zo-
runluluktur. 

• Mayalama yap›lan sütün ta-
ze, temiz ve pastörize süt olmas›
önemli bir gerekliliktir. 

• Mayan›n mutlaka + 4 oC ‘de
buzdolab›nda saklanmas›, saklama
kaplar› ile saklama yap›lacak su ve-
ya sütün güvenilir ve temiz olmas›
gerekmektedir. 

• Üretim aflamas›nda alümin-
yum kap ve süzgeç kullan›lmamas›,
üretim izinli cam ve paslanmaz çelik
gereçler ve plastik süzgeç kullan›l-
mas› yine mutlak zorunluluklard›r. 

• Mayalama süresi, mayalama

s›cakl›¤›, p›ht›laflma zaman›, p›ht›-

n›n k›r›lmas›, p›ht›n›n süzülmesi gi-

bi ifllemlerin uygun süre, s›cakl›k,

zamanlama ve ortamlarda olmas›

çok önemli bir noktad›r.  Bu kriter-

lere dikkat edilmek zorundad›r.

• Günefl ›fl›¤› alt›nda ve aç›kta

kefir sat›fl›; kefirin mikrobiyolojik

yap›s›n› ve  kimyasal bileflimini

bozmaktad›r. Kefirdeki maya-bak-

teri dengesi bozulur ve ürün de h›z-

la ekflime ve gaz artar. Bu nedenle

kefir içece¤i tüketiciye uygun am-

balaj ve uygun s›cakl›kta sunulmas›

gerekmektedir.

Ayr›ca prebiyotik ürünlerden

en iyi flekilde fayda sa¤lanmas› için

özellikle yetersiz beslenme ve zay›f

ö¤ünlerden kaç›n›lmal›, sigara ve

alkol kullan›lmamal›d›r.  

Sa¤l›kl› ve dengeli beslenerek

sa¤l›kl› üreten bir toplum olma di-

le¤iyle…

ar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›n-
ca haz›rlanan, Türk G›da Ko-
deksi Ekmek ve Ekmek Çe-

flitleri Tebli¤inde De¤ifliklik Ya-
p›lmas› Hakk›nda Tebli¤ 27.06.2008
tarih ve 26919 say›l› Resmi Gaze-
te‘de yay›mlanarak yürürlü¤e girdi.
Tebli¤ de¤iflikli¤i ile 15.02.2002 ta-

rihli ve 24672 say›l› Resmî Gaze-
te’de yay›mlanan Türk G›da Kodek-
si- Ekmek ve Ekmek Çeflitleri Tebli-
¤i’nin 5 inci maddesinin 3 üncü
bendinin (b) alt bendi afla¤›daki fle-
kilde de¤ifltirilmifltir.

""EEkkmmeekk,, eenn aazz 330000 ggrraamm aa¤¤››rrll››kk--
ttaann bbaaflflllaayyaarraakk 5500’’flfleerr ggrraamm aarrtttt››rr››ll--

mmaakk ssuurreettiiyyllee ppiiyyaassaayyaa ssuunnuulluurr..
TToopplluu ttüükkeettiimm yyeerrlleerrii iiççiinn ççeeflfliittllii
ssöözzlleeflflmmee vvee ttaaaahhhhüüttlleerr ççeerrççeevveessiinn--
ddee üürreettiilleenn,, ddoo¤¤rruuddaann ttüükkeettiicciiyyee
ssuunnuullmmaayyaann eekkmmeekklleerr mmuuhhtteelliiff
aa¤¤››rrll››kkllaarrddaa üürreettiilleebbiilliirr.. Ekmek çe-
flitleri muhtelif a¤›rl›klarda üretile-
bilir."
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KKeeffiirr ÜÜrreettiimm AAkk››flfl››

Sütün Pastörizasyonu

Kefir tanelerinin kat›lmas›

Kefir tanelerinin ayr›lmas›
18-28 °C’de 10-20 saat 

fermentesyon PH 4.4-4.5

‹stenirse karbondioksit ve 
etilalkol üretimi için 4-7 °C’de

24-45 saat tekrar 
fermentasyon

Ambalajlama

5 °C’de saklama

KKaayynnaakk
11.. BAYSAL, A., 2002, Beslenme, 9.

Bask›, Hatibo¤lu Yay›nevi, ANKARA

22.. http//www.hekimce.com

T

EEkkmmeekk ggrraammaajj›› 
yyeenniiddeenn bbeelliirrlleennddii



››ddaa zzeehhiirrlleennmmeessii nneeddiirr?? 

Besinlerle bulaflan ve
daha çok gastrointestinal sistem
flikayetleri ile seyreden akut tablo-
lar g›da zehirlenmeleri olarak ad-
land›r›l›r. Ortak bir yeme¤in yen-
mesinden yetmifl iki saat sonra iki
veya daha çok kiflide benzer belirti-
lerin gözlenmesi g›da zehirlenme-
sini düflündürmelidir. Hastal›k ayn›
yerde bulunan ve ayn› g›day› yiyen
bir grup kiflide görülebilece¤i gibi;
ayn› kontamine g›day› farkl› yerler-
den alan veya yiyen kiflilerde de or-
taya ç›kabilir. 

GG››ddaa zzeehhiirrlleennmmeelleerriinniinn 
ggöörrüüllmmee ss››kkll››¤¤›› nneeddiirr?? 

Dünya çap›nda ele al›nd›¤›nda
ishalle seyreden hastal›klar ölüm
nedenleri aras›nda kardiovasküler
hastal›klardan sonra ikinci s›rada
gelmektedir. G›da kaynakl› hasta-

l›klar›n insidans›n› tahmin etmek
zordur, ancak 2000 y›l›nda 2.1 mil-
yon kiflinin sadece bu nedenle öl-
dü¤ü bildirilmifltir. Geliflmifl ülke-
lerde g›da kaynakl› enfeksiyonlar
y›ll›k olarak %30'lar›n üzerindedir.
Amerika Birleflik Devletleri'nde her
y›l yaklafl›k 76 milyon g›da kaynakl›
hastal›k bildirilmekte; bunlar›n
325.000'i hastanelerde yatarak te-
davi görmekte, 5.000'i ise çeflitli
nedenlerle kaybedilmektedir. Ge-
liflmekte olan ve az geliflmifl ülke-
lerde güvenilir veriler olmad›¤›n-
dan gerçek say› bilinmemekte fakat
durumun daha ciddi oldu¤u düflü-
nülmektedir. 

GG››ddaa zzeehhiirrlleennmmeelleerriinnii 
kkoollaayyllaaflfltt››rraann ffaakkttöörrlleerr 
nneelleerrddiirr?? 

G›da kaynakl› hastal›klar pek
çok nedenden dolay› günümüzde

önemli bir halk sa¤l›¤› sorunu ol-
maktad›r. Yaflad›¤›m›z yüzy›lda
uluslararas› seyahat ve ticaretin
artmas›, g›da üretim sisteminde
oluflan de¤ifliklikler ve bunlara mik-
roorganizmalar›n adaptasyonu, g›-
da kaynaklar›n›n globalleflmesi,
yolculuk-göçmen kamplar›, insan
populasyonunu, davran›fllar› ve ha-
yat tarz›ndaki de¤ifliklikler g›da ze-
hirlenmelerinin oluflmas›ndaki fak-
törler olarak düflünülebilir. 

GG››ddaa zzeehhiirrlleennmmeelleerrii nnaass››ll 
mmeeyyddaannaa ggeelliirr?? 

G›dalar›n haz›rlanmas›-sunu-
mu aflamas›nda hijyen kurallar›na
uyulmamas› ve g›dalar›n haz›rlan-
d›ktan sonra uygun saklama koflul-
lar›n›n sa¤lanamamas› durunu-
munda g›dalar mikroorganizmalar
veya bunlar›n toksinleri ile konta-
mine olur. G›da zehirlenmeleri
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GG››ddaa zzeehhiirrlleennmmeelleerriinnee dikkat
G



mikroorganizma ve toksinleri d›fl›n-
da besinlerdeki di¤er kimyasal
maddelere ba¤l› olarak da geliflebi-
lir. A¤›r metal zehirlenmesi, mono-
sodyum gulutamat, mantar zehir-
lenmeleri bu grupta yer almaktad›r. 

G›da zehirlenmesine neden
olan mikroorganizmalar nelerdir? 

G›da zehirlenmesinden en çok
sorumlu tutulan mikroorganizma-
lar flunlard›r: 

• Staphylococcus aureus 

• Salmonella spp. 

• Clostridium botulinum 

• Vibrio parahaemolyticus 

• Bacillus cereus 

• Campylobacter ve Yersinia
spp. 

• Fungal toksinler 

• Clostridium difficile ve Clos-
tridium perfringens 

HHaannggii bbeelliirrttiilleerr oolldduu¤¤uunnddaa gg››--
ddaa zzeehhiirrlleennmmeessiinnddeenn flflüüpphheelleennmmeekk
ggeerreekkiirr?? 

fiüpheli bir g›dan›n yenmesin-
den sonra bulant›, kusma, ishal,
atefl, kar›n a¤r›s› bazen de görme
bozuklu¤u ve duyu kay›plar› izlenen
kiflilerde iyi bir sorgulaman›n yap›l-
mas› ile g›da zehirlenmesinden
flüphelenilebilir. Vakalar belli bir
grupta görülebilece¤i gibi sporadik
de olabilir. 

GG››ddaa zzeehhiirrlleennmmeessii ddüüflflüünnüüllddüü--
¤¤üünnddee hhaassttaallaarrddaann aall››nnaaccaakk öörrnneekk--
lleerr nneelleerr oollmmaall››dd››rr?? 

• Hasta ve kontrol gruplar›n-
dan serum, d›flk›, kusmuk ve idrar
örnekleri, 

• E¤er hasta yaflam›yor ise
kan, karaci¤er ve dalak dokusundan
al›nan örnekler, 

• G›da sektöründe çal›flan kifli-
lerden d›flk›, bo¤az sürüntüleri ile
el gibi görünen bir yerde iltihabi
yara, yan›k, kesi varsa bu bölgeler-
den al›nan örnekler, 

• fiüpheli g›dadan arta kalan
örnek, 

• Yeme¤in haz›rlanmas›nda
kullan›lan malzeme ve ekipmandan
al›nan örnekler 

‹‹sshhaallii oollaann hhaassttaallaarr nnee zzaammaann
ddookkttoorraa bbaaflflvvuurrmmaall››dd››rrllaarr?? 

Yüksek atefl, d›flk›da kan varl›-
¤›, afl›r› miktarda s›v› kayb›na ne-
den olan kusma, a¤›z kurulu¤u, id-
rar ç›k›fl›nda azalma, aya¤a kalk-
makla bafl dönmesi, üç günden
uzun süren ishal durumlar›nda
mutlaka bir sa¤l›k kurulufluna bafl-
vurmak gerekmektedir. 

GG››ddaa zzeehhiirrlleennmmeessiinnee nneeddeenn
oollaann aajjaannllaarr››nn ttaann››ss›› nnaass››ll kkoonnmmaakk--
ttaadd››rr?? 

Hem hastadan al›nan klinik ör-
nekler hem de flüpheli g›dadan al›-
nacak örneklerle etken olan mikro-
organizma saptanmaya çal›fl›l›r.
Klinik örnekten izolasyon g›dalara
göre daha kolayd›r. Hastadan ve g›-
dadan ayn› tipte ajan›n saptanmas›
tan› ve epidemiyolojik aç›dan de-
¤erlidir. 

GG››ddaa zzeehhiirrlleennmmeessiinnddee 
tteeddaavvii nnaass››lldd››rr?? 
Vakalar›n ço¤u kendi kendini

s›n›rlama özelli¤ine sahiptir. Ancak
bazen hastal›k ciddi boyutlara ula-
fl›p ölümlere neden olabilmektedir.
G›da zehirlenmelerinde tedavinin
temelini destekleyici önlemler
oluflturmaktad›r. Kaybedilen s›v›
hastaya a¤›z yolu veya damardan
verilmektedir. Doktor tavsiyesi ol-
mad›¤› sürece antibiyotik kullan›l-
mamal›d›r. Barsaklar›n hareketini
engelleyici ajanlar etkili de¤ildir ve
önerilmemektedir. Botulismus va-
kalar›nda ise tedavi yaklafl›m› daha
farkl› olmaktad›r. 

G›dalarda bulunabilecek olas›
patojenler ve yayg›n görüldü¤ü g›-
dalar nelerdir?   

SSüütt vvee ssüütt üürrüünnlleerrii,, kkrreemmaall›› yyii--
yyeecceekklleerr,, mmaayyoonneezz:: S.aureus 

SSüütt vvee ssüütt üürrüünnlleerrii,, yyuummuurrttaa::
Salmonella 

PPiirriinnçç,, ttaahh››ll,, hhuubbuubbaatt:: B.cereus 

BBaall››kk vvee ddeenniizz üürrüünnlleerrii:: V.para-
haemolyticus 

ÇÇii¤¤ sseebbzzee vvee mmeeyyvveelleerr:: Shigel-
la ve parazitler 

AAllkkoollssüüzz iiççeecceekklleerr,, mmeeyyvvee ssuullaa--
rr››:: Kimyasallar (çinko, kurflun, bak›r) 

ÇÇii¤¤ vvee aazz ppiiflflmmiiflfl eettlleerr:: Camp-
ylobacter, Yersinia, Salmonella,
Escherichia coli O157:H7 

BBaall:: C.botulinum 

GG››ddaa zzeehhiirrlleennmmeessiinnddeenn kkoorruunn--
mmaayyaa yyöönneelliikk ggeelliiflflttiirriilleenn tteemmeell kkuu--
rraallllaarr nneelleerrddiirr?? 

Dünyada en yayg›n sa¤l›k so-
runlar›ndan birinin kontamine g›-
dalardan kaynaklanan hastal›klar
oldu¤unu kabul eden Dünya Sa¤l›k
Örgütü (WHO), bu hastal›klar›n
risklerini önemli ölçüde azaltmak
için ""AAlltt››nn KKuurraallllaarr"" olarak tan›mla-
nan baz› basit önlemlerin tüketici-
ler taraf›ndan uygulanmas›n› öner-
mektedir. Bu kurallar› flöyle özetle-
yebiliriz: 

• Güvenli tüketim için ifllen-
mifl g›dalar seçilmelidir. 

• Piflirilecek g›dalarda piflirme
ifllemi tam ve kusursuz uygulanma-
l›d›r. 

• Piflirme sonras› g›dalar bek-
letilmeden tüketilmelidir. 

• Piflirilmifl g›dalar›n muhafa-
zas›na özen gösterilmelidir. 

• G›dalar›n yeniden ›s›t›lmas›
tam ve kusursuz olmal›d›r. 

• Çi¤ ve piflmifl g›dalar›n birbi-
riyle temas›ndan kaç›n›lmal›d›r. 

• Ellerin y›kama ve temizli¤i
kesinlikle ihmal edilmemelidir. 

• Mutfaktaki yüzeyler temiz tu-
tulmal›d›r. 

• G›dalar böcek, kemirici, hafle-
re gibi hayvanlardan korunmal›d›r. 

• Temiz su kullan›m› gereklili-
¤i unutulmamal›d›r. 
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KKaayynnaakk
http://www.rshm.gov.tr/index.php?op

tion=com_content&task=view&id=322&It
emid=246rshm (Refik Saydam H›fz›ss›hha
Merkezi Baflkanl›¤›)

ne ddiikkkkaatt!!
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YYAAYYIIMMLLAANNAANN MMEEVVZZUUTT AADDII
RREESSMM‹‹ GGAAZZEETTEENN‹‹NN

TTAARR‹‹HH‹‹ SSAAYYIISSII

Türk G›da Kodeksi Ekmek ve Ekmek Çeflitleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ 27.06.2008 26919

Sertifikal› Tohum Kullan›m› ve Sertifikal› Meyve/Asma Fidan›/Çilek Fidesi ile Kapama Ba¤/Bahçe
Tesisi Desteklemeleri Hakk›nda Tebli¤ (No: 2008/40)

27.06.2008 26919

Zirai Karantina Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 22.06.2008 26914

Sözleflmeli Besicili¤in Desteklenmesine Dair Uygulama Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair
Tebli¤ (No: 2008/33)

21.06.2008 26913

Hayvanc›l›¤›n Desteklenmesi Hakk›nda Uygulama Esaslar› Tebli¤i (No: 2008/31) 13.06.2008 26905

Kombina veya Mezbahalarda Çal›flacak Akredite Veteriner Hekimlerin Çal›flma Usul ve
Esaslar›na Dair Tebli¤ (No: 2008/32)

11.06.2008 26903

Yemlerde ‹stenmeyen Maddeler Hakk›nda Tebli¤de De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Tebli¤ 11.06.2008 26903

G›da Maddeleri ve G›da ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin ‹thalat›nda Kontrol
Belgesi Onaylanmas› ve ‹thalat Aflamas›ndaki Kontrol ‹fllemleri Hakk›nda Tebli¤de De¤ifliklik
Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2008/35)

06.06.2008 26898

Yemlerin ‹thalat›nda ‹stenecek Belgeler Hakk›nda Tebli¤ (No: 2008/36) 06.06.2008 26898

Türk G›da Kodeksi Sofral›k Zeytin Tebli¤i (No: 2008/24) 25.05.2008 26886

Türk G›da Kodeksi Renklendiriciler ve Tatland›r›c›lar D›fl›ndaki G›da Katk› Maddeleri Tebli¤i 22.05.2008 26883

Türk G›da Kodeksi G›da Maddeleri ile Temasta Bulunan Epoksi Türevi Madde ve Malzemeler
Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2008/23)

22.05.2008 26883

Türk G›da Kodeksi Sürülebilir Ya¤lar/Margarin ve Yo¤un Ya¤lar Tebli¤i (No: 2008/21) 17.05.2008 26879

Türk G›da Kodeksi Yenilebilir Buzlu Ürünler Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ 17.05.2008 26879

Türk G›da Kodeksi G›da Maddelerindeki Bulaflanlar›n Maksimum Limitleri Hakk›nda Tebli¤ 17.05.2008 26879

Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 16.05.2008 26878

Tohumluklar›n Yetifltirilece¤i Özel Üretim Alanlar›n›n Özellikleri ve Bu Alanlarda Uyulmas›
Gereken Kurallar›n Belirlenmesine Dair Yönetmelik

13.05.2008 26875

Araflt›rma ve Gelifltirme Projelerinin Desteklenmesinde Uygulanacak Usul ve Esaslara ‹liflkin
Tebli¤ (No: 2008/27)

11.05.2008 26873

Ulusal Çay Konseyinin Kuruluflu ile Çal›flma ve Esaslar› Hakk›nda Yönetmelik 08.05.2008 26870

Sözleflmeli Tar›msal Ürün Yetifltiricili¤i ile ‹lgili Usul ve Esaslar Hakk›nda Tebli¤in Kald›r›lmas›na
‹liflkin Tebli¤ (No: 15)

08.05.2008 26870

G›da Maddeleri ve G›da ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin ‹thalat›nda Kontrol
Belgesi Onaylanmas› ve ‹thalat Aflamas›ndaki Kontrol ‹fllemleri Hakk›nda Tebli¤de De¤ifliklik
Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2008/16)

08.05.2008 26870

G›da Güvenli¤i ve Kalitesinin Denetimi ve Kontrolüne Dair Yönetmelikte De¤ifliklik Yap›lmas›na
‹liflkin Yönetmelik

04.05.2008 26866

K›rsal Kalk›nma Yat›r›mlar›n›n Desteklenmesi Program› Çerçevesinde Makine ve Ekipman
Al›mlar›n›n Desteklenmesi Hakk›nda Tebli¤ (No: 2008/20)

02.05.2008 26864

Ticari Amaçl› Su Ürünleri Avc›l›¤›n› Düzenleyen 1/1 Numaral› Tebli¤de De¤ifliklik Yap›lmas›na
Dair Tebli¤ (No: 2008/18)

02.05.2008 26864

K›rsal Kalk›nma Yat›r›mlar›n›n Desteklenmesi Program› Çerçevesinde Tar›ma Dayal› Yat›r›mlar›n
Desteklenmesi Tebli¤i (No: 2008/19)

29.04.2008 26861

Sözleflmeli Üretim ile ‹lgili Usûl ve Esaslar Hakk›nda Yönetmelik 26.04.2008 26858

2007 Y›l› Ürünü Kütlü Pamuk, Ya¤l›k Ayçiçe¤i, Soya Fasülyesi, Kanola, Dane M›s›r, Aspir ve
Zeytinya¤› Üreticilerine Destekleme Primi Ödenmesine ‹liflkin Bakanlar Kurulu Karar› Uygulama
Tebli¤inde (Tebli¤ No: 2008/14) De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Tebli¤ (No: 2008/17)

16.04.2008 26849

Av›an Influenza Hastal›¤›na Karfl› Korunma ve Mücadele Yönetmeli¤i 10.04.2008 26843

Kamu Kurum ve Kurulufllar›nda Çal›flan Görevlilerin Islahç› Hakk›ndan Yararlanmas›na ‹liflkin
Yönetmelikte De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik

10.04.2008 26843

2007 Y›l› Ürünü Kütlü Pamuk, Ya¤l›k Ayçiçe¤i, Soya Fasulyesi, Kanola, Dane M›s›r, Aspir ve
Zeytinya¤› Üreticilerine Destekleme Primi Ödenmesine ‹liflkin Bakanlar Kurulu Karar› Uygulama
Tebli¤i (No: 2008/14)

02.04.2008 26835


