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GIDAyZiNCIRINDE
IZLENEBILIRLIK
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Yeterli ve guvenilir gidaya ulagsmak insanhgin gun-
demini daima mesgul eden konulardan birisidir. Gida
maddelerinde; 6zellikle de son yillarda gelisen analiz
yontemlerinin de etkisiyle bircok yeni sorun alarn tes-
pit edilmis; gida kaynakli kimi krizler yasanmuis, artan
iletisim imkanlan ile bilgi paylasimi hizlanmis ve tuke-
tici daha bilingli hale gelmistir.

Gida endustrisi tarafindan uretilen gidalann hem
guvenli hem de tuketime uygun olmasint saglamak
icin gida guvenligi izlemesinin dnemi artmis ve yasa-
nan gida guvenligi krizleriyle birlikte siklikla gundeme
gelen ve teknoloji ile hizla gelisen izlenebilirlik kavramu
gida kalitesi ve guvenliginde kritik &nem arz etmistir.

Gida Guvenilirligi ve Gidalarda Bulunan Tehlikeler

5996 sayi Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghd, Gida
ve Yem Kanununa goére; guvenilir olmayan gida, gida
ile temas eden madde ve malzeme piyasaya arz edi-
lemez. Insan saghit icin tehlike olusturan ve tiketime
uygun olmayan gida, guvenilir olmayan gida kabul edi-
lir. Gidanin guvenilir olup olmadiginin belirlenmesin-
de, uretim, isleme ve dagitim asamalan, etiket bilgileri
ve saglikla ilgili uyan niteligindeki bilgiler ile insanlar

Kemal YILMAZ
Il Midiiri

tarafindan gunluk normal kullamm
alinir. Gildanin insan saghgina zararli olup olmadiginin
belirlenmesinde; tuketenin saghdi uzerinde ani, kisa
veya uzun vadede olusturabilecegi muhtemel etkileri
yaninda, gelecek nesiller Uzerindeki etkileri, birikerek
artan muhtemel toksik etkileri ve belirli tuketici grup-
lannin &zel saglik hassasiyetleri de dikkate alinwr. Her-
hangi bir gildanin insan tuketimi i¢in uygun olmadigi-
nin belirlenmesinde, gidanin yabanct madde karismast
da dahil olmak Uzere her tur bulasikhdr veya ¢urume,
bozulma veya kokusma nedeniyle kullanim amacina
uygun olmamast dikkate alinwr. Bir seri, parti veya sev-
kiyattaki aynu sinuf veya cesit gidanin bir bélumunun
guvenilir olmadiginin tespiti durumunda, geri kalant ile
ilgili daha kapsaml yapilan degerlendirme sonucunda
guvenilir oldugu ispat edilemez ise o seri, parti veya
sevkiyattaki ayni sinif veya ¢esidin tamaminin guvenilir
olmadidr kabul edilir. Gida, Bakanlik¢a belirlenen sart-
lara uygun olsa bile, gidanin guvenilir olmadigina dair
yeterli suphe veya sebebin olusmas: durumunda, Ba-
kanlik s&z konusu gidanin piyasaya arzinu kisitlayabilir
veya piyasaya arz edilen giday toplatabilir.

————

kosuﬁan dikkate
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ORDU'DA GIDA GUVENL

Gidalarda var olan bashca tehlikeler; mikrobiyolo-
jik tehlikeler, pestisit kalintilan, gida katkilannin yanlhs
kullanimi, deterjanlar da dahil olmak Uzere kimyasal
bulasanlar, mikotoksinler, radyoaktif bulasanlar, taklit
ve tagsis, genetigi degdistirilmis gidalar, alerjen madde-
ler, veteriner ilac kalintilan, buyumeyi destekleyici hor-
monlar vb. olarak siralanabilir. Gidalardan kaynaklanan
saglik sorunlan, 6lum vakalan ve potansiyel riskler tu-
keticilerde gidalara karst buyuk guvensizlik yaratmastr.
Buna bagh olarak tuketicilerin, &zellikle gelismis ulke-
lerde, gida guvenligi ve kalitesi konusundaki duyarhilik-
lan artmus, bu yonde etkili yontemlerin uygulanmasini
isteyen tepkiler koymaya baslamuslardur.

Guvenilir gidanin baslangict tanm isletmesi, sonu
ise perakendeci ve tuketicidir. Bilindigi gibi gida guven-
ligi, girdilerin saglanmasini takiben, tarim urunlerinin
ve gidalann uretimi, paketlenmesi, nakliyesi, depolan-
mast ve tuketiciye sunulmast sureclerinin butununu
kapsamaktadir. Gida guvenliginde temel amag tuke-
ticilerin saglikh ve guvenilir gqidalar tuketmelerini sag-
lamaktir. Bu kapsamda pek ¢ok gida guvenlidgi sistemi
uygulanagelmektedir.

Bunlann baslica olanlanny;

1)HACCP uygulamalan (Tehlike analizi ve kritik
kontrol noktalan) ve

2) Once Eurogap, sonra Globalgap olarak adlandir-
lan ve simdiki haliyle lyi tanm uygulamalan (ITU) olus-
turmaktadur.

Bu kapsamda lyi tanim uygulamalarina benzer ola-
rak, farkh alanlardaki

3) lyi Uretim uygulamalar (GMP),

4) Iyi hijyen uygulamalan,

5) lyi laboratuar uygulamalan,

6) lyi daghtim uygulamalan,

7) lyi ticaret uygulamalan ve

8) lyi veteriner uygulamalanndan da bahsetmek
mumkundur.

Bu gida guvenligi yonetim sistemlerinin tamamin-
da izlenebilirligin yer aldigin séylemek olanakh gorul-
mektedir.

S6z konusu sistemler igerisinde, kuskusuz HACCP
sistemi basta gelmektedir. HACCP, bir gida zincirinde
hammadde temininden baslayarak, gida hazirlama, is-
leme, Uretim, ambalajlama, depolama ve nakliye gibi
gida zincirinin her asamasinda ve noktada tehlike ana-
lizleri yaparak, gerekli yerlerde kritik kontrol noktalarn
belirleyen ve bu noktalan izleyen, herhangi bir prob-
lemi henuz olusmadan énleyen, sistemin korunmasin
saglayarak belirli normlara uygun guvenilir gidalann
uretilmesini saglayan, her oOlcekteki kurulusa uygula-
nabilen bir gida guvenlidi sistemidir.

HACCP sistemi genel olarak 7 temel uygulamayi
icermektedir. Bu uygulamalar;

1) Tehlikenin tespit edilmesi,

2) Kritik denetim noktalannin kararlastinimast,

3) Denetim kriterleri ve sinirlannin tespit edilmesi,

4) izleme sisteminin tespit edilmesi,

5) Duzeltici d&nlemlerin tespit edilmesi,

6) Dogrulama ve kontrol,

7) Kayit altina alma seklinde ifade edilebilir. Bu pren-
siplerden izleme sisteminin belirlenmesi ve kayit ve
dokumantasyon dogrudan dogruya izlenebilirligi isaret
etmektedir.




izlenebilirlik Kavramu

Izlenebilirlik kavramu ilk kez 27.05.2004 tarihli 5179
Sayil yasa ile Ulkemiz giindeminde resmen yer aldh.
13.10.2010 yiinda yururlige giren 5996 Veteriner Hiz-
metleri, Bitki Saghgl, Gida ve Yem Kanunu; uretim, is-
leme ve dagitimuin tum asamalarinda, gida ve yemin,
gida ve yeme ilave edilecek her turlu maddenin ve
hayvanin takip edilmesini saglayacak sistemi kurma
zorunlulugunu ‘gida ve yem isletmecisine” vermek-
tedir. 1712.2011 tarihinde yururluge giren Gida ve Ye-
min Resmi Kontrolune Dair Yonetmelikte izlenebilirlik
ile ilgili hususlara yer verilmis ve isletme sorumlulugu
tanuimlanmustir. Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tuketicileri Bilgilendirme Yonetmeliginde de izlenebi-
lirlikle ilgili hukumler bulunmaktadr.

5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghdi, Gida
ve Yem Kanunu ‘izlenebilirligi’ uretim, isleme ve dagti-
timin tum asamalan boyunca bitkisel Urunlerin, gida
ve yemin, gidanin elde edildigi hayvanin veya bitkinin
gida ve yemde bulunmasi amagclanan veya beklenen
bir maddenin izinin surulebilmesi ve takip edilebilmesi
olarak tarumlamaktadur.

Birlesmis Milletler Gida ve Tanm Orguitli ise gida iz-
lenebilirligini bir gidanin veya bir gidaya dahil edilmesi
amagclanan bir hammaddenin hareketini uretim, isle-
me ve dagitimuin tum asamalarnnda ayirt etme, tarum-
lama ve takip etme kapasitesi olarak tanuimlamaktadir.

izlenebilirlik, bir Urinun Uretimden itibaren paket-
lenmesi, depolanmast, nakliyesi ve nihai satis noktas-
na ulasmast swrasindaki tum bilgilere ulasilabilmesi ve
kayit altina alinmasi, boylece geriye donuk takibinin
yapilabilmesini saglamaktadur.

izlenebilirlik sistemi, Urtinlerin Uretildigi noktadan
tuketildigi noktaya kadar uzanan tedarik zincirinin her
bir elemaninin izlenebilmesine ve gerekli kayitlarnn
tutulmasma imkan veren sistemdir. Izlenebilirlik; gida
guvenligi ve guda kalitesinin korunmast bakimindan
dnemlidir. Izlenebilirligin uygulanmast sadece gida
zinciri aktorleri arasindaki is birligini yukseltmekle kal-
mamakta, aynt zamanda tuketici beklentilerine gore
gida tedarikgileri ve perakendecilere kolaylik da sagla-
maktadir. Etkili bir izlenebilirlik sistemi, pazarda bulu-
nan guvenli olmayan gidalarn, tam zamaninda tanim-
lanip, satistan cekilmesine olanak saglamaktadir. Bu
sayede de hastalik / dlim ve saticilann zarara ugrama
riskleri en aza indirgenmis olmaktadr. izlenebilirligi ko-
laylastinct unsurlar, etiket sistemlerinin olusturulmasi,
tanm urunleri ve gidalann uretim ve daha sonraki asa-
malardaki isleme suregleri konusunda veriye ve kayda
dayal olarak detayl bilgi saglanmasy, fiyat ve urunun
niteligi arasindaki iligkinin olusturulmas: ve tuketicinin
bilgilendirilmesi, tuketiciyi kandirmaya yonelik cesitli
uygulamalarn dnlenmesidir.

Gida veya yem isletmecileri izlenebilirligi saglamak
amaciyla, uretim, isleme ve dagittmin tum asamala-
nnda, sorumlulugundaki gida veya yemin, gida veya
yeme ilave edilecek her turlid maddenin ve gidanin
elde edildigi hayvanin takibinin yapilabilmesi icin, bir
sistem olusturmak ve talep halinde bu bilgileri Bakan-
liga sunmak zorundaduir. Piyasaya arz edilecek gida ve
yem, izlenebilirligi saglamak amaciyla, uygun sekilde
etiketlenmek veya Bakanlik¢a belirlenecek bilgi ve bel-
gelerle uygun sekilde tarimlanmak zorundadir.
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izlenebilirlik Sisteminin Faydalan

. Sadece uygun kalitedeki ham maddelerin girdi
olarak kullanilmasini saglamak.

. Birbirine benzer Urunlerde karismayt énleye-
cek acik belirteclerin kullanilmasini saglamak.

. Minimum maliyetle, hatalann nedenlerini orta-
ya koymak ve gerekli dnlemleri almak.

. Tehlike ve/veya tehdit olusturan UrUnleri geri
toplamak uzere ileriye dogru izlenmesini saglamak.

. Tehlike analizleri ve kritik kontrol noktalan
(HACCP) planlarinin realize edilmesi ve surdurulebilir-
liginin saglanmast.

. Uretim ile ilgili veri ve bilgileri kay1t altina alarak
isletmelerde istatistiksel sture¢ kontrolt.

. Uretim ile ilgili veri ve bilgileri kayit altina ala-
rak isletmelerde istatistiksel sure¢ kontroll analizlerine
olanak saglamak; bdylece Uretim maliyetini ve musteri
memnuniyetini dikkate alan kalite yonetim sistemleri-
nin gelistirilmesini kolaylastirmak

. Isletme riskini azaltmak, gerekli oldugunda ise
geri toplama maliyetini dusurmek.

. Sessiz geri toplamay1 gerceklestirerek marka
imajinin korunmasint saglamak.

. Sahtecilik/taklit¢ilik ile mUcadeleyi kolaylastir-

KAYNAK:

mak.

. Tuketicide markaya guven yaratarak rekabet
avantaji olusturmak.

e  Yasalarla yukumlu kiinan belge ve bilgilerin
kolayca uretilerek yetkili kuruluslara ve ticaret ortakla-
rnna ulastinlmasini saglamak ve bdylece isletme yone-
timini etkinlestirmektir.

izlenebilirlik resmi kontroller acisindan oldugu ka-
dar, ulkemizdeki gida ticaretinin saglikli islemesi agisin-
dan da kritik Gneme sahiptir. Gelistirilen yeni teknoloji-
lerle, etiket ve ambalajlara akillilik vasfi yuklenerek gida
guvenliginin saglanmas, izlenebilirligin verimli hale
gelmesi ve gida kalitesinin surekli iyilestiriimesi hedef-
lenmektedir.

Gida guvenilirligi ve kalitesini garanti eden izlenebi-
lirlik sistemleri, son yillarda isletmeler ve duzenleyici-
ler icin dnemli yer tutmaktadir. zlenebilirlik sistemleri,
hammaddenin buyUuklugu ve turune, urun yelpazesine
ve sartnameye ve isletmenin teknolojik olanaklanna
gore degismektedir. Bu degiskenler dogrultusunda iz-
lenebilirlik sistemleri basit kagit tabanlh uygulamalar-
dan bilgisayar tabanl sistemlere gegcmistir.
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Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan “Turk azoft, sitrat tuzlan analizi ise kuru maddede sitrik asit
Gida Kodeksi kapsarmundaki bir gida urunune yatay temelinde gercgeklestirilecektir. Kasar peynirinde erit-
veya dikey gida kodeksinin izin vermedidi bir bilese- me tuzu kullaniminun tespitine yénelik bu iki analiz bir-
nin ilave edilip edilmediginin tespitinde, ilgili kodeks likte yapilacaktir.
hukumlerine ilave olarak, uluslararas: veya ulusal ¢a- Kasar peynirlerinde fosfat ve sitrat tuzlannin tes-
lismalar neticesinde belirlenen ve Bakanlik pitinde karar Olcutlu olarak fosfor/azot
resmi internet sitesinde duyurulacak oranu 0,15, sitrat tuzlan tespiti i¢in
analiz metotlan ve karar limitleri karar olgcutu olarak kuru mad-
kullaniwr.” hukmu kapsaminda dede sitrik asit oraru %0,45
asagidaki agiklamanin ya- kullanilacaktir.
pilmast ihtiyact dogmus- Kasar peynirlerinde
tur. yapilan analizler ne-

Turk Gida Kodeksi ticesinde; fosfor/
Gida Katki Madde- azot orami 0,15
leri Yonetmeligi ve ve Uzerinde ve/
Turk Gida Kodek- veya kuru mad-
si Peynir Tebligi dede sitrik asit
kapsaminda ka- orant %0,45 ve
sar peynirinde, uzerinde olan
gida katki mad- sonuglara is-
delerinden olan tinaden, bir-
ve eritme tuzlan likte veya ayn
olarak  bilinen ayn “Fosfat ve
“Fosfat ve Sitrat Sitrat  Tuzla-
Tuzlanin kulla- n’  kullanildigt
numi yasaktir. karan verilerek

Kasar peynirin- gerekli islem te-
de “Fosfat ve Sitrat sis edilecektir.
Tuzlanmin tespitine v Séz konusu
iliskin yeni analiz yon- analizler, 30 Eylul
temlerinin  gelistirilmesi 2024 tarihi itibariyle il-
icin Bakanhdimizca yurutu- gili laboratuvarlanmizda
len calismalar tamamlanmustr. baslayacaktr.

Calismada kontrolllu sartlarda Gida guvenilirliginin  temini
eritme tuzlan ilave edilerek ve edilme- ve tuketici menfaatlerinin korunma-
den uretilen kasar peynirleri kullaniimstr. st igin Bakanhigimizin ¢calismalan kararhilikla

S&z konusu galismada sona gelinmis olup eritme devam edecektir.
tuzlannin tespitinde; fosfat tuzlan analizleri fosfor ve
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ORDU’DA GIDA GUVENL

GIDADA BILGI KIRLILIGI VE
GIDA OKURYAZARLIGI

Tijen COSKUN
Gida Yiiksek Miihendisi

Gida ve Kontrol Genel Mudiirliigu
Gida isletmeleri ve Kodeks Daire Baskanhig:

Dunyada kentsel yasamun artist ile gundelik yasam-
daki yogunluk, zamana kars: yans bireylerin beslenme
aliskanhgt uzerinde olumsuz degisikliklere neden ol-
maktadw. Her ne kadar saglikh yasamak igin guvenilir
gidaya ulasimun dnemi bilinse de acaba bunu bilingli
olarak aliskanliklarimiza dahil edebiliyor muyuz? Bi-
reylerin her gun giuda sistemine dahil oldugu dusu-
nuldugunde, beslenme secimleri ile se¢imlerinin et-
kileri hakkinda yeteri bilgiye sahip olabiliyor muyuz?
Guvenilir gidaya ulasmadaki en dénemli etmenler-
den biri olan Gida Okuryazarligint ne kadar biliyoruz?

Duizensiz nufus artisy, ekonomik sorunlar, bilingsiz
tuketim, altyapt eksikligi, duzensiz tesislesme, cevre
kirliligi gibi unsurlar guvenilir gida erisimini engelleyi-
ci roller ustlenmektedir. Gunumuizde pek ¢ok bireyin
sorunu olan yetersiz beslenmeyle mucadele, mikro
besin eksiklikleri, obezite bugun ulkeler i¢in énem-
li bir kuresel zorluk olusturmaktadir (WHO,2019).

Birlesmis Milletler Gida ve Tanm Orguitirne (FAO)
gore kronik olarak yetersiz beslenen, mikro besin eksik-

liginden etkilenen, asin kilolu veya obez olan yetiskin-
lerin say1st artmaya devam etmektedir. Bu durum ise
bireyleri bulasict olmayan hastaliklar (BOH) icin yUksek
risk altina sokmaktadir. FAO ve WHOnun surdurulebi-
lir saglikli beslenme ile ilgili rehberinin dnerisine gore;
surdurulebilir saghikli beslenmenin hayata gegirilebil-
mesi icin, tuketicilerin bilinglendirilmesiyle birlikte etkili
gida ve beslenme editimi dahil olmak Uzere davrans
degisikligini hedefleyen kapasite gelistirme stratejileri-
nin tesvik edilmesi gerekmektedir. (FAO ve WHO,2019)

Gunumuzde tuketici farkindald, tuketicilerin gida
secimlerindeki davrarnuslanmin sekillenmesini giderek
daha fazla etkilemektedir. Gida okuryazarhdi, gidanin
kullanumy, uretimi ile ilgili ttm bilgi ve becerileri ige-
ren yeni gelistiriimis bir terim olarak ortaya ¢ikmustr.
Ciftlikten sofraya gida guvenilirligini saglamak, saglikh
bir toplumun olusmast, tuketicinin guven duyabilece-
gi ve bilgi kirliligini azaltacak bir yapirun olusturula-
bilmesi i¢in Gidada Bilgi Kirliligi ve Gida Okuryazarh-
g1 kapsaminda calismalarn yapumast gerekmektedir.




GIDA OKURYAZARLIGI NEDIR?

Gida ve beslenme ile ilgili bilgilere ulasma, ulasilan
bilgileri anlama, degerlendirme, bilgi 1s1ginda dogru
kararlar alarak gida tuketim aliskanhgina ddnusturme,
uygun miktarda guvenilir ve saghklhi gida se¢cme ve
tuketme aliskanhign kazandirmak olarak tanimlanmak-
tadir (TOB ve FAO,2021). Baska bir deyisle gida okur-
yazarl@u; etiket, reklam, tanmitim ve sunum yoluyla pay-
lasilan gidaya iliskin bilgileri dogru okuyabilme, yeterli
ve dengeli beslenme i¢in degerlendirebilme, karsilasti-
rabilme ile bilin¢li tuketim aliskanhigi kazanma ve tum
bunlan davranus bicimi haline getirme olarak da ifade
edilebilir. Gida okuryazarlidy, yetersiz beslenme ve bu-
lasict olmayan hastaliklann dnlenmesi, insanin dmru
boyunca saglikh bir yasam surdurmesi, surdurulebilir
saglikli beslenmeye erisim saglanmast amaglariyla kul-
lanilabilecek bir aractir. Tuketici farkindalidn, gida okur-
yazarhiginin cok dSnemli bir unsurudur.

NEDEN ONEMLIDIR?

Gida okuryazarlign kavrami toplumlann saglikli ol-
malan, bireylerin gelisen mevcut kosullarda iyi yasa-
yabilmeleri icin gidaya iliskin bilmeleri, uygulamalan
gereken bilgileri yeniden tanimlamaya ydnelik gele-
cek nesiller icin umut verici bir yaklasim olarak orta-
ya ¢ikmustir. Gida okuryazarn olmak saghkli bir yasam
surdurmeye etkisi oldugundan énemli bir kavram ola-
rak degerlendirilmektedir. Bireylere gida ve beslenme
konusunda bilingli kararlar alma aliskanhigi kazandirl-
mast Ulke politikast i¢in de éncelik olmaldir. Bu kap-
samda da qgida okuryazarhiginin surdurulebilir saglikl

beslenme hedefine ulasmada, basta beslenme yeter-
sizliklerine bagh obezite olmak uUzere tum hastalkla-
nn dnlenmesi ve kontrolunde &énemli bir ara¢ oldugu
unutulmamahdr.

Gida okuryazarhigi, gida ile ilgili bilgilere erisme,
degerlendirme, analiz edebilme, dogru kararlar alarak
uygulayabilme, saglikli gida secebilme, gereksinim ka-
dar gida tuketebilme, gida sisteminin isleyisini deger-
lendirme ve gida guvencesinin saglanmasi icin gerekli
olan istek, bilgi, beceri, tutum, davranis ve yeteneklerin
bilesimidir. Gida okuryazarhiginin amaci ise tuketicile-
rin daha iyi sonuclar elde etmek icin gida sisteminde
gezinmelerini ve gida se¢imlerinde bilingli kararlar ver-
melerini saglamaktir. Ayrica bireylerin saglik belirleyici-
lerini kontrol etmelerini saglayan en 6nemli beceriler-
den biri olarak kabul edilmekte olup saglikh bir yasam
surmekle iliskili oldugu unutulmamalhdir.

Gida okuryazarligina yonelik baslangic yaklasimi ise
tuketicinin gida etiketlerini okuma aliskanhigin kazan-
masidir. Gida etiketi Urinun tanimlanmasinin en temel
araci olup Gidanin Kimligidir. Gida etiketleri tuketicile-
re urunle ilgili bilgi verir, tuketicilerin bilin¢li ve dogru
besini satin almasini sadlar, tuketicileri yanhs bilgiler-
den korur ve bilin¢li beslenmenin de ilk basamaklarini
olusturur. Gida etiketlerine ne kadar cok dikkat edilirse,
saglikl ve dengeli beslenmedeki ilk amaca ulasmak o
kadar kolay olur.
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ORDU’'DA GIDA GUVENL

KAPSAMI NEDIR?

Gida okuryazarhgy,

eToplumda surdurulebilir gida sistemleri ile qida
okuryazarhigi konusunda farkindaligin arttirilmasi,

«Gidalar hakkinda kolay anlasiir ve yeterli bilgi, be-
ceri saglanmas,

*Bireylerin gida ve beslenme konusunda dogru bil-
giye ulasmasinin saglanmasy, bilgi kirliliginin énlenme-
si,

eToplumun ve bireylerin gidalarla ilgili dogru karar
vermesini saglayacak bir sistem kurulmasi yoluyla tu-
keticinin gugclendirilmesi,

*Beslenme kalitesini, gida ve beslenme guvenilirli-
gini etkileyen gida sistemleri politikalan olusturulmas,
*Beslenme cesitliligi ve kalitesinin iyilestirilmesi,

*Bireysel duzeyde gida okuryazarhd konusunda 6z
yeterlilik ve kendine guvenin saglanmasi,

+Gida okuryazarhigh becerileri araciigiyla toplumun
ve bireylerin, yetersiz beslenme ile ilgili hastaliklarin
onlenmesi ve kontrolune (obezite, besin 6gesi yeter-
sizlikleri, gidalarla bulasan hastaliklar vb.) dahil edilme-
si,

Gida okuryazarhdini gelistirmek icin farkhi yas
gruplannin, cinsiyetlerin ve sosyoekonomik gruplarin
ihtiyaclanni dikkate alarak ¢ok bilesenli mudahalelerle
bireylerin ve toplumun saglikh secimler yapma yetkin-
liginin gelistirilmesi,

+Gida etiket bilgisinin okunmasinin saglanmasi,

+Gida kayip ve israfinin en aza indirilmesi,

+Gidada yanultici bilgilerin yayilmasinin énlenmesi,

Gida okuryazarhigi bilin¢clendirme calismalarina
yonelik egitimler duzenlenmesini kapsamaktadir.

GIDADA BILGI KIRLILIGI NEDIR?

Gida guvenligi ve guvenilirligi hususunda tuketici-
de endise, korku ve guvensizlik yaratarak tuketim alis-
kanliklannt olumsuz etkileyen yaniltict bilgiler olarak
tanimlanmaktadir (Gida Okuryazarhd§ Kapasite Gelis-
tirme Projesi,2021; FAO ve TOB).

Sosyal medyada, yazili ve goérsel basinda gida ve
beslenme ile ilgili cok fazla bilgi kirliligi mevcuttur. In-
sanlarin hangi gidalan tuketip tuketmemesi konusunda
kaygi duymalan ve dogru karan vermekte zorlanmalan
bilgi kirliliginden kaynaklanmaktadir. Gidada bilgi kirli-
ligi ile mucadelede yazili ve goérsel medya Uzerinden
yapilan gida guvenilirligi adina guvensizlik yaratarak
tuketicinin beslenme aliskanliklarint olumsuz etkileyen
yanultict yayinlarin énlenmesi hususunda duzenleme-
ler yapimaktadwr. Teknolojinin gelismesi, sanayilesme,
egitim seviyesinin yukselmesi ve ekonomik ve sosyal
refahin artmast insanlann gida ve saglikh beslenmeye
olan ilgisini arttrmustr.

Gunumuzde insanlar qida secimleri konusunda
daha bilin¢lidir. Tuketicinin artan bilgi talebi gidalar ile
ilgili aciklamalan ve haberlerin sayisini arttirmistir. Gida
ve beslenme ile ilgili bilgiler etiket veya qidaya eslik
eden diger materyallerle sunulabilecedi gibi ¢evrimici
kaynaklar dahil diger iletisim araclanyla da sunulabil-
mektedir. Giadada bilgi kirlilidi, tuketicilere hangi beyan-
lann dogru oldugu konusunda rehberlik etmek ve kafa
kansikhigint énlemeye yonelik yeterli bilgi saglamakla
ortadan kaldinlabilir.
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TURKIYE STRATEJiSI

Ulkemizde qida okuryazarhigt konusunda calisma-
lann etkinliginin artinlmast amaciyla, Tarim ve Orman
Bakanhdt ve FAO is birliginde 2021 yiinda “Gida Okur-
yazarlhidn Konusunda Kapasite Gelistirme” Projesi basla-
mustir. Bu proje kapsaminda “Gida Okuryazarligh Ulu-
sal Stratejisi ve Eylem Plant” hazirlanarak, 2022-2028
dénemleri arasinda kisa, orta ve uzun vadeli eylemleri
icermektedir.

Eylem planwyla vizyonumuz; “Turkiyede gida
okuryazarhidin destekleyerek kuresel duzeyde tuketim
ve Uretim ile tanm-gida sisteminin surdurulebilirligine
katkida bulunmak,

Misyonumuz ise; Gida Okuryazarligi Eylem Plani
kapsaminda sektérler arast politikalar uygulayarak Tur-
kiye'de insanlann guvenilir gidaya erisimini saglamak,
yeterli ve dengeli beslenmeyi tesvik etmektir.” seklinde
belirlenmistir.

SONUC

Beslenmeyi keyifli hale getirmek, dogru besinleri
tuketmek ve saglksiz olan besin &gelerini fark ede-
bilmek icin giday1 okumak oldukca énemlidir. Gida
okuryazarhidi, gidanin bilesenlerini tanimak ihtiyaclan
karsilamak ve ihtiya¢c duyulan alimin belirlemek icin

KAYNAK:

yiyecekleri planlamak, yonetmek, se¢cmek, hazirlamak
ve yemek icin gerekli olan birbiriyle iliskili bilgi, beceri
ve davranislardan olusan bir harmonidir. Bu harmoni-
nin tam olarak gerceklesebilmesi icin gida ile ilgili dog-
ru bilgiye guvenilir kaynaktan erisilmesi son derece
Onem arz etmektedir.

Bakanhgimizin gida konusunda temel hedefi; tuke-
tici saghgun en Ust duzeyde korumak, tuketicinin dogru
bilgiye ulasmasini saglamak, yapmis oldugu piyasa de-
netimleriyle hem uretici hem de tuketici menfaatlerini
koruyarak guvenilir gidaya ulasimi saglamaktir. Gida
ve Kontrol Genel Mudurlugunun resmi web sitesinden
Gidada Dogru Bilgiye ulasmayt saglayacak bilgiler ile
Turkiye Gida Okuryazarlidn Stratejisi ve Eylem Planina
ulasilabilmekte olup bilgi talepleri ve sikayetler icin ise
Alo 174 Gida Hatty, 0501 174 0 174 numarast Uzerinden
Alo Gida WhatsApp fhbar Hatti bulunmaktadur.

Gidada dogru bilgiye ulasiimast ancak tuketicilerde,
gida sektéru calisanlarinda, isverenlerde ve gida ure-
ticilerinde gida okuryazarlidn farkindaliginin olusturul-
mast ile saglanabilir. Bu baglamda dogru gida tercihle-
rinin yapilabilmesi, ancak ve ancak gida okuryazarhigin
arttirmasi, bilgi kirliligini engellenmesi ile gerceklese-
bilecektir.

World Health Organization, (2019); “European database on nutrition, obesity and physical activity (NOPA). Public Health".
Food and Agriculture Organization, ve World Health Organization, (2019); “Saghkh Strdurulebilir Diyetler Yol Gosterici Ilkeler”
Tanm ve Orman Bakanlhidi ve Food and Agriculture Organization, (2021); “Gida Okuryazarhdn Konusunda Kapasite Gelistirme

Projesi” (TCP/TUR/3805/C5)

https://www.tarimorman.gov.tr/GKGM/Menu/89/Gida-Isletmeleri-Ve-Kodeks
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GIDA ETIKETLEME VE TUKETICILERI
BILGILENDIRME YONETMELIGINDE
DEGISIKLIK YAPILDI

Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tuketicileri Bilgilendirme
Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik
06.04.2024 tarih ve 32512 sayih
Resmi Gazetede yayimlanarak yururluge girmistir.

Ulkemizde gida etiketlerine iliskin kurallar, Avrupa
Birligi ile uyumlu olarak hazirlanan Turk Gida Kodeksi
Gida Etiketleme ve Tuketicileri Bilgilendirme Yonetme-
ligi ile duzenlenmistir.

Yonetmelikle, qida etiketlerinde yer almasi gereken
zorunlu bilgiler, gida hakkinda tuketicinin dogru bilgi-
lendirilmesi, etiketlemeye iliskin genel kurallar ve ge-
reklilikler ile isletme sorumluluklan duzenlenmistir.

Bakanligimizca yurutulen resmi kontrollerde yapi-
lan tespitler ile tuketicilerimizden gelen sikayetler dog-
rultusunda; tuketicilerin bilgi ihtiyacinin karsilanmasi,
dogru bilgilendirmenin saglanmasi, gida okuryazarhgi-
nin arttinlmas: ve tuketicilerin en ust duzeyde korun-
mast amaciyla, Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tuketicileri Bilgilendirme Yonetmeliginde bir degisiklik
yapimustir. Degisiklik ile gida etiketlerinin daha kolay
okunmasi, bazi gidalarda tuketiciyi yarultict gorsellerin,
isimlerin ve ifadelerin kullaniminin engellenmesi, gida
okuryazarhgimin desteklenmesi ve tuketicinin korun-
mast amaglanmuistir.

Yaplan degdisiklikle, gida isletmecilerinin gidanin
adinu yazarken segecekleri temel gorus alam icin Yo-
netmelikte var olan tarim guncellenmistir. Bu sayede
gidalann adinin etikette nereye yazilacagi noktasinda
uygulamada birliktelik saglanacaktir.

Diger bir degisiklik ise gidamin adi ve urun net
miktarinin, tuketicinin gida satin alirken etikete bakti-
g1 anda ilk bakista gorebilecedi temel gérus alaninda
yazilmast zorunlu hale getirilmistir.

Tuketicilerin yanultilmasimin engellenmesi i¢in gida-
nin adinin etiket Uzerinde temel goérus alanina, butun
yazi karakterleri ayru renk, ayni buyukluk, aym tip ve
stilde olacak sekilde yazilmasi zorunlu olacaktr.

Ayrica degisikle gidanin adinun, tuketici tarafindan
kolayca okunmasina olanak saglayacak sekilde gida
ambalajinin arka plan renginden kolayca ayrnlabilecek
farklh bir renkte yazilacaktir. Bu sayede, tuketicimiz ta-
rafindan birbirine benzeyen gidalann satin alinmasi
esnasinda gidarun adi kolayca goruleceginden, tuketi-
cinin dogru bilgilenmesi saglanmus olacaktr.




Bu degisiklikle, meyve-sebze, baharat gibi gidalan
icermedigi halde sadece bunlann aromasinn kullanil-
digi urunlerde, meyve-sebze, baharat gibi gidalarnn ori-
jinal gorseli kullanilarak urun iceriginde gercek meyve
veya sebze varmis algisi engellenerek tuketicinin yanil-
tilimas: dnlenecektir.

Yonetmelik degdisikligiyle, birbiriyle kanstinlabilecek
bir gidanin adinda ve etiketinde, dzelliklerini tagimadigt
baska bir gidanin adi kullanilarak, “.... tadinda”, ... lez-
zeti”, “... keyfi" vb. ifadeler kullanilmas yasaklanmustur.

Duzenlemenin yururluge girmesiyle, érnedin tere-
yagi aromast eklenmis margarinde, tereyad tadinda,
tereyad lezzeti, tereyag keyfi vb. ifadeler veya ko-
kolinde, ¢ikolata tadinda, cikolata lezzeti, cikolata
keyfi vb. ifadeler veya yenilebilir suitlii buzlu gidalar-
da, dondurma keyfi, dondurma lezzeti vb. ifadeler
kullanilamayacaktir.

Guda isletmecilerinin yapilan degisikliklere uyum
saglamast amaciyla basii ambalajlarinin israfinin &n-
lenmesi icin mevcut Yonetmelige uygun etiketli Urtin-
leri 31 Aralik 2026 tarihine rafta bulunabilmesi i¢in ge-
Cis suresi taninnmustur.

Aynca Yonetmelikte yapilan bir baska dedisikle,
Yoénetmelikle belirlenen kurallann agiklanmast ve ilgili
tum paydaslar igin yol gdsterici olmasi amaciyla eti-
ketleme kurallarina iliskin Bakanlik tarafindan hazrla-
nacak Etiketleme Kilavuzuna da uyum saglanmast zo-
runlu hale getirilmistir.

Bundan 6nce oldugu gibi bundan sonraki surecte
de gida guvenilirliginin temin edilerek, tuketici saghgi-
nin ve tuketici menfaatlerinin korunmasi, haksiz reka-
betin dnlenmesi amaciyla Tarim ve Orman Bakanhdt-
mizin calismalan araliksiz devam edecektir.
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Ayrnica yapilan dedisikle, alkol, seker veya tatlandin- | J \
C1 igeren urunlerde, bu bilgileri diger bilgilerden acik-
ca aywran bir yazi veya yazim sekli vasitasiyla (drnegin;
punto, stil veya arka plan rengi aracihidiyla) yazilmasi
zorunlu hale getirilmistir. Bu dedisikle alkol, seker veya
tatlandinict konusunda hassasiyeti olan tuketicilerimiz
gidanin bu bilesenleri igerip icermedigi hakkinda daha
kolay bilgi sahibi olabilecektir.

Gayrimuslim vatandaslanmuz ve ulkemizi ziyaret
eden turistlere yoénelik Uretilen domuz i¢eren Urunler-
de, bu bilginin tuketicinin ilk bakista gérecedi ve fark
edecedi sekilde temel gorus alaninda gidanin adinin
hemen yaninda yazilmast zorunlu hale getirilmistir.

Diger dnemli bir degisiklik ise Uretiminde gida bi-
leseni yerine tamamen o bilese ait aroma verici kulla-
nilan bir gidanin etiketinde, aromayla ilgili gercek gida
gorselin kullarilmast yasaklanmustir. Bu tur urtnlerde
sadece temsili gorsel kullanilmasina izin verilerek, gi-
danin "aromall” oldugunun temsili gorselin bulundugu
her yerde yazilmast zorunlu hale getirilmistir.

KAYNAK:

https://www.tarimorman.gov.tr/GKGM/Haber/789/Turk-Gida-Kodeksi-Gida-Etiketleme-Ve-Tuketicileri-Bilgilendirme-Yonetmeli-
ginde-Degisiklik-Yapilmistir
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QR KODU

TARIMCEBIMDE
Mobil Uygulamasindan
Okutunuz.

guvenilirgida.tarimorman.gov.tr

GIDA ISLETMELERINDE KAREKOD

UYGULAMASI BASLADI

Dr. Cigdem KURTAR

Ziraat Mithendisi

Gida ve Kontrol Genel Mudiirliigu

Gida Kontrol ve Laboratuvarlar Daire Bagskanhg:

Insanlar ihtiyac duyduklan gidalann bir kisrirnu tre-
tirken bir kismunu takas yoluyla elde etmekte veya satin
alma yoluna gitmekte iken Dunyada Sanayi Devrimi
olarak adlandinlan ekonomik, sosyal, politik ve kul-
turel alanlarda yansimalan olan bir sure¢ yasanmustwr
(Bayrag 2003). Sanayi Devrimi 18. yuzyilda baslarmis ve
iki yuzyll i¢inde dunyanin tanmla ugrasan nufusunu
koklu bicimde azaltmustir. Sanayilesmis bir Ulkede faal
nufusun %5-10'undan daha azi tanmda ¢alisarak tum
nufusun yiyecek ihtiyaciru karsilayabilmektedir (Guran
2013).

Sanayilesme sonrasinda nufusun onemli bolumu
kentlerde yasamaya baslamist. 1950'de dunya nufu-
sunun %30'u kentlerde yasarken, 2018'de bu oran %55'i
asmustir (http://esa.un.org 2024). Insanlarn btk bir
bolumu kentlerde yasamalan nedeniyle kendi tukete-
ceqdi gidayr uretmeyi birakmustur.

Bu durum islenmemis veya islenmis tarim urun-
lerinden elde edilen gidalann ticarette 6nemini art-
trmastir. Ulagim ve iletisimin hizlanmas ticaretin ge-
lismesini saglanmustir. Ticarete konu olan mallarnn hizl
bir bicimde yer degistirmesi ve genis bir cografyaya
ulasmast bu mallarin bir kalemi olan gidalarin guve-
nilirliginin dnemini arttirmaktadir. Gidalann kuresel ti-
carete konu olmasi gidalardan kaynaklt yasanan saglik
sorunlarinin olusturdugu krizlerin de kuresellesmesine
neden olmaktadir. Kamu otoriteleri guvenilir olmayan
gidalardan kaynaklanan sorunlari gidermek i¢in tedbir-
ler almakta, mevzuat yayimlamakta ve kurumsal yapi-
lanmaya gitmektedirler (Kurtar, 2006).

Turkiye'de gida mevzuati kanun, yonetmelik, teb-
lig vb. duzenlemelerden olusmaktadiwr. Mevzuatla gida
guvenilirliginin saglanmas: ve tuketici menfaatlerinin
korunmasi hedeflenmektedir. Gilda mevzuati gida ve

gida isletmelerinin fiziki sartlann, hijyen kosullan ve
sorumlularini, resmi kontrollerin usul ve esaslarini ve
uygunsuzluk durumunda uygulanacak idari yaptinm-
lan belirleyen kurallart icermektedir. Resmi kontrollerin
gerceklestirilmesinde risk esast benimsenmistir (Kurtar,
2006).

Tarim ve Orman Bakanlhd ciftlikten catala anlayi-
styla birincil Uretimden gida sanayine kadar ¢esitli du-
zenlemeler iceren 5996 sayil Veteriner Hizmetleri, Bitki
Saghdl, Gida ve Yem Kanunu kapsaminda gida zinciri-
nin tum asamalarinda tuketici saghgimn korunmasi ve
guvenilir qida arzinin saglanmast sorumlulugunu ust-
lenmistir. Turkiye'de gida guvenilirligine yonelik yurti-
¢i denetimler; Tanm ve Orman Bakanhi@ina bagh 81 1l
Mudurlugu ve illere bagh yetkilendirilmis ilge mudur-
lUklerinde ¢alisan kontrol gorevlilerince yurutulmekte-
dir. Gida alaninda Bakanlikga resmi kontrol yetkisi veri-
len meslek mensuplan 5996 sayili Kanunun Ek-2'sinde
belirtilmistir. Bu kapsamda resmi kontroller Veteriner
Hekim, Ziraat Miihendisi, Su Urtinleri Mithendisi, Balik-
¢k Teknolojileri Muhendisi, Gida Muhendisi, Biyolog,
Kimyager, Kimya Muhendisleri tarafindan gerceklesti-
rilmektedir.

Guda isletmelerinde risk esash olarak 2020 yil iti-
bariyle 7 binden fazla kontrol gorevlisiyle yillik 1,3 mil-
yondan fazla resmi kontrol gerceklestirilmektedir. Ba-
kanhdimiza ulasan ihbar ve sikayetler ile bilgi edinme
talebi basvurular degerlendirildiginde buyuk olgekli
kaynaklar kullanilarak gerceklestirilen resmi kontrolle-
rin bilinirliginin arzu edilen 6lgekte saglanmadigt kana-
atine vanlmustir. TUketicilerin guvenilir giddaya ulasmast
amaciyla gida isletmelerinin denetim durumunu takip
etmesini saglamak Uizere Gida Isletmelerinde Karekod
Uygulamast hayata gegirilmistir.




Tablo-1: Tannm ve Orman Bakanlhd 2020-2024 willan arasinda gerceklestirilen resmi kontroller ve kontrol

gorevlisi sayilanna iliskin veriler:

YIL KONTROL GOREVLISI SAYISI RESMI KONTROL SAYISI
2020 7.137 1.356.643
2021 7.245 1.378.185
2022 7.448 1.329.824
2023 7.522 1.302.038
2024 7.617% 588.398*

* 2706.2024 tarihi itibariyle

Kurumlar verdikleri hizmetlere iliskin toplanti ve
egitimler duzenleyerek hakla iligkiler calismalan yap-
manin yanu sira dergi ve kurumsal gazeteler gibi ba-
s kitle iletisim vasitalanmn kullanarak da kamuoyunu
bilgilendirme yoluna gitmektedir. Kamuoyu ile iletisim
kurmak amaciyla kullanilan bir bagka ara¢ ise dijital
olarak uretilen igeriklerin internet ortaminda internet
siteleri ve sosyal medya aglan aracihdi ile paylasiimasi-
dir (Yildinm 2023). Internet erisiminin cep telefonlarnn-
dan yapilabiliyor olmast kullanimi kolay, daha hizh eri-
sim ve kullanict dostu bir yaklasima sahip uygulamalar
yayginlastirmustir.

Bu kapsamda yerli ve milli bir uygulama olan Ta-
nm Cebimde Mobil Uygulamast (Tanm Cebimde 1.0) 1
Ocak 2023 tarihi itibariyle hayata gecirilmistir. Tannm-
da dijitallesme adina 6nemli bir adim olan uygulama
03.06.2024 tarihinde guncellenmistir. Gida ve Kontrol
Genel Mudurlugu gida resmi kontrollerine iliskin ilk
hizmet guncelleme ile Tanm Cebimde Mobil Uygula-
masinda yerini almustir.  Tuketicilere Tanm Cebimde
uygulamast Uzerinden gida isletmelerinin Kayit/Onay
Numarasi, Unvan, Adres ve Isletmede Yapilan En Son
Denetim Tarihi bilgilerine erisim saglanmaktadir.

Gida Isletmelerinde Karekod Uygulamast iki bile-
senden olugmaktadir:

Birinci bilesen gida isletmecisi tarafindan Tanm ve
Orman Bakanlhi@inca hazirlanan ve her bir isletmeye
ozel karekod iceren gorselin "https://guvenilirgida.ta-
rimorman.gov.tr/” internet adresinden Ucretsiz olarak
herhangi bir bagvuruya ihtiya¢ olmadan aninda olus-
turulmast akabinde tuketicilerin gorebilecedi yerlerde
sergilenmesidir. Uygulama génulluluk esasint benim-
semektedir. Tuketiciler ile her gida isletmesine 6zel
olan karekod vasitasiyla bilgilerini paylasmak isteyen
gida isletmecileri karekod iceren gorselleri isletmele-

KAYNAK:

rinde sergileyeceklerdir. Gorsellerin gida isletmelerinin
internet sitesinde ve urun kolileri tzerinde kullanimi da
mumkundur.

Ikinci bilesen tuketicilerin karekodu okutmak icin
Tarnm Cebimde Mobil Uygulamasinu indirmeleridir.
Uygulama ana ekranindaki gida kontrol tiklandigin-
da isletme denetim sorgulamaya ulasimakta isletme
denetim sorgulama tiklandiginda karekod okutularak
karekodun ait oldugu gida isletmesinin Kayit/Onay
Numarasi, Unvan, Adres ve Isletmede Yapilan En Son
Denetim Tarihi bilgilerine erisim saglanmaktadir.

Kayit/Onay No : TR-52-K-000788
Ordu Il Tanm ve Orman MudUrligu
Isletme Adi )
Yemekhanesi

AkyaziMah. Kanuni Sultan
Siileyman Cad. Posta Kodu:
52200 Merkez Altinordu - Or...

Son Denetim Tarihi ; 03-06-2024

Isletme Adresi:

S6z konusu hizmet tuketicilerin gidalanmn satin al-
diklan gida Ureten isletmeler ile gida satan veya top-
lu tuketime sunan gida perakende isletmelerinin kayit
veya onay durumu ve son resmi kontrol tarihi bilgi-
lerine erisime imkan vermektedir. Karekod uygulamast
ile tuketicilerin menfaatlerinin en uUst duzeyde korun-
mast ve Tanm ve Orman Bakanhgimizca gergeklestiri-
len resmi kontrollerin goérunurlugunun arttirilmast he-
deflenmektedir. Tanm ve Orman Bakanlhdi olarak gida
isletmecilerimizi karekod igeren gorsellerini tuketiciler
ile paylasmaya, tuketicilerimizi Tanm Cebimde Mobil
Uygulamast uzerinden karekodlan okutarak gida islet-
melerinin bilgilerine erismeye davet ediyoruz.

Anonymous. 2018. Birlesmis Milletler Web Sitesi:https://population.un.org/wup/Publications/
Files/WUP2018-PopFacts_2018-1.pdf
Bayrag, H. N. 2003, Yeni Ekonominin Toplumsal, Ekonomik ve Teknolojik Boyutlar. Osmangazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi,
2003, 3 (1), 41-62
Giiran, T. 2013. iktisat Tarihi, Anadolu Universitesi Web-Ofset Yayimevi, 9, Eskisehir.

Kurtar, C. 2016. AB Gida ve Hayvan Saghg Ofisi Denetimleri ve Turkiye'nin Gida Resmi Kontrolleri. Yuksek Lisans Tezi (basiilmamus).

Ankara Universitesi, Fen Bilimleri Enstitustl, Ankara.

Yildirim, A. 2023, Tilrkiye'nin Yiiztincit Yilru Dijital Halkla iliskiler Olanaklanyla Anlatmak. Akdeniz lletisim, (41), 117-137.
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ORONLERINE
YASAL DUZENLEME

Tebligin amact, bu Teblig kapsamundaki an (Apis mellifera L.) Urtnlerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde
uretimi, hazirlanmasy, islenmesi, muhafazasi, depolanmasi, tasinmasi ve piyasaya arzina iliskin hususlan belirle-
mektir. Teblig, gida veya takviye edici gida olarak piyasaya arz edilen an ekmedi, an poleni, ar sutt, ham propolis,
propolis, toz an sutu ve kurutulmus poleni kapsar.

Tebligde Yer Alan Uriin Tammlar

An ekmegi An kolonisi ortaminda petek gozinde depolanmis an poleninin fermente olmasi ile

(Perga) olusan an firiiniinii,
An poleni Is¢i anilann gigekli bitkilerdeki polenleri toplayip kendi biinyelerindeki salgilar ile
birlestirdikten sonra kiire seklinde renkli peletler haline getirdigi ve kovandaki
tuzaklar yardimiyla hasat edilen an iiriiniinii
An siitii Geng is¢i arllarimin hipofarenjival ve mandibular bezlerinden salgilanan, pelte
kivaminda, agik krem-kemik renginde, kendine 6zgii koku ve tada sahip, larva
igermeyen an iriindinii,
Ham propolis | Bal anilarinin, bitkilerin gévde, vaprak ve tomurcuk gibi kisimlarindan topladifn
reginemsi maddeleri balmumu ve kendi enzimleri ile kangtirarak olusturduklan
islenmemis iirtinii,
Propolis Ham propolisin ¢esitli ¢éziiciilerle ekstraksiyonuyla elde edilen ve propolise 6zgii
yaygin biyoaktif bilesenleri igeren sivi, konsantre veya toz formdaki iglenmis
tirtinleri,




@)
)
Bu Teblig kapsamindaki; o
* An sutu ve toz an sutu EK-1de belirlenmis hukumleri saglar. CcC
Tablo 1- Uriin Ozellikleri (EX -1) :(U>
Ar Siitii Toz An Siiti
Rutubet (% m/m) 53-70 <5 ()
10-hidroksi-8-2-dekenoik asit (10-HDA) 1.4 35 o
(% m/m, en az) b~
Protein (% m/m) 11-18 27 -41 QO
Fruktoz (% m/m) 2-9 6-27 c:
Glukoz (% m/m) 2-9 6-27 <
Sakkaroz (% m/m en fazla) 3 9 m
Maltoz (% m/m en fazla) 1,5 45 <
Erloz (% m/m en fazla) 0,5 15 _—
Maltotrioz (% m/m, en fazla) 0,5 1,5 e‘
Laktoz Bulunmamal Bulunmamali
pH 34-45 34-45
Toplam yag (% m/m) 2-8 B-19
Toplam Asitlik ((1 M NaOH) ml / 100 g) 30-53 Aranmaz

* Ham propolis ve propolis EK-2'de belirlenmis hukumleri saglar.

1) Propolisin hazirlanmasinda kullanilan ham propolis Tablo 2'de verilen 6zelliklere uygun olmak zorundadur.

Tablo 2 - Ham Propolis Ozellikleri (EX -2)

Balsam Miktan (%m/m, en az) 40
Kuru Madde Miktar1 (% m/m, en az) 92
Toplam Fenolik Miktar1 (Gallik asit 10
egdegeri) (% m/m, en az)

Toplam Flavonoid Miktan (Kuersetin 3
esdegeri) (% m/m, en az)

Balmumu Miktar (% m/m, en fazla) 50

2) Propolis, Tablo 3'te verilen bilesiklerden en az 5 tanesini icer-
melidir. Bu 5 bilesikten her biri; ham propoliste en az 2000 mg/
kg, propolisin toz veya konsantre formlarinda en az 4000 mg/kg,
propolisin siv1 formlarinda ise en az 500 mg/L olarak bulunmast
gerekir.

Tablo 3 - Propoliste Bulunabilecek Fenolik Bilesikler (EK -2)
- Kumarik asit (o-,m-,p-kumarik asit toplami)
- Pinobanksin
- Galangin
- Sinnamik asit ve 3-4 dimetoksi sinnamik asit toplam
- Krisin
- Pinosembrin
- Kafeik asit
- Kafeik asit fenetil ester
- Kamferol
- Ferulik asit (izo- ve trans-ferulik asit toplami)
- Kuersetin
- Waringenin
- Rutin
- Apigenin
- Protokatesik asit
- Artepillin C
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* An poleni, kurutulmus an poleni ve an ekmegi EK-3'te belirlenmis hukumleri sadlar.

Tablo 4- Uriin Ozellikleri (EK -3)

An Poleni Kurutulmus An Ekmegi
An Poleni

Rutubet 22 10 14
{%m/m, en fazla)
Protein 15-30 15-30 15-30
(% m/m, kuru
maddede)
Kiil 35 3,5 335
(% m/m, kuru
maddede en fazla)
Glukoz+Frukioz 45 45 40
(% m/m, kuru
maddede en fazla)
Toplam yag 2.6 2.6 2.6
(% m/m kuru
maddede en az)

Teblig kapsaminda yer alan ar Urunlerinde aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri
kullanilmaz.

* Teblig kapsaminda yer alan Urunlerin ambalajlanmasinda Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemelere Dair Yonetmelik hukumleri uygulanur.

* Propolis tek basina sadece takviye edici gida olarak piyasaya arz edilir.

* Ham propolis dogrudan son tuketiciye arz edilemez.

* Teblig kapsaminda yer alan urunlerin etiketlenmesinde, Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve TUketicileri
Bilgilendirme Yénetmeligi hukumleri uygulanur.

* Takviye edici gida olarak piyasaya arz edilen Urlinler Takviye Edici Gidalann Ithalati, Uretimi, Islenmesi ve
Piyasaya Arzmna [liskin Yonetmelik kapsaminda belirlenmis etiketleme kurallarnna uygun olmak zorundadur.

Bu Teblig kapsaminda yer alan urunler, beslenme beyant yonunden Turk Gida Kodeksi Beslenme Beyanlan
Yonetmeligine ve saglik beyanlan hakkinda Gida ve Takviye Edici Gidalarda Saglik Beyan Kullanumi Hakkinda
Yonetmelik hukumlerine uygun olmak zorundadr.

* Teblig kapsamindaki Urunlerin tasinmasinda ve depolanmasinda, Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 10 uncu
maddesi hukmu uygulanur.

* Toz an suty, kurutulmus an poleni ve kurutulmus an ekmedi disinda arn sutu, an poleni ve an ekmedi Ureti-
minden son tuketiciye arz edilene kadar +8 °C ve alti sicakliklarda muhafaza edilir.

inda faaliyet gésté" isletmecileri, bu ;Fé’glig";_in yaymmu tarihinden itibaren 6 ay iceri-
Umlerine uymak zorundadir. .

e etiketlenen veya z edilen qidalar 31/12/2025 tarihine kadar

T
X

-

-



Amanita phalloi.des (Fr.) Link.

“Kdy gogiiren, Oliim melegi, Eveiklaran” Doga mantari toplarken ve tiiketirken dikkat edilmesi gereken hususlar
* Zehirli ve yenilebilen mantarlar1 birbirinden ayirt etmek bazen ¢ok zor oldugundan doga mantar1 toplama isi
mutlaka isi bilen ve uzman kisiler tarafindan yapilmalidir.

* Doga tar: topl keyifli oldugu kadar tehlikeli bir ugras oldugu unutulmamahdir.

* Mantarin farkli bolgelerde degisik isimlerle tammlandigina dikkat edilerek halk arasindaki isimlerle zehirli
olup olmadigina karar verilmemelidir.

* Yenen ve zehirli mantarlarin ayni ortamda yetisebilecekleri unutulmamalidir. Yaygimn inanislarin dogru olmadig:
akildan ¢ikarilmamalidir.

* Alkolle birlikte tiiketilmemelidir.

« Alerjik olabilecegi unutulmamalidir. Eger mantar ilk kez yeniyorsa fazla miktarda yenmemelidir.

* Baz1 yenen doga mantarlar ¢ig iken zehirli olabilirler, bu nedenle kiiltiir mantar1 olmayan mantarlar asla ¢ig
yenmemelidir. Ayrica bazi insanlarin ¢ig mantarlara karsi hassasiyeti bulunabilir.

* Mantar pisirildikten sonra kisa siirede tiiketilmelidir.

Zehirli ve yenen mantarlar hakkindaki bazi yanlg inaniglar

+ Zehirli veya yenen mantarlar ayr1 ayri topraklarda yetisir! Aksine yenilebilir ve zehirli mantarlar yan yana yeti-
sebilir ve gogu zaman bunlar1 birbirinden ayirt etmek zordur.

* Kurutulmus mantar zehirli degildir! Pisirmek mantarin zehirliligini ortadan kaldirir! Aksine zehirli bilesiklerin
¢ogu 1stya dayaniklidir ve pisirmekle, kaynatmakla veya kurutmakla mantarin zehirliligi ortadan kalkmaz. Bazi
zehirli mantar tirlerinin toksinleri sicaklik uygulamasindan etkilenip bozulabilir. Ancak bunu genellestirmek
miimkiin degildir.

+ Mantar1 yogurt ile birlikte veya ayran iginde bekletip yemek zehirlenmeyi onler!

Amanita muscaria (L.) Pers. * Zehirli mantarlarm kokulari ve tatlari ¢ok kotidiir! Bu da dogru bir kani degildir. Cogu zehirli mantarin tatlar:

“Gelin mantari, Sinek mantart H ve kokulan giizeldir.

+ Bir diger yanhs inanis ise zehirli mantarlar salyangozlarin yemedigi ve boceklerin yedigi mantarlarin zehirsiz
oldugu seklindedir! Halbuki salyangoz veya bdceklerin metabolizmalari ile insanlarin metabolizmalarinin birbi-
rinden farkli oldugu akildan ¢ikarilmamalidir.

* Mantar zehirli ise koparilinca i¢ kisminin rengi hemen mavilesir ya da hos kokulu ve lezzetli olan ve sapkasin-
dan bir parga koparildiginda i¢ kismimnin rengi degismeyen mantarlar tehlikesizdir! Mantar zehirli ise giimiis bir
kasik veya para ile kaynatildiginda veya pisirildiginde giimiisiin rengi kararir! Cayirlarda yetisen mantarlar ze-
hirsizdir! Agaglar iizerinde yetisen mantarlar zehirsizdir! Tuzlu veya sirkeli suda kaynatmak mantarin zehirliligi-
ni ortadan kaldirir! Mantarm yaninda veya yakinlarinda demir varsa o mantar zehirlidir! Mantara zehiri yilanlar
verir!

Zehirlenme belirtileri

Coprinus atramentarius (Bull.) Fr. Yendikten sonra 2 saate kadar  Yendikten 6 saat sonra

«Miirekk »
:l re ¢p mantart ortaya cikan belirtiler gelisen belirtiler
S :
eSersemlik eBulant
eUykuya meyil eKusma
eTansiyon disiikligi eishal
eBulanik gérme eAtes
eYiiz ve boyunda kizarma eNabiz artigt
eNabizda artis eKarin agrist
*Agizda metal tadi eKaraciger ve bobrek bozukluklart
Mantar yeadikten sonra 5 gln i . eBulant1 ve kusma ile bu organlara bagli belirtiler
alkol almamak gerekir. eTerleme

Galerina marginata (Batsch) Kiihn H
Mantar yiyen bir kiside zehirlenme belirtilerinin
Lepiota brunneoincarnata Chod. &Mart [ . . -«
P gorilmesi halinde en yakin saglk kurulusuna

basvuralmalidir.
Zehirlenmeler konusunda 114 numarali Ulusal Zehir
Danisma Merkezi'nden (UZEM) bilgr alinabiliv.

Gyromitra esculenta (Pers.) Fr.
“Yalanci Kuzu Gébegi, Kuzu Gobegi Ebesi, Eksi Memet”

“Kurt Kulagi, Gobek Kulagi, Kuzu Kulag”

Sarcosphaera coronaria (Jacq.) J. Schrot. I

ive agir tii

Hazirlayan:

Prof. Dr. Aysun PEKSEN

Ondokuz Mayis Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii, Samsun
aysunp@omu.edu.tr

H : Oliim tehlikesi
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GIDA ISLETMELERINDE
HACCP VE ONEMI

Saban AKPINAR
Gida ve Yem Sube Miidiirii V.
Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii

GIRIS

Elde edildikleri kaynaktan tuketimlerine kadarki su-
recin gida zinciri olarak adlandirnildigt asamalarda ¢ok
cesitli madde ve malzemelere temas eden ve islem-
lere tabi tutulan gida urunleri, insan saghd Uzerinde
dogrudan etkili unsurlardwr. Gida kaynaklh hastaliklanin
onlenmesi i¢in qidalar tarladan sofraya kadar gecen
butun asamalarda ¢ok titiz ve sistematik sekilde kont-
rol edilebilmelidir. Gada sanayinde, gida guvenilirliginin
standartlasmus kontrollinu saglamak amaciyla; Ureten,
isleyen, tedarik eden veya dagitan kuruluslann, gida
guvenligi kosullarinin saglandigini gostermesi ve bun-
lan yazil hale getirmesi giderek artan ihtiya¢ olmustur.
Gida guvenligi yonetim sistemleri; gidanin ciftlikten
sofraya kadar tum gida zinciri boyunca fiziksel, kimya-
sal ve mikrobiyolojik tehlikelere karsi guvenilir sekilde
Uretiminin ve tuketiminin saglanmasi disiplinidir. Temel
amact tuketici saghginin korunmasidir. Dunyada ve
Turkiye'de “Kritik Kontrol Noktalaninda Tehlike Analizi”
olarak tanimlanan HACCP ve bunu igeren ISO 22000
Gida Guvenligi Yonetim Sistemleri standardi uygulan-
maya baslanmistir. Gunumuzde yasam standardinin ve
buna paralel olarak ihtiyag ve beklentilerin yukselmesi,
ayni zamanda tuketicilerin daha bilingclenmesi, yogun
bir rekabet ortaminda hizmet veren gida sektorunde
kendilerini yenileme ve gelistirme yoluna gitmesine
neden olmustur.

GIDA GUVENILIRLIGI SARTLARI

Guvenilir gida; amaglandigt bicimde hazirlandigin-
da, fiziksel, kimyasal ve biyolojik &zellikler agisindan
tuketime uygun ve besin degeri tam gidadir. 5996 sa-
yil Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghdy, Gida ve Yem Ka-
nununa gore, gida guvenilirligi; “Gidalarda olabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her turlt zararlann berta-
raf edilmesi i¢cin alinan tedbirler butunu” olarak tanim-
lanmus ve 21. maddesiyle de gida ve yem guvenilirligi
sartlan duzenlenmistir.

* Guvenilir olmayan gida, gida ile temas eden mad-
de ve malzeme piyasaya arz edilemez. Insan saghd
icin tehlike olusturan ve tuketime uygun olmayan gida,
guvenilir olmayan gida kabul edilir.

* Gidanuin guvenilir olup olmadiginin belirlenmesin-
de, uretim, isleme ve dagitim asamalan, etiket bilgileri
ve saglikla ilgili uyan niteligindeki bilgiler ile insanlar
tarafindan gunluk normal kullanim kosullan dikkate
alinur.

* Gidanin insan saglhdina zararlh olup olmadiginin
belirlenmesinde; tuketenin saghdn Uzerinde ani, kisa
veya uzun vadede olusturabilecedi muhtemel etkileri
yaninda, gelecek nesiller uzerindeki etkileri, birikerek
artan muhtemel toksik etkileri ve belirli tUketici grupla-
nnin 6zel saghk hassasiyetleri de dikkate alinur.




* Herhangi bir gidanin insan tuketimi icin uygun
olmadiginin belirlenmesinde, gidanin yabanct madde
karismast da dahil olmak uzere her tur bulasikigi veya
curume, bozulma veya kokusma nedeniyle kullanim
amacina uygun olmamasi dikkate alinur.

* Bir seri, parti veya sevkiyattaki ayn sinif veya ce-
sit gidanin bir bélumunun guvenilir olmadiginin tespiti
durumunda, geri kalaru ile ilgili daha kapsaml yapilan
degerlendirme sonucunda guvenilir oldugu ispat edi-
lemez ise, o seri, parti veya sevkiyattaki ayru sinif veya
¢esidin tamaminin guvenilir olmadid kabul edilir.

* (Gida, Bakanlikca belirlenen sartlara uygun olsa
bile, gidanin guvenilir olmadigina dair yeterli suphe
veya sebebin olusmast durumunda, Bakanlik séz ko-
nusu gidanin piyasaya arzini kisitlayabilir veya piyasaya
arz edilen giday: toplatabilir.

Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonu (CAC)
tarafindan ise, “saglikli ve kusursuz gida uretimini sag-
lamak amaciyla gidalann; Uretim, isleme, muhafaza ve
dagitimlan swrasinda gerekli kurallara uyulmast ve on-
lemlerin alinmast” olarak tanimlanmustir. Gunumuzde
bu tanimlama, etkin kontrol ve denetimin yapilabilmesi
ve halk saghiginin korunabilmesi amaciyla gida kontrol
otoriteleri tarafindan “ciftlikten sofraya gida guvenilirli-
gi" seklinde ifade edilmektedir.

Degisimin hizh bir sekilde yasandigi gunumuzde,
yiyecek icecek sektorundeki isletmeler, bu degisime
uyum saglamak, musteri tatminini saglayarak musteri
degeri olusturmak, sorunlara ¢ézum getirmek, yapil-
mast gerekli degisiklikleri, duzeltmeleri ve iyilestirme-
leri zamaninda gerceklestirebilmek icin kalite yonetim
sistemlerine ihtiya¢ duymaktadur.

GIDA GUVENLIGI YONETIM SiSTEMLERI

Isletmelerin qida glvenligini saglamak amacuyla;
ilke, prosedur ve faaliyetlerinin ydnetilmesine ve su-
rekli olarak gelistiriimesine yonelik, etkinligi kanitlan-
mis cergceve programlanna gida guvenligi yonetim
sistemi denir. Gida guvenliginin saglanmast uzmanhk
gerektirir, streklilik ister ve bir maliyeti vardir. Isletme-
ler buyuyup, Uretim ve urun cesitliligini artirdikca gida
guvenligini saglamak da gugclesir. Surekli gelisebilme,
musteri memnuniyetinin artmasi, rekabet, sorun ¢oze-
bilme, degdisen kosullara uyum kabiliyetinin gelismesi
gibi sebeplerden dolayi gida guvenligi yonetim sistem-
lerine ithtiya¢ dogar.

Gida guvenligi yonetim sistemlerinin temel amaci
tuketici saghginin korunmasidr. Bu amagla dunyada
ve Turkiyede “Gida Guvenligi Yonetim Sistemleri” ola-
rak adlandinlan bir dizi ara¢ uygulanmaya baslanmus-
tir. Cevreye duyarh ve asgari hijyen ve hayvan refahi
standartlarini karsilayan, verimlMle kaliteyi a

1

’

tanm uygulamalan (Good Agricultural Practice-GAP)
, gida urunlerinde kaliteyi saglamak icin hammadde,
uretim, urun gelistirme, paketleme, depolama ve dadi-
tim gibi asamalarda kesintisiz uygulanmasini saglamak
amaciyla iyi Uretim uygulamalan (Good Manifucturing
Practice-GMP), qida uretim tesislerinin hijyenik tasa-
nmi ve yapilandinimasi, temizleme ve dezenfeksiyon
yontemleri, gida isleme swrasinda pismemis gidalann
mikrobiyal kalitesi, her islem basamaginin hijyenik
operasyonu ve personel hijyeni gibi uygulamalan ice-
ren iyi hijyen uygulamalan (Good Hyggienic Practi-
ce-GHP), laboratuvar calismalannda kalite guvenligini
saglamak amaciyla iyi laboratuvar uygulamalan (Good
Laboratory Practice-GLP) ile Kritik Kontrol Noktalan ve
Tehlike Analizi uygulamalan (Hazard Analysis and Cri-
tical Control Points-HACCP) gida guvenligini saglama-
ya yonelik sistemlerdir.

Gida Uretiminde “Onleyici Yaklasim” ilkesine gore
gelistirilmis; sistem sorunlarinin giderilmesine degil
de énlenmesine yonelik bir yaklasimdir. Insan saghd
icin tehlike olusturan ve tuketime uygun olmayan gida,
guvenilir olmayan gida kabul edilir. HACCP Sisteminin
uygulanmasindaki asil hedef, gida Uretiminde bu mad-
dede acgiklanan guvenilir gida sartlannin saglanmasidir.

ISO 22000 Gida Guvenligi Yonetim Sistemleri uygu-
layan isletmelere veya kuruluslara, gida guvenligi ve gi-
dalann neden oldugu hastaliklarin kontroli konusunda
fayda saglamaktadwr. Bu standart benimsenip, uygu-
landidn taktirde, tuketici gézunde yeterli guven sadlar,
urun ve hizmet kalitesini gelistirir, marka guvenilirligi-
ni artinr, tum sistemin kontrol altina alinmasinu sagdlar,
kalite kontrol maliyetlerini azaltwr, Uretim maliyetini
azaltir, gida guvenligi tehlikelerinin dnceden énlen-
mesini saglar, uluslararas: ve ulusal pazarlarda rekabet
ustunlugu saglar, tuketicilerin gida guvenligi ile ilgili
taleplerinin tamaminin karsilanmasi, ihracat kolaylhidu
saglamasi, gida zehirlenmeleri ve &lum risklerinin du-
surulmesi, musteri guveninin ve memnuniyetinin sag-
lanmasi, urun kayiplarninin azaltilmasi, personel tatmini
ve verimliligini artirmasi, gida zincirinin her asamasin-
da kullanilabilmesi gibi faydalar saglamaktadir. Gelisen
teknoloji ile birlikte gida ve tarim uUrunlerinde riskler
artmaya ve ayni zamanda ortaya ¢ikan tehlikeler bilim-
sel olarak daha iyi anlasimaya baslamaktadir. Uluslara-
rast ticaretin gelismesi, tuketicinin bilinclenmesi, gida
urunleri satin almada cesitlilik ve farklilik taleplerinin
yaru sira saglik ve cevre kaygisinin artmast ureticilerin
ve karar alicilann konuya daha hassas ve bilincli yaklas-
malanntsaglamaktadr.
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ORDU'DA GIDA GUVENL

TEHLIKE ANALIZI VE KRITIK KONTROL

NOKTALARI/HACCP

Yasal Duzenlemeler

Gida isletmeleri icin gelistirilen tim sistemler guve-
nilir gida arzint saglamaya yoéneliktir. Bu sistemlerden
biri olan HACCP, guivenilir gqidanin arzinda ortaya ¢ika-
bilecek tehlikeleri (mikrobiyolojik, kimyasal veya fizik-
sel) belirleyen ve kontrol eden sistematik ve bilimsel bir
yaklasimdir. “Hazard Analysis of Critical Control Points”,
ifadesinin bas harflerinden olusan ve “Kritik Kontrol
Noktalannda Tehlike Analizi” olarak tarumlanan HAC-
CP, yiyeceklerin guvenilirligi i¢in bilim temelli kontrol
yontemi olup, ciftlikten sofraya potansiyel tehlikeleri
olusmadan 6nlemeyi amaglayan “dnleyici- koruyucu”
gida guvenilirligi sistemidir. Sistem, son urunden daha
¢ok her asamada proses kontrolune dayaldir. HACCP,
gidanin uretilme ve hazirlanma sureclerinin ttmunde
kullanilabilmektedir. HACCP:

* Neyin yanlis gidebilecedini belirler.

* Yanlis olani engellemek i¢in planlamay igerir.

* Yapilanin dogru oldugundan emin olunmasinu
saglar.

Gida, gida ile temas eden madde ve malzeme ve
yem ile ilgili faaliyet gosteren isletmeciler, kendi faali-
yet alanimin her asamasinda 5996 sayili Veteriner Hiz-
metleri, Bitki Saghdy, Gida ve Yem Kanununda belirtilen
sartlan saglamak ve bunu dogrulamakla yukumludur-
ler. Gida veya yem isletmecileri izlenebilirligi saglamak
amaciyla, uretim, isleme ve dagitimin tum asamala-
nnda, sorumlulugundaki gida veya yemin, gida veya
yeme ilave edilecek her turli maddenin ve gidanin
elde edildigi hayvanin takibinin yapilabilmesi icin, bir
sistem olusturmak ve talep halinde bu bilgileri Bakanh-
da sunmak zorundadur.

Gida isletmecisi; 5996 sayili Kanunun 29. maddesi-
nin 3. fikrast ve Gida Hijyeni Yonetmeligi ile; Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarn/HACCP ilkelerine da-
yanan prosedurlerin, iyi hijyen uygulamalan ile birlikte
uygulanmasindan sorumlu tutulmustur.

5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghd, Gida
ve Yem Kanununun, “Hijyen esaslan ve iyl uygulama
kilavuzlan “bashkh 29. Maddesi asadiya ¢ikarilan hu-
kiimleri icermektedir:

* Bakanlik, tuketicilerin azami seviyede korunma-
st amaciyla, gida ve yem ile ilgili genel ve &zel hijyen
esaslan ile tehlike analizi ve kritik kontrol noktalan ilke-
lerine dayali duzenlemeleri, resmi kontrollerin yapildi-
ginu belirten saglik isareti, tanimlamaya iliskin isaretle-
meler ve izlenebilirlikle ilgili diger 6zel duzenlemeleri
kapsayan hijyen esaslarn belirler.

* Birincil Uretim yapanlar, perakende isyerleri ile
gida ve yem isletmecileri, kendi kontrolleri altindaki fa-
aliyet alaru ile ilgili Bakanlik¢a belirlenen genel ve 6zel
hijyen esaslarnna uymak zorundadir.

* Birincil uretim hari¢ olmak Uzere, gida ve yem
isletmecisi, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalan
ilkelerine dayanan gida ve yem guvenilirligi sistemi-
ni kurmak ve uygulamakla yukumludur. Gida ve yem
isletmecisi Urunde veya urunun uretim, isleme veya
dagitim asamalarinda degisiklik olmast halinde, tehli-
ke analizi ve kritik kontrol noktalan ilkelerine dayanan
sistemin uygulanmasini gézden gecgirmek, sistemde
gerekli dedisiklikleri yapmak ve bu dedisiklikleri kayit
altina almak zorundadr.

Bakanlik iyi uygulama kilavuzlanmin hazirlanmasin,
yayginlastinlmasini ve uygulanmasinu tesvik eder.

* Bu maddenin uygulanmast ile ilgili usul ve esaslar
Bakanlikca ¢ikarlacak yonetmelik ile belirlenir.




5996 sayil Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghdi, Gida
ve Yem Kanununa istinaden yayimlanan, Gida Hijyeni
Yonetmelidi ile gida isletmecisinin sorumluluklan belir-
lenmistir. Buna gore;

* Gida isletmecisi, kontrolu altindaki Uretim, isleme
ve dagitim asamalarinin tumunun Gida Hijyeni Yonet-
meliginde belirtilen ilgili hijyen gerekliliklerinin saglan-
masindan sorumludur.

* Gida guvenilirliginin saglanmasinda sorumluluk
oncelikle gida isletmecisindedir.

* Gida guvenilirliginin birincil Uretimden baslayarak
son tuketiciye kadar gida zinciri boyunca saglanmast
gereklidir.

* Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar/HACCP il-
kelerine dayanan prosedurlerin iyi hijyen uygulamalan
ile birlikte uygulanmasindan gida isletmecisi sorumlu-
dur.

* Iyi uygulama kilavuzlan, gida isletmecisine qida
zincirinin tum asamalarinda gida hijyeni kurallan ile
tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar/HACCP ilkele-
rine uyum i¢in yardimc olan énemli bir aractr.

isletmeler HACCP Sistemini uygulamak zorunda-
dir. Kilavuzlar sektoérlere 6zel hazirlanmis GMP, GHP ve
HACCP uygulamalarnn basit ve anlasilir sekilde iceren,
isletmelere yol gosterici rehber kitapciklardar.

Gida guvenilirliginde en dnemli ilke tehlike anali-
zi prensibidir. Bu asamada herhangi bir eksiklik ya da
hatanin olmasi, HACCP planinin saglikli bir bicimde
yurutulmesini engellemektedir. Fiziksel, kimyasal ve
biyolojik ajanlar, gidalarda saghdt tehdit edici potansi-
yel tehlikeler olusturmaktadirlar. Tehlike analizinin ya-
pilabilmest icin ayrntili bir HACCP plani olusturulmal
ve gida uretim ve servis asamalannda bu planinin uy-
gulanmast saglanmalidir. HACCP 7 temel prensip Uze-
rine kurulan ve uygulanan bir sistemdir. Bu prensiplere
gecilmeden &nce isletmenin, HACCP uygulama asa-
malan olarak bilinen islemlerin yerine getirmesi gere-
kir. Bu asamalar:

* HACCP ekibinin secilmesi,

* Urliiniin tarumlanmas,

* Urtinin kullarim alaninin belirlenmesi,

* Akis diyagraminin olusturulmast

* Akis semasinin isletmede kontrol edilmesi,

Gida Hijyeni Yonetmeliginin, “Tehlike analizi ve kri-
tik kontrol noktalary/HACCP" baslikli 22. maddesi ile ge-
tirillen duzenleme asagiya ¢cikarnlmustir.

1. Guda isletmecisi, tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalar/HACCP ilkelerine dayali prosedurleri veya ka-
lict bir prosedurt uygulamaya koyar, uygular ve sur-
durur.

2. Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalan/

HACCP asagidaki yedi temel ilkeyi igerir;

I- Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebi-
lir duizeylere dusurulmesi gereken tehlikelerin (Saglik
bakimindan olumsuz etki yaratma potansiyeli bulunan,
gida ve yemdeki biyolojik, kimyasal veya fiziksel et-
menler ile gida ve yemin durumu) belirlenmesi,

[I- Bir tehlikenin dnlenmesi veya elimine edilmesi
veya kabul edilebilir duzeylere dusurulmesi igin kont-
rolun temelini olusturan asama veya asamalarda kritik
kontrol noktalarinin belirlenmesi,

[II- Belirlenen kritik kontrol noktalarinda, tanimla-
nan tehlikenin dnlenmesi, elimine edilmesi veya azal-
tilmast icin, kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten ay1-
ran kritik limitlerin olusturulmasi,

IV- Kritik kontrol noktalarinda etkin izleme prose-
durlerinin olusturulmast ve uygulanmast,

V- Yapilan izlemede, kritik kontrol noktasinin kont-
rol altinda tutulamadigt durumlar icin duzeltici faaliyet
prosedurlerinin olusturulmasi ve uygulanmasi,

VI- Yukanda belirtilen tedbirlerin etkin olarak uygu-
landiginin dogrulanmast icin duzenli olarak yuruttlen
prosedurlerin olusturulmasi,

VII- Yukanda belirtilen tedbirlerin etkin olarak uy-
gulandiginin kanitlanmast icin isletmenin yapist ve bu-
yuklugune uygun belge ve kayitlann olusturulmast.

3. Guda isletmecisi; Urunde, Uretilen gidanin isleme
yonteminde veya uretimin herhangi bir asamasinda
degisiklik yaptiginda proseduru gdzden gegirir ve Uze-
rinde gerekli degisiklikleri yapar.

4. Bu maddenin birinci fikrast sadece, birincil uretim
ve ilgili faaliyetlerden sonra gidanin uretimi, islenmesi
ve dagitimi asamalarnindan birini veya birkagini yuruten
gida isletmecisi icin gecerlidir.

5. Gida isletmecisi;

* [sletmesinin faaliyet alam ve buyukluguni dikkate
alarak, bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen sartlan
karsiladigint kanitlayan bilgi ve belgeleri, Bakanlhdin ta-
lep ettigi sekilde sadlar.

* Bu madde uyannca gelistirilen prosedurleri ta-
nimlayan butun belgelerin guncelligini saglar.

* Diger tum belge ve kayitlan uygun bir sure ile sak-
lar.
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Goruldugu gibi sistemin temel yaklasimy, tehlikele-
rin onceden o6ngdrulerek belirlenmesi, risk analizi te-
melli tehlike analizi yapilarak kritik kontrol noktalarinin
(CCP-KKN) belirlenmesidir. Her kritik kontrol noktast
icin kabul edilebilir olan1 kabul edilemez olandan ay1-
ran kritik limitler olusturulmal ve KKN'de kontrol kay-
bint tespit edebilen bir izleme sistemi olusturulmaldr.
Kritik limite uygunsuzluk halinde sapma meydana gelir
ve her KKN ic¢in, kritik limitlerden sapmalar oldugun-
da duzeltici faaliyetlerin uygulanmast gerekir. Gegerli
kilma (Validasyon)- dogrulama (verifikasyon)- gézden
gecirmeyi (review) iceren, HACCP plani ile faaliyetlerin
uyumlulugun tespiti i¢in inceleme yapilarak ve objektif
bulgular dikkate alinarak belirlenen sartlann karsilanip
karsilanmadiginin tespiti i¢in dogrulama prosedurle-
ri olusturulur. Bir HACCP sisteminin uygulanmasinda
etkili ve dogru kayit tutma faaliyeti zorunludur. Doku-
mantasyon ve kayit tutma operasyonun oOzelliklerine
ve buyuklugune uygun olmalhdwrr ve HACCP kontrolle-
rinin uygulandigint kanitlamahdur.

Ayrica, Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yo-
netmeligin 39. maddesiyle “izlenebilirlik” ve 40. madde-

siyle de “Sorumluluklar” belirlenmistir.

Gidanuin Resmi Kontroltl ve Idari Yaptinmlar Prose-
duruyle yapilan duzenlemeler ise su sekildedir:

HACCP Gereklilikleri Esneklik Yaklasimi

HACCP kavrami, gida guvenilirligi acisindan tehlike
olusturabilecek islemleri yuruten qida isletmelerinde
tehlikelerin kontrolil icin uygun bir aract ifade eder. On
gerekliliklerde, gida mevzuatinda belirtilen asgari tek-
nik ve hijyenik kosullara uyum sarti aranir. Bununla bir-
likte, kritik kontrol noktalarinin tanimlanmasinuin mum-
kin olmadigt kucuk isletmelerde, HACCP prensiplerine
dayal sistemin uygulanmasinda yeterli esneklik sag-
lanmaldir. Bu durumlarda, kritik kontrol noktalarimn
izlenmesi yerine iyi hijyen uygulamalan (6n gereklilik
programlan) kullanuilmahdir. Isletmeler HACCP siste-
mini uygulamadan énce 6n gereksinim programlarint
dogru olarak saglamis olmahldur.

HACCP uygulamasinda esneklikle ilgili 6rmek tablo
asaguda belirtildigi gibidir. Bu 6rnekler isletmenin gida
uzerinde uygulanan muameleye gore dedisiklik goste-
rebilir.

On On gereklilikler & | On gereklilikler & | On gereklilikler &

Gida Isletmesi gereklilikler Giida tehlikelerin Genellestirilmis HACCP (****)
(*) kontrolii (**) HACCP (**%)

Ambalajh  iiriin  sang1 vapilan petrol X X

istasyonlarinda

Cadir, Biife ve Seyyar Saus Araglan gibi

tasinabilir ve/veyva gegici gida isletmeleri X X

Kiigiik gaph lokanta, pastane, finn vb, X

Zineir restoranlar (fast food zinciri gibi), X

Zincir marketler vb.

Kiigiik yerel kesimhaneler X

Uriinlerini tiiketiciye ve diger isletmelere

tedarik eden kasaplar X

Biskiivi isletmesi vb. X

(*) On Gereklilikler: Gida glivenilirligi ve qida zin-
ciri boyunca gerekli hijyenik ortami saglayarak uygun
bir Uretim yapmak son urunun guvenli bir sekilde ha-
zirlanmasint saglamak ve insan tuketimi icin guvenli
gidalar sunmak i¢cin temel kosullar ve faaliyetler olarak
tanimlanir. Gida hijyeni gereksinimlerinin uygulanma-
sidir. Asagida belirtilen hususlarda gida mevzuatina
tam uyum sarti aranwr. Bu hususlar, farkli gida sektoérleri
icin hazirlanan iyi hijyen uygulama kilavuzlan ile des-
teklenebilir.

1. Altyap ve ekipman gereklilikleri

2. Hammadde ic¢in gereklilikler

3. Gidanin guvenilir olarak muameleye tabi tutul-
mast (ambalajlama ve nakliye dahil)

4. Gida atig yonetimi

5. Zararl kontrol prosedurleri

6. Sanitasyon prosedurleri (temizlik ve

dezenfeksiyon)

7. Su kalitesi

8. Soguk zincirin muhafazasi

9. Calisanlann saglik durumu

10. Personel hijyeni

11. Egitim

12. zlenebilirligin saglanmast

13. Gidanin piyasadan geri cagrilmasi ve toplatiima-

st ve Bakanligin bilgilendirilmesi.

(**) On Gereklilikler ve Gida Tehlikelerin Kontrolu:

Gidanin hazirlanmasi, muameleye tabi tutulmast ya
da islenmesinin yapimadigt gida isletmelerinde tum
tehlikeler 6n gerekliliklerin uygulanmast ile kontrol edi-
lebilmektedir. Bu durumlarda, HACCP prosedurunun
ilk asamast olan tehlike analizi olusturulmus oldugun-
dan diger HACCP prensiplerinin uygulanmast gerek-
memektedir. Gidanin hazirlanmadign gida isletmeleri,
benzerlerinin yaninda asadida belirtilen isletmeleri ice-
rebilir.




1. Cadw, bufe ve seyyar satis araclan gibi tasinabilir
ve/veya gecici gida isletmeleri

2. Temelde icecek hizmeti sunan isletmeler (kafe,
bar vb.)

3. Kuguk satis yerleri (bakkal, manav vb.)

4. Ambalajh veya dayanikh (mercimek, bulgur vb.)
gidanin depo ve nakliyesi.

Yukanda belirtilen isletmeler, gida hijyeni 6n ge-
rekliliklerinin uygulanmasiyla guvenilirligin saglanabi-
lecedi dilimleme gibi basit gida hazirlama islemlerinin
yapildiqi yerleri de kapsamaktadir. Soguk zincirin ko-
runmast gereken yerlerde gerekli izleme ve dogrulama
(kayit tutma) uygulanwr. Bu durumda, sicakliklann iz-
lenmesi ve gerektiginde sogutucu ekipmanin duzgun
calisip calismadiginuin kontrolu gereklidir. Gida hijyeni
iyl uygulama kilavuzlan, gidanin bilinen prosedurleri
uygun olarak muameleye tabi tutuldugu, ¢alisanlarnn
mesleki egitiminin bir pargast (satis diizeyinde olsun ya
da olmasin) olan herhangi bir gida sektdrine uygula-
nabilir.

Ornegin;

1. Restoranlar ve bu imkanlarin tasinmastyla yerinde
hizmet veren gidanin muamele edildigi isletmeler

2. Merkezi bir isletmede hazirlanan gidanin dagitil-
digr hazir yemek sektéru

3. Unlu mamul ve sekerleme sektéru

4. Kasaplar dahil satis yerleri.

(***) Genellestirilmis HACCP kilavuzlan; belirli
gida isletmelerinde ortak olan tehlikeler ve kontroller
ile ilgili gida guvenilirligi prosedurlerinin uygulanma-
sinda veya kayitlann tutulmasinda HACCP ekibi ya
da yoneticisine yardimct olan ve éneri sunan bilgileri
icerir. Genellestirilmis HACCP kilavuzunun isletmede
uygulanmasinda, kilavuzda yer almayan ve isletmeye
6zel olan diger tehlikelerin géz 6nunde bulundurulma-
s1, bu tehlikeler ve kontrol metotlan ile ilgili ek incele-
me yapilmast gerekmektedir. Genellestirilmis HACCP
kilavuzlan, uretim isleminin birbirine benzer ve tehlike
goérulme sikhiginin yuksek oldugu isletmelerde uygula-
nabilir.
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Tiketiciler ve isletmeler Acisindan HACCP

Saglikh olmak, bir insanin en temel ihtiyaci ve hak-
kidwr. Gida Urunleri ise saglimizi en kolay etkileyecek
etmenlerin basinda gelir. Haliyle gida guvenilirligi, tu-
keticinin en énemli talebi, guvenli gida Uretimi ve su-
numu da uretici firmalann asli sorumlulugu haline gel-
mektedir.

Dunya nufusunun hizla artmasi, dogal kaynakla-
rn azalmasi, gunumuz teknolojisinin surekli kendini
yenilemesi ile baz1 tuketim aliskanliklarninin degismesi
ve tuketici bilincinin gelismesi gibi faktorler; gida gu-
venilirligini, guindemde Ust swralara tasimaktadir. Gida
maddelerinin istenen guvenilirlikte, yeterli miktar, ¢esit
ve kalitede tuketime sunulmasy, artik hayati bir gerek-
liliktir.

Hayatin yogun temposu ve zamanin dnemi dusu-
nuldugunde, hazir gida uretim ve tuketim sektérune
duyulan arz ve talepteki artisin, yadsinamaz boyutlar-
da oldugu gorulmektedir. Bu ihtiyacin karsilanabilmesi
icin hazir qida sektoru, Ar-Ge calismalarini artrmakta-
dir. Ancak bu hizli artig, guvenilir gidaya duyulan ézlemi
de beraberinde getirmektedir. Ozellikle qida kaynakh
hastaliklardaki artisa paralel olarak, gida guvenilirligi
“mutlak ve dedismez bir kalite parametresi” haline gel-
mistir. Kaynakta kontrol ve denetim mekanizmasinin
o6nemi ve gerekliligi, ana gundemi olusturmaktadr.

Urlintin ancak cok kucuk bir miktarint analiz ede-
bilmesi nedeni ile son urunden surekli numune alip
analiz eden bir sistemin, tek basina tam bir guvence
saglamadigr bilinmektedir. Bu nedenle tum surecleri
ve bunlarn asamalarini, daha sistematik bir sekilde ele
alan ve 6nleyici nitelikte olan bir metoda ihtiyac¢ bulun-
maktadir. Iste HACCP kavramu, bu ihtiyaca sistematik
ve mantiksal bir yaklasim kazandwan bir risk ydnetim
sistemidir.

Tum gida zincirine uygulanabilir olmasy, kolay karar
verebilme olanadi saglamasi, ihracat kolaylign saglama-
s1, proses kontrolunun dokumanlarla kanitlanmasina
olanak vermesi, gida zehirlenmeleri ve dlum risklerinin
dusurulmesi, gida israfinin ve bu israftan kaynaklanan
maliyetlerin en aza indirilmesi, Urtun kayiplannin azalt-
masi gibi faydalarnyla tum prensip ve planlar dahilinde
uygulanan HACCP sistemi Uretici, tUketici ve ulkeye
ayni anda fayda saglar.

HACCP Uygulamalarinin Avantajlan

* Guvenli gida uretiminde sifir hatayr olusturmaktur.

* Tuketici saghdin korur ve piyasada guven duygu-
su uyandirr.

* HACCP uygulayan kuruluslar isletmenin imajinu
guclendirir.

* Bu sistem, bilingli bir ekip calismasidir.

* Tum ¢alisanlann ortak sorumlulugu saglanarak et-
kin bir otokontrol sistemi saglanur.

* Personelin kisisel hijyen ve sanitasyon kurallanna
maksimum seviyede uymast amaglanir.

* [sletmede yetki ve sorumluluklarin belirlenmis ol-
masi olasi ¢catismalan ortadan kaldinr.

* Urlin ve hizmette verimlilik ve kalite artmast sag-
lanr,

* Uygulama sirasinda olusturulan kayitlarnn saklan-
masi degerli bir veridir.

* Guvenilir gidanin tuketiciye ulagsmasinin saglan-
masi, musteri talebine uygunlugu saglar.

* TUketicilerin satin aldiklan Urunlerin saglikh ve gu-
venilir olduklanindan emin olmalann saglar.

* TUketici saghdin riske sokabilecek kritik noktalan
kontrol altina alarak urun kalitesini yukseltir.

* Imha, tekrar isleme ve Uriin geri cagirmalan orta-
dan kaldinr.

* Yasal mevzuata uygunlugu sadlar.
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Son zamanlarda yasam standardinin ve buna para-
lel olarak ihtiyac ve beklentilerin de yukselmesi, ayni
zamanda tuketicilerin daha bilingclenmesi, yogun bir
rekabet ortaminda hizmet veren gida isletmeleri surek-
li degisen istek ve ihtiyacglarini karsilayabilmek icin fark-
i stratejiler uygulayarak, pazardaki paylann artirmaya
veya mevcut durumlarnn korumaya calismaktadirlar.
Hizmet sektérunde faaliyet gdsteren isletmeler, mus-
terilerine daha ucuz, lezzetli ve kaliteden 6dun verme-
den hizmet sunabilmek i¢cin ugras vermektedir. Bunun
yaninda hijyen, sanitasyon, guvenilir gida uretimi gibi
faktorlere 6zen gdstererek musteri memnuniyeti ve
saglikli beslenmeyi saglamak icin ¢caba sarf etmekte-
dirler. Bunu yaparken de kendilerine ulusal ve ulusla-
rarast gida guvenligi standardinu rehber almaktadirlar.
Bu guvenlik sistemlerinin etkinlidi ile insanlarda olusa-
bilecek gida kaynaklh saglik sorunlannin ortaya ¢ikmast
Onlenebilecektir.

Gida mamullerinde guvenlik anlamindaki kalitenin,
saglikli beslenme aliskanlhiklanimizin pekistirilmesi icin
6nem arz ettigi ve bireylerin yasam standartlan ile ge-

KAYNAK:

reksinimlerinin artmasi ile ayni zamanda bilinglenme-
lerinin, cesitli gida standartlanimin ya da gida guvenlik
sistemlerinin uygulanmasini zorunlu hale getirdigi ifa-
de edilmektedir. Dolayisiyla; gida guvenilirliginde yo6-
netim sistemlerinin, tuketiciler ve musteriler arasinda
guven yarattigq asikardir. Bu sistemlerin, kalite ve ve-
rimliligin artinlmasina yonelik oldugu anlasiimaktadur.
S&z konusu sistemler arasinda; "HACCP, Codex Ali-
mentarius” gibi duzenlemelerin yer aldigi anlasimak-
tadwr. Bunlar arasinda Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalanni ifade eden HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point) sisteminin, gidalardaki hammaddeleri,
gidalardaki islenebilmesi kosullanni, hazirlanabilmesi,
depolanabilmesi, paketlenebilmesi, dagitilabilmesi ve
tUketicilerin kullanmasina tekabul eden bdlumleri ih-
tiva ettigi; dolayistyla gida kontrollerinde koruyucu bir
sistem oldugu, genel prensipleri arasinda urunlerde
meydana gelebilecek tehlike ve risklerden korunabil-
mesini saglayabilmek, ayni zamanda gida urtnlerinde-
ki hastaliklarin 6nlenmesi analiz maliyetlerinde azalma,
firma itibarlannin ya da prestijlerinin korunabilmesine
onculuk etmektedir.

https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=59965MevzuatTur=1§MevzuatTertip=5

https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=15592MevzuatTur=7MevzuatTertip=5

https://ordu.tarimorman.gov.tr/Belgeler/G%C4%B1da%20Dergisi/ORDU%27DA%20GIDA%20G%C3%-
9CVENL%C4%B0%C4%9E%C4%B0%20DERG%C4%B0S%C4%B0%20SAY1%2027.pdf

https://kms.kaysis.gov.tr/Home/Kurum/24308110

https://www.tarimorman.gov.tr/GKGM/Menu/56/Gida-Ve-Yem-Hizmetleri
https://www.researchgate.net/profile/Merve-Ince-Palamutoglu-2/publication/357062533_GIDA_GU-
VENLIGI_YONETIM_SISTEMLERI/links/61ba3389fd2cbd7200a1840e/GIDA-GUeVENLIGI-YOeNETIM-SIS-

TEMLERLpdf
https://fulyatasangil.com/haccp-danismanligi/

https://dergipark.org.tr/tr/pub/ak/issue/70965/1050461
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GIDA ETIKETLERINDE
BESLENME BILDIRIMI

OrdulilfrarimvelOrmaniMidurligu

Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tuketicileri
Bilgilendirme  Ydnetmeligi geregince beslenme
bildirimi gida etiketlerinde bulunmast gereken zorunlu
bilgiler arasindadur.

Etiket; gidanin ambalajinin veya kabinin Uzerine
yazilmis, basilmus, sablon ile basilmuis, isaretlenmis,
kabartma ile islenmis, soguk baski ile basilmus,
yapistinilmus veya ilistirilmis olan herhangi bir isareti,
markayl, damgayi, resimli veya diger tanimlayict
unsurlar seklinde tarimlanirken ‘beslenme yonunden
etiketleme’ veya 'beslenme bildirimi’; enerji degeri ve/
veya sadece besin 6gelerinden bir veya birden fazlast
hakkindaki bilgileri iceren bildirimi ifade etmektedir.

Beslenme Dbildiriminin  gdésterim  bi¢imi  Ek-
11de belirlenmistir. Beslenme bildirimi tablosunda
belirtilenler disinda baska hicbir besin &gesi veya
diger 6ge hakkinda yeni bir satir ekleyerek beyaru
yapilamaz. Yani, bu tablo kapali bir tablo olup, burada
bulunan ogeler disinda bir besin &Jesine (drmedin
omega 3) iliskin beyan yapilmast durumunda, bu
6genin miktan yeni bir satr eklemeden beslenme
bildirimi ile ayn1 gorus alan i¢inde yer alacak sekilde
belirtilir. Ayrica beslenme bildirimi tablosunda gidada

herhangi bir besin 6gesinin bulunmamast durumunda
tablodan o besin &gesine ait satir silinmez. Ormegin
seker icermeyen bir gidada “sekerler” satin tablodan

cikarimaz.
k1
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Zorunlu beslenme bildirimi asagidaki bilgilerden
olusur:

a) Enerji degeri.

b) Yag, doymus yad, karbonhidrat, sekerler, protein
ve tuz miktarlar.

c) Tuz igeriginin sadece gidanin dogasinda bulunan
sodyumdan kaynaklandigi durumlarda bu duruma
iliskin bir ifade beslenme bildirimine c¢ok yakin bir
yerde yer alabilir.

¢) Diger mevzuat hukimleri sakl kalmak kaydiyla,
bu maddenin birinci fikrasimin (b) bendinde belirtilen
bilgilere ilave olarak sadece ilgili gida kodeksinde
tarumlanan surulebilir yag/margarinler, yogun yadlar,
bitkisel yaglar ve bu yadlan iceren gidalann %2'den
fazla trans yag icermesi durumunda trans yagd miktan
bildirilir.

(2) Bu maddenin birinci fikrasinda atif yapilan
zorunlu beslenme bildirimi icerigi, asagida verilen
besin &gelerinden birinin veya birkacinin miktan ile
desteklenebilir:

a) Tekli doymamis yagd.

b) Coklu doymamus yag.

c) Lif.

¢) Polioller veya seker alkol.

d) Nisasta.

e) Ek-9 Boélum lde yer alan ve gidada bu ekte
tanimlanmus olan belirgin miktarda bulunan vitamin ve
mineraller.

100 g veya 100 ml uzerinden yapilan zorunlu
beslenme bildirimine ilave olarak, enerji degeri ve
besin 6gesi miktarlan porsiyon ve/veya tuketim birimi
uzerinden verilebilecedi gibi referans allim oranlan
da 100 g veya 100 ml ve/veya porsiyon veya tuketim
birimi Uzerinden verilebilir.

Enerji ve 100g 100g |1 porsiyon |1 porsiyon
Besin Ggeleri |igin | igin RA* [igin (115g)| igin RA*
Enerji 1244 %15 1432 %17
(kJ ve keal) 296 i 341 =
Yai (g) g8 | %14 13 %16
- Doymusg P a4
va8 (g) 26 | %13 30 615
Karbonhidrat (g){ 41,2 %16 474 %18
Sekerler (g) | 5.3 %6 6.1 o7
Protein (g) 10,2 %20 1.7 %23
Tuz (g) 1.0 %17 12 %21

*Degerler ortalama bir yetigkinin Referans Alim

Diizeyini belirtir (8400 kJ/2000 keal)

Temel gorus alaninda ‘enerji degeri” veya “eneriji
degeri ile birlikte yag, doymus yag, sekerler ve tuz
miktarlan'nin tekrar verilmesi durumunda, asagida
verilen gosterim  bicimleri kullanulabilir.  Porsiyon
veya tuketim birimi uUzerinden bildirim yapilmast
durumunda, ilave olarak, 100 g veya 100 mL Uzerinden
enerji degerine mutlaka yer verilir.

1 porsiyon (115g) irin RA®

100g igie: 1244 kh/29% keol

| porsiyon
(115g) ici

100g icin: 1244 ki/296 keal

Beslenme bildirimi sadece hazir ambalajii gidalar
i¢cin zorunludur. Bununla birlikte beslenme bildiriminin
zorunlu olmadigt gidalar Ek 14'te tarimlanmustir:

1) Tek bir bilesenden veya bilesen grubundan
olusan islenmemis urunler,

2) Tek bir bilesenden veya bilesen grubundan
olusan ve sadece olgunlasma prosesi uygulanan
islenmis gidalar,

3) Bilesen olarak sadece karbondioksit ve/veya
aroma vericiler ilave edilmis olanlar dahil insan
tuketimine uygun sular,

4) Tekbir bitki, tek bir baharat veya bunlarin karisimlar
(Baharatlara eklenen yad, tuz gibi bilesenler, urinun
besin Ogesi dederlerini degistirdiginden ve tuketici
tercihlerini etkileyeceginden, s6z konusu urunler i¢in
beslenme bildirimi yapimas: gerekmektedir. Ayrica
beyazlatma islemi uygulanmis baharatlar, islenmis gida
sinifinda yer alacagindan, gidanin etiketinde beslenme
bildirimi yapilmast zorunludur.)

5) Tuz ve tuz ikameleri,

6) Sofralik tatlandincilar,

RIVIERA TEYTINYRG!
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ORDU’DA GIDA GUVENLI

7) Turk Gida Kodeksi Kahve ve Kahve Ekstraktlan
Tebligi ve Turk Gida Kodeksi Hindiba Ekstrakti Tebligi
kapsamindaki urunler,

8) Cayin besin dederini degdistirmeyen aroma
vericiler disinda baska bilesen icermeyen bitki ve
meyve infuzyonlarn, cay, kafeinsiz cay, instant veya
¢cOzunebilir cay veya cay ekstrakti, kafeinsiz instant
veya ¢ozunebilir cay veya cay ekstrakty,

9) Bilesen olarak sadece aroma vericiler ilave edilmis
olanlar dahil fermente sirkeler ve sirke ikameleri,

10) Aroma vericiler,

11) Gada katki maddeleri,

12) islem yardimcilar,

13) Gida enzimleri,

14) Jelatin,

15) Recel jellestirme kansimi,
16) Maya,

17) Sakizlar,

18) En genis yuzeyi 25 cm? den daha kuguk olan
ambalajlarda veya kaplarda sunulan gidalar,

19) Uretici tarafindan dogrudan son tiiketiciye
veya yerel perakendecilere satilan kicuk miktarlardaki
gidalar.

Islenmemis qda; bdlmenin, parcalamarun,
derisini yuzmenin, kemiginden aywrmanin, soymanin,

ﬁl"l""" H“l’ll ‘

temizlemenin, ayiklamanin, o&gutmenin, ezmenin,
kesmenin, kiymanin, inceltmenin, dondurmanuin, derin
dondurmanin, sogutmanin, kavuzunu aywrmanin,
ambalajlamanin = veya ambalajindan ¢ikarmanin
gdanin dogal yapisinda o6nemli bir dedisiklige
neden olmayacak islemler oldugu kabul edilerek;
dogal yapisinda dnemli bir dedisiklige sebep olacak
herhangi bir islem uygulanmamis gidalar olarak
tanimlanmaktadur.

Bu tanima gore;

-Taze meyve ve sebzeler

-Yumurta

-Cig findik, fistik vb.

-Bal

-Piring

-Nohut, mercimek, fasulye, bakla, soya fasulyesi,
bezelye ve borulce gibi baklagiller

-Taze balik¢iik Urunleri

-Islenmemis et Urtnleri icin beslenme bildirimi
zorunlu degildir.

Ancak bulgur, seker, kurutulmus meyveler gibi
gidalar uretim teknolojisi geredi islenmis gida olarak
degerlendirildigi icin beslenme bildirimi yapilmast
zorunludur.
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KAYNAK:

https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2017/01/20170126 M1-6.htm

https://kms.kaysis.gov.tr/Home/Kurum/24308110




T.C. GIDAM: KORU

ORDU VALILIiGi
iL TARIM VE ORMAN MUDURLUGU SOFRANASAHIP CIK

SAGLIKLI GIDA TUKETIMINDE 5 ANAHTAR

e (Gidalar hazirlanmadan 6nce eller yikanmali ve hazirlama
esnasinda yikama sik sik tekrarlanmalidir.
e Tuvalete gittikten sonra eller yikanmali, gida hazirlamada
kullanilan tiim yiizeyler ve aletler yikanmali1 ve sanitasyonu
saglanmalidir.
e Mutfaklar sinek, bocek ve diger hayvanlara kars:
korunmalidir.
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e Taze et, kanatli et ve deniz iiriinleri diger gidalardan
ayrilmalidir.
e (ig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan bigak ve kesim
tahtalar1 ayr1 olmalidir.
e Hazirlanmig gidalar ile ¢ig gidalar birbirinden ayrilacak
sekilde kapali kaplarda saklanmalidir.

o Ozellikle et, kanatl eti, yumurta ve deniz iiriinleri gibi
gidalar uygun pisirilmelidir.
e Gidalarin kaynatilmasinda en az 70°C’ye ulasilmali, et ve
kanatl: etlerinin sularinin pembe degil berrak olmasina
dikkat edilmelidir.
e Pigmis gidalar uygun sekilde yeniden 1sitilmalidir.

e Pigmis gidalar 2 saatten fazla oda sicakliginda
birakilmamalidir.

e Pigmis ve hassas gidalar tercihen 5°C altinda sogutulmalidr.

e Servis sirasinda pigmis gidalar 60°C’ nin iizerinde
1sitilmalidir.

e Gidalar ¢ok uzun siire buzdolabinda saklanmamalidir.

e Donmus iiriinler oda sicakliginda ¢ozdiiriilmemelidir.

e Gidalarin hazirlanmasinda temiz su kullanilmalidir.
e Taze ve saglikli gida segilmelidir.
e Giivenli hale getirilmis gidalar tercih edilmelidir.(6rnegin

pastdrize siit)
o Ogzellikle taze yenecek meyve ve sebzeler akarsu altinda

yikanmalidir.
e Son Tiiketim Tarihi dolmus gidalar kullanilmamalidir.

BAKANLIGI

GOVENILIR siTls

GIDA el s = T
SAGLIKU ALO G DA v.."" *0 201 1?"14 0 1?”‘-!K
XAVAN >4 WHATSAPP IHBAR NUMARASI




Merve Nur COLAK
Gida Yiiksek Miihendisi
Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Gidalar, bireyin  yasam  olaylanm1  devam
ettirebilmesi, normal gelisme ve buyumesi icin
gereksinim duydugu besin maddelerini icerirler. Gida
ve beslenme bilimindeki son gelismeler, gidalarin
bireyin besin madde ihtiyacin karsilamasinn yani sira
cesitli metabolik fonksiyonlannin duzenlenmesinde
ve bazi hastaliklarin dnlenmesinde de etkili oldugunu
gostermistir. Gidalann besleyici, duyusal ve fizyolojik
olmak Uzere bashca U¢ fonksiyonu bulunmaktadir.
Besleyicive duyusal fonksiyonlar her gidada bulunurken
fizyolojik fonksiyona bazi gidalar sahiptir. Ancak son
yillarda uygulanan cesitli teknolojik islemlerle gidalara
fizyolojik fonksiyon 6zelligi kazandinlabilmektedir.

Yeniliklerin artmasi, teknolojinin ve sanayinin
gelismesiile birlikte bircok ulkede yasam standartlarinin
ve egitim seviyelerinin yukselmesi, insanlan aldiklan
gidalarin nitelikleri ve saghkh olup olmadiklan
bakimindan daha bilincli ve kontrollu bir sekilde urun
almalarina ve bu urunleri tuketme egdilimine itmistir. Bu
durum fonksiyonel besinler olarak adlandirnlan; besin
degeri yuksek, saglik acisindan olumlu etkileri bulunan
gidalara arastirmacilann, ureticilerin ve tuketicilerin
ilgisini arttirmustar.

Beslenme ve insan saghd iliskisi, yaklasik 2500
yil énce, ilk defa Hipokrat tarafindan ‘flaciuz
gidaniz, gidanuz ilaciniz olsun.” ifadesi ile ortaya
konulmustur. Geleneksel olarak tuketilen gidalann
yapilan incelendiginde, bu gidalann icerdigi faydalh
maddeler zamanla kesfedilmistir. Bu faydal iceriklerin
zenginlestirilmesiyle birlikte yeni besinler uretilmeye
baslanmistir. Hangi yiyecegin ne fayda sagladigimin
bilinmesi, insanlann sagliklan Uzerinde daha fazla
kontrol sahibi olmasina imkan vermistir. Ik olarak
19801 yillarda Japonyada arastinlmaya baslanan ve
terim olarak kullanilan ‘fonksiyonel gidalar’, daha sonra

Avrupa ve Amerikada da zamanla yayginlagmustr.

Fonksiyonel Gida Nedir?

Fonksiyonel qidalar, “Herkes tarafindan tam
anlamiyla kabul edilen bir tanumu olmamakla birlikte
genel olarak; vucudun temel besin 6gelerine olan
thtiyact  karsilamanin &tesinde insan fizyolojisi ve
metabolik fonksiyonlan Uzerinde ilave faydalar
sadlayan, boylelikle hastaliklardan korunmada ve daha
sagliklh bir yasama ulasmada etkinlik gosteren gidalar
veya gida bilesenleridir.” seklinde tarif edilmektedir.
Aymca fonksiyonel gidalar higcbir islem géormemis dogal
bir besin maddesi olabilecedi gibi fonksiyonel bir besin
ogesi ile zenginlestirilmis veya genetik muhendislik
yontemleri ile degisiklige ugratilmus bir besin de olabilir
ve gunluk diyetle tuketilebilir.

Fonksiyonel gidalar yukanda bahsettigimiz tanima
ek olarak, bircok farkh sekillerde de tanimlanmaktadir.
Avrupa Birligi (AB) Fonksiyonel Gidalar Komisyonuna
gore bir gidanin fonksiyonel gida sayilabilmesi igin
gerekli sartlar sunlardir:

eTemel beslenme Ozelliklerinin yaninda
saghdinu iyilestirmek ve/veya

eHastaliklanin olusumunu o6énlemek icin etkisinin
olmasi gerekir.

Gidanin  fonksiyonel olabilmesi igin; biyoaktif
bilesikler, probiyotik mikroorganizmalar ve prebiyotik
maddeler gibi etkenlere sahip olmast ve bu etkenlerin
vucudun ilgili bolgesine yeterince gonderilebilmesi
gereklidir. Biyoaktif bilesikler, saghk agisindan olumlu
etkileri bulunan bitkisel veya hayvansal kaynaklarda
bulunan veya bunlardan turetilen dogal olarak
olusan kimyasal bilesiklerdir. Biyoaktif bilesigin
etkisi, eksikliginden kaynaklanan hastalk belirtilerinin
giderilmesi ile kanstinlmamal, temel fonksiyonu
disinda sagladigt yarar nedeniyle olmaldir.

insan




Fonksiyonel Gida Tipleri Nelerdir?

Takviye edilmis gwdalar: Besleyici bir vitamin,
mineral gibi madde ilavesi ile Uretilmis olan gidalardur.
(6rnek; C vitamini ilaveli meyve suyu).

Zenginlestirilmis gidalar: Gidalann icinde &zel
olarak bulunmayan, yeni bir besin maddesi eklenerek
Uretilen gidalardir (6rnek; probiyotik yogurt).

Degistirilmis gidalar: Gidanin i¢inde istenmeyen
bir besin maddesinin uzaklastinlip, yeni bir maddenin
ilave edilerek Uretilen qidalardwr (6rnek; yagsiz sut).

Gelistirilmis qidalar: Ozel kosullarda gelistirilerek,
yetistirilerek Uretilen qidalardir (6rnek; Omega-3 katkil
yumurta).

Fonksiyonel gidalar; fonksiyonel bir etken iceren
dogal bir gida (domates-likopen) olabilecedi gibi
fonksiyonel etkeni ilave edilen (iyotlu tuz, omega-3 yag
asitliyumurta) veya zararl bir bilesigi cikartilan gidalar da
(sodyumu azaltilmus tuz) olabilir. Ayrica gida icerisindeki
bazi bilesikler degisiklige ugratilarak (yogurt-protein-
biyoaktif peptit), biyoyararlhidi artinlarak (islenmis
domates-likopen) ve bunlann farkli kombinasyonlar
kullanilarak  fonksiyonel qgiudalar  Uretilmektedir.
Bunun yaninda fenolik maddeler, antioksidanlar,
oligosakkaritler, probiyotikler, prebiyotikler, vitaminler,
coklu doymamus yag asitleri, sulfur iceren bilesenler,
fitodstrojenler ve bitki sterolleri gidalara eklenerek
gidalar fonksiyonel hale getirilebilmektedir. Besinler
makro ve mikro Dbesleyici &gelerinin  yaninda
fonksiyonel boyutlanyla da ele alinmaktadirlar.

Fonksiyonel Gidalarin Ortak Ozellikleri Nelerdir?

o llac, kapsil veya herhangi bir diyet destedi
formunda olmamaly,

« Bilim duinyasi tarafindan etkileri onaylanmis olmaly,

« Icerdigi besin bilesenleri saglik Uizerine olumlu etki
gostermel,

» Dogal olmal,

» Diyetin bir parcast olarak kontrolsuz tuketimde
guvenli olmal,

e Saghga olan faydalann mutlaka bilimsel olarak
ispatlanmaly,

« Alerjik etki gostermemeli, guvenli olmahdir.

Fonksiyonel Gida Bilesenleri Nelerdir ve Saghga
Etkileri Nedir?

Potansiyel yararlihigh bulunan fonksiyonel bilesenler,
gda formulasyonu igerisinde naturel olarak yer
alabildigi gibi, tamamen disandan ilave ya da mevcut
bileseni zenginlestirme yontemleriyle de formulasyona
eklenebilmektedir. Fonksiyonel bilesenler kategorisinin
en yaygin bilinen uyeleri arasinda karotenoidler, diyet
lifi, yag asitleri, flavonoidler, izotiyosiyanatlar, fenolik
asitler, prebiyotikler, probiyotikler ve fitodstrojenler yer
almaktadur.

Karotenoidler: Dogal fonksiyonel bilesenlerden biri
olan karotenoidler sandan kirmiziya kadar degisen genis
bir renk araliindan sorumlu olan tetraterpenlerdir.
Havug, 1spanak, brokoli, marul, bezelye, tere, domates,
portakal, mandalina, mustr, kwrmuzi biber, kayisi, mango,
papaya, kavun ve tath patates gibi gidalann karakteristik
renk ve fonksiyonel 6zelliklerinde, karotenoidlerin rolu
baskin bicimde gozlenir.




Piyasada mevcut olan karotenoid bazh besin
takviyelerinin kemik saghginu iyilestirme, yaslanmayt
geciktirme, sporcu  beslenmesini destekleme
(fiziksel dayaniklihigu arttrma), gormeyi iyilestirme,
kardiyovaskuler ve gastrointestinal sistemleri korumaya
yonelik kullanimlan dikkat cekmektedir.

Diyet Lifi: Diyet lifi; seliloz, pektin ve lignin gibi
nisasta olmayan polisakkaritler dahil olmak uzere
yalnizcabitkilerde bulunan kompleks bir karbonhidrattir.

Yapilan calismalarda diyet lifinin antikanserojenik,
antibakteriyel, antiinflamatuar, anti-oksidatif ve anti-
apoptotik ozellikte oldugu; kolesteroll, trigliseridleri,
sistolik kan basincini, glisemi ve insulin duyarhihigint
azaltigi gorulmustur. Diyet lifinin viucut agirhgunt
ve diyabeti kontrol altina almaya yardimci oldugu;
Ulser, reflu, irritabl bagwsak sendromu, divertikulit,
kabizhik ve hemoroid gibi gastrointestinal hastaliklarin
onlenmesini saglayabilecedi dusunulmektedir.

Esansiyel Ya§ Asitlerii Insan wicudunda
sentezlenemediklerinden dolay: diyet yoluyla disaridan
alinmast gereken esansiyel yag asitleri kolesterol
dengesinin saglanmasinda kritik éneme sahiptir. Bu
yag asitleri; trans yag ve kolesterolden farkh olarak
HDL oraninu artinirken, LDL oranini dusurerek klinik etki
sergilemektedirler.

Ozelllikle uzun zincirli omega-3 ya§ asitlerinin
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antiinflamatuar,  hipolipidemik, antitrombik ve
antiaritmik etkileri koroner kalp hastaligq ve romatoid
artrit gibi kronik hastaliklarnin énlenmesi ve tedavisinde
uzun yillardir kullaruldign bilinmektedir.

Flavonoidler:Flavonol, flavan-3-ol
(proantosiyanidinler dahil), flavon, flavanon,
antosiyanin ve izoflavon olmak Uzere 6 farkh kategoriyi
kapsayan flavonoidler besin takviyesi olarak en yaygin
kullanilan fonksiyonel bilesenlerden bir tanesidir.
Flavonoidlerin  anti-hiperglisemik, antikanser ve
karacigeri koruyucu etkilerinin kamitlanmasi, besin
takviyesi olarak kullaniimalarnini tesvik eden bashca
pozitif unsurlardir. Ayrnica kan basincini duzenledigi de
bildirilmistir.

izotiyosiyanatlar:Brokol, karnabahar,
lahana, Bruksel lahanast ve diger turpgillerde
bulunan fitokimyasallardwr. Yapilan calismalarda

izotiyosiyanatlarin antikanserojenik o6zellikte oldugu,
meme kanseri hucrelerinin cogalmasini engelledidi,
akciger kanseri buyUmesini azalttigi, kolorektal
kanserinde antittumor etki gosterdigi bildirilmistir.




Fenolik Asitler: Genellikle yuUksek antioksidan
kapasitesine sahip olan dogdal bitki 6zleri olarak bilinirler.
Bircok fonksiyonel igcecedin formulasyonunda atletik
performanst artine, sindirimi hizlandinc vb. etkileriyle
kullanilan fenolik asitlerin kardiyovaskuler ve diyabetik
risk faktorlerinin tedavisinde basariyla kullaruldigu
bildirilmistir.

Prebiyotikler: ISAPP (The International
Scientific Association for Probiotics and Prebiotics -
Uluslararast Bilimsel Probiyotik ve Prebiyotik Birligi)
tarafindan 2016da gerceklestirilen panelde prebiyotik
tanmimi  “Konak mikroorganizma tarafindan secici
olarak kullarulan, saghda faydali substrat” olarak
guncellenmistir. Rapor edilen olumlu saghk etkileri
arasinda bagisikign kuvvetlendirici, kan dedgerlerini
duzenleyici, kemik ve zihinsel saghdini destekleyici
fonksiyonlan dikkat cekicidir. Bununla birlikte hindiba,
pwrasa, sogan, muz, enginar, sarimsak ve kuskonmaz
gibimeyve ve sebzelerin prebiyotik icermesine ragmen,
bagirsak mikroflorasinda énemli etki sergilemedikleri

kolesterol duzeyini indirgeme, hucrelerde onanm
mekanizmalarint uyarma ve dengelenmis baguwrsak ve
solunum mikroflorasinin olusturulmasina katki saglama
gibi regulatif yonleriyle 6ne cikan probiyotikler, besin
takviyeleri pazarinda en buyuk dilime sahiptir.

Fitoostrojenler: Yapisal ve fonksiyonel olarak
ostrojen benzeri aktivite sergileyen fitodstrojenler,
basta soya fasulyesi olmak tzere, keten tohumu ve tam
bugday tanesinde dikkate degermiktarda yeralmaktadur.
Ozellikle prostat ve meme kanserinin engellenmesinde
ve tedavisinde, osteoporoz—menopoz semptomlarinin
minimuma indirgenmesinde fitodstrojenlerin biyolojik
aktiviteleri dne cikmaktadur.

Soludugumuz havayr ve ictigimiz suyu dahi
sorguladigimiz gunumuz yasamnda, saghk ve
beslenmemiz Uzerinde onemli bir konuma sahip
fonksiyonel gida ve bilesiklerin gelistirilmesi, dunya
capinda kanser, diyabet, obezite gibi pek cok
onemli hastaligin énlenmesinde rol oynamaktadir.
Fonksiyonel giudalann  yaslanmayr  geciktirdidi,

bildirilmistir. beslenme aliskanliklannin ve kisiler Uzerinde saghksiz
Probiyotikler: ISAPP (2013)e godre probiyotikler yasam tarzlannn negatif etkilerini azaltabildigi gibi bir
“yeterli miktarlarda  uygulandiginda  konakciya algi olusturdugu dusunuldugu icin daha poptuler hale

saglk yaran saglayan mikroorganizmalar® olarak
tanimlanmaktadir. Immunolojik guclendirme, LDL

gelip ¢cok sayida kisi tarafindan tuketilmektedir.
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Gamze YILDIZ
Gida Miihendisi
Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Protein Nedir?
Proteinler, amino asitlerin belirli turde, Dbelirli
sayida (20 farkli amino asit) ve belirli dizilis sirasinda

karakteristik duz zincirde Dbirbirlerine kovalent
baglanmasiyla olusmus polipeptitlerdir.
Proteinler, viucudun en temel yapt taslandw.

Amino asit dizisi, her proteinin benzersiz 3 boyutlu
yapisint ve Ozel islevini belirler. Amino asitler, gen
dizisi tarafindan belirlenen u¢ DNA yapt blogunun
(nUkleotit) kombinasyonlan tarafindan  kodlanur.
Proteinler, vucutta bir¢cok kritik rol oynayan buyuk,
karmasik molekullerdir. Proteinler canhi hucrelerde
bulunan, yasamsal faaliyetleri gerceklestirmede buyuk
rol oynayan organik molekullerdir.

VUcut bazit amino asitleri kendi yapabilirken
bazilanni ise sentezleyemez. Vucudun yapamadigi
bu elzem amino asitlerin, besinlerle vucuda alinmasi
gerekir.

Proteinin Vucuttaki Goérevi Nedir?

Proteinler, vucut organlarinin en kuguk birimi
olan hucrelerin esas yapisint olusturmaktadirlar.
Ayni zamanda, deri, kas, kemik ve organlar gibi farkh
dokularda da bulunurlar.

* Enzimler ve polipeptit hormonlar, metabolizmanin
duzenlenmesinde dnemlidirler.

*Kastaki kontraktil proteinler hareketi saglarlar.

*Kemikte kollajen, kalsiyum fosfat kristallerinin
depolanmasiru saglar.

*Kanda albumin ve hemoglobin tasima gorevi
alirlar.

*Immumnoglobilinler
yikilmasinda gorev alirlar.

*Cocuklarda, genclerde ve hamile kadinlarda
bluyumeyi tesvik eder.

Proteinler, insan hayati boyunca surekli olarak
onarilmakta ve degistirilmektedir. Bu sureg, protein
sentezi olarak adlandirthir ve surekli bir amino asit
kaynadu gerektirir. Bazi amino asitler eski vucut
proteinlerinin parcalanmasindan geri dénusturtlebilse
de, bu sure¢ kusurludur. Bu, vucudun amino asit
talebini karsilamak i¢in disardan protein alinmasi
gerektigi anlamina gelmektedir.

Bitkisel Protein Kaynaklan

Proteinlerin amino asit bilesimleri ve icerdikleri
esansiyel amino asit oranlan proteinin besin kalitesini
belirler. Gadalarda bulunan proteinleri yapilarnna goére
UG ana grupta toplayabiliriz:

* Basit proteinler

* Kompleks proteinler

* Modifiye proteinler

bakteri ve viruslerin




Dunya Uzerindeki nufus artistiyla beraber
mevcut protein kaynaklan zamanla azalmakta ve
dolayisiyla yeni alternatif protein kaynaklarina ihtiyag
duyulmaktadir. Bitkisel protein kaynaklann zengin
besleyici icerigine sahip olmasi, vegan, vejetaryan
gibi &zel tuketici gruplan tarafindan tercih edilmesi,
ucuz ve kolay ulasilabilir olmasi, bitkisel proteinlerin
gida uygulamalarinda kullanilmast icin iyi bir alternatif
kaynak olmasin saglamustar.

Bitkisel proteinler yagh tohumlar, tahillar, bakliyatlar
ve yesil sebzeler olmak Uzere genis kaynak cesitliligine
sahiptir. Bu Dbitkisel protein kaynaklarindan elde
edilen protein izolatlan ya da konsantreleri, gosterdigi
fonksiyonel ozelliklere gére qida uygulamalannda
kullanilabilmektedir.

Proteinlerin  fonksiyonel  &Ozellikleri;  uretim,
depolama, hazwrlama ve tuketim swasinda gidalarda
bulunan proteinlerin davranislann etkileyen fiziksel
ve kimyasal ozellikler olarak tarnimlanir. Proteinlerin
tasidin  fonksiyonel oOzellikleri etkileyen faktorler;
amino asit kompozisyonlan, protein yapist ve sekli
(yUzey hidrofobikligi, hidrofobik/hidrofilik orani gibi),
ekstraksiyon ve kurutma gibi islemlerde kullanilan
yontemler ve parametrelerdir.

Gunumuze kadar proteinihtiyacidaha cok hayvansal
proteinden karsilanurken son yillarda obezitenin,
hayvansal kaynaklhi hastaliklarin ve antibiyotik ile
beslenmis hayvanlann artmast nedeniyle bitkisel
proteinlere olan ihtiyac artis gostermektedir. Ayrica
et fiyatlanndaki artis da insanlanin bu kapsamdaki
tuketimini  simirlandirmaktadwr.  Hayvansal protein
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kaynaklan yuksek ve kaliteli protein icermesi disinda,
cok sik tuketildiginde kalp ve damar rahatsizliklan,
kanser gibi hastaliklann olusmasina neden olan
kolesterol ve doymus yag asidi gibi bilesenleri yuksek
oranda icermektedir. Bu durum, iyi beslenme bilincinin
yayginlasmasina ve bdylece bitkisel proteinlere olan
yonelimin artmasina neden olmustur. Ayrica vegan
ve vejetaryen gibi 6zel tuketici gruplannin tercih
ettigi bitkisel proteinlerin, daha ucuz olmasi ve genis
kaynak cesitliligine sahip olmasi, bitkisel proteinlerin
gida uygulamalannda kullanulabilmesi i¢in alternatif bir
protein kaynagi olmasin saglanmistir.

Bitkisel proteinler genel olarak depo proteinleri
olarak adlandinlmaktadwr. Depo proteinleri Dbitki
fizyolojisi ve metabolizmasina etki etmekte ve ayrca
bitkisel protein kaynaklannin besleyici degerlerini ve
fonksiyonel 6zelliklerini de belirlemektedir.

Bitkisel kaynaklh besinler arasinda kurubaklagiller,
soya, yaglh tohumlar ve cekirdekler yuksek miktarda
protein igerirler. Tahil Urtnleri de bitkisel proteinlere
katkida bulunur.

Tahil ve baklagil proteinleri genellikle esansiyel
bir amino asit olan lizin bakimindan fakirdir. Farkh
bitkisel proteinlerin kanstirilmasiyla yuksek besleme
degerli protein kaynaklan hazirlanabilir. Ornek vermek
gerekirse lizinden fakir olan piring ile, lizinden zengin
mercimek veya nohutun kanstinlmasy, gerekli amino
asit icerigini iyilestirmektedir. Bu sebeple farkl bitkisel
protein gruplarinin birlestirilmesi protein kalitesini ve
esansiyel amino asit igerigini arttrmaktadur.




Baz1 Bitki Bazl Protein Kaynaklarina Ornekler

1. Soya ve tofu: Soya, 100 graminda 37 gram protein
ve dusuk doymus yag oranuyla bitki bazh proteinin en
zengin kaynaklarindan biridir. Tofu, tofu burgerleri ve
tempeh protein acisindan zengin mukemmel soya gida
alternatifleridir ve yuksek miktarda demir ve kalsiyum
icerir.

2. Kinoa: Mlkemmel bir super besin olan kinoa,
protein acisindan en zengin bitki besinlerinden biri
olarak kabul edilir. Sadece bir fincan pismis kinoada
18 gram bitki bazli protein bulunur. Ayn1 zamanda
vitaminler, karbonhidratlar, mineraller ve bol miktarda
amino asit iceren super bir tahildir. Faydalan arasinda
kolesterol seviyelerini dusurmek ve diyabet riskini
azaltmak yer alir. Kinoa ayni zamanda kilo kontrolu
veya kilo verme amach diyetlerde de kullanilir ve kan
basincinin kontrol altina alinmasina yardimc olur.

3. Findik: Kuruyemisler, lezzetli bir atistirmalktan
¢ok daha fazlasid. Gunde bir avug¢ kuruyemis
tuketmek vicuda ve dolayisiyla saghda buyuk katk
saglar. Badem, 100 gramda yaklasik 20 gram bitkisel
protein icerir, bunu 14 gram proteinle ceviz veya 12
gram proteinle findik takip eder. Guglu noktalarindan
bir digeri de yuksek yag icerigidir. Bunlan baklagiller,
tam tahillar ve sebzelerle birlestirmek daha da saglhikl
olacaktr.

4. Nohut: 100 gramlik porsiyon basina yaklasik 15
gram protein iceren, mukemmel bitkisel gidalardan
biridir. Aynca C vitamini , potasyum, B6 vitamini ve
demir gibi besinler agisindan da zengindir. Nohut, diyet
lifi acisindan da zengin olan yuksek proteinli bir besindir
ve vucudun sindirimini iyilestirmeye, zihinsel saglhga
yardimcl olmaya ve kemik buyumesini ve gelisimini

5. Mas fasulyesi: 100 gramlk porsiyon basina
yaklasik 14 gram protein icerir. Magnezyum ve fosfor
acisindan zengin bir besin kaynagidir. Bu fasulyeler
sindirimi duzenlemek icin yararh olan diyet lifi ile
doludur. Aynica LDLyi veya kétu kolesterolu dusurmeye
ve kalp hastaligi gibi kronik hastaliklara yakalanma
riskini 6nlemeye yardimci olurlar.

6. Yesil bezelye: Yesil bezelye cok yonlu, yuksek
proteinli bitkisel qidalardan biridir ve 100 gramlik
porsiyon basina yaklastk 9 gram protein icerir. Bu
zengin protein kaynagt demir ve B sifi vitaminler
gibi besinler acisindan zengindir. Yesil bezelye,
kalp hastaligu gibi kronik hastaliklann énlenmesine
ve vucudun sindiriminin iyilestiriimesine yardimci
olabilecek antioksidanlar ve folatlarla yukludur.

7. Kuskonmaz: Tek bir fincan taze haslanmis
kuskonmaz yaklasik 5 gram protein saglayabilir. Ayrica
lif, folat, C vitamini, A vitamini ve K vitamini bakimindan
harika bir besin kaynaddw. Diyet lifi yénunden kilo
vermeye calisanlar icin mukemmel bir besin secimidir.
Kuskonmaz butun olarak tuketilebilecedi gibi finnda
salatalara ve sanmsakli kizartmalara da katilabilir.
Kuskonmaz, vucudun kan basincimi ve kolesterol
seviyelerini duzenleyerek kalp hastaliina yakalanma
riskini azaltmada da faydali olan bitkisel bir protein
kaynaddur.

8. Mercimek: Mercimek yuksek protein ve zengin
besleyici iceridi ile insan beslenmesi i¢in énemli baska
bir bakliyattir. Fenolik ve flavonoid madde icerigi
bakimindan olduk¢a zengin olan mercimedin ayni
zamanda kolesterolu dusurme, kolon kanseri ve tip
2 diyabet riskini azaltma gibi insan saghdina yararlh
etkileri de bulunmaktadir. Ayrica yapilan ¢calismalarda
mercimek proteininde bulunan peptitlerin yuksek
antioksidan ve anjiyotensin dénusturtuci enzim (ADE)
aktivitesine sahip oldugusbildifilmistir. Buna ek olaral
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KORUYUCU GIDA KATKI
MADDELERI VE SAGLIGA ETKISI

OZET

Gunumuzde islenmis ve paketli gidalann Uretiminin
artisiyla koruyucu gida katki maddelerinin kullanimi
oldukca hiz kazanmustir. Bu maddelerin gidalara
katiimaswyla besinlerin mikrobiyal bozulmasina karst
korunmasi ve raf Omrunun uzatilmasi, ayni zamanda
besinlerin dogal renginin ve aromasinin da korumasi
amagclanmaktadir. Her Ulke koruyucu gida katkimaddesi
katilabilecek gidalan ve katki maddesinin dozunu kendi
sartlan dogrultusunda duzenlemektedir.  Koruyucu
gida katki maddelerinin 6nerilen limit degerlerin
uzerinde kullanilmasiyla 6dem, kronik urtiker atopik
dermatit, kizarikliklar, karin agrisi, diyare, hipotansiyon,
astim ve anafilaktik reaksiyonlar, hiperaktivite, deride
dékuntu ve kasintiyla sonuglanan alerjik etkiler
gérulebilmektedir. Bu ¢alismada, koruyucu gida katki
maddelerinin insan saghdt Uzerindeki etkileri tuketiciyi

ve toplumu Dbilinglendirmek amaciyla Dbilimsel
calismalardan derlenmistir.

GIRiS

Gida katki maddeleri ¢ok uzun zamandwr

kullanilmaktadir. Insanlik tarihinde qidalar; titstlenerek,
tuzlanarak, sirke ve yanmus kukurt ile korunmaya
calsumusti. En eski koruyuculardan tuz ve seker,
mikroorganizmalarin gelisemeyecedi bir degere kadar
su aktivitesini dusurerek gidalan koruyabilmektedir.
Misirda giudalanin boyama yoéntemiyle saklandigi
goérulmustur. Orta cagda gida zehirlenmesine sebep
olan botulizmi énlemek adina etlere nitrat eklenmistir.

Nitrat eklenen etlerin renginin daha saghkh gérundugu
anlasimusti. Gida katki maddelerinin 18. yuzyildan
sonra kullanimu  yayginlagmusti.  Bu  maddeler;
gidarin  bozulmasint 6nleme veya tadin, rengini
artrma gibi amaglarla eklenen dogal veya sentetik
olarak kullanilmaktadir. Turk Gida Kodeksi Gida Katk
Maddeleri Yénetmeliginde qgida katki maddeleri
“Tek basina gida olarak tuketilmeyen veya gida ham
ya da yardimct maddesi olarak kullanilmayan, tek
basina besleyici dederi olan veya olmayan, secilen
teknoloji geredi kullanilan, islem veya imalat sirasinda
kalinti veya turevleri mamul maddede bulunabilen,
gidanin Uretilmesi, tasnifi, islenmesi, hazirlanmas,
ambalajlanmasi, tasinmasi, depolanmast sirasinda
gida maddesinin tat, koku, gérunus, yapt ve diger
niteliklerini korumak, duzeltmek veya istenmeyen
degisikliklere engel olmak ve duzeltmek amaciyla
kullanilan maddelerdir” seklinde tanimlanmaktadir.
Gunumuzde islenmis ve paketli gidalann uretiminin
artistyla kimyasal koruyucu maddelerin uygulamast
hiz kazanmaktadir. Katki maddeleri agida ¢ikabilecek
degisiklikleri ve sonuglanm onlemek, geciktirmek i¢in
gidalara eklenmektedir. Bu derlemede hazir paketli
gidalann ambalajlaninda belirtilen kod numaralarnindan
bahsedilmistir.

Tuketiciyi ve toplumu koruyucu gida katki
maddelerinin olabilecek olumsuz etkileri hakkinda bir
bilinglendirme amaglanmustr.




GIDA KATKI MADDELERI VE YASAL DUZENLEMELER

Katki maddelerinden biri veya birkaci gidanin turtine
gére ayni anda kullanilabilmektedir. Ancak meyve ve
sebzeler gibi taze Urunlerde, gida katki maddelerinden
yalmizca koruyuculann kullanmmu serbesttir. Gidada
gézlemlenmemesi gereken kimyasal degisimleri,
mikrobiyal bir cogalmayr veya bozulmayr onlemek
adinakatkimaddelerieklenmektedirler. Bununlabirlikte,
meyve ve sebzeler bozulabilirlik agisindan en yuksek
kaywplan veren gidalardir. Bu kayip 6nemli boyutlarda
yasanmaktadir. Gida sanayisinin hizla buyumesiyle
gida katkt maddelerinin kullaniminda artis yasanmustr.
Bu artis bircok yasal duzenleme gerektirmistir.
Guda katki maddelerinin  banndwdiklan 6zellikleri,
kullanildiklan gidadaki miktarlaninin duzeyi uluslararast
seviyede incelenmekte ve 6nem verilmektedir. Katki
maddeleri laboratuvarlarda deney hayvanlan Uzerinde
yapillan calsmalarla test edilmektedir. Deneklerin
%50'sinin dlumuyle sonuclanan testlerle LD50 dozu
belirlenmektedir. Bu hayvanlarda olumsuz bir etki
olusturmayan doz, limit deger kabul edilir. “"NOAEL
(No Observed Adverse Effect Level)” olarak adlandinl.
Yan etkisi bulunmayan NOAEL dozu 100°e bdlunerek;
insan vucut agirhdt icin kilogram basina dusen gunltk
alinabilir katki maddesi (ADI) miktan mg cinsinden
bulunmaktadir (ADI= NOAEL/100). Gida katki maddeleri
kullanimina izin verilse de surekli ve yuksek miktarda
tuketildiginde vucutta toksik etkiler gosterebilmektedir.
Kullanllan  katki maddelerinin  insan  saghgni
etkilemeyecek o6zelliklerde olmast zorunludur. Dunya
Saglik Orgutt (WHO) ve Amerikan Gida ve llac Dairesi
(FDA) tarafindan bilimsel calismalar goéstergesinde
belirlenmis ve kabul edilebilir miktarlar dikkate
alinmaktadwr. Her Ulke katabilecedi gidalan ve katki
maddesinin ekledigi orani kendi sartlan dogrultusunda
duzenlemektedir. Turkiye'deki belirlemeler, uluslararast
kuruluslann standartlan géz énunde bulundurularak
TGK Yonetmeligine gére hazirlanmaktadir.

E KODLARI VE SINIFLANDIRMASI

Genelde E kodlan icin saghdgumiza zararh olduklan
kanistna vanlmaktadwr.  Toksikolojik  arastirmalan
tamamlanan, olumsuz etkileri veya zararsizhk dozu
belirlenmis katki maddeleri uluslararast bir gosterge
olan E kodlanyla adlandinlmaktadwr. Tablo 1de gida
katki maddeleri E kodlanna ve kullannm amaclarna
gére gruplara ayrimistir. Gidanin etiketinde bu kodu

tasimasy, icerdigi katkinin Avrupa Birligi Bilimsel
Gida Komitesi tarafindan kodlandigi ve onaylandigt
anlamina gelmektedir. E kodlarnyla ilgili neler bildikleri
adina &ogrencilerle yapilan bir calismada %9,2'sinin
besinlerin etiketlerini okumadiklan, %773 Unun gida
katki maddelerinden herhangi birinin adint bilmedidi,
%49,6'sinin ise E kodunun tanumi hakkinda fikri
olmadign gorulmustir. Ogrencilerin %23,8'inin E kodlu
gidalan satin almadigi belirlenmistir. Bu bulgular
tuketicileri editecek ve bilinglendirecek daha c¢ok
calisma gerektigini gostermektedir.

KORUYUCU GIDA KATKI MADDELERI

Koruyucu gqgida katki maddeleri U¢ grup
halinde incelenmektedirBunlar, antimikrobiyaller,
antioksidanlar ve asitligi duzenleyicilerdir. Kullanimlan
ile besinleri bakteri, kUf ve maya bozulmasina karst
korumayi, raf Oomrunu uzatmayi, dogal rengini ve
aromasint korumayi amaclamaktadir. Turk Gida Kodeksi
Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde korouyucu gida
maddeleri belirtilmistir.

Antimikrobiyaller

Benzoik Asit

Benzoik asit (E210), benzoatlar ve benzoik asit
esterleri cogu meyvede bulunmaktadir. En c¢ok
kiraz, kzilckk gibi meyvelerde vardwr. Mantarlarda,
karanfil ve tarcin gibi baharatlarda ve bakteriyel
fermentasyon vasitasiyla sut Urunlerinde dogal
bir sekilde bulunabilmektedir. Toluenden kimyasal
yontemlerle elde edilen benzoik asit ticari amaclarla
kullanilmaktadwr. Benzen halkasina bir karboksilik
grup ile bagl olan en basit aromatik asittir. Genis bir
araliktaki asidik besinlerde; maya ve mantarlardan
gidaya koruma saglamaktadir. Mantarlara karst etkinligi
daha dusuktur. Zayif asidik ve ndtr urunlerde etki
etmemektedir. Bununla birlikte, benzoik asit tuzlan
asit formuna gére daha ¢ok tercih edilmektedir cunku
sudaki ¢codzunurluk orani benzoik asit tuzlarinda daha
yuksektir. Uygulama miktannin sirh tutulmasinin
altinda yatan bir sebep de yuksek konsantrasyonlarda
eksi bir tat aqiga cikarmasidir. Insan viicudu icin kabul
edilebilir gunluk alimi 5 mg/kg olarak belirlenmistir.
Onerilen konsantrasyonlarda kullanildiginda herhangi
bir yan etkisi gérulmemektedir. Ancak, baz1 bireylerin
vucutlarinda histamini serbest birakarak asil olmayan
alerjik tepkilere neden olabilmektedir.

Tablo 1. Gida katky maddeleri simflandinimasi ve E kodlan

Gida katk: maddeleri E kodlar Gida katk: maddeleri E kodlar:

Renklendiriciler E 100-180

Koruyucular E 200-285, E 330
Antioksidanlar E 300-321
Emiilsifiver ve Stabilizatorler E 322-500
Asit-baz saglayicilar E 500-578
Tatlandincilar, koku verenler E 620-637
Genig amach E 900-927
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Sodyum Benzoat

Sodyum benzoat (E211) kozmetikte, qidada ve
ilac sektdrunde dusuk maliyetiyle tercih edilen en
eski kimyasal koruyuculardan biridir. FDA tarafindan
kullanimina izin verilmis olan ilk antimikrobiyal
madde sodyum benzoattwr. Kuflere karst az aktif olup
daha ¢ok maya ve bakterilere karsi aktiftir. Fakat dar
bir pH araliginda etkinlik géstermesi ve genellikle
meyve sularinda hos olmayan lezzet vermesi
sebebiyle potasyum sorbat ile birlikte kullanimu tercin
edilmektedir. Ek olarak bu kombinasyonda seviyeleri
dusuk tutulmaktadir. Arastirmalar sodyum benzoatin
antimikrobiyal aktivitesinin temelindeki benzoik asidin
¢Odzulmemis molekuler yapisindan kaynaklandigini
gostermektedir. Sebebi ise benzoik asidin bu yapisinin
lipofilik bir karakterde olmasidir. Sodyum benzoat
dar bir pH araligindaki gidalarda etkilidir ve meyve
sularindaki kullanimiuyla istenmeyen tat olusumuna
neden olabilmektedir. Bu sebeple dusuk miktarda ve bir
baska katki maddesi olan potasyum sorbat ile kombine
edilerek kullanumu tercih edilmektedir.

Sorbik Asit

Sorbik asit (E200) doymamus bir karboksilik asit
olarak eksi bir tada sahiptir. Daha c¢ok kalsiyum,
potasyum ve sodyum tuzlannin = kullaruldigu
gorulmektedir. Islenme swasinda uzun stre yuksek
1stya maruz kalan gidalara sonradan ilave edilmektedir.
Gudalara maximum %0,1-0,2 oraninda eklenebilen
sorbik asit, dusuk pH degerlerinde etki gosterebilen bir
maddedir. Bazi calismalar sorbik asidin oda sicakhiginda
muhafaza edilse dahi bozulmadigini géstermistir.

Gida katki maddelerini Urunlere eklemenin mikrobiyal
aktiviteyi azaltmak ve paketi acildiktan sonra uzun
sure stabilitesini korumak gibi avantajlan vardir. Sorbik
asit de paketlenmis ekmek urunlerinde koruyucu
olarak kullanilmaktadiwr. Kodekste belirtilen duzeylerde

kullanimi onaylanmustar.

Bununla birlikte enzim sistemleri, DNA ve genler
uzerinde olumsuz etkiler olusturabildigini gostermekte
olan invitro calismalar mevcuttur. Sorbik asit ve tuzlan
70,1 konsantrasyonun uzerinde oldugunda iceceklerde
istenmeyen tat olusumuyla karsilasilabilmektedir.
Sudaki c¢codzunurligu benzoik aside oranla 180 kat
fazla olan sodyum benzoat, pek ¢ok gida urununde
dusuk maliyetiyle &ncelikli tercih edilmektedir.
Kokusuz ve renksiz olmast da avantaj saglamaktadir.
Yapluan bir calismada domates salcalarimin uretim
surecinde benzoik asit ve sorbik asit kullanimunn
belirlenmesi, kullaniimis ise TGK Gida Katki Maddeleri
Yéonetmeliginin kabul goérdugu swurlar icinde olup
olmadiklarimin  saptanmast istenmistir. Incelenen 5
adet geleneksel salca 6rmeginden 1 ornekte sorbik
asit icin belirlenen 1000 mg/kg limit degerin asildidt
goérulmustur. Calismada ayni arastirmacilann inceledigi
ticari 5 domates salcast 6rmeginin 3'unde limit degerin
uzerinde benzoik asit tesbit edilirken hicbirinde sorbik
aside rastlanmamustir. Bu durumun dnune gecgebilmek
icin artinlmis gda denetimleriyle birlikte kaliteli
domates secimi de etkili olacaktwr. Potasyum Sorbat
Antimikrobiyal spektrumu oldukca genis olan potasyum
sorbat (E202), maya ve kuflerde aktif; bakterilerde
etkinligi dusuk olan bir gida koruyucusudur. Besinlerde
gozlenen kuf gelisimini engelleyen &zelligiyle ekmek
urunleri, sut urunleri, receller, suruplar ve saraplarda
kullanildigt gértulmektedir. Isil islem gérmus gidalarda,
yuksek sicakhiga karst dayanikhhigindan dolayt
herhangi bir sorun olusmaksizin kullanilabilmektedir.
Gidalara ilave ettigimiz tuz ve seker, potasyum
sorbatin antimikrobiyal etkisini arttirmaktadir. Yapilan
calismalar sonucu, potasyum sorbat ilavesinin aw (su
aktivitesi) degerini dusurdugu ve bu durumun Urinun
raf Smrunu uzattigh gérulmustur.

!




‘karakter gostermistir. Diger turlere pH 4.8'de en

Propiyonik Asit

Fermente gida Uretiminde propiyonik asit (E280)
kullanimi, bozulmaya sebep olan mikroorganizmalan
yok ederek arzu edilen degisiklikleri gidaya
saglamaktadir. Isvicre tipi sert peynir tretiminde laktik
asit bakterileriyle kullanuimaktadirlar. Funguslara karst
benzoik asitten daha etkili bir koruyucudur. En etkili
koruyuculugunu pH 5 ve altinda bir degerdeyken
gostermektedir. Sudaki c¢ozunurlUkleri daha fazla
oldugu i¢in sodyum ve kalsiyum tuzlar daha ¢ok tercih
edilmektedir. Hayvansal Urunler insan beslenmesinde
buyuk bir role sahiptir. En buyuk rolu ruminant yani
bitkisel kaynakl beslenen (herbivor) hayvanlardan elde
ettigimiz et ve sut Urunleri Ustlenmektedir. Hayvanlan
besledigimiz yemler, mikrobiyal sindirim asamasindan
gecerken agiga bircok madde ¢ikmaktadiwr. Bu sindirim
sonucu amonyak, karbondioksit, ucucu yaglar ve
metan gazi olusumu gorulmektedir. Antibiyotikler yem
katki maddesi olarak kullanildiginda aciga ¢ikan metan
gaz1 olusumunu azaltmistir. Fakat hayvanlann saghdgt
acisindan direng olusumu ve tehlike teskil ettiklerinden
kullanimi  yasaklanmistir. Daha guvenilir sonuclar
veren yem katki maddelerine ydnelmislerdir. Degisik
turlerdeki bitki ekstraklanyla birlikte prebiyotikler de bu
amaca uygun kullanilabilmektedir. Yapilan calismada
saman, arpa ve fige propiyonik asit eklenmis ve in
vitro yontemler uygulanarak metan gazi olusumunda
propiyonik asidin etkisi g&zlemlenmistir. Bugday
samaninda toplam gaz ve metan gazi olusumunu
azaltigi gorulse de onemli bir etkisi olmadigi
belirtilmistir. Bir baska arastrma ticari bir firmadan
elde edilen yumurtalar UuUzerinde yurutulmustur.
Yumurtaci tavuklann yemlerine ilave edilen propiyonik
asidin kalite ve parametreler Uuzerindeki etkisi
gézlemlenmistir. Ama¢ uygulanan organik asidin en
uygun degerinin tespit etmektir. Propiyonik asit ilavesi
yumurta kalitesine dair parametrelerde (yumurta kabuk
kalinhdi, yumurta kirlma mukavemeti, yumurta sar ve
aki indeksi) deneme gruplanndaki tavuk yumurtalan
arasinda 6onemli fark olusmustur. Fakat propiyonik asit
ilavesi, yumurta i¢ ve dis kalite 6zelliklerinde anlaml bir
etki géstermemistir. Farkl gida maddelerinden alinan
kUf kulturleri Uzerine etkisini ve ne kadar ¢cogalmasina
karst ne kadar durdurucu oldugunu belirlemek Uzere
yapilan bir deneyde, propiyonik aiﬂﬂn yalnizca
Fusarium semitectum turunde etkili welleyici
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yemlerinde tek basina koruyucu olarak kullanimast
guvenli bulunmamaktadir.

Sulfitler

Tarihte uzun zamandir qgidalan saklamada sulfit
kullanimi gérulmektedir. Taze meyve ve sebzelerde,
saraplarda kullanuimaktadir. Sulfitlerin besinler Uzerinde
kozmetik bir etkisi de bulunmaktadir. Bu etkiyi agartici
olarak ve fermentasyon kontrolunde gdstermektedir.
Ornek olarak kuru kayisinin rengi turuncu elde edilirken
karotenicerigi de azalmamaktaduw. Fakat bazi calismalar
karotende harabiyete neden oldugunu belirlemis ve
bir gida 10 ppm’in Uzerinde sulfit igeriyorsa bunun
etiketinde belirtilmesi gerekmektedir. Nitrit ve Nitrat
Sucuk, salam ve sosis gibi et Urunlerinde bozulmayt
onlemek, Clostridium  botulinum  ¢cogalmasini
engellemek, ete parlak canli renk vermek gibi amacglarla
kullaniimaktadir. Ulkemizde ve diinyada yapilan son
calismalar, et Urunlerinde rastlanan nitrit ve nitrat
kalintilannin anlamli derecede azaldigini saptamustr.
Nitrat tuzlan vucuttaki iyot emiliminde mindr duzeyde
azalmaya sebep olmaktadir. Nitritin antimikrobiyal
aktivitesi pH 5 degerinde en yuksektir. WHOnun nitrit
ve nitrat i¢in belirledigi maximum limitler 0-5 mg/
kg ve 0-0,5 mg/kg'dir. Bununla birlikte vicudumuza
aldigimiz nitrit miktan 2-5 mg gegmemelidir. Nitrit,
kurlenmis ete karakteristik pembe bir renk vermek
adina miyoglobinle etkilesime girmektedir. Gida
koruyucularindan en ¢ok tartisilanlar nitrit ve nitrattur.
Bu maddeler kanserojen etki gdsteren nitrozo
bilesikler aciga c¢ikarmaktadwr. Olusan bilesiklerin
kanin  oksijen tasiyabilme kapasitesini azalttiigu
goérulmustur. Antioksidanlar insan beslenmesinde ¢ok
buyuk rolu olan antioksidanlar, lipid oksidasyonunu
engellemektedir. Yuksek derisimde lipid tuketimine
bagdl olarak gidalarda butillenmis hidroksitoluen (BHT)
ve butillenmis hidroksianisol (BHA) tarzi sentetik
antioksidanlar kullanimaktadir. Son yillarda yapimis
calismalarda sentetik antioksidanlanin toksik etki
gosterebilecedi saptanmistir.  Harcanmast gereken
yuksek maliyetleri ve dogal antioksidanlara gére
beklenenden daha dusuk performans goéstermeleriyle
dogal antioksidanlara yonelen ilgi oldukca artmustir.
Bir baska calismada dogal ve antioksidan maddelerin
kapasiteleri karsilastinlmistir. Bitkilerden elde ettigimiz
dogal antioksidanlar ve gida endustrisinde kullanilan
sentetik antioksidanl: farkh yonte i
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Asitligi Duzenleyiciler
Asetik asit, sitrik asit, laktik asit, malik asit ve fumarik
asit gibi koruyuculann besinlerin asitligini ve bazhigiru
kontrol etme amaciyla kullanildign gérulmektedir. Bu
maddeler pH'y1 dusurerek zararlh mikroorganizmalann
1stya duyarhligini artirmaktadir. Bu sayede meyve ve
sebzelerdeki enzimatik kararma onlenerek besinin raf
omru uzatilmus olur. Ayrica demir ve bakira baglanarak
lipidlerin acima suresini  uzatmaktadir. Portakal,
mandalina, limon gibimeyvelerde sitrik asitbolmiktarda
bulunmaktadir. Ancak sitrik asitle (E330) ilgili cok fazla
tlketiciyi yanls bilgilendirme mevcuttur. Gidalara
katiimalarninda herhangi bir sakinca gérulmemektedir.
Bazt calismalarda, portakal suyundan izole ederek
bir maya turunun Uuzerine hipoklorit, perasetik,
fosforik, sitrik ve laktik asidin nasil bir etki gésterdigini
belirlemislerdir. Yapilan baska bir calisma sitrik
asidin durdurucu veya inhibe edici etkisinin hucreye
stres yarattigint gézlemlemistir. Bu da proteinlerde
denaturasyonla sonuclanmaktadir. Bu maya grubu
uzerinde asetik asidin toksik etkisi gorulmustur. Organik
asitlerin antimikrobiyalligi, asidin pKa degerine ve
bulundugu ortamun pH'sina bagh olarak degismektedir.
Asetik asit, laktik asitten daha zayif bir asittir fakat daha
durdurucu bir etki gostermektedir. Bunun nedeni
asetik asidin ¢ok daha az diyosiye olmasidir. Diyosiye;
kimyasal bir bilesigin ¢ozunmus, bilesenlerine ayrnimis
olma durumu durumudur. Fumarik asidin bakteriyel
aktivitesi, laktik asidin etkinliginden daha az seviyede
tanimlanmusti.  Fumarik asit, alkolik fermantasyon
yoluyla dogal olarak da uretiimektedir. Kreps
déngusunde ara madde olarak gorulmektedir. Dusuk
konsantrasyonlarda dahi malalaktik fermantasyonu
tamamen engelleyebilmektedir. Bu sekildeki tercih
edilen konsantrasyonlarda oldukca iyi bir asitlestirici
etkiye sahiptir. Saraplardaki kullannmi kukurtdioksit
miktan veya kalintisitnin azaltiimast konusunda daha
cok tercih edilmektedir.
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KORUYUCU GIDA KATKI MADDELERININ INSAN
SAGLIGINA ETKisi

Dunya Uzerinde tuketimdeki hizh artisla birlikte
gida katki maddelerine karst vicudumuzun gelistirdigi
ve cok degisken olan yan etkilerin artis gdsterdigi
belirlenmistir.  Ornegin  monosodyum  glutamate
bircok corba, sos ve et Urunlerinde lezzeti artrmaya
yonelik kullanimaktadir. Yapilan bir laboratuvar
deneyinde genc¢ kemirgenlerin beyninde hasara yol
actigi gorulmustur. Sonrasinda epilepsi ve benzeri
ndbetlerin  olusumunda rolu oldugu anlasumistur.
Koruyucu katki maddelerinin onerilen limit degerlerin
uzerinde kullanimasiyla édem veya kronik gelisen
urtiker gérulmektedir. Bu semptomlara eslik eden
atopik dermatit, c¢esitli kizankliklar, kann adnsy,
diyare, hipotansiyon, astim ve anafilaktik reaksiyonlar
olusabilmektedir. Koruyucular arasinda tartismalarnn
en ¢cok devam ettigi maddeler nitrit ve nitrattir. Nitritler,
kanda hemoglobinle birlesip onun tasima kapasitesini
onleyerek bebeklerde ve ¢ocuklarda olumsuz etkilere
sebep olmaktadir. Daha ¢ok hazir bebek mamalarinda
ve mamay1 hazirlarken kullanilan suyun nitrat icerigine
bagh olarak rastlanimaktadir. Nitrit ve nitrat, vendz
kan basincini dusurerek hipotansiyon goérulmesine
yol acmaktadwr. flerleyen sirecte mide kanseri
olasthginin yani sira nefes daralmas: ve bas donmesi
gibi semptomlar da gérulmektedir. Bu bilimsel verilere
dayanarak cocuk ve gebelerin nitrit ve nitrat iceren
gidalan tuketmemeleri ve uzak durmalan gerektigi
onerilmektedir. Destekleyecek bir baska calisma ise
anne fareler ve onlann yavrulan uzerinde sodyum
nitritin  etkisini arastrmustir. Sodyum nitrite maruz
kalan yavrulann agulik ve boy uzunluklan daha dusuk
cikmisti. Hamile olan farelerin yavrulannin ise olum
oranlanndaki artis goézlemlenmistir. Nitrit iyonlan
dogrudan damar kaslannin genislemesini saglayarak
kan basincinda dusmeye sebebiyet verir. Sonrasinda
bircok dolagim bozuklugu ve sok gorulebilmektedir.




Nitrit ve nitratlanin nitrozamin gibi bilesenlerinin
kanimizda dolasmasiyla karaciger, bobrek, pankreas,
mide, akciger gibi pek c¢ok organimizda kanser
baslangicina sebebiyet vermektedir. Yapilan baz
arastirmalar da gunde 50 gr nitrit iceren et urunu
tuketiminin kolon kanseri gérulme riskini %21 artirdigint
gostermektedir. Nitrit ve nitrata maruz kalmak
kolorektal kanser riskini ve bas - boyun kanserlerine
yakalanma oraninda da belirgin olmamakla beraber
bir artis olusturmaktadir. Insanlarda olime kadar
gidebilecek olan ciddi alerjik reaksiyonlara en c¢ok
neden olan koruyuculardan biri de kukurtdioksittir.
Kullanim miktan izin verilen dederden daha yuksek
olmamaldwr. Kodu E220 olan kukurt dioksit astim
ataklanna sebebiyet verebilmektedir. 1980 yilinda
ciddi alerjik tepkiler yaratarak 12 kisinin olumune
neden oldugundan guvenli kabul edilen kimyasallar
listesinde artik yer almamaktadir. Onlem olarak izin
verilen miktarlan oldukca azaltilmistir. Antioksidan ve
antibakteriyel olarak gidalara eklenen sulfitler, astiml
bireylerin %10'unda sulfit ahmindan 20 dakika sonra
astimi siddetlendirmistir. Bazi bireylerde tek basina
astim goérulurken bazilarinda kizanklik ve kabarikliklar,
urtiker ve burunda akinti, kann agnsi, anaflaksi de
gorulebilmektedir. Kodu E223 olan sodyum meta
bisulfit; biskuvi, gofret, kurabiye, kek, patates cipsi, sirke
gibi qidalarda kullaniimaktadir. Astim rahatsizligi olan
hastalarda ataklara, bakterilerde mutasyona neden
oldugu belirlenmistir. Ayrica tiaminde harabiyet yarattigt
goérulmustur. Benzoik asit ve tuzlarmin (E210-E219) da
neden oldugu olumsuz yan etkiler gézlemlenmistir.
Beyinde zede, kilo kaybi, sinirsel bozukluklar, asin
duyarhllik ve agn goérulmustur. Aynca Ostrojen
hormonunu artirarak vucutta tumér olusumuna
sebebiyet vermektedir. Bununla birlikte benzoik asit,
gunluk kullaniminda izin verilen limit asildiginda astim,
hiperaktivite, deride dékuntl ve kasintiyla sonuclanan
etkiler gosteren bir koruyucu gida katki maddesi
olmaktadir. Margarin, recel ve jolelerde, biskuvi ve
kek kremalannda, ketcap ve cesitli soslarda, zeytin
ezmesinde kullanildigi bilinen benzoik asit (E210);
insanlarda migren ataklanni tetikleyebilmektedir.
Yapilan bir arastrmadaki degerlendirmeler 1s1ginda
sodyum benzoat, uygulanan doz ve suresine de
bakilarak embriyolann toplam agirlhik olusumunda
onemli seviyede azalmaya sebep olmaktadir. Sodyum
benzoatin yuksek dozlarda alinmasiyla bireyde L&ko
Klastik Vaskulit rahatsiziginin ortaya ¢iktigi anlasiumustr.
Kicuk damarlarda nekrozla ilerleyen bu hastalik
oldukca seyrek gorulmektedir. Uc yasindaki cocuklarin
beslenme égunlerinde bir hafta boyunca renklendirici
ve koruyuculardan arnndinlmis diyet uygulanmis ve
sonrasinda U¢ hafta boyunca gruplara aywarak 20
mg renklendirici, 45 mg koruyucu (sodyum benzoat)
ve plasebo verilmistir. Bu katki maddelerinin diyetten
¢ikanlmast gerektigine ve cocuklarda hiperaktiviteye

sebep olduguna karar verilmistir  Cocuklarnn
diyetinden c¢ikanldiklarinda hiperaktif davranislaninda
onemli Olcude azalma godzlemlenmistir. Gida

koruyucularindan sodyum benzoat ve sodyum sulfitin
obeziteyle iliskilendirildigi bir calismada, 10 ve 20 mm

sodyum benzoat, 1 ve 10 mm sodyum sulfite maruz
birakilan farelerde obezite olusumuna karst etkili olan
leptin hormonunun saliniminda azalma gorulmustur.
Merkezi sinir sisteminde leptin duzeyinin olmast
gerekenin altina inmesiyle obeziteye egilimde bu
katki maddelerinin etkili olabilecedi éne surulmustur.
Yapilan baz1 calismalar sorbik asit ve tuzlarinin bobrekte
agrlik artist olusturdugunu belirtmektedir. Bu katki
maddesi bireyde kolesterol degerinde artisa sebep
olarak kandaki l6kosit sayisinda dusus yaratmaktadir.
Potasyum sorbatin lenfosit hucreleri Uzerindeki
genotoksik etkisinin varldinmi anlamak ic¢in in vitro
mikronukleus 4 farkli konsantrasyonda potasyum
sorbat uygulanmustir. Sonucunda genotoksik etkileri
oldugu gozlemlenmistir. Bircok organik asit yem katki
maddesi olarak kullanumaktadir. En 6nemli etkileri
kanatlh hayvanlann bagirsaklanndaki pH'y1r dusurup
patojen mikroorganizmalann cogalmasiniengelleyerek
antibakteriyel davranmalandir. Bu organik asitler S.
ruminantium bakterisinin sindirim kanalinda laktik
asittenenerjiolarakfaydalanabilmesinisaglamaktadirlar.
Laktik asidin  metabolize edilerek  ortamdan
uzaklastinlmasinda ve rumen fermentasyonunda
en etkili olan yem katki maddesi malik asittir. Sitrik
asit (200 mg/ml), kalsiyum propiyonat (50- 1000
mg/mL), fosforik asit (25-200 mg/ml) ve benzoik
asitin (50-500 mg/mL) insan viucuduna genotoksik
etkilerinin incelenmek istendigi bir calismada bu
katki maddelerine in vitro kosullarda 1 saat maruz
birakildiktan sonra insan lenfosit huicrelerinde énemli
derecede DNA hasan gdzlenmistir. En yuksek genetik
yan etkiyi fosforik asit olusturmustur. Bir maya turti olan
Saccharomyces sofralik zeytinin fermentasyonunda
oldukca yaygin kullanilmaktadir. Fakat fermentasyonu
tamamlandiginda zeytinlerde bozulmaya neden
oldugu goérulmustur. Bunu engelleyebilmek icin laktik
asitin koruyucu etkisinin pH dusurucu o6zelliginden
faydalanarak ortama hakim olmasi saglanmaktadir. Bu
bozucu mayalann asetik asit ve propiyonik asite gore
laktik aside karsit daha dayarnikl oldugu tespit edilmistir.
Arastirmacilara gére askorbik asidin saglik Uzerinde
olumsuz etkileri gorulmustur. Deney sicanlanna sekiz
ay suresince 100-500 mg/kg doz aralidinda C vitamini
takviyesiyle bu hayvanlarda belirli bir insulin direnci
ve glikoz intoleranst gelistigi saptanmustir. Sicanlara
verilen farkli dozlardaki C vitaminiyle askorbik asidin
(E300) insulin direnci ve glikoz intoleransina neden
oldugu gorulmustur. Avustralyada bir arastrmada
ekmeklere eklenen kalsiyum propiyanat (E282) kucuk
yastaki cocuklarda dikkat eksikligi, uyku problemleri ve
huzursuzluk gibi yan etkiler agiga cikarmustir. Hucre
cogalmasint yavaslatarak kromozom anormalilerine
sebep olabilmektedir. YUksek dozda aliminin
vucutta baska nasil etkileri olabilecedini arastiran
ayn bir calismada ise obez bireylerin gaita drnekleri
incelenmistir. Sonuglara gére propiyonik asit miktan
fazla kilolu katiimcilarda daha yuksek c¢ikmstir.
Obeziteyle ekmeklerde katki maddesi olarak kullanilan
propiyonik asit arasinda mikrobiyotayla bir iligki
kurulmustur.




Gidalarda yaglanin  oksitlenmesini  énlemede
kullanilan bir koruyucu olan butillenmis hidroksitoluen
(BHT) ise 25 mg/kg seviyesinin Uzerinde alindiginda
emzirme doénemindeki annelerin  kilo alminin
azalmasinda ve surecin daha saghksiz ilerlemesinde
rolune rastlanmusti.  Yuksek dozlardaki alimuyla
karacigerde hepatocelluler nekroza neden olmaktadur.
Lipidlerde kullanillan butillendirilmis hidroksianisol
(BHA) mide én hiperplazisine sebebiyet vermektedir.
Yapilan baz1 calismalar bu katki maddelerinin farelerde
kanserli hucre olusturdugunu bildirilmistir. Bu sebeple
bebek mamalarinda kullanimina izin verilmemistir.
Alerjik reaksiyonlar, hiperaktivite, kanserojen etki gibi
olumsuzluklara sebep olabildigi gérulmustur. Hayvan
yemlerinde katki maddesi olarak kullarulan E310
kodlu propil gallat da karacigerde enzim induksiyonu
yaratmaktadwr. Kandaki kirmizi hucre sayisint ve
hemoglobin degerini dusurmektedir. Katt ve sw
bitkisel yaglarda, margarinde ve patates cipsinde,
cerezlerde, kakaolu mamullerde kullanilan gallatlar;
karacigerde karabiyete ve badirsaklarda irritasyona
neden olabilmektedir. BHA ve BHTnin de vuicutta deri
dékuntuleri olusturdugu gérulmustur. Daha cok et
suyu tabletlerinde, yaglarda, badem ezmesinde, hazir
pasta ve corbalarda kullaniimaktadur.

Tersiyer butil hidrokinon (TBHQ) bitkisel yaglann
oksidasyonunu engellemekte diger antioksidanlara
gére daha antioksidatif etki gostermektedir. Kizartma
yaglanint korumada antioksidan olarak en iyi etki
gosteren tersiyer butil hidrokinondur. Bitkisel yag
ekstraktlannda &zellikle aycicedi yaginda kullanilan
alfa tokoferol (E307) kan kolesterol dederinde artis
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goérulmesine neden olmaktadwr. Antioksidanlardan
butillendirilmis hidroksianisol (BHA) ve butillendirilmis
hidroksitoluen (BHT); fungusitlerden bifenil, sodyum
fenilfenol ve thiabendazolun bulundugu bir deneyde
bu katki maddelerinin gastrointestinal organlarda
DNA hasan indukledigi gérulmustur. E233 kodlu
thiabendazol, hamilelik ve bebek uUzerinde olumsuz
etkiler yaratmaktadwr. Yapilan calismalar olumsuz
etki olusturmayan en yuksek 10 mg/kg duzeyinin
uzerinde alindiginda fetal adilikta azalmaya sebep
oldugunu goéstermistir. Thiabendazolun limit degerin
uzerinde alim ve vucutta birikimiyle tiroid bezlerinde
folikller huicre hiperplazisi gérulmustur. Thiabendazol,
karaciger enzimlerinde induksiyona bagh hipertrofiye
sebep olmaktadir. Koruyucu gida katki maddelerinin
gastrointestinal sisteme bircok etkisi bulunmaktadir.
Omegin E235 kodlu natamisin 3 mg/kg'm Uzerinde
alindiginda bireyde bulanti ve diyare gorulmektedir.
Katki maddelerinin vucutta en c¢ok birikime ve
harabiyete neden oldugu organ karacigerdir. Taze ve
erimis peynir uretiminde sute ve salamuraya eklenen
natamisinin hayvanlar Uzerinde yapilan arastirmalar
sonucunda toksik ve alerjik etkisi olmadigi gorulmustur.
Amerikan Gida ve [lac Idaresi tarafindan giivenli kabul
edilen ve WHO'ya goére koruyucu bir gida katki maddesi
olarak onaylanan tek bakteriosin olan nisin; et ve sut
urunlerinde, kanath ve deniz urunlerinde guvenle
kullanimaktadir. Arastirmalarda yuksek miktarda
nisin  kullaniminin  toksik bir etki olusturmadigin
goézlemlenmistir. Mesleklerinden &turt formaldehite
maruz kalan iscilerde akciger kanseri sebebiyle 6lum
sikhidgr %30 daha yuksektir. Maruz kalindiginda akut
olarak bogaz ve burun yanmasi, nefeste darlik, dksurtk
gibi etkiler olusturmaktadir. Daha tehlikeli miktarlarda
alindiginda pndmoni ve pulmoner 6dem gelismektedir.

SONUC

Tum dunyada tuketiciler qida sanayisindeki hizh
gelismeleri kendilerini yeterli bilgiyle donatmus bir
sekilde karsilayamamistir. Bu sebeple hazrr gidalara
karst uzman kisiler tarafindan Dbilgilendirilmemiz
oldukca onemlidir. Ozellikle adolesanlar gebeler
ve emziren kadinlar, en ¢ok da c¢ocuklar bu katki
maddelerinin  zararlanyla ilgili aydinlatilmaldr.
Ulkemizde bu katki maddelerine izin verilen miktar
WHO ve Avrupa Standartlarinin ustundedir. Bu katk
maddelerinin  belirlenen  maksimum  miktarlann
uzerinde kullaniimast insan saghidi agisindan oldukca
sakincalidir. Koruyucu katki maddelerinin onerilen
limit degerlerin Uzerinde kullanilmasiyla édem ve
kronik urtiker gorulebilmektedir. Bu semptomlara eslik
ederek atopik dermatit, cesitli kizankliklar, karnn agnst,
diyare, hipotansiyon, astim ve anafilaktik reaksiyonlar,
hiperaktivite, deride dokuntu ve kasintiyla sonuglanan
alerjik etkiler goérulebilmektedir. Gunumuzde dodgal
olarak uretilmis laktoferrin, nisin, kitosan, propolis
gibi maddeler de antimikrobiyal etkisiyle kullanilmaya
baslanmistir. Sentetik ve dogal olabilen koruyucu
maddeleri hayatimizdan c¢ikaramamakla birlikte
zararlan hakkinda hala calismalar devam etmektedir.

Yazarlan'min Izni ile https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/2265847 adresinden alinmustr.




GIDANI ISRAF ETME

Gida Etiketlerinde Gidalarin Raf Omrii
Tavsiye Edilen Tiitketim Tarihi (TETT) veya Son Tiiketim Tarihi (STT) olarak belirtilir.

TAVSIYE EDILEN SON TUKETIM
TUKETIM TARIHI TARIHI
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Gidanin kendine has ozelliklerini Giday!
korudugu tarihi belirtir

tiketebilecediniz
son tarihi belirtir.

TETT’si gecen bir gidayi;
uygun sartlarda saklanmasi,
goriniisti-kokusu-tadi normal olmasi
kosuluyla

TUKETEBILIRSINIZ
Son Tiiketim Tarihi (STT)
W i gecen bir gidayi

f TUKETMEYINIZ

(1]7]4)
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KURESELLESMEDEN

GELENEKSELE DONUSTE
SLOW FOOD HAREKETI

Dilara ARLI
Gida Miihendisi
Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Kuresellesme, gunumuzde kentleri degisime
ugratmakta ve yerel duzeyde yasami giderek daha fazla
etkilemektedir. Kentler tek tiplesmeye dogru giderken
bireylerin yasam tarzlan da birbirine benzemekte ve
farkliliklar ortadan kalkmaktadiwr. Kuresel sistemde
mekana 6zgu farkliliklar ve ézellikler daha az belirgindir;
yasam daha hizhidwr. Bu degisimle gelen hizh yeme ve
icme aliskanligt insan sagh@ina zarar verirken, mekanlar
ise kimliksizlesmektedir.

Kuresellesen ve para kazanmanuin giderek her
seyden daha 6nemli hale geldigi dunyamizda, insan
saghginin tehdit eden pek cok faktér bulunmaktadur.
Saghdr tehdit eden bu faktdrlerden biri de, dunyada
giderek artan fast food ve hazir gidalarla beslenme
aliskanligudir. Dengesiz ve sagliksiz beslenmeye bagl
olarak basta obezite olmak Uzere, pek c¢cok hastalik
insanlidn tehdit etmektedir. Aynca, uretilen qidalar esit
olarak paylasilamamakta, dunyada pek ¢cok insan aghk
tehlikesi ile karsi karsiya iken dengesiz ve savurgan
tuketim aliskanliklan yuzunden her yil milyarlarca ton
gida maddesi kullanilmadan ¢dpe atilmaktadur.

Slow Food hareketi 1986 senesinde, italyanin
baskenti Romada acilacak olan bir Fast Food akimi
restoranina karst yerel halkin gerceklestirdigi protesto
ile hayattimizda yer almaya baslamistir. Yemek
kulturunun tek tiplesmesine ve hizli yemek yemeye
olan bu tepkiler neticesinde 1989 senesinde Slow Food
hareketi resmen yasallasmistir. Toplumun yapisina
uygun, bodlgelerin mevsimlerinde gelisen, cevre ve
insan saghdina faydal, gelecege bwakilabilen, ydrenin
kendine &zgu metotlarla hazirlanan gidalardan haz
alarak yemek, bunun yani sira hem tuketici hem de
ureticinin gayretlerinin  karsihigint  bulabilecedi bir
ortam vaat etmek icin en iyi yollanindan biri Slow
Food hareketidir. Slow Food, Turkce'de yavas yemek
anlamina gelmektedir. Sivil toplum kurulusu olmasina
ragmen temelinde yatan ana dusunce nedeniyle
felsefe, akim seklinde de adlandiriimaktadir. Slow Food,
surdurulebilirligi amaclayan kulturel ve uluslararast
gastronomik bir harekettir. Yavas Yemek tarafindan
gelistirilen kalite fikri, asadida ifade edilen uc¢ ilkeyi
kapsamaktadur:




« Yiyecek iyi olmall. Bu, her insanin yedigi yemegin,
hicbir sekilde dogaligini degistirmeye gerek duymadan,
belli bir anda, yerde ve kulturde uygulanan gerceklik
ve dogallik kriterlerine gére tadinin iyi olmast ve zevk
vermesi anlamina gelir.

» Yiyecek temiz olmal.. Yiyecek, cevreye, hayvan
refahina veya insan saghdmna zarar vermeyen
surdurulebilir bir sekilde uretilmelidir. Tanimsal sanayi
zincirinin her asamasi, tuketim dahil, tuketici ve uretici
saghgint korumak, ekosistemin ve biyocesitliligin
korunmasi gerekir.

e Yiyecek adil olmall. Yiyecek ureticileri, kendi
itibarlan, bilgileri ve yetenekleri korunurken ve deger
verilirken, insancil kosullarda yaptiklan is i¢in adil bir
karsiik almalidir. Bu U¢ kosul, birini digerine yeglemek
yerine, bilimsel ve geleneksel bilgi arasinda diyalog
olusturmaya ve bir ahenk icerisinde davranissal yardim
etmektedir.

Uluslararast Yavas Gida hareketinin 9 Kasim 1989'da
kurucu Uye FalcoPortinari'nin tarafindan kaleme alinan
Manifestosu, Paris'teki Opera Comique'te Arjantin,
Avusturya, Brezilya, Danimarka, Fransa, Almanya,
Hollanda, Macaristan, Italya, Japonya, ispanya, Isvec,
Isvicre, Amerika Birlesik Devletleri ve Veneziella
delegelerinin katiimlanyla imzalanmustir. Yavas Gida
manifestosunun tam metni asadidaki gibidir (Weiner,
2005):

“Endustriyel  uygarlasmayla

baslayip  gelisen

yuzylimiz, énce makineyi icat etti sonra da onu
yasam

kendine modeli olarak secti. Hayatin

kosusturma telas: bizi kdlelestirdi, sinsi bir viruse yenik
dustuk: Aliskanhklanmizla aramiza giriyor, evimize,
Ozelimize yaylyor ve bizi “Hizlh Gida” ya zorluyor. Bu
telasin turunun neslini tuketme tehlikesine karst ve
insan olmanin hakkini vermek adina, Homo Sapiens
kendini kurtarmal. Hizli hayatin evrensel c¢illginhdina
karst direnmenin tek yolu sakin ve inat¢i bir usulde
bedensel keyif unsurlanmizi siki sikiya savunmakdr.
Uygun dozlarda, duyusal hazlann ve uzun soluklu
keyifleri emniyete almak; durmadan calismayt
verimlilik zannetme cilginhidina kapiumis kalabahdin
hastaligint kapmaktan korur. Bizim bu duzene karsi
koyusumuz, “Yavas Gida” ile sofrada baslamali. Bolgesel
yemeklerimizin  lezzetlerini, kokularint  yeniden
kesfedelim ve "Hizli Gida'nin ezici etkisini kendimizden
uzak tutalim. Hizlh yasam, uretkenlik adwina, var
olmamizin geleneklerini degistirdi ve c¢evremizi,
ufkumuzu tehdit etmekte. Bu duruma tek ¢cdzum “Yavas
Gida"dwr. Gergek kultur; lezzeti yok saymak yerine onu
gelistirmektir. Bunun da yolu, uluslararasi deneyim, bilgi
ve proje degis tokusundan daha iyi ne olabilir? “Yavas
Gida” daha iyi bir gelecedi emniyete alir. “Yavas Gida’,
kuguk salyangoz simgesiyle, “yavas” kimiltiya devinim
getirecek nitelikli destege ihtiyac duyan uluslararast
bir dusunce hareketidir.” Goruldugu gibi, “Yavas Gida”
hareketinin hizh tuketime ve hizli yasama karsithgt ve
geleneksel yemek kulturinu ve yasam tarzint koruma
kararllhigr manifestoda tutarh gerekcelerle ve etkileyici
bir Uslupla vurgulanmustir.
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Hareketin sembolu ise salyangozdur. Petrini
(2012)'ye gore; “.Hayat icinde surekli yiyerek
yavas, temkinli ama kararhlikla ilerleyen salyangoz,
cussesinden beklenmeyecek mesafeleri asar ve gectigi
yerlerde izini birakir’. Boylece C.Petrini dncusu oldugu
“Yavas Gida” hareketini ve logosunu bu sozleriyle
belirlemis olmaktadir.

Dlnya Slow Food admn temel birimi olan
convivium (yerel topluluk), bulundudu toplumun
ozelliklerini yansitir. Her Slow Food Uyesi, bulundugu
bolgede kendisine en yakin yerel topluluga Uyedir.
Yerel topluluklar Slow Food felsefesini gelistirmekte
ve yaymakta, Slow Food ad icindeki butun yiyecek
ureticileriyle iletisime gegmektedir. Slow Food'un yerel
topluluklar icin belirledigi gérevler sunlardir:

» Hareketin felsefesini yaymak ve gelistirmek.

« Uye katiimlariyla hareketi buytitmek.

«SUrdurulebilir tarmmin  ve tanm  Dbilgisinin
gelismesine katkida bulunmak.

» Hareketin ulusal ve uluslararast projelerini yaymak

ve desteklemek.

eYerel kurumlar, gastronomi kuruluslan, egitim
kurumlan, uretici birlikleri, cevre koruma kuruluslan ve
basin-yayin organlaryla iliski kurmak, ortak calismalar
organize etmek.

« Diger yerel topluluklarla ortak calisma ve birlikteligi
saglayacak iliskiler kurmak.

Turkiyede slow food hareketini destekleyici
toplam 33 topluluk bulunmaktadir. Bu topluluklar
slow food hareketinin merkezinden gelen bilgi ve
faaliyetler raporlan dogrultusunda calsmalarnn
surdurmektedir. Ayrica bu topluluklar Turkiye'de
toplum icinde surdurulebilir tarim, surdurulebilir
gastronomi, organik Uretim ve tuketim gibi dogal
olani destekleyici calismalarla bilinglenmeye katki
saglamaktadir. Ozellikle 2020 yil itibariyle etkisi yliksek
duzeyde hissedilmeye baslanan iklim krizi konusunda
topluluklar, gida ve tuketimle ilgili bilinglendirme
calismalarina fayda saglamaktadur.
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Slow food hareketi; sehirlesmenin dogaligindan,

topragin surdurtlebilirligine uzanan bir¢ok eylem ve

slogana sahiptir. Dolayisiyla birden ¢ok sektére ve disipline hizmet etmektedir. Slow food bu ydnuyle bilimsel,
sektdrel ve kurumsal acidan yonetilebilir, uygulanabilir ve arastirilabilir niteliktedir. Ayrca rekreasyonel acidan
degerlendirilebilir ve insanlann yasamlarnn zenginlestirebilir 6zelliktedir. Sonu¢ olarak slow food hareketini
yayginlastrmak adina akademik calismalann artinlmasi, sektdrel uygulamalann gelistiriimesi ve ydnetsel
eylemlerin olusturulmast tum dunya ve insanlik i¢in 6nemli bir kazanim olacaktr.
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KONTROL GOREVLIiSI KURSU
KATILIMCILARINA BASARI
BELGELERI VERILDI

Bakanlik, gida mevzuati kapsaminda gida ve yem
isletmelerinin resmi kontrollerini yuruten tum kontrol
gorevlilerinin; yetkili oldugu alan kapsaminda gorev-
lerini yeterli ve etkili yapmalann ve resmi kontrolleri
duzgun yurutmelerini saglamak uzere uygun egitimi
almalann temin eder. Bu amacla Bakanligimizca kurs
diizenleme yetkisi verilen {l Mudurligumuizin ev sa-
hipliginde 15-19 Nisan 2024 tarihleri arasinda 5 gun su-
reli Kontrol Gorevlisi Kursu duzenlenmistir. Kursa Ordu,
Adiyaman, Agn, Amasya, Canakkale, Corum, Erzurum,
Giresun, Istanbul, Rize, Samsun, Sinop, Sivas, Sanlwrfa,
Sirnak, Tokat, Trabzon {llerinden Ziraat Mithendisi, Gida
Muhendisi, Veteriner Hekim, Su Urlinleri Muthendisi,
Balikcilik Teknolojisi Muhendisi ve Veteriner Hekim ol-
mak Uzere toplam 59 teknik personel katilmustir.

Kontrol Gérevlisi Kursunda Il Mudurliugiumiiz perso-
nelince; 5996 Sayili Kanun, Gida Hijyeni Yonetmelidi,
Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallan Yénetme-
ligi, Gida ve Yemin Resmi Kontrolune Dair Yonetmelik,
Prosedurler (resmi kontrol-risk-zehirlenme-numune
alma), Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine liskin
Ozel Kurallan Belirleyen Yonetmelik, Gida Isletmele-
rinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelik, Gida
Guvenligi Bilgi Sistemi (GGBS), Turk Gida Kodeksi (Ya-

yimlanan Yonetmelik ve Tebligler), Temel HACCP ve
On Gereksinimler, Temel HACCP Prensipleri ve Tetkiki,
Numune Alma Usul ve Esaslan konulannda bilgi ve-
rilmistir. Uygulamal olarak gida uretim ve satis isyer-
lerinde denetim ve numune alimu gercgeklestirilmis,
devaminda numunelerin Gida Guvenligi Bilgi Sistemi
uzerinden yetkili laboratuvarlara gonderilmesi gdoste-
rilmistir.

Mevzuat kapsaminda; Kontrol goérevlisi, Bakan-
lik adina 5996 sayili Kanun hiukumleri dogrultusunda
resmi kontrolleri yapmak, kontrol sonucuna gore, her
turll etkiden ve cikar iliskisinden uzak, tarafsiz, objektif
ve bagimsiz olarak karar almak zorundadir. Kontrol gé-
revlisi, Kanunla kendisine verilen yetkiler cercevesinde,
Kanunda éngdrulen idari yaptinmlan uygulamaya da
yetkilidir. Kontrol gorevlisi, Kanun kapsanmindaki her
yere kontrol amaciyla girebilir ve numune alabilir. Res-
mi kontroller sirasinda yalnizca mevzuata uygunsuzlu-
dun tespiti ve adli mercilere delil olarak sunmak ama-
cyla fotograf ve/veya video ¢ekimi yapabilir.

il Mudurugumuzee kursa katilan personele Katihm
Belgeleri de verilmistir. Ayrica ilgili {l Mudurliklerince
de kursa katilan ve katihm belgesi verilen personel icin
kontrol gorevlisi kimlik karti duzenlenecektir.
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MIEYVE ORANI
.

Prof. Dr. Aziz EKSi

Saglikh beslenme ve bilingli tuketim agisindan bu
icecek tipleri arasindaki farkin  bilinmesi dnemlidir.
Bunlan birbirinden ayiran temel kriter icerdikleri " meyve
orani’dwr. Meyve oranu deyince, tuketime hazir ya da
bardaga konulan icecegin yuzde kacimin meyveden
olustugunu anlhyoruz. Kalany, seker, asit, aroma,
renklendirici, koruyucu vb. katkilardan olugsmaktadir.

Meyve suyu hakkindaki Dbilgimizin yeterli
oldugu sdylenemez. Bunun nedeni, adi "meyve”
ile baslayan farkh icecek tiplerinin bulunmast ve
bunlann ayrn sanilmasidir. Daha dogrusu aralarindaki
farkin bilinmemesi ve tiumune birden meyve suyu
denilmesidir. Ger¢i her birinin meyve ile bir bad vardr,
fakat meyve ile yakinhigh ayrni degildir.

Farki bilmeliyiz!

icecek tipleri arasindaki en énemli fark meyve
oraninin farkh olmasidir. Meyve oranina gore (coktan
aza dogru) bu icecekler; meyve suyu, meyve nektar,
meyveli icecek ve meyve aromal icecek olarak
adlandinhyor. Turk Gida Kodeksine gére siniflandirma
bdyledir. Bunlann icerik agisindan farkina gelince...

Meyve suyu; meyve orant %100 olan dogal bir
icecektir. Meyvenin preslenmesi ile elde edilmekte
ve herhangi bir katki maddesi eklenmeden
ambalajlanmaktadir. Isleme swrasinda bir miktar diyet
lifi ve C vitamini kayb1 olsa da meyvenin dogal bilesimi
olabildigince korunmaktadir. Meyvenin antioksidan

gucu buyuk ol¢cude, mineral bilesenleri ise oldugu gibi
meyve suyuna yanstimaktadur.

Dolayist ile meyve suyu, meyve orant en yuksek
(ylzde 100) ve "meyveye en yakin” icecektir. Bunedenle
meyve suyuna ‘sivi meyve” denilse yeridir. Nitekim baz1
dillerde meyve suyu, bu anlama gelen “liquid fruit” ve
“flussiges obst” gibi kavramlarla da tamimlanmakta ve
bdylece diger icecek tiplerinden farki net bir sekilde
vurgulanmaktadur.

Ancak her meyveden %100 meyve suyu islenemiyor.
Bazi meyvelerin suyu veya puresinin tadi ¢ok eksi veya
kivami ¢ok koyudur. Bu nedenle dogrudan igilmeye
uygun dedildir. Visne tadi eksi olanlann, seftali ve kayist
ise kivami koyu olanlann &rnegdidir. Bunlann icme
kivamina getirilmesi i¢in su ile biraz seyreltilmesi ve
seker katkist ile tat dengesinin yeniden olusturulmast
gerekiyor. Bu sirada meyve orani da kaginilmaz olarak
biraz dusuyor. Bu icecek grubu meyve nektan olarak
adlandinhyor. Bu icecek tipinin meyve suyundan
farky, meyve oranimin dusuk olmast ve ayrica seker ve
asit icerebilmesidir. Bunlarin minimum meyve oran,
meyve turune gore farklidir. Minimum meyve oraninin
limon ve nar nektannda %25, visne nektaninda %35,
kayist nektarinda %40, seftali ve portakal nektaninda
%50 olmast gerekiyor. Meyve orani acisindan nasil
ki meyve suyu “meyveye en yakin’ icecekse, meyve
nektan da "meyve suyuna en yakin’ icecektir.




Meyve Orani ve lyecek Tipleni
igecek Tipi Meywve Uram igerigi Muhafaza Yéntemi
Meyveden gelen | Yalmz pasibrizasyon
Meyve suyu o100 dogal bilegenler (koruyucu igermez)
Seflali %50
. Yalmz pastorizasyon
Meyve nektan Kayisi %4l Seker ve asit kathas) (korayueu ig )
Vigne %% 35
. Seker, asit, aroma, Kaoruyucu madde
Meyveli igecek %10 renklendirici katki veva pastirizasyon
. Soker, asit, aroma, Koruyuen madde
Aromal igecek Y% 0 renklendirici katk: veya pastlazaypon

Meyve suyu ve meyve nektannn ortak yani raf
omrunun koruyucu madde ile degil pastorizasyon
ile  saglanmasidir. Pastérizasyon, meyve suyunda
bozulmaya yol acan mikroorganizmalann 1s1 etkisi ile
oldurulmesine dayaniyor ve gida muhafazasi icin 200
yudir uygulanyor.

Meyve orani, meyve nektarina gore daha dusuk
olan iki icecek tipi daha vardwr. Bunlardan birincisi
meyveli icecek (fruit drink), digeri aromall igecek
olarak adlandiriiyor. Meyveli icecekte meyve oraninin
minimum %10 olmast gerekiyor. EgJer gazh ise bu
oran %4'e kadar dusebiliyor. Ornegin, %10 portakal
suyu iceren igcecek, portakall icecek veya portakal
icecegi olarak adlandinlyor. Bu adlandirma yanilgiya
yol acabiliyor. Eger adi ile meyve orani arasindaki iliski
bilinmiyorsa bu igecek portakal suyu veya portakal
nektan diye satin alinabiliyor.

Bir de aromali icecek grubu var ki, bu grubun meyve
ile iliskisi meyvenin yalnizca kokusunu/aromasint
tasimasindan kaynaklaniyor. Eger elma aromasi
katilmigsa “elma aromal icecek” olarak adlandirilyor.
Bilingli olmayan tuketici bunun elma suyu veya elma
nektan oldugunu dusunebiliyor. Oysa bu icecek tipinin
meyve oranu gergekte “sifir veya sifira yakin'dr.

Etiketi Okumalhiyiz!

Satin alirken icecegin oncelikle adina ve meyve
oranina bakmaliyiz. Bununla yetinmemeli, etikette
yazil meyve oranint da kontrol etmeliyiz. Cunku
meyvenin guclu (antioksidan, mineral, vitamin) ancak
meyve orani dlcusunde icecede yansimaktadir.

Egericecek meyveye yakin olsun istiyorsak éncelikle
meyve suyunu (%100), yoksa meyve nektarin (%25-50)
tercih etmeliyiz. Meyve oraninin yalniz besin degerine
dedil icecedin tadina da yansidiginu bilmeliyiz.

KAYNAK: https://gidabiliminotlari.com/2017/07/12/meyve-oranina-gore-icecek-tipleri/
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ARILAR

Emdiniz arillanm elma cicekleriny,
Doldurdunuz bah¢enin butun peteklerini
Simdi, tutun baharnn, tutun eteklerini,
Gokte vizildayarak ucun, ucun arilar.

Beyaz beyaz dallara, ¢igeklere kondunuz,
Tepeler ciktiniz, ovalara indiniz,

Bir cicekten emip bir bu ota dondunuz
Haydi tepemden halka halka gec¢in arilar.

Bogurtlen icinde altin bir eviniz var,
Odalanrniz san sar balla doludur,
Beni de evinize davet edin bu bahar,
Sofranizda bana da bir yer acin anlar.

Ceyhun Atuf KANSU



[Biyoguventik karari (karar No: 41) [28.06.2024 |32586 |
[Bivogiivenlik Karar (Karar No: 43) [28.06.2024 32586 |
[Biyogiivenlik Karan (Karar No: 42) [28.06.2024 |32586 |
[Biyogiivenlik Karani (Karar No: 44) [28.06.2024 |[32586 |
Titin Uretimi, islenmesi, i¢ ve Dig Ticareti ile ilgili Usul ve Esaslar Hakkinda Yonetmelikte Depisiklik 06.06.2024 |l32568
Yapilmasina Dair Yonetmelik T

Siiir Tiiberkiilozu ile Miicadele Yonetmelidi 31.05.2024 |[32562
aAricik Yonetmeligi 23.05.2024 |[32554
Koyun ve Kegi Tiri Hayvanlann Tamimlanmasi, Tescili ve izlenmesi Yénetmeliginde Degisiklik 16.05.2024 |32548
Yapiimasina Dair Yénetmelik o

Sigir Cinsi Hayvanlanin Tamimlanmasi, Tescili ve izlenmesi Yénetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair 16.05.2024 |32548
Yonetmelik T

Veteriner Biyolojik Uriin ve Hayvan Tamimlama Araglarimin Bedelleri ile Uygulama Ucretlerinin Tahsiline 14.05.2024 |132546
iliskin Usul ve Esaslar Hakkinda Teblig (No: 2024/11) o

Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Plastik Madde ve Malzemeler Tebligi (Teblig No: 2019/44)' nde 06.05.2024 |32538
Degisiklik Yapilmasina Dair Teblig (No: 2023/33) -

Titln, Tatln Mamulleri, Makaron, Yaprak Sigara Kagidi, Sigara Filtresi, Alkol ve Alkolll ickilerin Uretim

vefveya Ticareti Faaliyetinde Bulunanlardan Teminat Alinmasina liskin Usul ve Esaslar Hakkinda|30.04.2024 ||32532
Yonetmelik

Tirk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik Aktif Maddelerin Siniflandirilmasi 27 042024 |32529
ve Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yanetmelik T

Eilimsel Amaglar igin Kullamilan Sucul Omurgah Canlhlarin Refah ve Korunmasina Dair Yénetmelikte

27.04.2024 (32529

Degisiklik Yapilmas) Hakkinda Yonetmelik

Tiirk Gida Kodeksi An Oriinleri Tebligi (No: 2024/6) 25.04.2024 (32527
Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tlketicileri Bilgilendirme Y&netmeliginde Degisiklik Yapilmasina 06.04.2024 [32512
Dair Y&netmelik e

Canli Hayvan ve Hayvansal Uriinlerin ithalatinda Kullanilacak Veteriner Saghk Sertifikalarinin Standart 05.04.2024 |32511
Modellerinin Belirlenmesine Dair Yonetmelikte Degigiklik Yapilmasina Dair Yanetmelik o

|Bitki Koruma Uriinlerinin Onayina Esas Denemeleri Yapacaklar Hakkinda Yénetmelik ||2EL03.2024 "32#95 |
[kapal Ortamda Bitkisel Uretim Kayit Sistemi Yénetmeligi [16.03.2024 [32491 |
|Bitki Koruma Uriinlerinin Ruhsatlandinlmasi ve Piyasaya Arzi Hakkinda Yénetmelik ||14.DB.1|:]14 H]MEEI |
Tiirk Gida Kodeksi Fermente Sit Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2022/44)' nde Degisiklik Yapilmasina Dair 10.02.2024 ||132456
Teblig (No: 2024/1) 02.

Makaronlarin Teknik Diizenlemelere Uygunluklarinin Belirlenmesine lliskin Usul ve Esaslar Hakkinda

07.02.2024 (32453

Teblig (No: 2023/60)

[Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde Degisiklik Yapiimasina Dair Yanetmelik [31.01.2024 32446
Tirk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri Yonetmeliginde 20.01 2024 ||32435
Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik o '
Veteriner Tibbi Uriinler Hakkinda Yénetmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik 09.01.2024 [32424
Tirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi (Teblig No: 2022/13)'nde Degisiklik Yapilmasina Dair Teblig (No: 06.01.2024 32421
2023/63) T




TARIMCEBIMDE iLE
SAGLIGINIZ EMIN ELLERDE

~ Tanim Cebimde uygulamasi guncellendi.
Isletmelerin denetim bilgilerinin sorgulanabildigi
“Gida Kontrol” menusu uygulamaya eklendi.
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T.C. TARIM VE
ORMAN BAKANLIGI

https://guvenilirgida.tarimorman.gov.tr/



