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ünyan›n en güzel yerinde bir
ülkeye sahip oldu¤umuzun,
bu ülkenin iklimi, do¤al gü-

zelli¤i, co¤rafi konumunun, strate-
jik yap›s›n›n dost düflman herkesi
imrendirdi¤inin henüz tam fark›nda
olmad›¤›m›z› düflünmekteyim. Ge-
liflmifl ülkeler diye tarif etti¤imiz
devletleri biraz inceledi¤imizde; ta-
r›msal üretim potansiyellerini k›s›t-
layan onlarca faktörü oldu¤unu ve
bizim avantajlar›m›z›n ço¤unun
kendilerinde olmad›¤›, bu ülkelerin
k›s›tlay›c› faktörler nedeniyle tar›m-
dan ziyade mecburen sanayiye yö-
nelmekte olduklar›n› görmekteyiz. 

Bir uçak veya tank yapmak için
biraz sermaye, yetiflmifl insan gücü
ve teknoloji gerekirken; ›s›, s›cakl›k,

ya¤›fl, günefl, rutubet gibi iklim flart-
lar› gerekmemektedir. Ancak bir kilo
domates veya bu¤day tanesi için
ise her fleyden öte sadece insan gü-
cü yetmemekte, uygun iklim flartla-
r› da gerekmektedir. Geliflmifl bu ül-
keler kurnaz bir taktik gelifltirerek
co¤rafi konumumuz nedeniyle sa-
hip oldu¤umuz iklim zenginli¤ini
hafife alarak farkl› bir bak›fl aç›s›yla
“Bir kamyon bu¤day yetifltirece¤ine
bir küçük çip üret, daha fazla kaza-
n›rs›n” veya “Tar›mdan kalk›nan ül-
ke mi olmufl?” anlay›fl›na maalesef
bizleri de inand›rm›fllard›r.

Bizlerde uzun y›llar düflüneme-
dik ki; Bir çip veya uça¤› her yerde
üretebiliriz. Ancak bir kilo domate-
si, bir bu¤day bafla¤›n› ya da çay›n

flekerini öyle her yerde kolay kolay
yetifltiremeyiz. Bu aç›dan bak›ld›-
¤›nda da bizim ürettiklerimiz daha
mukaddes ve daha k›ymetlidir. Ül-
ke olarak de¤erlerimizin k›ymetini
daha yeni yeni anlayabiliyoruz. Na-
s›l ki pirinç, mercimek bu ülkede
kriz ç›kard›ysa ayn› bugünkü et ve
süt sektöründeki kriz bunun ne de-
rece önemli oldu¤unu hat›rlatm›fl-
t›r.

Bilmeliyiz ki; Bütün dünyan›n
her zaman birinci önceli¤i g›da,
özellikle de sa¤l›kl› g›dad›r. Karn›
doymayan bir millet ayakta dura-
maz. Sonuç olarak, bizler alternati-
fimizin olmad›¤› tar›mda, üretmeli-
yiz ve onlar›n de¤ersiz gördü¤ü gibi
de¤il de¤eriyle satmal›y›z. 
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İhracat

Dünya ve Türkiye
ekonomisi ihracat›
dünya’daki ekonomik geliflmeler

Ar-Ge fiubesi   ar.ge@iib.org.tr 

‹stanbul ‹hracatç› Birlikleri Genel Sekreterli¤i

üresel Ekonominin 2009’da
%1,1 Küçüldü¤ü, 2010’da
%3,1 Büyüyece¤i Tahmin

Ediliyor.

Küresel ekonomi, son 60 y›l
içindeki en kötü bunal›m›n ard›n-
dan tekrar büyümeye bafll›yor.
Uluslararas› Para Fonu (IMF) yay›n-
lad›¤› raporda küresel ekonomideki
büyümenin 2009 y›l›nda % -1,1,
2010 y›l›nda ise 3,1 olaca¤›n› tah-
min etmektedir. Bu rakamlar
IMF’nin Temmuz ay›nda yay›nlad›¤›
tahminlere göre 2009 y›l› için %0,3,
2010 y›l› için ise %0,6 oran›nda bir
iyimserli¤e iflaret ediyor. 

Dünya Ticaretinin 2009’da
%11,9 Daralaca¤› 2010 Y›l›nda ise
%2,5 Artaca¤› Tahmin Ediliyor.

Dünya’daki mevcut ekonomik
durum içinde en çok göze çarpan
nokta, neredeyse dünyan›n her kö-
flesinde yaflanan talep daralmas›-
d›r. Dünya ticaret hacminin 2009 y›-
l›nda %11,9 daralaca¤›, 2010’da ise

%2,5 artaca¤› tahmin edilmektedir.
2009 y›l› rakamlar› dikkate al›nd›-
¤›nda dünya ticaret hacmindeki dü-
flüflün geliflmifl ülkelerde daha faz-
la hissedildi¤i görülmektedir.

Türkiye Ekonomisindeki 
Geliflmeler 

2003 Temel Y›ll› ÜFE 2009’da
Tedrici Bir Yükselifl Kaydetti

K
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2003 Temel Y›l› Üretici Fiyatla-
r› Endeksi Aral›k 2009’da 165,56
olarak gerçekleflmifltir. Endeksin
2007-2009 dönemindeki genel seyri
ele al›nd›¤›nda 2008 Aral›k ay›na
dek bir yükselifl e¤ilimi göze çar-
parken an›lan dönemden itibaren
bir düflüflün yafland›¤› görülmekte-
dir. Endeks, Ekim 2009 itibariyle,
k›r›lmadan önceki düzeyini tekrar
yakalam›flt›r. 2008 y›l› sonunda
bafllayan bu süreç, küresel ekono-
mik bunal›m ve buna koflut olarak
ortaya ç›kan talepteki daralmayla
yak›ndan ilgilidir. 2009 y›l›n›n ikin-
ci yar›s›ndan itibaren bafllayan yük-
selifl e¤ilimi ise ekonomik etkinlik-
lerdeki tedrici düzelmeyle iliflkili-
dir.

‹malat Sanayinde Kapasite
Kullan›m Oran› 2009 Y›l›n› %70’in
Alt›nda Tamamlad›.

Küresel ekonomik bunal›m›n
etkilerini giderek fazla hissettirme-
ye bafllad›¤› Ekim 2008’den itiba-
ren ülkemizde imalat sanayindeki
kapasite kullan›m oran› (KKO) be-
lirgin biçimde düflmeye bafllam›flt›.
Nisan ay›ndan itibaren ise KKO’da

Ülke veya Ülke Grubu 2007 2008 2009 2010

Dünya Geneli 5,2 3,0 -1,1 3,1

Geliflmifl Ekonomiler 2,7 0,6 -3,4 1,3

ABD 2,1 0,4 -2,7 1,5

Almanya 2,5 1,2 -5,3 0,3

Fransa 2,3 0,3 -2,4 0,9

‹talya 1,6 -1,0 -5,1 0,2

‹spanya 3,6 0,9 -3,8 -0,7

Japonya 2,3 -0,7 -5,4 1,7

Birleflik Krall›k 2,6 0,7 -4,4 0,9

Kanada 2,5 0,4 -2,5 2,1

Di¤er Geliflmifl Ülkeler 4,7 1,6 -2,1 2,6

Geliflmekte Olan Ekonomiler 8,3 6,0 1,7 5,1

Afrika 6,3 5,2 1,7 4,0

Orta ve Do¤u Avrupa 5,5 3,0 -5,0 1,8

Rusya 8,1 5,6 -7,5 1,5

Di¤er BDT Ülkeleri 9,9 5,4 -4,7 3,6

Çin 13,0 9,0 8,5 9,0

Hindistan 9,4 7,3 5,4 6,4

Orta Do¤u 6,2 5,4 2,0 4,2

Brezilya 5,7 5,1 -0,7 3,5

Meksika 3,3 1,3 -7,3 3,3

Kaynak: IMF Economic Outlook

Tablo –1 Ekonomik Büyüme (%)
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dalgal› bir yükselifl e¤iliminin bafl-
lad›¤› görülmektedir. Öyle ki KKO
A¤ustos ve Aral›k aylar›nda bahse
konu yükselifline ara vermifltir. Tam
kapasite ile çal›flamamadaki bafl
etken talep yetersizli¤idir. Mali im-
kâns›zl›klar, hammadde yetersizli¤i
ve di¤er nedenler ise öbür etkenler
olarak say›labilmektedir.

2010-2012 Dönemini Kapsayan
Orta Vadeli Programa (OVP) Göre
2010 Y›l› ‹hracat Tahmini 107,5 Mil-
yar Dolar

16 Eylül 2009’da Resmi Gaze-
te’de yay›nlanarak yürürlü¤e giren
Orta Vadeli Program, Türkiye’nin
önümüzdeki iki y›l›na iliflkin pek
çok ekonomik göstergeye ait hedef
ve tahminler içeriyor. 2009 y›l› için
98,5 milyar dolar olarak öngörülen
2009 y›l› ihracat› 101,6 olarak ger-
çekleflti. OVP hedeflerine göre 2010
y›l›nda Türkiye'nin ihracat› 107,5
milyar dolar, ithalat› ise 153 milyar

2007 2008 2009 2010
Dünya Ticareti 7,3 3,0 -11,9 2,5

‹thalat
Geliflmifl Ekonomiler 4,7 0,5 -13,7 1,2
Geliflmekte Olan Ekonomiler 13,8 9,4 -9,5 4,6

‹hracat
Geliflmifl Ekonomiler 6,3 1,9 -13,6 2,0
Geliflmekte Olan Ekonomiler 9,8 4,6 -7,2 3,6
Kaynak: IMF

Tablo –2 Dünya Ticaret Hacmindeki De¤iflim (Mallar ve Hizmetler) (%)

Aylar 2007 2008 2009
Ocak 136,39 145,18 156,65
fiubat 137,68 148,90 158,48
Mart 139,02 153,62 158,94
Nisan 140,13 160,53 159,97
May›s 140,68 163,93 159,89
Haziran 140,53 164,46 161,40
Temmuz 140,62 166,51 160,26
A¤ustos 141,82 162,62 160,93
Eylül 143,26 161,16 161,92
Ekim 143,07 162,08 162,38
Kas›m 144,35 162,03 164,48
Aral›k 144,57 156,29 165,56
Kaynak: TÜ‹K

Tablo –3 ÜFE Endeks Say›lar› (2003 = 100)
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dolar, d›fl ticaret dengesi ise 45,5
milyar dolar aç›k verecek flekilde re-
vize edildi. 

OVP’ de yer alan ihracat tah-
minleri çerçevesinde, 2008 y›l›na ait
132 milyar dolarl›k ihracat rakam›na
ancak 2012 y›l›nda ulafl›labilece¤i
öngörülmektedir. 2007 y›l›ndaki 107
milyar dolarl›k ihracat rakam›na ise
2010 y›l›nda ulafl›labilece¤i tahmin
ediliyor. Tüm bu rakamlar küresel
ekonomik bunal›m›n son y›llarda iv-
me yakalayan ihracat› bir süreli¤ine
yavafllataca¤› hususunu ortaya koy-
maktad›r. ‹hracat›n genel seyri için
söylenebileceklerin ço¤unlukla itha-
lat için de geçerli oldu¤u ve
2008’deki 200 milyar dolarl›k ithalat
rakam›n›n 2012’de bile gerçeklefle-
meyece¤i görülmektedir. 2009–2012
döneminde ihracat›n ithalat› karfl›-
lama oran›n›n da tedrici olarak ar-
taca¤› anlafl›lmaktad›r. Do¤al ola-
rak söz konusu rakamlar›n birer tah-
min oldu¤u ve geliflmelere göre re-
vize edilebilece¤i hususu unutul-
mamal›d›r.

‹hracatta pazar çeflitlili¤inin
sa¤lanmas› do¤rultusunda küresel
ekonomik bunal›mdan daha az et-
kilenmesi beklenen yak›n ve komflu
ülkeler, Afrika ülkeleri ve Asya-Pa-
sifik ülkelerine yönelik ilginin art›-
r›lmas› öngörülmektedir. Zaten son
y›llarda pek çok sektörde baflta Or-
ta Do¤u ülkeleri olmak üzere baz›
pazarlar›n pay›n›n art›fl e¤iliminde
oldu¤u, AB’ye yönelik ihracat›n pa-
y›n›n ise bir nebze olsun geriledi¤i
bilinmektedir.

Türkiye Geneli ‹hracat 
Rakamlar›

2009 Y›l›nda Türkiye’nin ‹hra-
cat› %23 azal›flla 101,6 milyar dolar
olarak gerçekleflti

2009 y›l›nda Türkiye’nin top-
lam ihracat› 101,6 milyar dolar ola-
rak gerçekleflmifltir. Geçen y›lki ih-
racat rakam›n›n 132 milyar dolar
oldu¤u düflünüldü¤ünde an›lan

Göstergeler 2009 2010 2011 2012

GSYH (milyar $) 608 641 669 723

Kifli Bafl›na Milli Gelir ($) 8.456 8.821 9.096 9.732

GSYH Büyümesi (%) -6,0 3,5 4,0 5,0

Nüfus (milyon kifli) 71,9 72,7 73,5 74,3

‹flsizlik Oran› (%) 14,8 14,6 14,2 13,3

‹hracat (milyar $) 98,5 107,5 118,0 130,0

‹thalat (milyar $) 134,0 153,0 168,0 187,0

D›fl Ticaret Dengesi (milyar $) -35,5 -45,5 -50,0 -57,0

TÜFE Y›lsonu De¤iflme (%) 5,9 5,3 4,9 4,8

Kaynak: Orta Vadeli Ekonomik Program (2010-2012)

Tablo –5 Temel Ekonomik Göstergeler

Grafik -2 ‹malat Sanayinde Kapasite Kullan›m Oran› (%)

Grafik -1 ÜFE Endeks Say›lar› (2003=100)
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durum % 23’lük bir azal›fla iflaret et-
mektedir.

2009 y›l›nda tar›m ihracat›m›z
2008 y›l›na göre % 2,3 azalarak 13
milyar 260 milyon dolar olarak ger-
çekleflmifltir. Tar›m sektörü 2009 y›-
l› itibariyle Türkiye’nin toplam ihra-
cat› içinde % 13’lük bir paya sahip-
tir. 

Almanya, Fransa, ‹talya ve ‹n-
giltere, ‹hracat›m›zdaki Bafll›ca Va-
r›fl Noktalar› Olmay› Sürdürüyor.

Almanya, 2009 y›l›nda da ülke-
miz toplam ihracat›nda bafll›ca va-
r›fl noktas› olmaya devam etmekte-
dir. ‹hracat›m›zdaki ilk 10 ülkeden
6’s›n›n AB üyesi olmas› an›lan ülke
grubunun arz etti¤i önem aç›s›n-
dan dikkat çekicidir.

Sektörler 2008 2009 De¤. (%) Pay (%)

A. Bitkisel Ürünler 10.102.940 9.930.289 -1,71 9,77

B. Hayvansal Ürünler 853.965 828.729 -2,96 0,82

C. A¤aç ve Orman Ürünleri 2.615.113 2.501.354 -4,35 2,46

Tar›m Toplam› 13.572.018 13.260.372 -2,30 13,05

A. Tar›ma Dayal› ‹fllenmifl Ürünler 9.327.107 7.665.490 -17,81 7,54

B. Kimyevi Madde. ve Mamulleri 13.647.926 9.664.715 -29,19 9,51

C. Sanayi Mamulleri 87.901.781 63.976.723 -27,22 62,95

Sanayi Toplam› 110.876.814 81.306.928 -26,67 80,00

Birlik Kayd› Zorunlu Olmayan Ürünler (*) 4.317.596 4.554.327 5,48 4,48

III. Madencilik 3.260.769 2.507.373 -23,10 2,47

Toplam 132.027.196 101.629.000 -23,02 100

Kaynak: T‹M

(*) ‹hracatç› Birliklerince kayda al›nmas› zorunlu olmayan, ancak ihracat say›lan ifllenmemifl de¤erli maden, uçak ve gemilere
teslim edilen akaryak›t ve kumanya ile di¤er kalemlerin geçici toplam ihracat tutarlar›d›r.

Tablo 6- Sektörel Bazda Türkiye ‹hracat Rakamlar› (1.000 $)

I.
 T

A
R

IM
II

. S
A

N
A

Y
‹

Ülke 2009 Pay (%)

1 Almanya 9.717.299 10,01

2 Fransa 6.278.457 6,47

3 ‹talya 5.858.241 6,03

4 ‹ngiltere 5.811.566 5,99

5 Irak 5.125.936 5,28

6 Rusya 3.310.418 3,41

7 ABD 3.123.587 3,22

8 ‹spanya 2.886.265 2,97

9 M›s›r 2.667.814 2,75

10 Romanya 2.216.669 2,28

‹lk 10 Ülke Toplam 46.996.252 48,41

Genel Toplam 97.074.686 100,00

Kaynak: T‹M 

(*) ‹hracatç› Birliklerince 2009 y›l›nda kayda al›nan ihracat toplam›n› gösterir.

Tablo 7- ‹hracat›m›zda ‹lk 10 Ülke (2009) (1000 $) (*)

Ay / Y›l Ocak fiubat Mart Nisan May›s Haziran Temmuz A¤ustos Eylül Ekim Kas›m Aral›k

2008 80,3 79,3 81,2 81,7 82,4 82,3 80,0 76,2 79,8 76,7 72,9 64,7

2009 63,8 63,8 64,7 66,8 70,4 72,7 72,3 69,7 70,1 71,8 70,7 69,7

Kaynak: TÜ‹K

Tablo - 4 ‹malat Sanayinde Kapasite Kullan›m Oran› (%)
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›da maddelerindeki aflatok-
sin limitlerini belirleyen
165/2010/EC Avrupa Birli¤i

(AB) Komisyon Yönetmeli¤i 27 fiu-
bat 2010 tarihli L50/8 tarihli AB
Resmi Gazetesi’nde yay›mlanm›fl
olup 08 Mart 2010 tarihi itibariyle
yürürlü¤e girmifltir.

Ülkemizden AB’ ne yap›lacak
kuru meyvelerin (incir, f›nd›k, antep
f›st›¤› ve bunlardan elde edilen
ürünler) ihracat›nda sa¤l›k sertifi-
kas› düzenlenirken dikkate al›nan
aflatoksin analiz sonuçlar› tabloya
göre de¤erlendirilecektir. 

Aflatoksin ile Kontaminasyon
Riski Bulunan Belirli G›da Madde-
lerinin Belirli Üçüncü Dünya Ülke-
lerinden Avrupa Birli¤i'ne (AB) ‹t-
halat›n› Düzenleyen Özel Koflullar›
Uygulamaya Koyan ve 2006/504/EC
Say›l› Karar› Yürürlükten Kald›ran"
1152/2009 (EC) say›l› Komisyon Yö-
netmeli¤i 28 Kas›m 2009 tarihli L
313 say›l› AB Resmi Gazetesi'nde
yay›mlanm›fl olup 01 Ocak 2010 ta-
rihi itibariyle yürürlü¤e girmiflti.
Yönetmelik gere¤ince; Türkiye ori-
jinli veya Türkiye'den sevk edilen
afla¤›daki g›da maddeleri için Ortak

Girifl Belgesi (CED) ve Sa¤l›k Serti-
fikas› düzenlenmesi zorunludur:

CN kodu 0804 20 90'da yer alan
kuru incirler, CN kodu 0802 21 00 ve
0802 22 00'da yer alan kabu¤un
içinde veya kabuklu find›k (Corylus
spp.) CN kodu 0802 50 00'da yer
alan Antep f›st›klar›, CN kodu 0813
50'de yer alan, incir, f›nd›k veya an-
tepf›st›¤› içeren kabuklu yemifl kar›-
fl›mlar› veya kuru meyveler; CN kod-
lar› 1106 30 90, 2007 10 veya 2007
99’da yer alan incir ezmesi, f›st›k ez-
mesi ve f›nd›k ezmesi, CN kodu
2008 19'da yer alan kar›fl›mlar dâhil

G

AB aflatoksin limitlerini
yeniden belirledi
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haz›rlanm›fl veya korunmufl f›nd›k,
incir ve Antep f›st›¤›, CN kodu 1106
30 90'da yer alan un, f›nd›k, incir ve
Antep f›st›kl› g›dalar veya tozlar› ve
CN 0802 22 00 ve 2008 19'da yer
alan kesilmifl, dilimlenmifl ve k›r›l-
m›fl f›nd›klar.

Ülkemizden Avrupa Birli¤i üye
ülkelerine yap›lan kuru meyvelerin
(incir, f›nd›k, antep f›st›¤› ve bun-
lardan elde edilen ürünler) ihraca-
t›nda Sa¤l›k Sertifikalar› Tar›m ve
Köyiflleri Bakanl›¤›-Koruma ve
Kontrol Genel Müdürlü¤ünce yetki-
lendirilen ‹l Tar›m Müdürlüklerince
düzenlenmektedir.

AB ülkeleri girifl noktalar›na
mallar›n sevkiyat›ndan en az bir
gün önce bildirilmesi gereken Or-
tak Girifl Belgesi'nin (CED) birinci
bölümünde yer alan yem ve g›da ifl-
letmecisi veya bunlar›n temsilcileri
taraf›ndan doldurulmas› gereken
bölümde ifade edilen kifliler, "itha-
latç› veya ithalatç›y› temsilen mal›
alacak ve gerekli deklarasyonlar› il-
gili AB topraklar›na ilk giriflin yap›l-
d›¤› üye ülke yetkililerine yapacak
kifli" olarak tan›mlanmaktad›r. 

Kaynak
Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü

G›da Maddesi

Maksimun Limit (µg/kg-ppb)

Aflatoksin

B1 Toplam (B1+B2+G1+G2)

Antepf›st›¤› (do¤rudan tüketime su-
nulmadan veya g›da bilefleni olarak
kullan›lmadan önce ay›klama veya
di¤er fiziksel ifllemleri tabi tutulacak
olan)

12,0 15,0

Antepf›st›¤›(do¤rudan tüketime su-
nulan veya g›da bilefleni fiziksel ifl-
lemlere tabi tutulacak olan)

8,0 10,0

F›nd›k (do¤rudan tüketime sunulma-
dan veya g›da bilefleni olarak kulla-
n›lmadan önce ay›klama veya di¤er
fiziksel ifllemlere tabi tutulacak olan)

8,0 15,0

F›nd›k(do¤rudan tüketime sunulan
veya g›da bilefleni olarak kullan›lan)

5,0 10,0

Kuru incir (do¤rudan tüketime su-
nulmadan veya g›da bilefleni olarak
kullan›lmadan ay›klama veya di¤er
fiziksel ifllemleri tabi tutulacak olan)

5,0 10,0

Kuru incir (do¤rudan tüketime su-
nulan veya g›da bilefleni olarak kul-
lan›lan)

2,0 4,0

Tablo: Kurumeyve Aflatoksin Limitleri

n limitlerini
i
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eneti¤i De¤ifltirilmifl Orga-
nizma(GDO) nedir?

Modern biyoteknolo-
jik yöntemler kullan›lmak suretiyle
gen aktar›larak elde edilmifl, insan
d›fl›ndaki canl› organizmalara de-
nir.

Biyogüvenlik Nedir? 

‹nsan, hayvan ve bitki sa¤l›¤›
ile çevre ve biyolojik çeflitlili¤i ko-
rumak için GDO ve ürünleri ile ilgi-
li faaliyetlerin güvenli bir flekilde
yap›lmas›d›r.

Her G›da ve Yem Ürününde
GDO var md›r?

Dünyada pek çok üründe gen
transferi çal›flmalar› yap›lm›fl olma-
s›na ra¤men ticari de¤ere haiz
GDO’lu ürün say›s› oldukça s›n›rl›-
d›r. Bu çal›flmalar sonucunda, belli
bafll› ürünler olan soya, m›s›r, pa-
muk ve kanola üretimi, dünya tar›m
ürünler piyasas›n› etkileyebilecek
düzeye ulaflm›flt›r.

Bu dört ürüne kazand›r›lan
özellik, verim art›fl›ndan ziyade; So-
yada; yabanc› ot ilaçlar›na, M›s›rda;
yabanc› ot ilac›n›n yan› s›ra koçan
ve sap kurduna, Pamukta yabanc›
ot ilaçlar› ile pembe kurt ve beyaz-
sine¤e, Kanola da yabanc› ot ilaçla-
r›na karfl› dayan›kl›l›¤› amaçlam›fl-
t›r.

Bu ürünlerin d›fl›nda deneme-
leri devam eden ve ticarete konu
olmayan ürünlerde vard›r.

Türkiye de GDO üretimi yap›l-
makta m›d›r?

Ülkemizde GDO üretimi yap›l-
mamaktad›r. Kamuoyunda yer alan
yanl›fl iddialar›n aksine; GDO’lu
ürün ekimine de izin verilmedi¤i gi-
bi, Tohumculuk Kanununa göre it-
halat› da yasakt›r.

G

Sorularla
gerçe¤iGDO
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Hibrit tohumun GDO ile bir il-
gisi var m›d›r?

Hibrit, kendi türleri aras›nda
do¤al yoldan yap›lan melezleme ile
elde edilen tohumlar› ifade eder.
Dolay›s› ile Hibrit tohumlar›n GDO
ile bir ilgisi yoktur. Avrupa Birli¤i
(AB) ülkelerinin tamam›nda izin ve-
rilen 31 farkl› GDO ihtiva eden g›da
ve yemlerin ithalat› ve tüketimi ta-
mamen serbesttir. ‹spanya, Çek
Cumhuriyeti, Romanya, Portekiz,
Almanya ve Slovakya’ da GDO‘lu
m›s›r üretilmektedir.

GDO’ lu ürünler ile ilgili Ülke-
sel ve Uluslararas› mevzuat nedir?

GDO’lu ürünlerin muhtemel
risklerine karfl› insan, hayvan, çevre
ve biyolojik çeflitlili¤in korunmas›-
n› sa¤lamak üzere Birleflmifl Millet-
ler Biyolojik Çeflitlilik Sözleflmesi
çerçevesinde Cartagena Biyogü-
venlik Protokolü haz›rlanm›flt›r.

Bu Protokol, ülkelerin mevzu-
atlar›n›n haz›rlanmas›nda temel
teflkil etmektedir. Ülkemiz dahil AB
Komisyonu ve AB‘ye Üye ülkelerin
de içinde bulundu¤u 157 devlet

Cartagena Biyogüvenlik Protokolü’
ne taraft›r.

Dünyada GDO’lu ürünlerle ilgi-
li iki temel yaklafl›m vard›r:

GDO’lu ürünlerin geleneksel
ürünlerle ayn› oldu¤unu ve risk ta-
fl›mad›¤›n› savunan, aralar›nda
ABD, Çin, Hindistan, Kanada; Ar-
jantin; Avustralya, Brezilya, Yeni
Zellanda’ n›n bulundu¤u “GDO Ta-
raftarlar›” ülkelerdir.

ABD hariç di¤erlerinde yasal
düzenlemeler bulunmamakta olup,

AB de izin verilen Gen Listesi

S›ra No Tür Çeflit Ay›r›c› Kimlik Kullan›m Amac›

1 Pamuk (LLCotton25) ACS-GHØØ1-3 G›da ve Yem

2 M›s›r (Bt11) SYN-BT Ø11-1 G›da ve Yem

3 M›s›r (DAS1507) DAS-Ø15Ø7-1 G›da ve Yem

4 M›s›r (DAS59122) (DAS-59122-7) G›da ve Yem

5 M›s›r (DAS1507xNK603) DAS-Ø15Ø7-1x MON-ØØ6Ø3-6 G›da ve Yem

6 M›s›r (NK603) MON-ØØ6Ø3-6 G›da ve Yem

7 M›s›r (NK603 x MON810) MON-ØØ6Ø3-6x MON-ØØ81Ø-6 G›da ve Yem

8 M›s›r (MON88017) MON-88Ø17-3 G›da ve Yem

9 M›s›r (DAS59122xNK603) (DAS-59122-7 x MON-00603-6) G›da ve Yem

10 Bakteri Biyo-Kütlesi (pCABL- Bacterial biomass ) Yem

11 Maya Biyo-Kütlesi (pMT742 veya pAK729-
Yeast biomass ) Yem

12 Kolza (GT73) MON-ØØØ73 -7 G›da ve Yem

13 Kolza (T45) ACS-BNØØ8-2 G›da ve Yem

14 Soya (A2704-12) ACS-GMØØ5-3 G›da ve Yem

15 Soya (MON89788) MON-89788-1 (MON89788) G›da ve Yem

16 Pamuk (MON1445) MON-Ø1445-2 G›da ve Yem

17 Pamuk (MON15985) MON-15985-7 G›da ve Yem

18 Pamuk (MON15985 x MON1445) MON-15985-7 x MON-Ø1445-2 G›da ve Yem

19 Pamuk Cotton (MON531) MON-ØØ531-6 G›da ve Yem

20 Pamuk (MON531 x MON1445 ) MON-ØØ531-6 x MON-Ø1445-2 G›da ve Yem

21 M›s›r Maize (GA21) MON-ØØØ21-9 G›da ve Yem

22 M›s›r Maize (MON810) MON-ØØ81Ø-6 G›da ve Yem

23 M›s›r Maize (MON863) MON-ØØ863-5 G›da ve Yem

24 M›s›r Maize (MON863 x NK603) MON-ØØ863-5 x MON-ØØ6Ø3-6 G›da ve Yem

25 M›s›r Maize (MON863 x MON810 ) MON-ØØ863-5 x MON-ØØ81Ø-6 G›da ve Yem

26 M›s›r Maize (T25) ACS-ZMØØ3-2 G›da ve Yem

27 M›s›r Maize (MON89034) MON-89Ø34-3 G›da ve Yem

28 M›s›r Maize (MIR604) SYN-IR6Ø4-5 G›da ve Yem

29 Kolza
Swede-rape (MS8, RF3,

MS8xRF3)
ACS-BNØØ5-8ACS-BNØØ3-6ACS-

BNØØ5-8 x ACS-BN003-6
G›da ve Yem

30 Soya Soybean (MON40-3-2) MON-Ø4Ø32-6 G›da ve Yem

31 fieker Pancar› Sugar beet (H7-1) KM-ØØØ71-4 G›da ve Yem
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ABD’ de etiketleme dahil, herhangi
bir k›s›tlama yoktur.

GDO’ lu ürünlerin geleneksel
ürünlerden farkl› oldu¤unu ve risk
tafl›d›¤›n› savunan ülkeler ise “‹hti-
yatl› Yaklaflanlar” olarak nitelendi-
rilmektedir. Türkiye ve AB üyesi ül-
keler, GDO konusuna ihtiyatl› yak-
laflma prensibini benimsemifller-
dir. Bu ülkelerde, bilimsel organlar
taraf›ndan risk de¤erlendirmeleri
yap›lmaktad›r.

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›-
m›zca hem Cartegena Biyogüvenlik
Protokolü hem de GDO’lu ürünler-
le ilgili olarak AB mevzuat uyum
çal›flmalar› kapsam›nda 26.10.2009
tarihli Resmî Gazete’de G›da ve
Yem Amaçl› Genetik Yap›s› De¤iflti-
rilmifl Organizmalar ve Ürünlerinin
‹thalat›, ‹fllenmesi, ‹hracat›, Kon-
trol ve Denetimine Dair Yönetmelik
yay›mlanm›flt›r.   Ayr›ca, oluflturu-
lan Ulusal Biyogüvenlik Komisyo-

nu’nca Bakanl›¤›m›z koordinatörlü-
¤ünde GDO’lu ürünlerin üretimi, it-
halat›, ihracat› konular› ve araflt›r-
malar›n› düzenleyen bir biyogüven-
lik sistemi oluflturmak üzere haz›r-
lanan “Biyogüvenlik Kanunu Tasa-
r›s›”, TBMM Genel Kurulu'nda ka-
bul edilerek yasalaflm›fl ve
26.03.2010 tarihli resmi Gazete’de
yay›mlanm›flt›r ve bu tarihten itiba-
ren alt› ay sonra yürürlü¤e girecek-
tir.

AB’ nin  GDO’lu ürünlere karfl›
tutumu nas›ld›r?

Avrupa Birli¤i G›da Güvenli¤i
Otoritesi (EFSA) bir GDO için bafl-
vuru gerçekleflti¤inde, bilimsel risk
de¤erlendirmesi yapmaktad›r. 

GDO‘nun risksiz bulunmas›
halinde AB’ de nihai karar, siyasi
mekanizma taraf›ndan al›nmakta,
ilgili ürünün ithalat ve ticaretine
izin verilmektedir. Ancak izin veri-
len bu genleri tafl›yan bitkilerin
üretimi, her ülkenin kendi inisiyati-
findedir. 

Yemlerle ilgili yayg›n yanl›fllar
nelerdir?

Dile getirilen iddialar›n aksine;
GDO, yemler vas›tas›yla hayvanlar›n
etine, sütüne ve yumurtas›na geç-
memektedir. EFSA’n›n bilimsel
araflt›rma sonuçlar› bu do¤rultuda
ç›kt›¤› için bu hayvansal ürünlere
GDO etiketi konmaktad›r. Ayn› du-
rum bitkisel ya¤lar için de geçerlidir.

Yeni Mevzuat›n Getirdikleri

Maksimun Güvenlik Minimum
Risk

Biyogüvenlik Kanunu ve G›da
ve Yem Amaçl› Genetik Yap›s› De-
¤ifltirilmifl Organizmalar Ve Ürünle-
rinin ‹thalat›, ‹fllenmesi, ‹hracat›,
Kontrol Ve Denetimine Dair Yönet-
melik, Cartagena Biogüvenlik Pro-
tokolü ve AB’ nin fluanda yürürlük-
teki mevzuat› ile uyumlu olarak ha-
z›rlanm›flt›r. ‹nsan sa¤l›¤›na zarar
verme ihtimali bulunan hiçbir uy-
gulamaya izin verilmemektedir. Da-
ha önceden GDO ile ilgili sadece

Ülke
Alan (milyon

dekar)
Ticari olarak üretilen GDO’lu

ürünler

ABD 625
Soya, M›s›r, Pamuk, Kanola, Sak›z

Kaba¤›, Yonca, fieker Pancar›
Arjantin 210 Soya, Pamuk, M›s›r

Brezilya 158 Soya, Pamuk, M›s›r

Kanada 76 Kanola, M›s›r, Soya, fieker pancar›

Hindistan 76 Pamuk

Çin 38 Pamuk, Kavak, Petunya, Papaya

Praguay 27 Soya

Güney Afrika 18 M›s›r, Soya, Pamuk

Uruguay 7 Soya, M›s›r

Bolivya 6 Soya

Filipinler 4 M›s›r

Avusturalya 2 Pamuk, Kanola, Karanfil

Meksika 1 Pamuk, Soya

‹spanya,Çek Cum.,
M›s›r, Romanya, 
Portekiz,Polonya, 

Slovakya, Almanya,
Honduras

1

(Her bir ülke
için )

M›s›r

fiili 1 M›sr, Soya, Kanola

Kolombiya 1 Pamuk, Karanfil

Dünyada Ticari Olarak Üretimi Yap›lan GDO’lu Ürünler ve 
Üretildi¤i Ülkeler

M›s›r
ABD, Arjantin, Brezilya, Kanada, Güney Afrika, 

Uruguay, Filipinler, Romanya, ‹spanya, Honduras, Çek
Cumhuriyeti, Portekiz, Slovakya, Polonya, M›s›r, fiili 

Soya 
ABD, Arjantin, Brezilya, Kanada, Paraguay, 

Güney Afrika, Uruguay, Meksika, Bolivya, fiili 

Kolza (Kanola) ABD, Kanada, Avustralya, fiili 

Pamuk ürünleri
ABD, Arjantin, Brezilya, Hindistan, Çin, Güney Afrika,

Avustralya, Meksika, Kolombiya, Burkina Faso 

Papaya ABD, Çin 

Dünyada hangi ülkeler, ne kadar alanda GDO üretiyor?
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beyan esas› ile s›n›rl› bir kontrol ve
denetim öngörülürken, Kanunla,
insan, hayvan ve bitki sa¤l›¤› ile
çevrenin ve biyolojik çeflitlili¤in ko-
runmas› ve sürdürülebilir kullan›m›
gözönünde bulundurularak GDO
veya ürünlerinin ithalat›, ihracat›,
deneysel amaçl› serbest b›rak›lma-
s›, piyasaya sürülmesi ile geneti¤i
de¤ifltirilmifl mikroorganizmalar›n
kapal› alanda kullan›m›na, bilimsel
esaslara göre yap›lacak risk de¤er-
lendirmesine göre karar verilmesi
öngörülmüfltür. 

Karar Vermede Biyogüvenlik
Kurulu ve Bilimsel Komiteler Gö-
revli

GDO ve ürünleri ile ilgili yap›-
lan baflvurular›n de¤erlendirilmesi
ve Kanunla belirlenen di¤er görev-
lerin yürütülmesi için Biyogüvenlik
Kurulu oluflturuluyor. Kurul, Ba-
kanl›kça dört, Çevre ve Orman Ba-
kanl›¤›nca iki, Sa¤l›k Bakanl›¤›nca
bir, Sanayi ve Ticaret Bakanl›¤›nca
bir ve D›fl Ticaret Müsteflarl›¤›nca
bir üye olmak üzere, üç y›ll›k süre
için, ilgili bakanlar taraf›ndan belir-
lenen toplam dokuz üyeden oluflur. 

Kurul taraf›ndan her bir baflvu-
ru için, risk de¤erlendirme komite-
si ve sosyo-ekonomik de¤erlendir-
me komitesi ile ihtiyaca göre di¤er
bilimsel komiteler oluflturulur. Bu
komiteler on bir kifliden teflekkül
eder. Uzmanlar listesi, üniversiteler
ve Türkiye Bilimsel ve Teknolojik
Araflt›rma Kurumu ile Kurul taraf›n-
dan gerekli görülen alanlarda çal›-
flanlar aras›ndan seçilir. 

Bebeklere özel koruma ve di-
¤er yasaklar

Kanunla; GDO ve ürünlerinin
onay al›nmaks›z›n piyasaya sürül-
mesi, GDO ve ürünlerinin, Kurul ka-
rarlar›na ayk›r› olarak kullan›lmas›
veya kulland›r›lmas›, Geneti¤i de-
¤ifltirilmifl bitki ve hayvanlar›n üreti-
mi, GDO ve ürünlerinin Kurul tara-
f›ndan piyasaya sürme kapsam›nda
belirlenen amaç ve alan d›fl›nda kul-
lan›m›, GDO ve ürünlerinin bebek

mamalar› ve bebek formülleri, de-
vam mamalar› ve devam formülleri
ile bebek ve küçük çocuk ek besinle-
rinde kullan›lmas› yasaklanm›flt›r.  

Ayr›ca; GDO ve ürünlerinin; ‹n-
san, hayvan ve bitki sa¤l›¤› ile çev-
re ve biyolojik çeflitlili¤i tehdit et-
mesi, üretici ve tüketicinin tercih
hakk›n›n ortadan kald›r›lmas›,
çevrenin ekolojik dengesinin ve
ekosistemin bozulmas›na neden
olmas›, GDO ve ürünlerinin çevreye
yay›lma riskinin olmas›, biyolojik
çeflitlili¤in devaml›l›¤›n› tehlikeye
düflürmesi, baflvuru sahibinin biyo-
güvenli¤in sa¤lanmas›na yönelik
tedbirleri uygulamak için yeterli
teknik donan›ma sahip olmad›¤›-
n›n anlafl›ld›¤› durumlarda bu bafl-
vurular reddedilir.

Sorumluluk Üst Seviyede  

GDO ve ürünleri ile ilgili faali-
yetlerde bulunanlar, bu Kanun kap-
sam›nda izin alm›fl olsalar dahi, in-
san, hayvan ve bitki sa¤l›¤› ile çev-
renin ve biyolojik çeflitlili¤in korun-
mas›, sürdürülebilirli¤inin sa¤lan-
mas›na karfl› oluflan zararlardan so-
rumludur. Bu sorumluluk, GDO ve
ürünlerinin, baflvuru ve kararda yer
alan koflullar› sa¤lamad›¤›n›n anla-
fl›lmas› durumunda zarar oluflmasa
dahi geçerlidir. GDO’lar›n kapal›

alanda kullan›m› ve g›da, yem, iflle-
me ve tüketim amac›yla piyasaya
sürülmesi, ithalat› ve transit geçifli
için izin alma zorunlulu¤u oldu¤u
halde, bu faaliyetleri izinsiz olarak
gerçeklefltirenler ile GDO’lar› çevre-
ye serbest b›rakanlar ve üretenler
bu faaliyetler sonucunda meydana
gelen her türlü zarardan sorumlu-
dur. Her ne amaçla olursa olsun pi-
yasaya sürülmüfl GDO ve ürünlerini
karar koflullar›na uygun olmayan
bir flekilde muameleye tabi tutmak
suretiyle veya baflka bir yolla zara-
r›n ortaya ç›kmas›na ya da sonuçla-
r›n›n a¤›rlaflmas›na sebep olanlarla
bunlar› ticari olarak üretenler, iflle-
yenler, da¤›tanlar ve pazarlayanlar
bu zararlardan müteselsilen so-
rumludur.

Kanunla Öngörülen Cezalar
Yarg› Taraf›ndan Verilecek

Biyogüvenlik Kanunu’nun 15 nci
maddesiyle düzenlenen Ceza Hü-
kümlerinin verilmesinde ilgili Mah-
kemeler ve Cumhuriyet Savc›s› yet-
kilidir. 

Kaynak
Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-
er/2010/03/20100326.htm
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neden 
bu kadar tart›fl›l›yor?
GDO

Prof. Dr. Selim ÇET‹NER

Sabanc› Üniversitesi, Mühendislik ve Do¤a Bilimleri Fakültesi    

undan bir önceki “Geneti¤i De-
¤ifltirilmifl Organizmalar ve G›-
da Güvencesi” bafll›kl› yaz›mda

genel hatlar›yla tar›msal biyotekno-
lojiyi farkl› yönleriyle ele al›p genel
bir girifl yapm›fl, ard›ndan da Türki-
ye’deki Biyogüvenlik mevzuat› olufl-
turma çal›flmalar›ndan ve aksakl›k-
lardan bahsetmifltim.

Bu yaz›da ise Türkiye’de genel-
de biyoteknolojinin özelde de ge-
neti¤i de¤ifltirilmifl organizmalar›n
yani GDO’lar›n neden yanl›fl ya da
eksik anlafl›ld›¤›n› ve bunun yans›-
malar›n› incelemeye çal›flaca¤›m.

Geçen yaz›mdan da hat›rlanaca-
¤› üzere, Geneti¤i De¤ifltirilmifl Or-
ganizma(GDO)lar, modern biyotek-
nolojik yöntemler kullan›larak yap›-
lar› iyilefltirilip gelifltirilen ürünler
için kullan›lan bir deyimdir. Transge-
nik ya da biyotek ürünler de GDO’lu
ürünler yerine kullan›labilmektedir.
Modern biyoteknolojinin ya da bu-
nun ürünü GDO’lar›n sa¤l›kla ilgili
(k›rm›z› biyoteknoloji), tar›mla ilgili
(yeflil biyoteknoloji), endüstriyle ilgi-
li (beyaz biyoteknoloji) ve deniz
ürünleriyle ilgili (mavi biyoteknoloji)

B
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gibi hayat›m›zda hemen her alanda
art›k uyguland›¤›n› görüyoruz.

Sa¤l›k sektöründe, fleker has-
talar›n›n kulland›¤› insülinin tama-
m›, test kitlerinin, kanser ilaçlar›-
n›n, afl›lar›n ve antibiyotiklerin
önemli bir bölümü modern biyo-
teknolojik yöntemlerle yani GDO’lu
organizmalardan üretilmektedir.
K›rm›z› biyoteknolojinin pazar bü-
yüklü¤ü 2007 y›l› sonu itibariyle 80
milyar dolar› geçmifl bulunuyor ki
bu oldukça yeni bir teknoloji için
çok büyük bir rakam. Tart›flmal› ko-
nulardan biri olan kök hücre arafl-
t›rmalar›ndaki k›s›tlamalar›n azal-
mas›, gen tedavisi yöntemlerindeki
h›zl› geliflmeler bu sektörün yak›n
gelecekte daha da büyümesini sa¤-
layacakt›r.

Beyaz biyoteknoloji diye ad-
land›rd›¤›m›z sektör ise daha çok
endüstride ve g›da ifllemede kulla-
n›lan enzimlerin yine GD organiz-
malar ile üretilmesi üzerinde yo-
¤unlaflmakta ve bu sektörde Avru-
pal› biyoteknoloji firmalar› dünya
enzim üretiminde % 75’lik bir payla
önde gitmektedirler. Ka¤›t ve teks-
til sanayi yan›nda g›da endüstrisin-
de örne¤in peynir mayas› üretimin-
de GDO’lardan üretilen enzimlerin
kullan›m› h›zla artmaktad›r.

Bundan sonra daha s›k duya-
ca¤›m›z yeflil biyoteknolojinin yani
modern biyoteknoloji kullan›larak
gelifltirilen tar›msal ürünlerin ya da
transgenik tohumlar›n ticari de¤eri
ise 2007 y›l› sonu itibariyle 6.9 mil-
yar dolar olarak hesaplanmaktad›r
ki bu da 36 milyar dolar olan dünya
ticari tohum büyüklü¤ünün % 20’si
olarak düflünülebilir.

Mavi biyoteknoloji, Türkiye’de
ve birçok geliflmekte olan ülkede
kültür bal›kç›l›¤› olarak y›llard›r
önemli bir geliflme kaydetmifl bulu-
nuyor. Bunun insanlar›n protein ih-
tiyaçlar›n› karfl›lamada önemli bir
katk› sa¤lad›¤›n› kolayca görebili-
yoruz. Kültür bal›kç›l›¤›nda, kabuk-
lu ve eklembacakl› deniz canl›lar›-

n›n da birçok ülkede büyük bir en-
düstri haline geldi¤ini biliyoruz.
Ancak, modern biyoteknoloji kulla-
n›larak büyüme hormonu geni ak-
tar›lm›fl somon bal›klar›n›n
FDA’den g›da aç›s›ndan onay alm›fl
olsa da çevre üzerindeki olas›
olumsuz etkileri nedeniyle EPA
(Amerikan Çevre Koruma ‹daresi)
taraf›ndan yetifltirme izni verilme-
di¤ini de hat›rlatmak isterim.

Biyoteknolojik yöntemlerin
sa¤l›k alan›nda kullan›lmas› pek
tepki almaz iken, özellikle Avrupa
Birli¤i ve di¤er baz› ülkelerde trans-
genik bitkilerin insan sa¤l›¤› ve çev-
re üzerine olas› olumsuz etkileri
tart›flma konusu olmaktad›r. Bun-
lar›n bilimsel bazl› tart›flmalardan

ziyade duygusal, kiflisel, ideolojik
ve ekonomik tercihler a¤›rl›kl› oldu-
¤u yads›namaz. Örne¤in, insan sa¤-
l›¤› aç›s›ndan öne sürülen bir
olumsuzluk  GD ürünlere aktar›lan
genlerin insanlarda alerji yapabile-
ce¤i ve toksik etkilerinin olabilece-
¤idir. Ancak, bu ürünlerin ticari
ekimlerine izin verilmeden önce,
yo¤un ve kapsaml› laboratuvar ve
klinik testlerin yap›lmas› ve bulgu-
lar›n ba¤›ms›z bilim kurullar› tara-
f›ndan inceleniyor olmas›, bu tip
olas› yan etkilerin en az düzeyde ol-
mas›n› sa¤lamaktad›r. Nitekim Av-
rupa Birli¤i ülkelerindeki kamuoyu
endiflelerini giderebilmek amac›y-
la, AB üyesi 13 ülkeden 65 bilim in-
san›n›n kat›l›m›yla, 11,5 milyon Eu-



ro harcanarak yürütülen ve 3.5 y›l
süren ENTRANSFOOD araflt›rma
program›, halen üretilip tüketil-
mekte olan geneti¤i de¤ifltirilmifl
ürünlerin insan sa¤l›¤› aç›s›ndan
klasik yöntemlerle elde edilen
ürünlerden daha tehlikeli olmad›-
¤›n› ortaya koymufltur.

GDO’lara Neden Karfl› 
Ç›k›lmaktad›r?

Teknoloji karfl›tlar›n›n tipik bir
diyalo¤u “biz biyoteknolojiye karfl›
de¤iliz, ama...” diye bafllar ve olma-
yan ürünlerin olmad›k zararlar›n›n
s›ralanmas›yla devam eder. B›rak›n
sade vatandafl›, bu konuda doktora
yapm›fl bir bilim insan› olarak be-
nim bile s›ralanan bu olumsuz etki-
leri dinledikten sonra bu teknoloji-
ye karfl› bayrak aças›m geliyor... Ak-
l›selim ile düflündü¤ünüzde, bu ki-
flilere “madem biyoteknolojiye kar-
fl› de¤ilseniz, neden GDO’ya Hay›r
Platformu’nun sözcülü¤ünü yap›-
yorsunuz?” diye sormak gerekiyor.

Do¤al olarak bas›n yay›n or-
ganlar›ndan sürekli olarak bu
olumsuz etkileri dinleyen insanlar
da duygular›yla hareket etmeye
bafll›yorlar.  Bunun yan›nda ‹stan-
bul gibi 15 milyonluk bir hapisha-
neye mahkûm olmufl, do¤aya ya-
banc›laflm›fl insanlar›n do¤aya olan
özlemlerini de yabana atmamak la-

z›m. Bu insanlar›n 30 katl› binalar-
da oturup, organik ürün tercih et-
melerini ancak bu özleme ba¤laya-
biliriz her halde!

Biyoteknoloji karfl›tlar›n›n yaz-
d›klar›n› her okuyuflumda bir kez
daha görüyorum ki: 1) bu kifliler ya
tar›mdan ve çiftçilikten hiç anlam›-
yorlar, ya da 2) kendi ideolojik gö-
rüfllerini ve pozisyonlar›n› korumak
için bilinçli olarak tar›m›n bir dizi
as›l sorununu görmezden geliyor-
lar. Sadece Türkiye’de de¤il ulusla-
raras› platformlarda da bu kerame-
ti kendinden menkul uzmanlar,
gerçekleri çarp›tmaktan da, dahas›
haklar›n› savunduklar›n› iddia et-
tikleri insanlar›n vahim duruma
düflmelerinden de asla rahats›z ol-
muyorlar.

‹flin belki de en ac›nas› yan›,
teknoloji karfl›t› bu kifliler iddialar›na
karfl› ortaya konulan bilimsel yay›n-
lar› da, ya görmezden geliyorlar ya
da bilimsel çal›flmalar›n içerisinden
c›mb›zla çektikleri 1-2 noktay› ›srarla
çarp›tarak, ayn› söylemleri b›kma-
dan usanmadan sürdürmeye devam
ediyorlar. Uzman olmad›klar› konu-
larda, kulaktan dolma bilgilerle, bi-
limsel kan›ta ihtiyaç duymadan so-
rumsuzca beyanlarda bulunan bu ki-
flilerin ortak yönü, toplumun ilgi
duydu¤u konularda yalan yanl›fl ko-

nuflarak popüler olmak ve bu yolla
kazand›klar› flöhreti de çeflitli vas›ta-
larla kiflisel kazanca çevirmek.

Örne¤in, bunlardan biri profe-
sör oldu¤u dahi kesin olmayan, an-
cak internetten aktarl›k yapan bir
flahsiyet. GDO karfl›t› ateflli söy-
lemleriyle televizyonda boy göste-
rerek flifal› bitkilerini pazarlayan bu
flahs› dinleyen çiftçilerimize de ar-
t›k bu¤day, m›s›r yetifltirmeyi b›ra-
k›p flifal› bitkilerle 70 milyon üze-
rindeki insan›m›z› beslemek kal›-
yor!

Üyelerinin, yani bizzat üretim
yapan çiftçilerin, yeni teknolojilere
nas›l kavuflup uluslararas› pazarda
nas›l rekabet edebilir hale gelecek-
lerini analiz ederek, kurumsal po-
zisyon belirlemek yerine, kerameti
kendinden menkul uzmanlar›n or-
taya att›klar› hayali ürünlerin olma-
yan risklerinden hareket eden
TZOB yeni teknolojiye s›rt çevirmifl
duruma düflüyor. Di¤er meslek
odalar› da ayn› flekilde ideolojik
tercihlerinin etkisinden s›yr›lama-
d›klar› için teknoloji karfl›t› tutum-
lar›n› sürdürüyorlar.

‹nsan sormadan edemiyor:
Dünyada katlanarak artan ve 2009
da 135 milyon hektara ulaflan
GDO’lu ürünleri üreten milyonlarca
çiftçi ve onlar›n çiftçi birlikleri, çev-
re ve insan sa¤l›¤›na bu kadar du-
yars›z olabilir mi? ABD’deki, Kana-
da’daki, ‹spanya’daki, Arjantin’deki
çiftçiler hiç mi hesap kitap bilmi-
yorlar? Brezilya’n›n biyoçeflitlili¤i
Türkiye’ninkinden daha m› az? Çin
neden tar›msal biyoteknoloji arafl-
t›rmalar› için 3.5 milyar dolar bütçe
ay›r›yor? GD ürünler sa¤l›¤a zarar-
l›ysa neden AB ülkeleri her y›l 30-
40 milyon ton GD soya ithal edi-
yor? 

GDO’ya Hay›r Platformu’nun
son giriflimi de GDO’lar›n haram
oldu¤una dair fetva almak üzere Di-
yanet ‹fllerine baflvurmalar›. Bu
grup, GDO’lu ürünlerde domuz ge-
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ni var diye bir yalan uydurarak tez-
lerini güçlendirmeye çal›fl›yorlar.
Halen tüm dünyada yayg›n olarak
üretilip tüketilmekte olan dört ürün
(soya, m›s›r, pamuk, kolza) bulun-
maktad›r. Bunlar›n hiçbirisi de do-
muz geni tafl›mamaktad›r.

Konuyu biraz derinlemesine
inceledi¤imizde görebilece¤imiz
üzere, son bir iki y›ld›r GDO'larda
tamamen ba¤›ms›z olarak, bir ke-
sim "giriflimci" de "Helal G›da Serti-
fikas›" vererek kendilerine yarar
sa¤lama çabas›na girmifllerdir. Bu
kifliler, gerek g›da güvenli¤ini ge-
rekse baz› dini motifleri ve hassasi-
yetleri kullanarak TSE ve Diyanet
‹fllerini devre d›fl› b›rak›p "Helal G›-
da Sertifikas›" düzenleme ve dola-
y›s› ile bundan nemalanma gayreti
içerisindedirler. Bu kesim de
GDO’lar› bu amaçla kullanmakta-
d›r. Ancak, M›s›r Ulusal Biyogüven-
lik Komitesi'nden ald›¤›m bilgiye
göre Kahire'deki El-Ezher Üniversi-
tesi bugün itibariyle GDO'lara karfl›
bir fetva vermemifltir. 

Asl›nda mütedeyyin insanlar›-
m›z›n, modern biyoteknolojiye dört
elle sar›lmalar› ve bu teknolojiye
teflekkür etmeleri gerekmektedir.
Zira, GDO teknolojisinden önce,
dünyadaki tüm fleker (diyabet) has-
talar› domuz pankreas›ndan elde
edilen insülin kullan›yorlard›. Biyo-
teknolojinin geliflmesiyle birlikte
flimdi tüm dünya, insan geninin
klonland›¤› GDO'lardan üretilen in-
sülini (Humulin) kullanmaktad›r.
Di¤er bir anlat›mla, GDO'lar zorun-
lu olarak domuz insülini kullanan
‹slam dünyas›n› bu mecburiyetten
kurtarm›flt›r.

GDO karfl›t› 
kampanyalar›n etkileri

Son y›llarda özellikle de geçti-
¤imiz Ekim ay›ndan beri bas›nda
yer alan GDO karfl›t› haberler yuka-
r›da da aç›klamaya çal›flt›¤›m üzere
hiçbir bilimsel esasa dayanm›yor-
du. Ancak, Avrupa kaynakl› bu kam-
panyalar insanlarda müthifl bir kor-

ku yaratarak insanlar› biyoteknolo-
jiden uzaklaflt›rmay› baflarm›flt›r.

Bu GDO karfl›t› propagandalar,
sadece halk›m›z üzerinde de¤il, ka-
muda çal›flan bürokratlar, siyaset-
çiler ve milletvekilleri üzerinde de
etkili olmufltur. Bunun do¤al sonu-
cu olarak haz›rlanarak Meclis’e
gönderilen 18 Mart 2010 tarihinde
kabul edilen Biyogüvenlik Kanunu
korku siyasetinin a¤›r izlerini tafl›-
maktad›r. Bu da g›da ve yem amaç-
l› GDO’lar›n ithalat›n› düzenlemeye
çal›flan bürokratlar›m›z›n fark›nda
olmadan tüm modern biyoteknolo-
ji araflt›rmalar›n› da engelleyecek
bir taslak haz›rlamalar›na neden ol-
mufltur.

Kanunun AB mevzuat›yla
uyumlu olmas› ve araflt›rmalar›

engeller de¤il destekler nitelikte
olmas› gerekirdi. 21. yüzy›l›n tek-
nolojisi olarak adland›r›lan mo-
dern biyoteknoloji araflt›rmalar›-
n›n bu tip zorluklarla karfl›laflma-
s›, Türkiye’nin gelece¤ini de ipo-
tek alt›na almak demektir. Zira,
her türlü t›bbi, tar›msal ve temel
araflt›rmalarda kullan›lacak GDO’lar
için Bakanl›ktan izin al›nmas› zo-
runlulu¤u, pratikte araflt›rmalar›
yap›lamaz hale getirecektir. Dile-
¤imiz, Biyogüvenlik Kanunu’nun
uygulanmas› için haz›rlanacak Yö-
netmelikler’in AR-GE faaliyetleri-
ni engellemeyecek flekilde haz›r-
lanmas›d›r.
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6. 03.2010 tarihli Resmi Gaze-
te’de yay›mlanan Biyogüvenlik
Kanunu; bilimsel ve teknolojik

geliflmeler çerçevesinde, modern
biyoteknoloji kullan›larak elde edi-
len genetik yap›s› de¤ifltirilmifl or-
ganizmalar ve ürünlerinden kay-
naklanabilecek riskleri engelleme-
yi, insan, hayvan ve bitki sa¤l›¤› ile
çevrenin ve biyolojik çeflitlili¤in ko-
runmas›, sürdürülebilirli¤inin sa¤-
lanmas›n› amaçl›yor.

Genetik yap›s› de¤ifltirilmifl or-
ganizmalar ve ürünlerle ilgili arafl-
t›rma, gelifltirme, iflleme, piyasaya
sürme, izleme, kullanma, ithalat,
ihracat, nakil, tafl›ma, saklama, pa-
ketleme, etiketleme, depolama ve
benzeri faaliyetlere dair hükümleri
kapsayan kanun; veteriner t›bbi
ürünlerle Sa¤l›k Bakanl›¤›nca ruh-
sat veya izin verilen befleri t›bbi
ürünler ve kozmetik ürünleri kap-
sam d›fl›nda b›rak›yor. 

Kanuna göre, insan, hayvan ve
bitki sa¤l›¤› ile çevrenin ve biyolo-

jik çeflitlili¤in korunmas› ve sürdü-
rülebilir kullan›m› gözönünde bu-
lundurularak GDO veya ürünleri-
nin, ithalat›, ihracat›, deneysel
amaçl› serbest b›rak›lmas›, piyasa-
ya sürülmesiyle geneti¤i de¤ifltiril-
mifl mikroorganizmalar›n kapal›
alanda kullan›m›na, bilimsel esas-
lara göre yap›lacak risk de¤erlen-
dirmesine göre karar verilecek. Risk
de¤erlendirme sonuçlar›na göre,
risk oluflturmayaca¤› belirlenen
baflvurular için verilen karar›n ge-
çerlilik süresi 10 y›l olacak. Her bir
GDO ve ürününün ilk ithalat› için
gen sahibi veya ithalatç›, yurt için-
de gelifltirilen GDO ve ürünü için
ise gerçek ve tüzel kifliler taraf›ndan
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›na bafl-
vuru yap›lacak. Baflvurularda, bafl-
vurunun içeri¤ine iliflkin bilgilerle,
GDO ve ürününün ne amaçla kulla-
n›laca¤› yaz›lacak. 

GDO ve ürünlerinin; insan,
hayvan ve bitki sa¤l›¤› ile çevre ve
biyolojik çeflitlili¤i tehdit etmesi,
üreticinin, tüketicinin tercih hakk›-
n›n ortadan kald›r›lmas›, çevrenin
ekolojik dengesinin ve ekosistemin
bozulmas›na neden olmas›, GDO
ve ürünlerinin çevreye yay›lma riski
olmas› durumlar›nda baflvurular
reddedilecek. 

Transit geçifller de izne 
tabi tutulacak 

Deneysel amaçl› serbest b›rak-
ma veya piyasaya sürme amac›yla
ilk defa ithal edilecek GDO ve ürün-
leri için ithalattan önce, yurt içinde
gelifltirilenler için ise piyasaya sü-

rülmeden önce Bakanl›¤a ayr› ayr›
baflvuru yap›lacak. GDO ve ürünle-
rinin transit geçiflinde her bir geçifl
için Bakanl›ktan izin al›nmas› zo-
runlu olacak. Transit geçifller, Ba-
kanl›k taraf›ndan verilen yaz›l› izin-
de belirtilen koflullara ve Gümrük
Kanununa uygun olarak gerçeklefl-
tirilecek. Araflt›rma yapmaya yetkili
kurulufllar taraf›ndan bilimsel arafl-
t›rma amac›yla ithal edilecek GDO
ve ürünleri için Bakanl›ktan izin al›-
nacak. GDO ve ürünleriyle ilgili ya-
p›lan baflvurular hakk›nda, risk ve
sosyo-ekonomik de¤erlendirmeye
iliflkin bilimsel raporlar, kurul tara-
f›ndan, biyogüvenlik bilgi de¤iflim
mekanizmas› vas›tas›yla kamuoyu-
na aç›klanacak. Kurul, nihai de¤er-
lendirme raporu ile olumlu karar›n›
toplant› tarihinden itibaren en geç
30 gün içinde Bakanl›¤a sunmak
zorunda olacak. Baflvuru sahibi, ge-
çerlilik süresi dolmadan en az 1 y›l
önce Bakanl›¤a müracaat ederek
uzatma talep edebilecek. Bu talep
kurul taraf›ndan de¤erlendirilecek
ve sonucu baflvuru sahibine bildi-
rilmek üzere Bakanl›¤a gönderile-
cek. Sonucun 1 y›ll›k süre içerisinde
baflvuru sahibine bildirilmemesi
durumunda, izin süresi, karar veri-
linceye kadar uzayacak. 

GDO ve ürünleri bebek 
mamalar›nda kullan›lmayacak

GDO ve ürünlerinin; onay al-
madan piyasaya sürülmesi, Biyo-
güvenlik Kurulu kararlar›na ayk›r›
olarak kullan›lmas› veya kulland›-
r›lmas›, geneti¤i de¤ifltirilmifl bitki
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ve hayvanlar›n üretimi, GDO ve
ürünlerinin kurul taraf›ndan piya-
saya sürme kapsam›nda belirlenen
amaç ve alan d›fl›nda kullan›m›, be-
bek mamalar› ve bebek formülleri,
devam mamalar› ve devam formül-
leriyle, bebek ve küçük çocuk ek be-
sinlerinde kullan›lmas› yasak ola-
cak. GDO ve ürünlerinin piyasaya
sürülmesinden sonra, kararda veri-
len koflullara uyulup uyulmad›¤›,
insan, hayvan, bitki sa¤l›¤› ile çevre
ve biyolojik çeflitlilik üzerinde her-
hangi bir beklenmeyen etkisinin
olup olmad›¤›n›, Bakanl›k kontrol
edecek ve denetleyecek. Kararda
belirtilen koflullar›n ihlali veya
GDO ve ürünleriyle ilgili olarak her-
hangi bir riskin ortaya ç›kabilece¤i
yönünde yeni bilimsel bilgilerin or-
taya ç›kmas› durumunda karar, Ku-
rul taraf›ndan iptal edilebilecek.
Karar› iptal edilen GDO ve ürünleri
toplat›lacak. ‹nsan, hayvan, bitki
sa¤l›¤› ile çevre ve biyolojik çeflitli-
li¤e olumsuz etkisi oldu¤u tespit
edilenler derhal imha edilecek;
herhangi bir olumsuz etkisi tespit
edilmeyenlerin ise mülkiyeti kamu-
ya geçirilecek. ‹zlenebilirli¤in sa¤-
lanmas› amac›yla, GDO ve ürünle-
rinin ülkeye girifli ve dolafl›m›nda,
Bakanl›¤a beyanda bulunulmas›,
gerekli kay›tlar›n tutulmas›, karar›n
bir örne¤inin bulundurulmas› ve
etiketleme kurallar›na uyulmas› zo-
runlu olacak. Her bir GDO ve ürü-
nüne ay›rt edici kimlik verilerek ka-
y›t alt›na al›nacak. Kay›t alt›na al›-
nan GDO ve ürünlerine iliflkin bel-
gelerin 20 y›l süreyle saklanmas›
zorunlu olacak. Herhangi bir ürü-
nün, Bakanl›k taraf›ndan belirlenen
eflik de¤erin üzerinde GDO ve ürün-
lerini içermesi halinde; etikette
GDO içerdi¤i aç›kça belirtilecek. 

Kurallara Uymayanlara 
A¤›r Cezalar Uygulanacak 

GDO ve ürünleriyle ilgili faali-
yetlerde bulunanlar, izin alm›fl ol-
salar dahi, insan, hayvan ve bitki
sa¤l›¤› ile çevrenin ve biyolojik çe-
flitlili¤in korunmas›, sürdürülebilir-
li¤inin sa¤lanmas›na karfl› oluflan
zararlardan sorumlu olacak. So-
rumluluk, zarar oluflmasa dahi ge-
çerli olacak. GDO'lar›n kapal› alan-
da kullan›m›, g›da, yem, iflleme ve
tüketim amac›yla piyasaya sürül-
mesi, ithalat› ve transit geçifli için
izin alma zorunlulu¤u oldu¤u hal-
de, bu faaliyetleri izinsiz olarak ger-
çeklefltirenlerle, GDO'lar› çevreye
serbest b›rakanlar ve üretenler
meydana gelen her türlü zarardan
sorumlu tutulacak. 

GDO ve ürünlerinin neden ol-
du¤u zararlar›n tazmin edilmesini
talep hakk›, zarar görenin, zarardan
veya zarar vereni ö¤renmesinden
itibaren 2 y›l ve zarar› do¤uran ola-
y›n meydana gelmesinden itibaren
20 y›l sonra düflecek. GDO ve ürün-
lerini, bu tasar› hükümlerine ayk›r›
olarak ithal eden, üreten veya çev-
reye serbest b›rakan kifli, 5 y›ldan
12 y›la kadar hapis ve 10 bin güne
kadar adli para cezas›na çarpt›r›la-
cak. Belirlenen esaslar çerçevesin-
de ithal edilen, ifllenen GDO'lar›

veya GDO ve ürünlerini, ithal iznin-
de belirlenen amaç ve alan d›fl›nda
kullanan, satan, bu özelli¤ini bile-
rek sat›n alan, bulunduran kifli 4
y›ldan 9 y›la kadar hapis cezas›na
mahkum edilecek. ‹thal edilen
GDO'lardan elde edilen ürünleri, it-
hal izninde belirlen amaç ve alan
d›fl›nda kullanan, sat›fla sunan, bu
özelli¤ini bilerek sat›n alan kifli ise
3 y›ldan 7 y›la kadar hapis cezas› ile
cezaland›r›lacak. Yalan beyanda
bulunarak ithal iznini alan kifli, 1
y›ldan 3 y›la kadar hapis cezas›na
çarpt›r›lacak. Bu suçlar›n bir tüzel
kiflinin faaliyeti çerçevesinde ifllen-
mesi halinde, tüzel kifliye 100 bin
liradan 200 bin liraya; belirlenen
yükümlülükleri yerine getirmeyen
baflvuru sahiplerine her bir yüküm-
lülük ihlali dolay›s›yla 10 bin lira-
dan 30 bin liraya kadar, GDO ve
ürünlerini tasar›da belirlenen hü-
kümlere ayk›r› olarak kapal› alan-
larda kullananlara ise 10 bin lira
para cezas› kesilecek. Usul ve esas-
lar› düzenleyen yönetmelikler, ka-
nunun yay›m tarihinden itibaren en
geç üç ay içerisinde Bakanl›k tara-
f›ndan ç›kar›lacak. 
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eslenme canl›lar›n yaflam›-
n›n her döneminde vazge-
çilmez temel gereksinme-

lerindendir. Toplumu ve onu olufl-
turan bireylerin sa¤l›¤›n›n korun-
mas› ve gelifltirilmesinde, ekono-
mik ve sosyal yönden geliflme-
sinde, refah düzeyinin artmas›nda
yeterli ve dengeli beslenme temel
koflullardan birisi belki de en
önemlisidir. Beslenmeye iliflkin tu-
tum ve davran›fllar bireyin e¤itim
ve çal›flma yaflam›ndaki performan-
s›n›, dolay›s›yla baflar›s›n› önemli
ölçüde etkiler. Yeterli ve dengeli
beslenme vücudun büyümesi,
yenilenmesi ve çal›flmas› için besin
ö¤elerinin her birinin yafl, cinsiyet
ve fiziksel aktivite durumlar› göz
önünde bulundurularak yeterli
miktarlarda al›nmas› ve vücutta uy-
gun flekilde kullan›lmas›d›r.

Toplu beslenme, insanlar›n ev
d›fl›nda bir arada bu hizmeti veren
kurulufllar taraf›ndan sunulan yiye-
cek veya yemeklerle beslenmesi
olarak tan›mlanmakta ve bu hizme-
ti veren kurulufllar da “toplu bes-

lenme yap›lan kurulufllar” veya
“toplu beslenme sistemleri” olarak
adland›r›lmaktad›r. Orta ça¤dan
beri uygulanmakta olan toplu bes-
lenme sistemi kentleflme ve sana-
yileflmeye paralel olarak geliflmifl
ve günümüz yaflant›s›n›n önemli
bir parças› haline gelmifltir. Bugün
sanayileflmifl ülkelerde nüfusun ya-
r›s›ndan fazlas›, ülkemizde ise tah-
minen nüfusun onda biri (silahl›
kuvvetler d›fl›nda) en az bir ö¤ün
yeme¤ini toplu beslenme yap›lan
yerlerde yemektedirler. Kent nüfu-
su artt›kça ve sanayileflme gerçek-
lefltikçe beslenme gereksinmesini
ev d›fl›nda karfl›layanlar›n oran› da-
ha da artmaktad›r.  

Günümüzde toplu beslenme
yap›lan yerler; okullar, hastaneler,
fabrikalar, cezaevleri, askeri kuru-
lufllar, oteller, restoranlar, lokanta-
lar, fast-food restoranlar olarak sa-
y›labilir. Her bir kurulufl hizmet ver-
di¤i tüketici kitlesinin (ö¤renciler,
hastalar, iflçiler vb.) özelliklerine
uygun ve kaliteli hizmet vermekle
yükümlüdür. 

Toplu Beslenme Hizmetinden
yararlanan tüketicilerin beklentile-
ri; doyuruculuk, kalite, güvenilirlik,
ekonomiklik, temiz ve rahat/konfor-
lu bir atmosfer, iyi bir servis hizme-
tidir. Bu beklentilerin karfl›lanmas›
aç›s›ndan hizmetin her aflamas›nda
hijyene önem verilmesi vazgeçil-
mez bir unsurdur. Hizmet aflamala-
r›nda oluflabilecek aksakl›k, dikkat-
sizlik, sonu ölümle bitebilecek be-
sin zehirlenmelerine yol açabilir.
Toplu beslenme yapan kurulufllar-
da güvenilir besin haz›rlama afla-
malar›nda, hijyeni sa¤lamak için üç
faktöre dikkat edilmelidir, bunlar:
mutfak ve mutfakta kullan›lan araç
gereç temizli¤i ile ilgili fiziksel fak-
törler, besinin ve kiflisel hijyenin
sa¤lanmas› ile ilgili üretim süreci-
ne ait faktörler, personel hijyeni ve
bu konuda e¤itimin sa¤lanmas› ile
ilgili kiflisel faktörlerdir.

Toplu Beslenme 
Hizmetlerinde Hijyen

Hijyen: Sözcük anlam›, sa¤l›k
bilimi demektir. Günümüzde sa¤l›-

B

fiaban AKPINAR 

Kontrol fiube Müdürü, Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü

Toplu beslenme ve hijyen Toplu beslenme ve hijyen 
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¤› koruma uygulamalar›n›n tümüne
hijyen denmektedir. Temizlik ise;
bir yüzey üzerinde mekanik ya da
kimyasal etki gösteren ve estetik
yönden görünümü bozan her türlü
kirin ortamdan uzaklaflt›r›lmas›d›r. 

Mutfakta hijyen; yiyecek mad-
delerini al›p, haz›rlay›p, müflteri ma-
sas›na tafl›yana kadar geçen zaman-
da, mümkün oldu¤u kadar mikroor-
ganizmalar›n ço¤almas›n› önlemek
ve onlardan uzak durmaya çal›flmak-
t›r. Besin hijyeni ise herhangi bir be-
sinin hastal›k yapan etmenlerden
ar›nm›fl olmas›d›r. Besin hijyeninin
temel prensibi ise tüketici sa¤l›¤›n›
korumakt›r. Toplu beslenme sistem-
lerinde, besin güvenli¤inin sa¤lan-
mas› ve besin kaynakl› hastal›lar›n
önlenmesinde besinlerin sat›n al-
ma, depolama, haz›rlama ve piflirme
ile besinlerin servisi esnas›nda da
hijyen kurallar›na uyulmal›d›r.

Besinler güvenilir kaynaklar-
dan sat›n al›nmal›d›r. Tüm g›da
maddelerinin kalite kriterlerinin
belirlendi¤i hammadde tan›mlar›
ve yiyecek teknik flartnamesi haz›r-
lanmal› ve sat›n alma ifllemlerinde
bu kriterlere uygunluk aranmal›d›r.
Ambalajl› besinleri sat›n al›rken
etiket bilgilerinin tam olmas›na,
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’ndan
üretim/ithalat iznini bulunmas›n
dikkat edilmelidir.

Besinlerin sat›n al›nd›ktan
sonra depolanmalar›, bozulmalar›-
n› ve zararl› hale gelmelerini önle-
me ve kontrolleri aç›s›ndan önemli
bir prosestir. Yiyecekler depolanma
sürecinde su kayb›, metabolik faali-
yetler, zedelenmeler gibi fiziksel ve
bakteri, küf, maya, enzim gibi biyo-

lojik etkenler nedeniyle bozulabilir.
Besinlerin bozulmas›nda önemli
bir faktör olan ›s› ve nemin deneti-
mi uygun depolama koflullar› ile
sa¤lanabilir. Çabuk bozulabilen
özellikle potansiyel tehlikeli besin-
ler (protein içeri¤i yüksek, et, süt,
bal›k vb) belli s›cakl›kta ve belli sü-
re saklanabilir. Besinlerin depolan-
mas›nda bu kriterler göz önünde
bulundurulmal›d›r.

Besin zehirlenmesi; herhangi
bir besin ya da içece¤in tüketimi
sonucu meydana gelen enfeksiyon
veya intoksikasyon durumuna veri-
len genel bir tan›mlamad›r. Bakte-
riler, virüsler, küfler, mayalar, para-
zitler, hayvanlar, bitkiler ve kimya-
sal maddelerle kontamine olmufl
besinlerin al›m› sonucu meydana
gelen hastal›klar besin zehirlenme-
si kapsam›nda de¤erlendirilir. Dün-
ya Sa¤l›k Örgütü (DSÖ) raporlar›na
göre, dünyada her y›l 1.8 milyon in-
san diyareye ba¤l› hastal›klardan
ölmekte ve kontamine olmufl su ve
besinler de bu ölümlerin büyük bir
ço¤unlu¤unun nedenini olufltur-
maktad›r. Besin kaynakl› sa¤l›k so-
runlar› do¤rudan kontamine olmufl

besin maddelerinden kaynaklana-
bilece¤i gibi; olumsuz çevre koflul-
lar›, üretici ve tüketicilerin hijyen
konusundaki olumsuz bilgi, tutum
ve davran›fllar›, toplumda besin
kaynakl› hastal›k tafl›y›c›lar›n›n var-
l›¤›, zoonotik hastal›klar gibi çeflitli
kaynaklara ba¤l› geliflebilmektedir.

G›da Tar›m Örgütü (FAO) ve
Dünya Sa¤l›k Örgütü (WHO) Besin
Güvenli¤i Uzman Komitesi, konta-
mine besin tüketiminden do¤an be-
sin kaynakl› hastal›klar›n dünyadaki
en s›k görülen sa¤l›k sorunu oldu-
¤una iflaret etmektedir. Avrupa ül-
kelerinde yap›lan çal›flmada besin
zehirlenmelerinin en çok görüldü¤ü
yerler s›ras›yla; evler (% 42), restau-
rant, motel ve barlar (% 19) olarak
bildirilmifl olup, hastaneler için bu
oran (% 3 ) olarak rapor edilmifltir.

WHO taraf›ndan besin zehir-
lenmelerini kontrol alt›na almak
için 1993-1998 y›llar› aras›nda 42
ülkede yap›lan araflt›rma sonucun-
da, 23.538 besin zehirlenmesi vaka-
s› rapor edilmifltir. Raporda Salmo-
nella (% 36 ) en s›k besin zehirlen-
mesine neden olan bakteri olarak
görülmektedir. S.enteritiditis ise %

e ve hijyen e ve hijyen 
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35 gibi bir oranla Salmonella ‘ dan
sonra besin zehirlenmelerine en s›k
neden olan bakteri olarak belirtil-
mifltir.

Besinler kanal›yla insanlara ta-
fl›nabilen virüsler bafll›ca; Hepatit A.
Poliovirüs ile Rotavirüs Norwalk vb.
virüslerdir. Besinlere genellikle fekal
oral yolla insanlar veya kontamine
olmufl sular vas›tas› ile bulafl›rlar.

Sa¤l›k Bakanl›¤› Temel Sa¤l›k
Hizmetleri Genel Müdürlü¤ü Y›ll›-
¤›’nda yer alan verilere göre; 2005
y›l› için Türkiye‘de rapor edilen
bakteri kaynakl› besin zehirlenmesi
vaka say›s› 26.298 olarak kaydedil-
mifltir. Rapor edilen hastal›k kayna-
¤› bakteriler ve da¤›l›mlar› incelen-
di¤inde, Türkiye genelinde Enta-
moeba histolytica, Giardia intesti-
nalis, Salmonella, Shigella türleri-
nin neden oldu¤u besin zehirlen-
mesi vaka say›lar›n›n ço¤unlukta
oldu¤u görülmektedir.

Besin kaynakl› zehirlenme va-
kalar›n›n en yayg›n nedenleri; ye-
tersiz so¤utma (% 46), haz›rlama ve
tüketim aras›nda bir veya daha faz-
la gün olmas› (% 21), enfekte per-
sonel (% 20), yanl›fl ›s› uygulamas›
(% 16), yetersiz piflirme (%16), ye-
tersiz ›s›tma (%16), kontamine mal-
zeme kullan›m› (% 11), kros konta-
minasyon (% 7), araç-gereçlerin ye-
tersiz temizlenmesi (% 7), kötü yi-
yecek malzemelerinin kullan›lmas›
(% 5) ve artan yemeklerin kullan›m›
(% 4 ) olarak rapor edilmektedir.

Personel Hijyeni, 
Davran›fllar› ve Sa¤l›k 
Kontrolü

Personel hijyeni, ellerin ve g›-
dayla temas› mümkün olabilen di-
¤er vücut bölgelerinin temizli¤inin
tümünü içerir. G›dalar›n mikrobi-
yolojik kalitesi, iflyerinde çal›flanla-
r›n hijyeniyle yak›ndan ilgilidir.
Çünkü iflyeri çal›flanlar› g›dalardaki
hem saprofit ve hem de patojen
mikroorganizmalar›n potansiyel
kayna¤›n› teflkil eder. G›da iflyerle-
rinde çal›flanlar özellikle solunum
ve sindirim sistemi hastal›klar›na
(dizanteri, kolera, tifo v.b.) neden
olan etkenlerin g›dalara bulaflma-
s›nda önemli rol oynarlar.

Yiyecek ve içecek servislerinde
çal›flan personelin; besin zehirlen-
mesine neden olan mikroorganiz-
malar ve di¤er kontamine edici
ajanlar›n, yiyecekler içerisine kar›fl-
mamas› için gösterece¤i çaba ahla-
ki ve yasal bir sorumluluktur. G›da
ve g›da ile temas eden madde ve
malzemelerin üretiminde çal›flacak
personel sa¤l›k raporu almadan ça-
l›flt›r›lamaz. Çal›flanlar›n periyodik
sa¤l›k kontrolleri, ilgili mevzuat›na
göre yap›larak sa¤l›k karnelerine ifl-
lenmelidir. Bu uygulamalardan g›-
da iflletmecisi/sorumlu yöneticisi
sorumludur.

G›dalar›n üretildi¤i alanda ça-
l›flan herkesin, kiflisel temizli¤ine
yüksek derecede özen göstermesi
gerekir. T›rnaklar k›sa kesilmifl ol-

mal›, eller sürekli temiz tutulmal›,
aç›kta yara olmamal›d›r. Çal›fl›rken
bafll›k, maske, bone, eldiven ve
ayak giysileri gibi uygun koruyucu
giysiler gerekti¤inde giyilmelidir.
Bu giysiler kolay temizlenebilir ol-
mal› ve temiz tutulmal›d›r.

Üretim esnas›nda herhangi bir
fley yemek, tütün kullanmak, sak›z
çi¤nemek, tükürmek ve g›dalara
do¤ru hapfl›rmak, öksürmek gibi
davran›fllar›n yap›lmamas› gerekir.
Kiflisel eflyalar ve giysiler g›dalar›n
ifllendi¤i alanlarda bulundurulma-
mal›, üretim esnas›nda hiçbir tak›
tak›lmamal›d›r.

G›dalarla tafl›nmas› ihtimali
olan bir hastal›¤› veya bulaflm›fl ya-
ra, deri enfeksiyonlar›, a¤r›lar ve is-
hal gibi hastal›¤› olan kiflilerin, g›-
dalar› ifllemesine veya g›dalar›n ifl-
lendi¤i alana girmesine, izin veril-
mez. Bu flekilde etkilenen ve g›da
iflinde çal›flan g›da ile temas› olma
ihtimali olan herkes hastal›¤›n› ve-
ya belirtilerini e¤er mümkünse
onun sebeplerini g›da ifli yapan ifl-
letmeciye bildirecektir.

G›da ile çal›flan personel hem
çal›fl›rken, hem de çal›flmaya baflla-
madan önce ve sonra ellerini iyice
temizlemelidir. Eller, tuvaletten
sonra, mutfa¤a girince, besinlere
ve araçlara temastan önce, çi¤ et,
tavuk eti, sebzeler ve yumurtalara
dokunduktan sonra, besin haz›rla-
ma sonras›, art›k besinler ve çöple-
re dokunduktan sonra, ellere ök-
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sürme, aks›rma ve el mendili kul-
land›ktan sonra, sigara içtikten ve
yemek yedikten sonra, saçlara do-
kunup, tarad›ktan sonra, bir eflya-
n›n tafl›nmas› ve temizlenmesin-
den sonra y›kanmal›d›r.  

Mutfak ve Araç Gereç 
Hijyeni

Bir yiyece¤in sat›n al›nmas›n-
dan servisine kadar geçen her afla-
man›n gerçekleflti¤i, mutfak, servis
alanlar› ve bu aflamalarda kullan›-
lan araç gereçlerin temizli¤i yiye-
ceklerin güvenli bir flekilde tüketici-
ye ulaflmas› aç›s›ndan büyük önem
tafl›maktad›r.

Besin güvenirlili¤ini tehdit
eden faktörlerden en önemlilerin-
den birisi, TBS’nde kullan›lan araç-
gereçlerin yetersiz hijyenidir.
TBS’nde iyi planlanm›fl bir mutfak
içerisinde etkili araç-gerecin seçi-
mi, do¤ru ve hijyenik kullan›m› ile
planl› ve kontrollü bir yönetim ve
e¤itimli personel birleflti¤inde kali-
teli hizmet sunumu kaç›n›lmazd›r.
Araç-gereç sat›n al›rken özellikle
temizleme kolayl›¤› ve sanitasyona
büyük önem verilmelidir. Araç-ge-
recin imalat›nda kullan›lan ve be-
sinle temas eden yüzeylerin toksik
olmayan maddelerden yap›lm›fl ol-
mas› da önemlidir.

G›dalar›n tafl›nmas› için kulla-
n›lan araç ve/veya kaplar;  Yeterli
temizlik ve dezenfeksiyona izin ve-
recek flekilde tasarlanmal›, temiz
tutulmal›, gerekti¤inde bak›m› ya-
p›lmal› ve iyi muhafaza edilmelidir.
G›dalar›n tafl›nmas› için kullan›lan
araçlar gerekti¤inde, g›dalar› uygun
s›cakl›klarda muhafaza edebilecek
ve söz konusu s›cakl›klar› izlemeye
imkân verecek nitelikte olmal›d›r.

Sosyal Tesis ve 
Tuvaletlerle ‹lgili Kurallar

G›da üretimi yap›lan ifl yerinde
giyinme, soyunma, dinlenme oda-
lar›, tuvaletler ve varsa yemekhane-
lerde afla¤›daki özellikler aran›r.

1. ‹fl yerindeki sosyal tesis, dufl
ve tuvaletler g›da üretim alanlar›n-
dan ayr› olmal›d›r. Tuvaletler g›da
üretim yerlerine do¤rudan aç›lma-
mal›d›r.

2. ‹fl yerinde personel için gi-
yinme, soyunma, dinlenme odalar›
ve tuvalet bulunmal›, tuvaletler
at›k maddelerin hijyen kurallar›na
uygun bir biçimde uzaklaflt›r›laca¤›
flekilde tasarlanmal› ve bu alanlar-
da hijyen kurallar›n› hat›rlat›c› uya-
r› levhalar› bulundurulmal›d›r.

3. Gerekli görülen yerlerde s›cak
ve so¤uk su sa¤layan fotoselli, pe-
dall› ve elle kullan›lmayan muslukla-
r›n bulundu¤u lâvabolar tak›lmal›-
d›r. S›v› sabun, kurutma cihaz› veya
kâ¤›t havlu bulunmal›, gerekti¤inde
el ve ayaklar›n dezenfekte edilmesi-
ne yönelik önlemler al›nmal›d›r.

4. Yemekhane varsa, hijyen ku-
rallar›na uygun olmal›d›r.

5. Sosyal tesise ait at›klar kapa-
l› sistemde kanalizasyona, kanali-
zasyon bulunmayan yerlerde uygun
yap›lm›fl foseptiklere ba¤lanmal›d›r.

Di¤er Hijyen Tedbirleri         
- G›dalar için ilgili mevzuat›n-

da belirtilen mikrobiyolojik kriter-
lere uymak, 

- G›da Güvenli¤i ve Kalitesinin
Denetimi Ve Kontrolüne Dair Yö-
netmelik çerçevesinde ilgili prose-
dürleri uygulamak, 

- G›dalar için s›cakl›k kontrolü
gerekliliklerine uymak, 

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

- Yeterli s›kl›kta numune al-
mak ve analiz etmek veya ettir-
mek, 

Ayr›ca Kamu-özel kurum ve ku-
rulufllar› ile mahallinde üretilerek
toplu tüketime sunan iflyerleri ve
yemek fabrikalar›, üretti¤i yemek
partisinin her çeflidinden al›nan bir
örne¤i 72 saat uygun koflullarda
saklamakla yükümlüdür. 

Kaynaklar
www.beslenme.saglik.gov.tr/content/fi

les/yeterlibeslenme/.../a19.pdf

http://www.kkgm.gov.tr/yonetmelik/gi
da_guvenligi_kalitesi_denetimi_yon_so
n.html

http://www.kkgm.gov.tr/yonetmelik/so
rumlu_yonetici.html

http://www.danoneenstitusu.org.tr/ne
wsfiles/87hijyenDeryaDikmen.pdf
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Ünsal BAYBABA

Veteriner Hekim, Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü

K›rm›z› et ve kanatl› eti
sat›fl ve tüketimi

eslenmede büyük önem ta-
fl›yan k›rm›z› et ve kanatl›
eti sa¤l›kl› yetifltirilmifl hay-

vanlardan elde edilmez, asgari tek-
nik ve hijyenik flartlara sahip mez-
bahalarda kesilmez ve uygun muha-
faza koflullar› sa¤lanmaz ise insan
sa¤l›¤› aç›s›ndan potansiyel tehli-
keler oluflturabilirler. Bugün dünya-
da meydana gelen g›da kaynakl›
sa¤l›k sorunlar› içerisinde et ve et
ürünleri ilk s›rada gelmektedir. 

K›rm›z› et ve kanatl› etinden
kaynaklanan sa¤l›k problemlerinin;
üretim, iflleme, muhafaza, tafl›ma,
pazarlama ve tüketim zincirindeki
yetersiz ve bilinçsiz uygulamalara
ba¤l› oldu¤u bilinmelidir. Yap›lan
araflt›rmalar, et ve et ürünlerinden
kaynaklanan sa¤l›k problemlerinin
%10’unun hayvanlar›n tafl›d›klar›
hastal›klardan kaynakland›¤›n›, %
90’›n›n ise kesim sonras› ifllemler
esnas›ndaki hijyen ve sa¤l›k prose-
dürlerinin yeterince yerine getiril-
meyiflinden kaynakland›¤›n› ortaya
koymaktad›r. Bunun anlam› etler-
den kaynaklanan sa¤l›k problemle-
ri mezbaha ve sonras› ifllemler es-
nas›nda flekillenmektedir. 

K›rm›z› ve Kanatl› Et ve Et 
Ürünlerinin Sat›fla Sunuluflu

K›rm›z› etler market ve kasap-
larda bütün, yar›m ve çeyrek karkas
fleklinde sat›ld›¤› gibi parçalanm›fl
olarak, reyonlarda, bonfile, s›rt (ke-
miksiz) but-kol (kemiksiz), rosto,
nuar, kemikli pirzola, kuflbafl› ve in-
cik gibi parça formlar›nda da sat›fla
sunulmaktad›r. 

Kanatl› etleri ise dökme (pa-
ketsiz) karkas, gö¤üs, but ve kanat

fleklinde sat›lamaz, ancak üretim
izni olan tesislerden gelen amba-
lajl› ve etiketli ürünler sat›fla sunu-
labilir.  Sat›fl yerlerinde, üretim yer-
lerinden ambalajl› olarak gelen çi¤
kanatl› etleri ve haz›rlanm›fl kanatl›
eti kar›fl›mlar› ambalajlar› müflteri
talebinden önce ya da müflteri tale-
bi s›ras›nda yap›lacak haz›rlama da
dahil, baflka bir ürüne iflleme, par-
çalama yada dökme sat›fla sunma
gibi herhangi bir nedenle bozula-
maz veya y›rt›lamaz.

B
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K›rm›z› ve Kanatl› Et ve Et
ürünlerini Sat›n Al›rken Dikkat Edi-
lecek Hususlar

De¤iflik formlarda marketlerde
ve kasaplarda sat›lan k›rm›z› ve ka-
natl› etlerini sat›n al›rken afla¤›da
yer alan önerilere dikkat edilmesin-
de yarar bulunmaktad›r:

1- K›rm›z› etler e¤er tam karkas
veya yar›m karkas halinde ise etle-
rin üzerinde yasal damgalar›n bu-
lunmas›,

2- Taze olarak sat›fla sunulan
k›rm›z› etlerin canl› ve parlak k›rm›-
z› renkte; tavuk etlerinin ise canl›,
diri, parlak ve gri beyaz renklerde
olmas›,

3- Do¤al renklerinin d›fl›nda
afl›r› sar›, yeflil ve benzeri renklerde
etlerin sat›n al›nmamas›,

4- Kanatl› ve k›rm›z› etlerin yü-
zey k›s›mlar›nda afl›r› bir ›slakl›k ve
yap›flkanl›¤›n bulunmamas›,

5- K›rm›z› ve tavuk etlerinin d›fl
yüzeylerinde d›flk› içeriklerinin veya
çevresel etkenlere ba¤l› kirlerin bu-
lunmamas›,

6- Uzun süreli muhafazalara
ba¤l› olarak etlerin yüzey k›s›mlar›n›n
rutubetini kaybetmesi ve kurumas›-
na ba¤l› olarak, donuk ve koyu kahve
veya kararm›fl etlerin al›nmamas›,

7- Parça formlarda kaplar içeri-
sinde sat›lan k›rm›z› etler, kap içe-
risinde fazla miktarda kanl› s›v›
toplanm›fl ise sat›n al›nmamas›,

8- Etlerin kendilerine özgü ko-
kusunun d›fl›nda a¤›rlaflm›fl kötü
bir koku, ilaç kokusu veya dezenfek-

tan kokusu bulunma durumunda
sat›n al›nmamas›,

9- Afl›r› yumuflam›fl ve ezilmifl
k›rm›z› ve kanatl› etlerinin al›nma-
mas›,

10- Donmufl olarak sat›n al›na-
cak k›rm›z› ve kanatl› etlerinin üze-
rindeki son tüketim tarihine dikkat
edilmesi ve ayr›ca çözünmüfl, yu-
muflam›fl ürünlerin al›nmamas›,

11- Donmufl olarak sat›n al›na-
cak etler üzerinde bölgesel renk de-
¤iflikli¤i olmamas›,

12- Et sat›fl reyonlar›ndaki mu-
hafaza dolaplar›n›n çal›fl›r vaziyette
olmalar›na ve özellikle so¤utulmufl
taze et satan reyonlar›n s›cakl›klar›-
n›n 4°C’nin üzerinde olmamas›na,
donmufl ürün sat›lan dolaplar›n ise
-18 °C’nin alt›nda olmamas›na,

13- Reyonlarda k›rm›z› et, sa-
katat ve kanatl› eti sat›fl bölümleri

ve sat›fl personeli ayr› olan iflletme-
lerden al›fl-verifl yap›lmas›na,

14- Haz›r paket olarak sat›lan
k›rm›z› ve kanatl› etlerinin paketler
üzerindeki son tüketim tarihlerinin
geçmemifl olmas›na,

15- Vakum paket olarak sat›lan
k›rm›z› ve tavuk et ve ürünlerinin
vakumlar›n›n bozulmam›fl olmas›-
na,

16- Firma etiketi olmayan pa-
ketsiz formdaki ürünlerin al›nma-
mas›na,

17- Et sat›fl reyonlar› temiz,
düzenli olan ve çal›flan personelin
bak›ml› ve temizlik kurallar›na uy-
gun davranan yerlerden al›fl-verifl
yap›lmas›na,

18- Sat›fl reyonlar›nda et ve
ürünlerinden baflka g›da ve di¤er
maddelerin bulunmamas›na,

e kanatl› eti
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19- Tüketicilerin al›fl verifl s›ra-
s›nda et ihtiyaçlar›n› en son afla-
mada al›nmas›na,

Sat›nalma ‹flleminden sonra
ise; Reyonlardan sat›n al›nan etle-
rin mümkün oldu¤unca k›sa sürede
eve getirilmesi ve buzdolab›nda
muhafazaya al›nmas›na, günlük ih-
tiyaçtan fazla al›nan etlerin, tek se-
ferde tüketilebilecek porsiyonlara
bölünerek evlerde derin donduru-
cularda muhafaza edilmesine, don-
mufl etlerin çözündürüldükten son-
ra tekrar dondurulmamas›na dikkat
edilmelidir.

‹flyeri Sorumluluklar›

Kasaplarda ve üretim izni alma-
m›fl market gibi iflyerlerinde önce-
den haz›rlanm›fl k›yma sat›fl› yap›la-
maz. Bakanl›¤›m›zdan çal›flma izni
alm›fl mezbahalarda kesilen s›¤›r ve-
ya koyunlara ait karkaslar damgal›
olarak en fazla 4 parça halinde bu-
lundurulur ve müflteri talebine göre
karkaslardan haz›rlanan ürünler tü-
keticiye verilir. Kasaplar ve market-
ler sadece müflteri talebi s›ras›nda
k›yma haz›rlayabilirler.  Kasaplar,
"‹flyeri Açma ve Çal›flma Ruhsatlar›-

na ‹liflkin Yönetmelik" gere¤ince
s›hhi müessese olarak kabul edildi-
¤inden, ruhsatland›r›lmalar› yerel
idareler  taraf›ndan yap›lmaktad›r.

Kasap ve sadece sat›fl yapan
iflyerleri, üretim izni olan tesisler-
den ambalajl› ve etiketli olarak so-
¤uk zincir alt›nda gelmifl haz›r k›y-
ma, taze et, haz›rlanm›fl taze et ve
haz›rlanm›fl et kar›fl›mlar›n› uygun
koflullarda ve so¤uk zincirin k›r›l-
mas›na müsaade etmeyecek flekil-
de sat›fla sunabilirler.           

G›da maddeleri üreten ve/veya
satan iflyerlerinde k›rm›z› et, beyaz
et, sakatat ve bal›k gibi g›da mad-
deleri birbirinden ve di¤er g›da
maddelerinden ayr› olarak sat›fla
sunulmal›d›r. G›da güvenli¤i ve
halk sa¤l›¤›n› tehlikeye sokacak uy-
gulamalar› yapan iflyerleri hakk›nda
mutlaka yasal ifllem yap›laca¤› bi-
linmelidir.

Yasal ‹fllemler 

G›da güvenli¤i ve halk sa¤l›¤›n›
tehlikeye sokacak uygulamalar› ya-
pan iflyerleri hakk›nda mutlaka ya-
sal ifllem yap›lacakt›r. Üretim izni
almadan, üretime geçen ve/veya bu

ürünleri satan gerçek veya tüzel ki-
fliler; üretim iflyeri üretimden men
edilir, üretilen ve sat›lan üretilen
ürünlere el konularak mülkiyetinin
kamuya geçirilmesine karar verilir
ve 1.144 TL îdari para cezas› ile ce-
zaland›r›l›r. 

G›da kodeksine uygun faaliyet
göstermeyen gerçek ve tüzel kiflilere
ve yap›lacak denetimi engelleyenle-
re 5.723 TL idarî para cezas› verilir.
Ayk›r›l›k, g›da maddelerinin etiket
bilgilerinden kaynaklan›yorsa, eti-
ket bilgileri düzeltilinceye kadar bu
g›da maddelerine el konulur. 

Son günlerde ulusal bas›nda
kaçak at ve tek t›rnakl› hayvan eti
sat›fl›yla ilgili haberler yer almakt›r.
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› ‹l Ta-
r›m Müdürlüklerince konu ile ilgili
s›k› denetimler yap›lmakta; sat›fl
yerleri, üretim yerleri ve toplu tüke-
tim yerlerinden numuneler al›narak
tür tayinleri yap›lmaktad›r.

174 ALO GIDA HATTI Tüketici-
nin Yan›nda

Tüketicilerin taze et sat›n al›r-
ken mutlaka; karkas üzerindeki ruh-
satl› mezbahada ve veteriner kontro-
lünde kesildi¤ini ifade eden mührü
görmeleri, bundan sonra al›flverifl
yapmalar›, kesinlikle varsa önceden
haz›rlanm›fl k›ymalardan sat›n alma-
malar›, ucuz et mamulleri sat›fllar›na
fazla ilgi göstermemeleri, etiketsiz,
üretim izni olmayan ve ambalajs›z
ürün sat›n almamalar›, herhangi bir
olumsuzlukla karfl›laflt›klar›nda mut-
laka 174 ALO GIDA HATTI’ n› araya-
rak bildirmeleri gerekmektedir. Böy-
lece tüketici de otokontrol sistemini
çal›flt›rarak iflletmelerin sürekli ken-
dilerini gelifltirmelerine ve yenile-
melerine, hijyenik flartlara uygun ça-
l›flmalar›na yard›mc› olacakt›r.

Kaynak
www.kkgm.gov.tr

www.ordutarim.gov.tr

http://www.tvhb.org.tr
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179 say›l› “G›dalar›n Üretimi, Tüketimi ve Denet-
lenmesine Dair Kanun Hükmünde Kararnamenin
De¤ifltirilerek Kabulü Hakk›nda Kanun” ile g›dala-

r›n teknik ve hijyenik bir flekilde üretilmesi ve tüketiciye
kaliteli ve güvenilir g›da sunulmas› esas al›nm›flt›r.  Bo-
zulmufl g›da tüketilebilme niteli¤ini kaybetmifltir. ‹n-
sanda enfeksiyon ve g›da zehirlenmesine neden olarak
ciddi sa¤l›k sorunlar› oluflturur. Bu nedenle tüketici ola-
rak g›da sat›n al›rken ve tüketirken baz› kriterlere dikkat
edilmelidir. G›da sat›n al›n›rken mutlaka etiket bilgileri
incelenmelidir. G›da maddelerinin etiketinde:

• G›da maddesinin ad›,
• ‹çindekiler 
• Net miktar› 
• Üretici ve paketleyici firman›n ad›, tescilli mar-

kas›, adresi ve üretildi¤i yer,
• Son tüketim tarihi,
• Parti numaras› / seri numaras›,
• Üretim izin tarihi ve say›s›, sicil numaras› veya

ithalat kontrol belgesi tarihi ve say›s›,
• Orijin ülke,
• Gerekti¤inde kullan›m bilgisi ve/veya muhafaza

flartlar›,
• Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n üretim izni ile

üretildi¤ine  dair ibare, ve “Türk G›da Kodeksine Uy-
gundur” veya “Türk G›da Kodeksi Tebli¤i’ne uygun üre-
tilmifltir” ibaresinin de bulunmas› zorunludur.

Üretim ‹zni ve ‹thalat ‹znine Dikkat!

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’nca verilen üretim izni
tarih ve numaras›n›n, e¤er ürün ithal ise Tar›m ve Köyifl-
leri Bakanl›¤›’n›n ithalat izin tarih ve numaras›n›n eti-

kette yaz›yor olmas›na dikkat edilmelidir. Üretim izinsiz
ürünler sat›n al›nmamal›d›r. Etlerin sa¤l›k kontrolün-
den geçirildi¤ine ve insan tüketimine uygun oldu¤unu
belirten sa¤l›k damgas› tafl›mas› zorunludur. 

Son Tüketim Tarihini Kontrol Edin!

Ürünün, ambalaj›n›n üzerindeki son tüketim tari-
hi ve raf ömrü dikkatle okunmal›d›r. Son tüketim tari-
hi geçmifl ürünler al›nmamal› ve bu ürünler için sat›c›
uyar›lmal›d›r. Son tüketim tarihi geçmifl veya üretim
izni olmayan ürünleri satan sat›fl yerleri, Tar›m ‹l ve ‹l-
çe Müdürlüklerine bildirilmelidir.

Ambalaj Kontrolü Yap›n›z…

Ambalajl› ürün sat›n al›rken ambalaj›n bozulma-
m›fl ve sa¤lam olmas›na dikkat edilmelidir. Bozulmufl,
bombaj yapm›fl, fliflmifl, delinmifl, paslanm›fl, s›z›nt›
yapm›fl, çökmüfl ambalaja sahip g›da ürünleri risk tafl›-
yabilece¤inden sat›n al›nmamal› ve kullan›lmamal›d›r.
Konserve tenekelerinde oluflabilecek bombaj tehlike
iflaretidir. Bu nedenle konserve al›rken bombajl› ve s›-
z›nt›l› kutular al›nmamal›d›r. 

Muhafaza fiartlar›n›n ve Raflardaki S›cakl›¤›n Kon-
trol Edilmesi…

Etiket üzerindeki uyar›lara dikkat edilmeli ve her
ürünün kendine özgü muhafaza flartlar›nda (s›cakl›k,
nem, ›fl›k vb…) sat›fla sunulup sunulmad›¤› kontrol
edilmelidir. Örne¤in yumurta al›rken kabu¤un temiz ol-
mas›na, yumurtan›n k›r›k veya çatlak olmamas›na ve
serin yerde (12 °C ) muhafaza edilmesine dikkat edil-
melidir. Çi¤ k›rm›z› etler ve haz›rlanm›fl k›rm›z› et kar›-
fl›mlar›n› sat›n al›rken d›fl yüzey renginin parlak k›rm›z›
ve homojen nitelikte olmas›na renkli ›fl›k ile etlere al-
dat›c› görünüm verilip verilmedi¤ine, etlerin veteriner

5

fiaban AKPINAR 

Kontrol fiube Müdürü, Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü
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kontrolünden geçti¤ini gösterir sa¤l›k damgas› olmas›-
na; 0-4 °C’ de muhafaza edilmesine ve so¤uk zincirin k›-
r›lmamas›na dikkat edilmelidir. Sucuk, salam, sosis vb.
ürünleri sat›n al›rken, k›l›fta ya¤ ve su s›zmas›, hava ka-
barc›¤› ve renk farkl›l›¤›n›n olmamas›na ve ambalaj›n
sa¤lam olmas›na dikkat edilmelidir. Ambalajl› sütler
ise ambalaj› aç›ld›ktan tüketilene kadar mutlaka buz-
dolab›nda saklanmal›d›r.

Buzdolab›nda ve derin dondurucuda muhafaza edi-
len g›da maddeleri uygun flartlarda so¤utulmal›d›r. Var-
sa so¤utucu ve dondurucudaki s›cakl›k ölçer kontrol
edilmelidir. Dondurma ve di¤er dondurulmufl g›dalarda
çözülüp donma durumunu gösteren flekil bozuklu¤u gi-
bi iflaretlere dikkat edilmelidir. So¤utucu dolaplar uygun
flartlarda çal›fl›yor olmal› g›dalar hava ak›m›na izin vere-
cek flekilde depolanmal›d›r. 

Dondurulmufl g›dalarda so¤uk zincirin k›r›lmama-
s›na dikkat edilmelidir. Dondurulmufl g›dalar al›flveri-
flin en sonunda al›nmal› ve en k›sa sürede eve ulaflt›-
r›larak derin dondurucuya konulmal›d›r. 

Aç›kta Sat›fla Sunulan G›dalar› Sat›n Almay›n›z…

Taze meyve ve sebzeler ile teknik hijyenik koflullar›-
na uygun olarak sat›lan dökme g›dalar hariç, aç›kta sat›-
lan ambalajs›z g›dalar sat›n al›nmamal›d›r. Dökme ola-
rak (orijinal ambalaj›ndan ç›kar›lm›fl) sat›n al›nan g›da-
lar›n etiket bilgileri (son tüketim tarihi, üretici firma ad›
vb.) mutlaka istenmelidir. Do¤rudan ve çapraz bulaflma-
n›n önlenmesi ve izlenebilirli¤in sa¤lanmas› amac›yla
mümkün oldu¤unca orijinal ambalajl› ürünler tercih
edilmelidir. Pazaryerleri, cadde ve sokaklarda sat›lan; et
ve et ürünleri, ekmek ve ekmek çeflitleri, unlu mamuller,
süt ve süt ürünleri, kuru yemifl, lokum, bisküvi, tatl› ve
benzeri g›da maddelerini kesinlikle sat›n almay›n›z.

Is›l ifllem görmemifl süt ve sütlerden üretilen pey-
nir, tereya¤›, krema gibi ürünlerin sa¤l›¤›n› tehdit eden
zararl› bir mikroorganizmay› içerme olas›l›klar› çok yük-
sektir. Bu ürünler piflirilmeden tüketilmemelidir. Don-
durulmufl ürünler ve su ürünleri al›flveriflin sonunda
al›nmal›d›r.

Son Tüketim Tarihi geçmifl ürün
sat›lmas› durumunda,

Etiketsiz, küflenmifl ve ambalajs›z
g›da maddesi sat›fl›nda,

Üretim izni olmayan g›da sat›fl›nda,
G›da zehirlenmelerinde,
G›da hijyeni ile ilgili olumsuzluk-

larda,
G›dada kötü tat, aroma ve koku ol-

mas› durumunda,
Tüketiciyi yan›lt›c› reklam ve tan›-

t›m görüldü¤ünde,
Üzerinde etiket bilgisi olmayan

ürün sat›fl›nda, 

G›da maddelerinin etiketinde bulunan sembol ve
logolar ne ifade eder?

Is›l ifllem veya koruyucu
kullan›m›n mümkün olmad›-
¤› kimi g›da maddelerinin;
sa¤l›k aç›s›ndan risk yarata-
cak bulaflanlardan ar›nd›r›l-
mas› için “›fl›nlama” tekni¤i
kullan›l›r. G›da Ifl›nlama Yö-
netmeli¤i gere¤ince; ›fl›nlan-
m›fl ve tüketime haz›r olarak
ambalajlanm›fl g›da ambalaj›
üzerinde g›dan›n isminin ya-
n›nda yaz› ve yanda flekli gös-
terilen yeflil renkli uluslarara-
s› g›da ›fl›nlama sembolü ile
tüketicilerin do¤ru bilgilendi-
rilmesi gerekmektedir.

G›da ile temas eden
madde ve malzemelerin di¤er madde ve malzemeler-
den ayr›labilmesi amac› ile özel bir sembolün kullan›l-
mas› Tebli¤le zorunlu hale getirilmifltir. Ambalaj ma-
teryalinin g›da ile temasa uygun oldu¤unu tüketiciye
ifade etmek amac›yla; g›da ile temas eden her tür mad-
de ve malzemeleri üzerinde yanda yer alan” G›da Mad-
deleri ile Temas Eden Madde ve Malzemelerde Buluna-
cak Sembol”  sembolünün bask› fleklinde bulundurul-
mas› zorunludur.

Ülkemizde; çocuklarda iyot
eksikli¤i nedeniyle önlenebilir
zeka gerili¤i vakalar› oldukça
yayg›n biçimde görülmektedir.
Önlenebilir zeka gerili¤i, ifade-
den de anlafl›laca¤› gibi bebeklik
ve küçük çocukluk döneminde ye-
terli iyot al›m›n›n sa¤lanmas› ile ta-
mamen önlenebilmektedir. Tuz Tebli¤i
gere¤ince; iyotlu tuzda,  yanda yer alan sembol kolay gö-
rünen boyutta ve ürün ad› ile ayn› yüzde bulunmal›d›r

Organik g›da maddelerinin; di-
¤er g›dalarla kar›flt›r›lmas›n› ön-
lemek amac›yla yanda yer alan
“organik g›da” logosu kullan›l-
maktad›r. Türkiye'de sat›fla su-
nulan tüm "sertifikal› organik
ürünler"in ambalaj›nda, üzerin-
de "Organik Tar›m - Türkiye
Cumhuriyeti" yaz›l› olan logo, 5262
say›l› Organik Tar›m Kanunu ve Orga-
nik Tar›m›n Esaslar› ve Uygulamas›na ‹liflkin Yönetme-
lik kapsam›nda haz›rlanm›flt›r.

Kaynaklar
http://www.kkgm.gov.tr
http://www.ordutarim.gov.tr
www.ggd.org.tr/resim2/evde_sokakta_gg_kitapcigi.pdf
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eterli ve dengeli beslenme
Yeterli ve dengeli beslen-
me bireylerin sa¤l›¤›n›n ko-

runmas› ve gelifltirilmesinde
önemli rol oynayarak daha kaliteli
bir hayat›n sürdürülmesini sa¤la-
maktad›r. Yeterli ve dengeli beslen-
me, vücudun ihtiyac› olan enerji ve
besin ö¤elerinin her gün ihtiyaç
duyulan miktarlarda al›nmas›d›r.
Besinler yeterli ve dengeli beslen-
me için dört gruba ayr›lm›flt›r. Bu
dört besin grubu; et ve et ürünleri,
süt ve süt ürünleri, sebzeler ve
meyveler ile ekmek ve tah›llard›r. 

Süt ve süt ürünleri grubunda;
süt ve yo¤urt, peynir ve süt tozu gi-
bi sütten yap›lan besinler yer al-
maktad›r. Bu besinler protein, kal-
siyum, fosfor, B2 vitamini ve B12
vitamini olmak üzere birçok besin
ö¤esinin önemli kayna¤›d›r. Baflta
yetiflkin kad›nlar, çocuklar ve genç-
ler olmak üzere tüm yafl gruplar›n›n
süt ve süt ürünlerinin her gün tü-
ketmesi gerekir. Özellikle çocukluk
ve gençlik dönemlerinde süt içme
al›flkanl›¤›n›n kazan›lmas›na özen
gösterilmeli, çocuk ve gençler, bu

besinleri her gün önerilen miktar-
larda tüketmeleri için teflvik edil-
melidirler. Hepimizin de bildi¤i gi-
bi ileri dönemlerde edindi¤imiz
al›flkanl›klar›n temelinde çocukluk
dönemindeki kazan›mlar›m›z yer
almaktad›r. Yeterli ve dengeli bes-
lenme al›flkanl›¤› da bu dönemler-
de kazan›lmaktad›r. Büyüme ve ge-
liflme ça¤›nda olan çocuklar›n süt
ürünlerini tüketerek büyümesi ileri
yafllarda görülen osteoporoz (ke-
mik erimesi) hastal›¤›ndan korun-

mada da çok önemlidir. 

Uzun Ömürlü Sütlerin Daya-
n›kl›l›¤› ‹çersine Kat›lan Katk› Mad-
desinden Mi Kaynaklanmaktad›r?

Hay›r: Sütün dayan›kl›l›¤›n› ar-
t›rmak amac›yla kesinlikle katk›
maddesi ilave edilmez. Uygulanan
özel teknolojik ifllem, aseptik do-
lum ve ambalajlama ile süt uzun
ömürlü hale getirilir.

‹fllenmifl ‹çme Sütlerinin Besin
De¤eri Daha Az M›d›r?

Y

Süt hakk›nda
bildiklerimiz ve
bilmediklerimiz
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Hay›r: Kontrollü bir ›s› uygu-
land›¤›ndan besin de¤erindeki ka-
y›p yok denecek kadar azd›r.

‹fllenmifl ‹çme Sütlerini Kay-
natmak Gerekli midir?

Hay›r: ‹fllenmifl süt ›s›l ifllemi
görerek tüketiciye ulaflt›¤›ndan ve
kaynatma besin de¤erinde kay›pla-
ra neden olaca¤›ndan yeniden kay-
natmaya gerek yoktur.

Sütler Sadece Bebekler, Çocuk-
larve Hastalar ‹çin Mi Gereklidir?

Hay›r: Süt, içerdi¤i besin mad-
desinden dolay› her yafl grubunun
tüketilmesi zorunlu olan bir g›da
maddesidir.

Günde Sadece Bir Bardak Süt
Tüketmek Yeterli midir?

Hay›r: Yeterli ve dengeli bir
beslenme için günde en az

Bebekler 750 gr

Çocuklar 300-350gr

Gençler 350 gr

Yetiflkinler- 
Yafll›lar 250-400 gr

Hamile-Emzikli 
bayanlar 500 gr

‹çme sütü tüketmelidir.

‹fllenmifl ‹çme Sütleri Tüketilir-
ken Dikkat Edilmesi Gerekenler:

1- ‹fllenmifl içme sütleri evler-
de kaynat›lmamal›d›r.

2- Pastörize sütler tüketilene
kadar mutlaka buzdolab›nda mu-
hafaza edilmelidir.

3- Uzun ömürlü sütler ise, aç›l-
d›ktan sonra tüketilene kadar mut-
laka buzdolab›nda muhafaza edil-
melidir.

4- ‹fllenmifl içme sütlerinin da-
yan›kl›l›¤›n› azaltmamak için, kap-
lara boflalt›l›p muhafaza edilme-
melidir.

5- ‹fllenmifl sütleri sat›n al›r-
ken, üretim ve son tüketim tarihle-
rine mutlaka bak›lmal›d›r.

Bir Bardak Süt Ne Kadar ‹hti-
yac›m›z› Karfl›lar?

Bir bardak süt 6 yafl›nda bir ço-
cu¤un ihtiyac› olan; Proteinin %
35’ini, Enerjinin % 6’s›n›; Kalsiyu-
mun % 52’sini, Potasyumun %
30’unu, Magnezyumun % 18’ini,
Fosforun %5 5’ini, Çinkonun %
12’sini, ‹yotun %30’unu; A vitami-
nin %9’unu, B1 vitaminin %11’ini,
B2 vitaminin %44’ünü, B6 vitami-

nin %13’ünü, B12 vitaminin
%98’ini, Folat›n %12’sini, Niasinin
%16’s›n› karfl›lar.  

Süt Yerine Ayn› Miktarda Süt
Ürünü Tüketilebilir mi?

Süt yerine ayn› miktarda süt
ürünleri tüketilebilir. Süt yerine ay-
n› miktarda yo¤urt tüketilebildi¤i
gibi, süte eflde¤er miktarlarda pey-
nir çeflitleri, ayran vb. tüketilebilir.
Örne¤in iki kibrit kutusu kadar pey-
nir, bir bardak süte efl de¤erdir.

‹nternette Sütün ‹nsan Sa¤l›¤›-
na Yarar› Olmad›¤›na ‹liflkin Yaz›lar
Var. Bunlar Do¤ru mu? 

Bu iddia kesinlikle do¤ru de-
¤ildir. Kalsiyum emilimi en kolay
sütten yap›l›r. Süt ile günlük kalsi-
yum ihtiyac›n›n önemli bir k›sm›
karfl›lanabilir. Sütte ayr›ca çeflitli
proteinler, B2 ve B12 gibi çok
önemli vitaminler vard›r. 

Pastörize ve Uzun Ömürlü Süt-
ler Katk› Maddesi ‹çerir mi?

Hay›r içermez. Tüketicilerin bir
k›sm›, uzun ömürlü süte (UHT), ifl-
lem esnas›nda dayan›kl›l›¤› sa¤la-
mak amac› ile antibiyotik, antisep-
tik maddelerin kat›ld›¤›na inan-
maktad›r. Bu kesinlikle do¤ru ol-



may›p hiçbir bilimsel geçerlili¤i de
yoktur. Uygulanan ›s›l ifllem gere¤i,
iflletmeye kabul edilen süt, özel bir
teknolojik ifllemle 135-150?C de 2-4
saniye tutulmakta ve arkas›ndan
derhal 20?C ye so¤utma uygulan-
maktad›r. Böylece sütün bozulma-
s›na neden olan ve hastal›k yapan
etkenlerin tümü imha edilmifl olur.
Bu ifllem sonras› süt, steril ortam-
da, steril ambalaj malzemesi ile
ambalajlanmaktad›r. Görülece¤i gi-
bi, bu ifllem esnas›nda süte ilave
hiçbir madde eklenmesine ihtiyaç
olmad›¤› gibi eklenecek maddeler
de maliyeti art›ran bir faktör ola-
cakt›r. 

Pastörize ve Uzun Ömürlü Süt-
ler Sa¤l›kl› m›d›r? 

Pastörize ve uzun ömürlü süt-
ler ›s›l iflleme (pastörizasyona) tabi
tutulduklar› ve tamamen kapal›
üretim ortamlar›nda ifllendikleri
için son derece sa¤l›kl›d›r. 

Probiyotik Sütler Sa¤l›¤a Za-
rarl› M›d›r? 

Hay›r de¤ildir.

· Probiyotikler faydal› bakteri-
lerdir, do¤al olarak vücudumuzda
da bulunurlar. 

· Probiyotik bakteriler ile üreti-
len sütler, ba¤›rsak geçiflini h›zlan-
d›r›r ve kab›zl›k, fliflkinlik, sanc› gibi
sindirim problemlerini hafifletirler.

· Probiyotik bakteriler, ba¤›rsak
yüzeyine yerleflerek, hastal›k yapan
bakterilerin ba¤›rsak yüzeyi ile te-
mas etmelerini ve hastal›k olufltur-
malar›n› engellerler. 

· Probiyotik bakteriler, vücutta
hastal›klara karfl› daha güçlü bir sa-
vunma oluflumuna yard›mc› olur-
lar.

Raflardaki Süt Ve Yo¤urtlarda
Mikroorganizmalar Ürer Mi? Ürün-
ler Nas›l Taze Kal›r? 

Süt ve yo¤urt fabrikalar›nda
ürünler tamamen hava ile temas
etmeyen ortamlarda üretilmekte-

dir. Havas›z ortam, hava ve oksijen
ile ço¤alan mikroorganizmalar›n
yaflamas›na imkân vermemektedir.
Saklama koflullar›na uyuldu¤u tak-
dirde raf ömrü boyunca ürünler ta-
zeli¤ini korur 

Sokakta Sat›lan Sütü Neden
Tercih Etmemeliyiz? 

Süt ne kadar iyi koflullarda el-
de edilirse edilsin içinde de¤iflen
miktarlarda mikroorganizmalar bu-
lundu¤u için sokakta sat›lan aç›k
sütler sat›n al›nmamal›d›r. Sa¤l›kl›
bir inekten sa¤›lan süt az miktarda
mikroorganizma içerir. Ancak süt
sa¤›m yap›l›rken memenin d›fl k›s-
m›ndan sa¤an kiflinin elleri ve kul-
lan›lan araç gereçten kirlenebilir.
Hayvan›n memesi de gübre toprak
ve su ile kirlenebilir. Bu nedenlerle
sokak sütü yerine ifllem görmüfl
pastörize veya uzun ömürlü süt
(UHT) tüketilmesi daha sa¤l›kl›d›r.

Pastörize Süt ve Uzun Ömürlü
Süt ( Uht) Ne Demektir? 

Sütün içindeki patojen mikro-
organizmay› yok etmek, dayanma
süresini uzatmak di¤er mikroorga-
nizmalar›n büyük bir ço¤unlu¤unu
ortadan kald›rmak ve belirli dayan-
ma gücüne sahip güvenilir bir ürün
elde etmek için uygulanan ›s› iflle-

midir. Pastörizasyon ifllemi ülke-
mizde çeflitli yöntemlerle yap›l-
maktad›r: Birincisi düflük derece-
de, uzun süre ( 65 °C’ de 30 dakika
) di¤eri ise yüksek s›cakl›kta k›sa
sürede (72/75 °C de 15-20 saniye)
tutularak yap›lan ifllemdir. UHT
yöntemi ise ‹ngilizce Ultra High
Temperature kelimelerinin k›salt›l-
mas›ndan oluflmaktad›r. UHT sütü
sterilize etmek için uygulanan bir
yöntemdir. Bu yöntemde süt 135 –
150 °C de 1-4 saniye ›s›t›l›r ve sü-
ratle so¤utulur. Sterilize edilen
UHT sütler 4-6 ay a¤z› aç›lmadan
saklanabilir. A¤z› aç›ld›ktan sonra
2 gün buzdolab›nda muhafaza edi-
lebilir.

Süt; sa¤l›kl› tüketilmesi

gereken bir besindir. Aç›k

süte güvenmeyin! Sa¤l›k

için, sa¤l›kl› süt için.
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Kaynaklar
http://www.kkgm.gov.tr

http://www.ordutarim.gov.tr

http://www.beslenme.saglik.gov.tr/ind
ex.php?pid=83

www.sdb.meb.gov.tr/okulsagligi/besle
nmede_sutun_onemi.pdf -
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Cemil ÖRNEK 

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

nsan nüfusuna paralel olarak
artan g›da ihtiyac›n› karfl›la-
mak üzere g›da endüstrisin-

deki h›zl› geliflmeler tüketiciye çe-
flitli olanaklar sunarken daha kali-
teli, güvenli ve sa¤l›kl› g›da üreti-
minin zorunlulu¤unu da beraberin-
de getirmektedir. Özellikle son y›l-
larda tüketicinin; daha kaliteli et
olmas›, kolay sindirilmesi, dietik
özelli¤i olmas› aç›s›ndan bal›k ve
bal›kç›l›k ürünlerine olan ilgisinin
giderek artmas›yla birlikte sektörde
çal›flan ve bu ürünleri tüketen in-

sanlarda, zoonoz hastal›klar baflta
olmak üzere halk sa¤l›¤›n› tehdit
eder boyutlarda ciddi sorunlar ya-
flanmaya bafllanm›flt›r.

Üretimin giderek yo¤unlaflma-
s›, yem üretiminde ve korunmas›n-
da kimyasal maddelerin kullan›l-
mas›, ürünü art›rmakta ve hastal›k-
lara karfl› korumak için antibiyotik,
antiparaziter, hormon, enzim, boya
ve kimyasallar›n kullan›lmas›, evsel
ve sanayi at›k deflarjlar› gibi birçok
nedenlere ba¤l› olarak sular kirlen-

mekte böylece sucul ekosistem ile
insan sa¤l›¤› aç›s›ndan tehlikeler
ortaya ç›kmaktad›r.

Sularda üretilen / avlanan ba-
l›k ve bal›kç›l›k ürünleri;

1. Bal›klar (çipura, levrek, sal-
mon, alabal›k, kalkan, orkinos vb.)

2. Kabuklular (karides, kerevit,
yengeç, istakoz vb.)

3. Çift kabuklu yumuflakçalar
(akivades, kara midye, istridye, ki-
donya, kum fl›rlan› vb.)

‹
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4. Kafadan bacakl›lar (ahto-
pod, kalamar, sübye vb.)

5. Kar›ndan bacakl›lar (salyan-
goz vb.)

6. Gömlekliler (tulumlular)
(eklice, salpa vs.)

7. Derisi dikenliler (deniz y›ld›-
z›, deniz kestanesi, deniz h›yar› vb.)
olarak grupland›r›lmaktad›r.

Sa¤l›kl› koflullarda üretilip/av-
lanmayan ve g›da güvenli¤i aç›s›n-
dan denetlenmeyen bal›k ve bal›k-
ç›l›k ürünlerinden, bu ürünleri tü-
keten insanlarda sa¤l›k riski olufltu-
rabilecek faktörleri;

1. Biyolojik etkenlerin neden
olabilece¤i riskler

- Bakteriyel etkenler

- Paraziter etkenler

- Viral etkenler

2. Biyolojik toksinler

3. A¤›r metaller

4. Antibiyotik ve antihelmentik
kal›nt›lar

5. Genetik modifiye organiz-
malar, olarak özetlemek mümkün-
dür.

1. Biyolojik Etkenlerin 
Neden Olabilece¤i Riskler

1.1. Bakteriyel Etkenler

‹nsanlarda enfeksiyona neden
olan bakteriler genellikle bal›klarda
enfeksiyona neden olmaz ama bu
bakteriler bal›¤›n bulundu¤u or-
tamda bulunabilir ve bal›k ve bal›k-
ç›l›k ürünleriyle tafl›nabilmektedir-
ler. Baz› bakteriler ise hem insanda
hem bal›klarda enfeksiyona neden
olabilirler.

C. botulinum: Botulismus : C.
botulinum (type E) taraf›ndan
oluflturulan toksinlerle bulaflm›fl
yeterince veya hiç sterilize edilme-
mifl hayvansal ve bitkisel g›dalar›n
a¤›z yolu ile al›nmas› sonucu sindi-
rim sisteminden emilmesiyle insan
ve hayvanlarda bafl, boyun ve bacak
kaslar›ndan zafiyet ve motor sinir-
lerin felçleriyle seyreden çok öldü-
rücü bir hastal›kt›r. Bal›k konserve-

leri veya kokuflmufl bal›k yenmesi
suretiyle insanlarda botulismus
meydana gelir.

Arizona ve Salmonella spp :
Salmonella ve Arizona Enterobac-
teraceae familyas›ndan olup gram
negatif bakterilerdir. Bulaflma Sal-
monella ve Arizona ile kirlenmifl
sularda yaflayan deniz ve tatl› su
bal›klar›n›n veya sonradan konta-
mine olmufl bal›klar›n çi¤ veya az
piflmifl yenmesiyle meydana gelir.

‹nsanlarda genel septisemik
enfeksiyonlar, entero-kolit niteli-
¤inde enfeksiyonlar ve lokal enfek-
siyonlara neden olurlar.

Escherichia coli (Enterotoxige-
nic) : E.coli insanlardan barsak ve
çeflitli yara enfeksiyonlar›na neden
olur.

Listeria spp : ‹nsanlarda infek-
siyon çi¤ veya az piflmifl bal›k, mid-
ye ve istridye gibi ürünlerin yenme-
siyle meydana gelir

Hamile kad›nlar, özellikle ilk
üç ay›nda etkilenmekte, çocuklar,



yafll›lar ve immün sistemi zay›f
olan (AIDS, kanser hastalar›..) in-
sanlarda daha etkili olmaktad›r.
Hamile kad›nlarda atefl ve bafl a¤r›-
s› ile seyretmekte, düflüklere neden
olmaktad›r. ‹nsanlarda g›dalardaki
100 kob/g bakterinin hastal›k olufl-
turdu¤u bildirilmifltir.

Vibrio spp : Vibriolar insan ve
bal›klarda enfeksiyonlara neden
olurlar. ‹nsanlarda çi¤ veya az pifl-
mifl deniz ürünlerini tüketmekle or-
taya ç›kan vibrio enfeksiyonlar› git-
tikçe artmakta özellikle çift kabuklu
yumuflakça tüketiminin yo¤un ol-
du¤u ülkelerde bazen salg›n tarz›n-
da ortaya ç›kabilmektedir.

1.2. Paraziter Etkenler

Dioctophymea renale : Parazi-
tin arakonakç›s› Annelidalar olma-
s›na karfl›n tatl› su bal›klar› bu pa-
razitin paratenik arakonakç›s› olup
bu bal›klar› tüketen insanlarda en-
feksiyon yaparlar.

Diphylobothrium latum : Ba-
l›klar›n barsak fleridi olan parazit
ikinci arakonakç›s› olan turna bal›-
¤›, alabal›k, sudak, y›lan bal›¤› gibi

çok say›da tatl› su bal›¤›n›n yenme-
siyle insanlara bulaflmaktad›r. Pa-
razit bazen barsak t›kanmas›na, ba-
zende metobolik at›klar›yla tokse-
miye sebep olabilir. Hastalarda ab-
dominal a¤r›, bulant›, diyare, kons-
tipasyon, ifltahs›zl›k ve zay›flama-
n›n yan› s›ra fazla patojen oldu¤u
ve jejunumda yerleflti¤i a¤›r vaka-
larda B12 depolad›¤› için pernisi-
yöz anemi flekillenmektedir.

1.3. Viral Etkenler

Virüsler

Kanalizasyon at›klar› ile konta-
mine olmufl sularda yaflayan bal›k,
kabuklu, çift kabuklu yumuflakça ve
karideslerin enterik kökenli bakteri
ve virüsleri tafl›d›klar› bilinmekte-
dir.

Özellikle çift kabuklu yumuflak-
ça türlerinden istiridye, akivades ve
midye tüketiminin çi¤ yada yar›
piflmifl olarak tüketilmesi insan
sa¤l›¤› aç›s›ndan önem tafl›makta-
d›r. ‹stiridye ve midye süzerek bes-
lenen mollusklard›r. Bu organizma-
lar insan patojenlerini, çevrelerin-
deki sulardan daha yüksek seviyede

biriktirebilen, biyolojik toplay›c›la-
r›d›r. Dolay›s› ile özellikle Mollusk-
lar ve kontamine olmufl sular bü-
tün dünyada enterik viral hastal›k-
lar›n (aseptik menenjit, solunum
hastal›klar›, myocarditis, atefl, is-
hal, nefritis, isilik) ortaya ç›kmas›na
neden olabilmektedir. Örne¤in He-
patit A ve Norwalk-like virüs, konta-
mine kabuklu ürünlerin tüketimiyle
ortaya ç›kan hastal›klard›r. Norwalk
benzeri virus midye gibi su ürünle-
rinin tüketilmesi ile insanda sar›l›k
ve mide barsak sistemi hastal›klara
sebep olmaktad›r.

2. Biyolojik Toksinler

Diarhaetic Shellfish Poison
(DSP)

Diareye neden olan kabuklu
deniz ürünlerine ait zehirler. Bu
grup toksin poliether kar›fl›m› olup;
planktonik alglerin ürünüdür.  Has-
tal›¤›n ilk belirtisi deniz kabuklusu
yendikten en az yar›m saat, en çok
bir saat içerisinde, seyrek olarak da
12 saat içinde meydana gelir. Has-
tal›¤›n semptomlar› kar›n a¤r›s›,
mide bulant›s›, ishal ve kusmad›r.
fiimdiye kadar ölümle sonuçlanan
vak’a bildirilmemifltir.

Paralytic Shellfish Poison
(PSP)

Felce neden olan kabuklu de-
niz ürünlerine ait bir toksindir. PSP
insanlarda a¤›zda bafllayan kol, el
parmaklar›, ayak ve ayak parmakla-
r›na kadar inen bir etki meydana
getirir. PSP ile kontamine deniz ka-
buklular›n›n yenmesinden 30 daki-
ka sonra ilk semptomlar ortaya ç›-
kar. A¤›zda yanma s›z› hissi ile bafl-
lar. Felç ile önce yüz bölgesinde
bafllar ve ayak parmak uçlar›na
do¤ru ilerler. Di¤er semptomlar ise
güçsüzlük, bafl dönmesi, bafl a¤r›s›,
susama hissi ve körlüktür. Çok mik-
tarda toksin al›nmas›yla solunum
sistemi kaslar›nda felç meydana
gelir ve büyük ço¤unlukla sonuç
ölümdür.
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Amnesic Shellfish Poison
(ASP)

Bu toksin suda çözülebilir do-
moic asittir ve k›rm›z› makro algler-
den izole edilmifltir.

Domoic asit toksikasyonu ile
ilgili ilk semptomlar çok miktarda
deniz kabuklusu yenilmesinden 12
saat sonra meydana gelir. Hafif bu-
lant› ve kusma ile bafllar. Kaslarda
zay›fl›k, baz› vak’alarda haf›za kayb›
sa¤l›¤›n h›zla bozulmas› ve ölüm
meydana gelir.

Histamin

Alglere ait bir toksin olmay›p,
bakterilerin dekarboksilasyon ürü-
nü histidinden histaminin oluflma-
s›d›r. Tuna bal›¤›, uskumru, hamsi,
sardalya ve di¤er baz› bal›k türle-
rinde bakterilerin mikrobial aktivi-
teleri sonucu histidin oluflur. Bu
tür bal›klar›n yenmesiyle histamine
ba¤l› alerjik reaksiyon meydana ge-
lir.

3. A¤›r metaller

Cd, Hg, Zn, Cr, Ni, Cu gibi ele-
mentleri içeren a¤›r metaller çevre-
sel kirleticilerin önemli bir bölü-
münü oluflturmaktad›r. Bu metalle-
rin sucul ortama girifli genellikle
madencilik faaliyetleri, endüstriyel
aktiviteler, evsel at›klar ve atmosfe-
rik serpinti yoluyla olmaktad›r.

Besin zinciri yoluyla girdikleri
canl› bünyesinde do¤al fizyolojik
mekanizmalarla birikime u¤rar ve
belli bir konsantrasyonu aflmas›
halinde toksik etki olufltururlar. Bu-
nun sonucu olarak da sucul ekosis-
temdeki canl›lar ölebilir ve hatta
bu metaller ile kontamine olmufl
ürünleri tüketen insanlar›n yaflam-
lar› da tehlikeye girebilir.

4. Antibiyotik ve 
antihelmintik kal›nt›lar

Akuakültürde yo¤un antibiyo-
tik kullan›m› rezidü b›rakmakta, bu
ürünleri tüketen insanlarda pato-
jenlere karfl› direnç geliflmesine,
kloramfenikol, furozolidon gibi an-

tibiyotiklerin kanserojen etkilere ve
alerjik reaksiyonlara neden olur.

5. Genetik modifiye 
organizmalar (GMO)

Gen teknolojisi kullan›larak
do¤al süreçler ile edinilmesi müm-
kün olmayan yeni özellikler kazan-
d›r›lm›fl organizmalara Genetik Ya-
p›s› De¤ifltirilmifl Organizmalar
(GDO) veya uluslar aras› kullan›m›
ile “Living Modified Organism
(LMO) = De¤ifltirilmifl Canl› Orga-
nizma veya Genetically Modified
Organism (GMO)” denilmektedir.
‘Transgenik’ ifadesi de ayn› anlam-
da kullan›lmaktad›r. Yeni hastal›k-
lar›n ortaya ç›kmas›, alerjik, kanse-
rojen ve toksik etkiler oluflmas›, an-
tibiyotiklere direnç geliflmesi,
transfer edilen genlerin hayvan
bünyesindeki bakterilerle birleflme
ihtimali gibi riskler söz konusudur.

Bal›k ve bal›kç›l›k ürünleri ile
insanlara geçebilen hastal›klar›n
önlenmesi amac›yla;

1. Çi¤ ve az piflmifl su ürünü tü-
ketiminin riskleri konusunda tüke-
tici bilinçlendirilmeli,

2. Çevresel parametreler izlen-
meli, kirlili¤in yo¤un oldu¤u ve ka-
nalizasyon bölgelerinde avlanma
ve üretim yasa¤› getirilmeli,

3. Bal›k ve bal›kç›l›k ürünlerini
iflleyen, depolayan, paketleyen, bu-
lunduran, pazarlayan tüm kifli ve
kurulufllar hijyen ve sanitasyon ku-
rallar›na uymal›,

4. ‹flleme ve paketleme tesisle-
ri HACCP ve GMP kurallar›na uygun
çal›flmal›,

5. Üretimin her aflamas›nda ve
ürünün sa¤land›¤› noktadan tüketi-
ciye kadar olan her basamakta, ge-
rekli önlemler al›nmal› ve tüketici-
nin sa¤l›kl› g›daya ulaflmas› sa¤lan-
mal›d›r.

Kaynaklar
1-http://tmc.dergisi.org/pdf/pdf_

TMC_162.pdf

2-TÜRK, N., YABANLI, M., 2006. Bal›k,
Bal›kç›l›k Ürünleri ve ‹nsan Sa¤l›¤›. I. Tür-
kiye Zoonotik Hastal›klar› Sempozyumu,
14-15 Kas›m 2006, 151-161, Ankara.
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Recai VURAL 

Veteriner Hekim, Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü

G›da katk› maddeleri
ünümüzün en önemli ko-
nular›n›n bafl›nda besin
güvencesinin ve besin gü-

venli¤inin sa¤lanmas› gelmektedir.
Endüstrinin geliflmesi ile besin
üretiminin ve ifllenmesinin artmas›
g›da katk› maddeleri kullan›m›n› da
art›rm›flt›r. G›da katk› maddelerinin
uygun kullan›m› üretici, tüketici ve
devlet iflbirli¤ini gerektirmektedir.

G›da katk› maddeleri Türk G›da
Kodeksi Yönetmeli¤i’nde flöyle ta-
n›mlanmaktad›r: Tek bafl›na g›da
olarak tüketilmeyen veya g›da ham
ya da yard›mc› maddesi olarak kul-
lan›lmayan,  tek bafl›na besleyici de-
¤eri olan veya olmayan, seçilen tek-

noloji gere¤i kullan›lan, ifllem veya
imalat s›ras›nda kal›nt› veya türevle-
ri mamul maddede bulunabilen, g›-
dan›n üretilmesi, tasnifi, ifllenmesi,
haz›rlanmas›, ambalajlanmas›, ta-
fl›nmas›, depolanmas› s›ras›nda g›-
da maddesinin tat, koku, görünüfl,
yap› ve di¤er niteliklerini korumak,
düzeltmek veya istenmeyen de¤iflik-
liklere engel olmak ve düzeltmek
amac›yla kullan›lan maddelerdir.  

G›da Katk› Maddeleri Kullan›-

m›nda Dikkat Edilecek Noktalar

1- ‹nsan sa¤l›¤›na zararl› olma-

mal› ve bu yasalarla belirlenmifl ol-

mal›d›r.

2- Kullan›m›nda teknolojik zo-
runluluk bulunmal›d›r.

3- ‹zin verilen besinlerde ve
izin verilen miktarlarda kullan›lma-
l›d›r.

4- Besinin besin de¤erini azalt-
mamal›d›r.

G›da katk› maddeleri kalitenin
korunmas› amac›yla kullan›lmal›,
kötü kaliteyi gölgelemek amac›yla
kullan›lmamal›d›r.

G›da katk› maddeleri do¤al,
do¤ala özdefl veya yapay olabilir.

Do¤al katk› maddeleri : Pancar
suyundan elde edilen k›rm›z› renk-
lendirici gibi (E162)

Do¤ala özdefl katk› maddeleri:
Do¤adakinin insan taraf›ndan yap›-
lan ikizidir (vanilya gibi).

Yapay katk› maddeleri: ‹nsan
taraf›ndan yap›lm›flt›r. Do¤ada bu-
lunmaz (sakkarin gibi). 

G›da Katk› Maddelerinin S›n›f-
land›r›lmas› 

G›da katk› maddelerini kulla-
n›m amaçlar›na göre 4 grupta top-
layabiliriz.

1. Kaliteyi koruyarak raf ömrü-
nü uzatanlar (Koruyucular)

• Antimikrobiyaller (nitrit, nit-
rat, benzoik asit, propionik asit,
sorbik asit, kükürt dioksit)

G
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• Antioksidanlar (BHA, BHT,
Gallatlar)

2. Yap›y› ve haz›rlama, piflme
özelli¤ini gelifltirenler

• pH ayarlay›c›lar

• Topaklanmay› önleyenler (si-
likat, magnezyum oksit, magnez-
yum karbonat)

• Emülsifiyerler (lesitin, mono
ve digliseritler)

• Stabilizörler, k›vam artt›r›c›-
lar, tatland›r›c›lar

• Mayalanmay› sa¤lay›c› ajanlar

• Nem ayarlay›c›lar

• Olgunlaflt›r›c›lar

• A¤art›c›lar, dolgu maddeleri,
köpük ayarlay›c›lar, parlat›c›lar

3. Aromay› ve rengi gelifltiriciler

• Çeflni artt›r›c›lar (MSG)

• Çeflni vericiler (Aroma mad-
deleri)

• Renklendiriciler (tartrazin,
indigotin,...vb.) 

4.Besin de¤erini koruyucu, ge-
lifltiriciler (Besin ö¤eleri)

• ‹flleme s›ras›nda kaybolan
besin ö¤elerini yerine koyma (B1,
B2, niasin)

• Diyette eksik olabilecek be-
sin ö¤elerini ekleme (A, D vitamin-
leri)

G›da Katk› Maddelerinin Fonk-
siyonlar› 

Asitli¤i düzenleyiciler (Asetik
Asit, Sitrik Asit, Laktik Asit, Malik
Asit, vd)

pH’y› (besinlerin asitli¤ini veya
bazl›¤›n›) kontrol etmek, de¤ifltir-
mek, istenilen düzeyi sa¤lamak
amac›yla kullan›l›rlar. Bunlar pH’y›
düflürerek besinde bakteriosidal ve
bakteriostatik etki de gösterebilirler.
Artm›fl asidite bir çok patojenik ve
besini bozan mikroorganizman›n
›s›ya duyarl›l›¤›n› artt›r›r. Artm›fl asi-
dite, mikroorganizmalar›n üremesi-
ni inhibe ederek baz› besinlerin raf
ömrünü uzat›r. Meyve ve sebzelerde
enzimatik kararmay› önlerler. Demir
ve bak›rla ba¤lanarak ya¤lar›n ac›-
mas›n› geciktirirler. Ayr›ca besinle-
rin tatl›l›k-mayhoflluk gibi özellikle-

rini etkileyerek istenilen lezzetin el-
de edilmesini sa¤larlar.

Topaklanmay› önleyiciler (Sili-
kat, Mg karbonat, Mg oksit)

Tuz, fleker, baharat, süt tozu ve
di¤er toz halindeki besinlerin, haz›r
çorbal›klar gibi kuru kar›fl›mlar›n
ak›c›l›¤›na yard›mc› olmak, biraraya
toplanmay› önlemek amac›yla kul-
lan›l›rlar.

Antioksidanlar (BHA, BHT,
Gallatlar) 

Arzu edilmeyen koku, aroma,
tat de¤iflikliklerini, enzimatik karar-

› maddeleri



may› veya oksidasyona ba¤l› renk
kayb›n› geciktirmek veya önlemek,
ya¤l› besinlerde ac›may› önlemek,
geciktirmek amac›yla kullan›l›rlar.
Antioksidanlar, oksidatif de¤ifliklik-
leri geciktirerek besinin raf ömrünü
uzat›rlar. Antioksidanlar özellikle
ya¤larda ve ya¤l› besinlerde kulla-
n›l›rlar. 

Lezzet (tat ve koku) maddeleri 

Tat ve kokuyu daha cazip hale
getirmek, do¤al lezzeti gelifltirmek,
iflleme esnas›nda kaybolan tat ve
kokuyu kazand›rmak amac›yla be-
sinlere kat›lan maddelerdir.

Lezzet art›r›c›lar (Mono Sod-
yum Glutamat MSG) 

Aromay› daha cazip hale getir-
mek, do¤al aromay› düzeltmek ve-
ya korumak amac›yla besinlere ka-
t›l›rlar.

Tatland›r›c›lar (aspartam,ase-
sulfam K, sorbitol, sakkarin)

Aroma ve tad› daha cazip hale
getirmek, tatl› tad› vermek amac›y-
la kullan›l›rlar.

Renklendiriciler (eritrosin, pon-
so 4R, indigotin vd) 

Tüketici be¤enisi kazanmak, do-
¤al rengi kuvvetlendirmek, ifllem s›-
ras›nda kaybolan rengi kazand›rmak
veya renksiz olan bir ürünü renklen-
dirmek amac›yla kullan›l›rlar.

Emülgatörler (lesitin, mono ve
digliseritler, Na pirofosfat)

Bir s›v›n›n di¤eri içinde munta-
zam küçük partiküller halinde da-
¤›lmas›na yard›mc› olmak, s›v›n›n
yüzey gerilimini azaltmak, homojen
bir da¤›lma ve emülsiyon sa¤lamak
amac›yla kullan›l›rlar.

Enzimler (katalaz)

Start›rlar (laktobasiller)

Mayalanmay› h›zland›rmak, pifl-
me ve ürün kalitesini gelifltirmek
amac›yla besinlere kat›l›rlar.

Modifiye niflastalar: K›vam ar-
t›rmak amac›yla kullan›l›rlar. 

Antimikrobiyal maddeler (nit-
rat, nitrit, kükürt dioksit, benzoikA,
propiyonikA, sorbik A,) 

Besinleri bakteri, küf ve maya
bozulmas›na karfl› korumak, raf
ömrünü uzatmak, do¤al renk ve
aromay› korumak amac›yla kullan›-
l›rlar.

Nitrit ve nitratlar

Sucuk, salam, sosis gibi et
ürünlerine parlak k›rm›z›,pembe
renk vermek, kendine özgü tat ve
aroma kazand›rmak, ya¤ oksidasyo-
nu ile oluflan ransitideyi önlemek
ve C. botilinum ço¤almas›n› ve tok-
sin üretmesini engellemek amac›
ile kullan›l›rlar.

Sülfitler

Sülfitler as›rlard›r besin sakla-
mada kullan›lmaktad›r. Taze sebze
ve meyvelerde enzimatik kararmay›
ve birçok besinde de nonenzimatik
kararmay› ve mikrobiyolojik bozul-
may› önlemek amac›yla kullan›l›r-
lar. Ayr›ca antimikrobiyal ve antiok-
sidan etkileri vard›r. A¤art›c› ve fer-
mantasyonu kontrol edici olarak da
kullan›l›r.

Stabilizörler (amonyum karbo-
nat, Ca klorür, Ca sitrat) 

Ürüne istenen yap› özellikleri-
ni kazand›rmak amac›yla kullan›l›r-
lar. 

Jellefltiriciler (gamlar) 

Arzu edilen k›vam› sa¤lamak
amac›yla besinlere kat›l›rlar.

Bunlardan baflka çeflitli tekno-
lojik amaçlarla kullan›lan katk›
maddeleri vard›r. Çözücü ve tafl›y›-
c› solventler (Gliserol, NaCl), yap›fl-
kanl›¤› azalt›c›lar ve kaplama mad-
deleri (Ca stearat, balmumu, s›v›
parafin), nem tutucular, hacim art›-
r›c›lar, berraklaflt›r›c›lar, köpürtme
ajanlar›, köpürmeyi önleyici ajan-
lar, itici gazlar gibi…

Uluslararas› Numaraland›rma
Sistemi (INS:International Numbe-
ring System) ve E Kodu

Her g›da katk› maddesinin
uluslararas› kabul görmüfl bir nu-
maras› vard›r. Örne¤in 621: Mono-
sodyum glutamat (MSG), 102 : Tar-
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trazin, 330: Sitrik asit gibi. Avrupa
Birli¤i’nde kullan›m›na izin verilen
katk› maddelerine “Europe” kelime-
sinin bafl harfi olan E kodu veril-
mifltir. E621: MSG, E102: Tartrazin,
E330: Sitrik asit gibi. Aroma mad-
delerine E kodu ve numara veril-
memifltir. Çünkü bu grup çok genifl-
tir. Yaklafl›k olarak 340 g›da katk›
maddeleri varken, aroma maddele-
rinin say›s› 1700 civar›ndad›r.

Baz› g›da katk› maddelerinin E
kodlar›; G›dalarda kullan›lan katk›
maddelerinde bir standard›n sa¤la-
nabilmesi için g›da katk› maddeleri
uluslararas› bir sistemle numara-
land›r›lm›flt›r. Numaralar›n bafl›n-
da bulunan E harfi Europe (Avru-
pa) sözcü¤ünün ilk harfidir.

G›da katk› maddesi E kodu

Renklendiriciler E100 – E180

Koruyucular E200–E285, 
E330

Antioksidanlar E300 – E321

Kal›nlaflt›r›c›,
jellefltiriciler E400 – E495

Tatland›r›c›lar E950 – E959

Besin etiketinde içindekiler
k›sm›nda kullan›lan katk› maddele-
rinin fonksiyonlar› (koruyucu, anti-
oksidan, asit, asit düzenleyici v.b)
ile birlikte ad› ve/veya E kodu belir-
tilmesi zorunludur. G›da katk› mad-
deleri yapay olabildikleri gibi birço-
¤u da do¤al ya da do¤ala özdefl
maddelerden oluflmaktad›r.

G›da Katk› Maddeleri ile ‹lgili
Güvenlik Testleri

Katk› maddeleri laboratuvar-
larda uzun süreli ve ayr›nt›l› güven-
lik testlerinden geçirilir. Bu çal›fl-
malar›n sonuçlar›, Dünya Sa¤l›k Ör-
gütü (WHO) ve G›da Tar›m Örgütü
(FAO)’nun ortaklafla oluflturdu¤u,
katk› maddeleri üzerinde çal›flan or-
tak uzmanlar komitesi JECFA adl›
kurulufl; Avrupa Birli¤inin Bilimsel
G›da Komisyonu (SCF); ABD G›da
‹laç Dairesi (FDA) gibi uluslararas›
kurulufllarca onayland›ktan sonra

her bir katk› maddesinin hangi
oranlarda hangi besinlere kat›labi-
lece¤ine karar verilir. Katk› madde-
leri üzerinde yap›lan çal›flmalar sü-
reklilik tafl›r ve yeni bulgular çerçe-
vesinde sürekli de¤erlendirilir.

G›da Katk› Maddeleri ile ‹lgili
Yasal Düzenlemeler

Türkiye’de yukar›daki uluslara-
ras› kurulufllarca oluflturulan dü-
zenlemelerden yararlan›larak Türk
G›da Kodeksi Yönetmeli¤i haz›rlan-
m›flt›r. Bu yönetmelikte hangi katk›
maddelerinin hangi besinlere ve ne
miktarda kat›labilecekleri belirlen-
mifltir. 

1. G›dalarda Kullan›lan Renk-
lendiriciler Tebli¤i (2002/55)
(25.8.2002 tarih ve 24857 say›l› Res-
mi Gazetede yay›nland›)

2. G›dalarda Kullan›lan Tatlan-
d›r›c›lar Tebli¤i (2006/45nolu teb-
li¤) (21.9.2006 tarih ve 26296 say›l›
Resmi Gazetede yay›nland›)

3. Renklendiriciler Tatland›r›c›-
lar D›fl›ndaki G›da Katk› Maddeleri
Tebli¤i (2002/55) (22.12.2003 tarih
ve 25324 say›l› Resmi Gazetede
yay›nland›)

E¤er besinin üretim teknoloji-
sinin gerektirdi¤i miktardaki katk›
maddesi kullan›m›yla katk› madde-
sinin ADI de¤eri afl›l›yorsa o katk›
maddesinin o üründe kullan›m›na
izin verilmez.

Yukar›daki yasal düzenlemele-
re ek olarak, g›da katk› maddele-
ri’nin safl›k kriterleri ve baz› g›da
katk› maddelerinin analiz yöntem-
leri ile ilgili tebli¤ler de bulunmak-
tad›r (www.kkgm.gov.tr). 

Besinlere Kat›lacak G›da Katk›
Maddeleri Miktarlar›n›n Belirlen-
mesi 

Besine kat›lacak katk› madde-
sinin maksimum miktar›n›n belir-
lenmesi için:

a. Katk› maddesinin günlük
al›nabilecek miktar› (ADI (mg / kg)
de¤eri),

b. Besinin üretim teknolojisi-
nin gerektirdi¤i miktar (GMP-‹yi
‹malat Uygulamalar›),

c. Katk› maddesinin kaç besine
kat›laca¤›,

d. Katk› maddesinin kat›laca¤›
besinlerin ortalama günlük tüketim
miktarlar›n›n bilinmesi gerekir.

G›da sanayi üretti¤i g›dada g›-
da katk› maddeleri kullan›rken tek-
nik gereklili¤in yan› s›ra, yasal dü-
zenlemelerde o besin için izin veri-
len g›da katk› maddelerini, izin veri-
len miktarda kullanmak zorundad›r.
G›da katk› maddeleri ile ilgili temel
sorun bu noktadan kaynaklanmak-
tad›r. Dolay›s›yla üreticilere büyük
sorumluluk düflmektedir. G›da sa-
nayi yasal düzenlemelere uygun g›-
da katk› maddeleri kullan›m›n› sos-
yal bir sorumluluk olarak görmeli,
üretiminde oto kontrolünü yapmal›
ve sa¤l›k riski tafl›mayan g›dalar› tü-
ketime sunmal›d›r. Uygun g›da kat-
k› maddeleri kullan›m› ile ürün çe-
flitlili¤i artacak, besin kay›plar› aza-
lacak, fiyatlar düflecek ve beslenme
durumu olumlu etkilenecektir. G›da
katk› maddelerinin uygun kullan›m›
üretici, tüketici ve devlet iflbirli¤ini
gerektirmektedir. Üreticiler oto
kontrole, ürettikleri besinin kalitesi-
ni üretim aflamalar›nda, sat›fla sun-
madan önce kontrol etmeye önem
vermelidir. Bunu kavrayan üreticiler
kaliteli ve sa¤l›kl› üretim yaparak
hem halk sa¤l›¤›na hizmet edecek-
ler, hem de rekabette öncelik kaza-
nacaklard›r. Tüketiciler g›da katk›
maddeleri konusunda bilinçlendi-
rilmelidir. Besin sanayi için tüketici
istekleri son derece önemlidir. Bi-
linçli tüketici hem üreticiyi do¤ru
g›da katk› maddeleri kullan›m› ko-
nusunda hem de devleti etkin kon-
trol yapma konusunda daha duyar-
l› hale getirecektir. 

Kaynak
www.beslenme.saglik.gov.tr/content/fi

les/yayinlar/...2/b16.pdf ( Prof. Dr. Mine
Yurttagül,Dr. Dyt. Aylin Ayaz Hacettepe
Üniversitesi - Sa¤l›k Bilimleri Fakültesi
Beslenme ve Diyetetik Bölümü – 2008)
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Kodeks

Mikrobiyolojik kriterler
tebli€inde de€ifliklik

ar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›nca;
08 Ocak 2010 tarih ve  27456 sa-
y›l› Resmi Gazete’de yay›mla-

nan Mikrobiyolojik Kriterler Tebli-
¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›n-
da Tebli¤ yürürlü¤e girdi.

06/02/2009 tarihli ve 27133 sa-
y›l› Resmî Gazete’de yay›mlanarak
yürürlü¤e giren Türk G›da Kodeksi
– Mikrobiyolojik Kriterler Tebli-
¤i’nin 4 üncü maddesinin 1 inci f›k-
ras›n›n (g) bendinde yer alan Ticari
steril ve (¤) bendinde yer alan Ste-
rilite kontrolü tan›m› afla¤›daki fle-
kilde de¤ifltirilmifltir.

“g) Ticari steril: 35°C - 37°C ve
50°C - 55°C’de 7 gün yap›lan inkü-
basyon sonras›, ambalajlarda s›z›n-
t› ve bombaj görülmedi¤i veya in-
kübasyon öncesi ve sonras› ölçülen
pH de¤erleri aras›ndaki fark 0,5’den
fazla olmad›¤› g›da maddesini,

¤) Sterilite kontrolü: 30°C'da
15 günlük ve 55°C'da 7 günlük inkü-
basyondan sonra yap›lan ekimler-
de aerobik ve anaerobik koflullarda
g›da maddelerinden mikrobiyolojik
üreme olmamas›n› garanti eden ifl-
lemi,”

Ayn› Tebli¤in 5 inci maddesi-
nin 4 üncü f›kras› ise ; “(4) Bu Teb-
li¤ kapsam›nda; EK-1'de yer alan
tüm g›da maddeleri için, asgari,
teknik ve hijyenik flartlar›n uygun-
lu¤u bak›m›ndan öncelikle EK-1 de
yer alan kriterler dikkate al›n›r. Di-
¤er taraftan EK-1'de yer alan tüm
g›da maddeleri için, e¤er asgari,
teknik ve hijyenik flartlar uygun bu-
lunmazsa veya flüphe ve flikayet

hallerinde EK- 1 ile birlikte EK-2'de
yer alan ilave kriterler de dikkate
al›n›r. EK-1'de yer almayan tüm g›-
da maddeleri için ise asgari, teknik
ve hijyenik flartlar›n uygun bulun-
mamas› veya flüphe ve flikayet hal-
lerinde EK-2'de yer alan kriterler
dikkate al›n›r.” 

Ayn› Tebli¤in EK-1’i  de de¤ifl-
tirilerek; Süt, süt ürünleri ve süt
bazl› ürünler, Yumurta ürünleri
(pastörize ve dondurulmufl yumur-
ta, yumurta tozu vb.), Et ve et ürün-
leri, Et suyu tabletleri, tozlar›, kuru
formdaki çorbalar, çeflniler, krem
flanti, soslar gibi toz ve tablet form-
daki di¤er g›da kar›fl›mlar›, Hubu-
bat ve f›r›nc›l›k ürünleri, Hafif f›r›n-
c›l›k ürünleri, Meyve ve sebzeler ile
ifllenmifl ürünleri, baharat, Meyve

sular›, alkolsüz içecekler ve benzer-
leri, Alkollü içkiler, Kahve ve çay,
Kakao ve kakao ürünleri, çikolata ve
çikolata ürünleri, fiekerli ürünler,
Haz›r yemekler, Özel beslenme
amaçl› g›dalar, Di¤er g›dalar (tuz,
soya sütü, kuruyemifl, zeytin, ek-
mek mayas›, Süt esasl› olmayan ye-
nilebilir buzlar (meyveli buz, sorbe
ve di¤erleri), Tereya¤› hariç hayvan-
sal ya¤lar, Salata ve yemek soslar›,
domates bazl› soslar (ketçap, soya
sosu, hardal, nar ekflisi vb dâhil),
Sürülebilir ya¤lar, margarin ve yo-
¤un ya¤lar gibi ürünlerle ilgili kri-
terler ve de¤erleri belirlenmifltir.

Kaynak
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-

er/2010/01/20100108.htm

T
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ar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›nca haz›rlanan Türk G›da
Kodeksi - Zeytinya¤› ve Piri-

na Ya¤› Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›l-
mas› Hakk›nda Tebli¤ 08 Ocak 2010
tarih ve  27456 say›l› Resmi Gaze-
te’de yay›nlanarak yürürlü¤e girdi.

03.08.2007 tarihli ve 26602 sa-
y›l› Resmî Gazete’de yay›mlanan
Türk G›da Kodeksi - Zeytinya¤› ve
Pirina Ya¤› Tebli¤i’nin Zeytinya¤la-
r› ve Pirina Ya¤lar›n›n Kalite ve Saf-
l›k Kriterleri bafll›kl› EK-1’i  ve ayn›
Tebli¤in Natürel Zeytinya¤lar›na
Ait Duyusal Özellikler bafll›kl› EK-
2’si de¤ifltirilmifltir.

Halen faaliyet gösteren
ve bu Tebli¤ kapsam›ndaki
ürünleri üreten ve satan ifl
yerleri 03.08.2010 tarihin-
den itibaren bu Tebli¤ hü-
kümlerine uymak zorunda-
d›r. Bu süre içerisinde ge-
rekli düzenlemeleri yapma-
yan ifl yerleri ve sat›fl yerle-
rinin faaliyetine izin veril-
mez. Bu ifl yerleri hakk›nda
5179 say›l› “G›dalar›n Üreti-
mi, Tüketimi ve Denetlen-
mesine Dair Kanun Hükmünde Ka-
rarnamenin De¤ifltirilerek Kabulü
Hakk›nda Kanun” hükümlerine gö-
re ifllem yap›l›r.

T

ar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›nca haz›rlanan, Türk G›da
Kodeksi Renklendiriciler Ve
Tatland›r›c›lar D›fl›ndaki G›-

da Katk› Maddelerinin Safl›k Kriter-
leri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›
Hakk›nda Tebli¤ (Tebli¤ No:
2010/2) 30 Ocak 2010 tarih ve 27478

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

10.04.2002 tarihli ve 24722 sa-
y›l› Resmî Gazete’de yay›mlanan
Türk G›da Kodeksi Renklendiriciler
ve Tatland›r›c›lar D›fl›ndaki G›da
Katk› Maddelerinin Safl›k Kriterleri
Tebli¤i’nin EK-1’inde yer alan E 334

L (+) – Tartarik Asit’e ait safl›k tan›-
m› “Safl›k: Susuz bazda içerik
%99,5’den az olmamal›d›r.”  fieklin-
de de¤ifltirilmifltir.

T
de€ifliklik yap›ld›

Kaynak
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-

er/2010/01/20100108-9.htm

Kaynak
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-

er/2010/01/20100130.htm

Zeytinya€›n›n kalite
ve safl›k kriterlerine
yeni düzenleme

Zeytinya€›n›n kalite
ve safl›k kriterlerine
yeni düzenleme

G›da katk› maddelerinin
safl›k kriterleri tebli€inde
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Desteklemeler

Türkiye tar›m havzalar›
2010 y›l› ürünleri fark
ödemesi deste€i aç›kland›

ürkiye Tar›m Havzalar› Üre-
tim Ve Destekleme Modeli-
ne Göre 2010 Y›l› Ürünleri

Fark Ödemesi Deste¤ine Dair Karar
02 Mart 2010 tarih ve 27509 say›l›
Resmi Gazete’de yay›mlanarak yü-
rürlü¤e girmifltir.

Karar, 29.06.2009 tarihli ve
2009/15173 say›l› Bakanlar Kurulu
Karar› ile yürürlü¤e konulan Türki-
ye Tar›m Havzalar›n›n Belirlenme-
sine ‹liflkin Karar’›n ekinde bulunan
listede yer alan otuz adet tar›m
havzas›nda, 2010 y›l› üretim sezo-
nunda üretilen ve sat›fl› yap›lan
ürünlere verilecek fark ödemesi
deste¤ine iliflkin usul ve esaslar›
belirlemek amac›yla haz›rlanm›flt›r. 

Belirlenen havzalarda 2010 y›l›
üretim sezonunda üretilerek sat›fl›
yap›lan; ya¤l›k ayçiçe¤i, kütlü pa-
muk, soya fasulyesi, kanola, dane
m›s›r, aspir, zeytinya¤›, bu¤day, ar-
pa, çavdar, yulaf, tritikale, çeltik,
kuru fasulye, nohut ve mercimek
üreticilerinin desteklenmesini kap-
sar.

Destekleme uygulamalar›

Yanda belirtilen ürünlere kar-
fl›lar›nda gösterilen miktarlarda
destekleme ödemesi yap›l›r.

Destekleme koflullar›

- Desteklemelerden; çiftçi kay›t
sisteminde özlük, ürün, arazi bilgi-
leri kay›tl› olan ve ekli listede belir-
tilen havzalarda yer alan arazilerin-

de desteklemeye esas ürünleri üret-
ti¤i il ve ilçe tar›m müdürlüklerince
tespit edilen, kamu kurum ve kuru-
lufllar› hariç gerçek ve tüzel kifli üre-
ticiler yararlan›r.

- Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
taraf›ndan yürütülen çiftçi kay›t sis-
temi için yap›lan ya da yap›lacak
arazi tespitlerinde öncelikli olarak
destekleme ödemesine esas üretim
yap›lan araziler dikkate al›n›r.

- Destekleme ödemelerine
esas arazi büyüklü¤ü, baflvuru sahi-
binin çiftçi kay›t sisteminde kay›tl›
arazilerinin büyüklü¤ünü aflamaz.
Üreticiler çiftçi kay›t sisteminde ka-
y›tl› oldu¤u yer d›fl›nda baflvuru ya-
pamazlar.

Deste¤e Konu Ürünler
Birime
Destek
(Kr/Kg)

Ya¤l›k Ayçiçe¤i 23

Kütlü 
Pamuk 

Sertifikal› 42

Sertifikas›z 35

Soya 
Fasulyesi 

Sertifikal› 35

Sertifikas›z 29,5

Kanola 27,5

Dane M›s›r 4

Aspir 30

Zeytinya¤›  30

Bu¤day 5

Arpa, çavdar, yulaf, 
tritikale

4

Çeltik 10

Kuru Fasulye 10

Nohut 10

Mercimek 10

T

Kaynak
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-

er/2010/03/20100302.htm
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ar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
ve Hazine Müsteflarl›¤›nca
haz›rlanan Tar›msal Üreti-

me Yönelik Düflük Faizli Yat›r›m Ve
‹flletme Kredisi Kulland›r›lmas›na
‹liflkin Uygulama Esaslar› Tebli¤i 18
Mart 2010 tarihli Resmi Gazete’de
yay›nlanarak yürürlü¤e girdi.

Tebli¤in amac›: Tar›msal üreti-
cilerin finansman ihtiyaçlar›n›n uy-
gun koflullarda karfl›lanmas› ama-
c›yla gerçek ve/veya tüzel kifli üreti-
cilere (kamu kurum ve kurulufllar›
hariç) T.C. Ziraat Bankas› A.fi. ve
Tar›m Kredi Kooperatiflerince dü-
flük faizli kredi kulland›r›lmas› ile il-
gili usul ve esaslar› kapsar.

Kredilendirme Konular› : ‹yi ta-
r›m uygulamalar›, Organik tar›m,

Yurtiçi sertifikal› tohum, fide, fidan
ve standart fidan üretimi, Yurtiçi
üretimi sertifikal› tohum, fide, fi-
dan ve standart fidan kullan›m›, Ar-
Ge, Süt s›¤›rc›l›¤›, Dam›zl›k etçi s›-
¤›r yetifltiricili¤i, Dam›zl›k düve ye-
tifltiricili¤i, Büyükbafl hayvan yetifl-
tiricili¤i (S›¤›r-Manda), Küçükbafl-
hayvan yetifltiricili¤i (Koyun-Keçi),
Kanatl› sektörüne yönelik bio gü-
venlik, Ar›c›l›k, Büyükbafl hayvan
besicili¤i, Küçükbafl hayvan besici-
li¤i, Yumurta tavukçulu¤u, Et ta-
vukçulu¤u, Su ürünleri yetifltiricili-
¤i, Tarla içi modern bas›nçl› sulama
sistemleri (damla sulama, ya¤mur-
lama sulama), Di¤er sulama sis-
temleri (derin kuyu aç›lmas› vb.),
Tar›msal mekanizasyon (traktör ve

biçerdöver hariç), Kontrollü örtüal-
t› yetifltiricili¤i, ‹hracat› yap›lan do-
¤al çiçek so¤anlar›n›n üretimi, T›b-
bi aromatik bitki yetifltiricili¤i, Söz-
leflmeli üretim

Baflvuru : Karar kapsam›ndaki
yat›r›m ve iflletme kredisi baflvu-
rular›, T.C. Ziraat Bankas›  Tar›m
Kredi Kooperatiflerine yap›l›r.
Baflvurular Banka ve TKK’nin usul,
esas ve mevzuatlar› dahilinde de-
¤erlendirilir. Banka ve TKK’nce uy-
gun bulunanlara kendi usul ve
esaslar› dahilinde kredi kulland›-
r›l›r. 

Yürürlük : Bu Tebli¤ 1/1/2010
tarihinden geçerli olmak üzere ya-
y›m› tarihinde yürürlü¤e girmifltir.

T



itaminler, hücre ve organla-
r›n normal ifllevleri ve sa¤-
l›kl› geliflim için gereksinim

duyduklar›, diyet yoluyla belirli dü-
zeyde al›nmas› gereken, yüksek biyo-
lojik etkinli¤e sahip organik bileflik-
lerdir. ‹nsan organizmas›, vücudun
gereksinim duydu¤u miktar›n çok al-
t›nda üretti¤i baz› vitaminler d›fl›nda
vitamin üretmedi¤i için, vitaminlerin
d›flar›dan al›nmalar› zorunludur. Ye-
teri kadar vitamin al›namad›¤› du-
rumlarda, hücre ve dokular›n›n ifllev-
lerinde bozulmalar ve sonuçta sa¤l›k
sorunlar› ortaya ç›kar›yor. Vitamin-
ler; meyve, bitkisel, hayvansal kay-
nakl› ya da vitamin katk›l› haz›r g›da-
lar yoluyla vücuda al›n›yor.

Vitamin ailesinde iki ana gurup
alt›nda 13 vitamin yer al›yor. Vita-

minlerde birinci gurupta yer alanlar
ya¤da çözünen vitaminleri (A,D,E
ve K), ikinci grupta yer alanlarsa su-
da çözünen vitaminler (B-kompleks
grubu ve C vitamini) kaps›yor. B-
kompleks grubu içinde, BI (tiamin),
B2 (riboflavin), B3 (niasin), ve B12
(kobalamin) vitaminleri, biyotin ve
folik asit yer al›yor.

Ya¤da çözünen vitaminlerin,
sindirim kanallar›ndan emilip, vü-
cut taraf›ndan kullan›labilmeleri
için belirli miktarda ya¤la birlikte
al›nmalar› gerekiyor. Bu grupta yer
alan vitaminlerin günlük olarak ge-
rekenden fazlas›, vücutta depolan›-
yor. A ve D vitaminleri için karaci-
¤er dokusu, ana depo durumunda.
E vitaminiyse vücutta ya¤ dokusun-
da depo ediliyor. K vitamini, vücut

taraf›ndan düflük düzeyde depo
edilebiliyor. Ave D vitaminleri afl›r›
düzeyde al›nd›klar›ndaysa, vücut
için zehirli (toksik) etkiye neden
oluyorlar.

B- kompleks grubunda yer alan
vitaminler ve C vitamini vücutta
depo edilmedi¤inden, gereksinim
duyulan miktarlar›n›n günlük ola-
rak d›flar›dan diyetle al›nmalar› ge-
rekiyor.

Esas beslenme faktörü olan vi-
taminlerden baz›lar›n›n ön formlar›
(pro-vitamin- A ve D) vücutta üreti-
lebiliyor. Nikotinamid de, ihtiyac›
yeteli düzeyde karfl›lamasa da, vücut
taraf›ndan bir miktar triptofan üze-
rinden (aminoasit) üretilmektedir.

‹nsanlar vitaminleri uzun süre
ihtiyaç duyulan miktar›n alt›nda
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al›rsa,  vitamin yetmezli¤ine ba¤l›
hastal›klar ortaya ç›k›yor. Vitamin
yetmezli¤i daha çok dünyan›n yok-
sul bölgelerinde yaflayan insanlar-
da görülüyor ve protein yetmezli-
¤iyle benzer görünümler sergilen-
di¤inden, ço¤unlukla bu durumla
kar›flt›r›l›yor.  Tek bir vitamin yoklu-
¤una ba¤l› olarak geliflen tabloya
“avitaminoz”, normal kabul edilen
en düflük düzeyin alt›nda vitamin
al›nmaya ise “hipovitaminoz”, de-
niyor. Birden çok vitamin eksikli¤i
durumu “polihipovitaminoz”, afl›r›
düzeyde vitamin al›m› da “hipervi-
taminoz” olarak adland›r›l›yor. ‹n-
san organizmas›nda ya¤da çözünen
vitaminler daha çok hücre duvar›
yap›lar›nda, suda çözünen vitamin-
lerse daha çok enzimlerin ifllevleri-
ni düzenleyen kofaktörler olarak ifl-
lev görüyorlar. 

Vitaminlerin Keflfi

Hastal›klar›n tedavisinde diye-
tin yeri ve önemi, diyetle hastal›k-
lar aras›nda kurulan iliflki, antik
ça¤lara kadar uzan›r.  Hastal›klar›n
ortaya ç›kmas›nda diyetin yeri ve
önemi tarih boyunca insanlar›n il-
gisini çekti ve onlar› aray›fllara yö-
neltti. Her ne kadar vitaminler ko-
nusundaki bilimsel bilgi ve araflt›r-
malar 20. yüzy›l›n öncesinden bafl-
lam›fl olsa da, kimyasal yap›lar›n›n
ve biyolojik önemlerinin ortaya ç›k-
mas› 20.yüzy›l›n bafl›ndan ortalar›-
na kadar dönemi kapsar. Bu yüzden
de biyolojik bilimlerin tarihinde bu
döneme baz› araflt›rmac›lar “ vita-
min ça¤›” ad›n› vermifller.

1950’li y›llardan sonra vitamin
araflt›rmac›lar›, vitaminlerin insan
ve hayvan sa¤l›¤›ndaki bilinen
önemlerinin yan›nda, mikroorga-
nizmalar için de beslenme faktörü
oldu¤unu ortaya ç›kard›.

Önceleri besinlerle insanlar
gereksinim duyduklar› tüm vitami-
ni alabildikleri ve sa¤l›kl› bireyler
için fazladan vitamin takviyesine ih-
tiyaç olmad›¤› görüflü a¤›rl›ktayd›.
Zaman›m›zdaysa,  bu görüfl de¤ifle-

rek insanlar eskiye göre daha çok
vitamin tüketmeye bafllad›lar.  Bu
nedenle, di¤er besinsel faktörlerin
(minareler gibi) yan›nda vitamin
üretimi de, ilaç üretiminde önemli
bir sektöre dönüfltü. Vitaminlerin
gerek tekli, gerekse de çoklu haz›r-
lanan preparatlar›, özelikle de eko-
nomik ve teknolojik aç›dan gelifl-
mifl olan ülkelerin ilgili bilimsel ku-
rulufllar›n›n RDA (günlük almas›
gereken) önerileri do¤rultusunda
kitlelerin yo¤un kullan›m›na sunul-
du.  Zaman›nda vitamin sektörü,
ilaç endüstrisi içinde önemli bir yer
iflgal etmekte ve sa¤l›k harcamala-
r›ndaki pay› da gittikçe artmaktad›r.
Son 15-20 y›l içinde özellikle vita-
minlerin, yafll›l›k, kronik ilaç kulla-
n›m› ve birçok hastal›¤›n tedavisin-
de olan olumlu katk›lar› bilimsel
araflt›rmalara konu oldu¤u gibi in-
sanlar›n da yo¤un ilgisini çekiyor.

Vitaminin Önemi

Vitaminler, geçmiflte ve günü-
müzde birçok mesle¤in ilgi alan›na
girdi. Bu meslek gruplar› içinde t›p

ve kimya ile u¤raflan araflt›rmac›lar,
biyokimyac›lar, fizyologlar, beslen-
me bilimcileri, farmakoloklar yer
al›yor. Özelikle son y›llarda yafllan-
ma bilimcileri estetik t›p alan›yla il-
gilenen araflt›rmac›lar, g›da ve ilaç
sanayinde çal›flan araflt›rmac›lar da
vitaminlerle ilgileniyorlar.

Vitamin konusundaki bilgileri-
miz antik ça¤lara kadar gitmesine
ve özellikle de 19.yüzy›l›n ikinci ya-
r›s› ve 20. yüzy›l›n bafllar›ndan iti-
baren yo¤unluk kazanmas›na, kim-
yasal yap›lar›, metabolizmalar› ve
hastal›klarla olan iliflkileri üzerine
de say›s›z araflt›rma ve kefliflerin
ortaya konulmufl olmas›na karfl›n,
vitaminler insanl›¤›n ilgisini hiçbir
zaman günümüz dünyas›nda oldu-
¤u kadar çekmedi. Özellikle son y›l-
larda beslenme ve de¤iflik hastal›k-
larla vitaminlerin iliflkisini içeren
on binlerce araflt›rma ve makale
bunu kan›tl›yor. Geçmiflte vitamin
eksikliklerinin bir hastal›kla olan
iliflkisinin ortaya konulmufl olmas›-
na karfl›n günümüzde bu iliflki tek-
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rar de¤iflik boyutlarda ve yeni yak-
lafl›mlarla gündeme tafl›n›yor. Za-
man›m›zda insanlar›m›z›n sa¤l›kl›
ve uzun yaflama iste¤i, tedavisi
mümkün olmayan hastal›klara kar-
fl›n hasta ve hekimlerin içinde bu-
lunduklar› psikoloji ve aray›fllar›n
da vitaminlere olan ilginin artmas›-
na katk› sa¤lad›¤› düflünülebilir.

Zengin ülkelerde, ekonomik ve
sosyal refah›n ve yaflam standard›-
n›n yüksek oluflunda insanlara sa¤-
lanan sa¤l›k hizmetlerinin pay› ol-
dukça önemli olup, sa¤l›k harca-
malar›nda vitamin harcamalar›n›n
pay› gün geçtikçe art›yor. Özellikle
eriflkin ve sa¤l›kl› insanlar, bu ülke-
lerde al›flverifl merkezlerinde kom-
bine ve çok de¤iflik biçimlerde ha-
z›rlanm›fl vitamin ve mineral tab-
letlerin sat›ld›¤› reyonlar yoluyla vi-
tamin ve mineral takviyesine adeta
zorlan›yorlar. Bizde de büyük flehir-
lerde al›fl verifl merkezlerinde bu
tip vitamin ve mineral tabletlerinin
sat›ld›¤› reyonlara rastlan›lmaya
bafllanm›flt›r. Ancak bireylerin he-
kim kontrolü olmadan reçetesiz
olarak ald›klar› bu vitamin ve mine-
ral preparatlar›ndan nas›l yararla-
nacaklar› konusunda, hiç olmazsa
temel baz› bilgilere sahip olmalar›
gerekmektedir. Bu konuda yeterli
bilgiye sahip olmadan gelifli güzel

ve bilinçsiz vitamin kullan›lmas›
yarar yerine sa¤l›k sorunlar›na da
yol açabilir. Yaln›zca hastal›¤a ya-
kaland›ktan sonra de¤il hastal›kla-
ra karfl› vücudun savunmas›n› güç-
lendirmede de vitaminlerin yeri ve
önemi konusunda bilgi sahibi ol-
mak, ça¤›m›zda art›k bir zorunlu-
luktur.

Günde Ne Kadar Vitamin?

Geliflmifl dünya, baflta ABD ol-
mak üzere, kendi toplumlar›n›n di-
yet ve beslenme al›flkanl›klar›n› göz
önünde tutarak çocuk genç, eriflkin
yafll› erkek ve kad›nlar›n günlük
olarak ne kadar vitamin almalar›
gerekti¤ini belirlemifl durumdalar.
Özelikle taze sebze ve meyve tüke-
timlerinden mahrum olan ve k›fl
mevsimi uzun süren yerleflim bi-
rimlerinde yaflayan insanlar için,
yeterli düzeyde vitamin al›nmas›
sa¤l›k aç›s›ndan gerçektende
önemlidir. Beslenme al›flkanl›klar›
haz›r yiyeceklere (fast-food ve yo-
¤un tavuk-piliç eti tüketimi gibi)
dayanan insanlar›n, diyet d›fl›nda
baz› vitaminleri fazladan almalar›
önerilmekte. S›k› diyet uygulamala-
r› için de durum ayn›d›r. ABD’de
1940’larda bafllat›lan ve “ Günlük
Olarak Al›nmas› Önerilen ” ( RDA)
vitamin düzeylerinin saptanmas›

uygulanmas›, her 8-10 y›l arayla ye-
nileniyor.

Özelikle k›rsal bölgelerde yafla-
yanlar ile gelir düzeyi düflük insan-
lar›m›z›n di¤erlerine göre daha be-
lirgin vitamin yetmezli¤iyle karfl›
karfl›ya oldu¤u söylenebilir. Ülke-
mizde taze sebze ve meyve üretimi-
nin bol ve ucuz olmas›, vitamin yet-
mezli¤i riskine karfl› birçok dünya
ülkesine göre avantajl› oldu¤umu-
zu da gösterir.

Al›nmas› önerilen vitamin mik-
tar›  (RDA) ülkeden ülkeye de¤iflti¤i
gibi yafla, cinsiyete,  çocukluk ve
eriflkinlik dönemlerine, hamile ve
menopoz dönemine, yaflan›lan
stres durumuna, genetik yap› farkl›-
l›klar›na, yaflan›lan ortamdaki hava
ve çevre kirlili¤ine, alkol ve kronik
ilaç ba¤›ml›l›¤› ve sigara al›flkanl›¤›
gibi risk faktörlerine ba¤l› olarak
farl›l›k göstermektedir. Hastal›k du-
rumu da vitamin gereksinimini et-
kileyen önemli bir faktördür. Günü-
müzde, özelikle geliflmifl dünyada,
tüketimi gittikçe yayg›nlaflan haz›r
g›dalar›n ne kadar vitamin içermesi
gerekti¤i konusunda bir standardi-
zasyon var ve g›da üreticileri de bu
kurallara genel olarak uyuyorlar. 

Kimler Daha Çok 
Risk Alt›nda 

Özellikle kronik alkolikler, si-
gara içenler, s›k› diyet uygulayan-
lar, sürekli ilaç kullananlar, kronik
bir hastal›¤› olanlar (sindirim siste-
mi hastal›klar›, ülseratif kolit, infla-
matuar ba¤›rsak rahats›zl›klar›,
kanser, diyabet vb.) hamile ve em-
ziren anneler, erken do¤mufl be-
bekler, do¤ufltan metabolik bozuk-
lu¤u olan çocuklar, ergenlik döne-
minde olan gençler, yafll›lar, yeterli
taze sebze ve meyve tüketmeyen ve
yoksulluk s›n›r›nda olan birey ya da
topluluklar vitamin eksikli¤i riski
alt›ndad›r. 
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ar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›n-
ca haz›rlanan G›da Maddele-
rinde Bulunmas›na ‹zin Veri-
len Pestisitlerin Maksimum

Kal›nt› Limitleri Tebli¤i 31 Aral›k
2009 tarih ve 27449 say›l› Resmi
Gazete’de yay›mlanarak yürürlü¤e
girdi. Pestisitlerin bitkisel ve hay-
vansal g›dalarda bulunmas›na izin
verilen maksimum kal›nt› limitleri-
ni belirlemeyi amaçlayan Tebli¤,
pestisitlerin taze, ifllenmifl ve/veya
kompozit bitkisel ve hayvansal g›-
dalarda bulunmas›na izin verilen
maksimum kal›nt› limitlerini ve bu
limitlerin uygulama esaslar›n› kap-
samaktad›r. 

Genel özellikler

1. Tebli¤de yer alan bitkisel ve
hayvansal ürünlere ait gruplar ve
tan›mlamalar Tebli¤’in EK-1’nde
verilmifltir.

2. Tebli¤in EK-1’inde ürünlere
ait kod numaralar›, MRL’nin uygu-
lanaca¤› ürün gruplar›, bu gruplar-
da yer alan ürünler, ürünlerin bi-
limsel adlar›, benzer ürünler ve
ürünlerin MRL de¤erlendirmesine
tabi tutulacak k›s›mlar› tan›mlan-
m›flt›r. 

3. Tebli¤in EK-1’inde yer alan
ürünlerin MRL’leri de¤erlendirilir-
ken, ürünün teknolojisi gere¤i uygu-
lanan ifllemlere ait iflleme faktörleri
de dikkate al›nmal›d›r. ‹flleme fak-
törleri Bakanl›kça belirleninceye ka-
dar bu Tebli¤de ifllenmemifl ürünler
için belirlenen MRL de¤erleri ifllen-
mifl ürünler için de geçerlidir.

4. Tebli¤ kapsam›nda belirlen-
mifl olan MRL’ler Tebli¤in EK-2 ve
EK-3’ünde yer almaktad›r.

5. Tebli¤in EK-2’si; Bakanl›k ta-
raf›ndan de¤erlendirmeleri tamam-
lanm›fl olan pestisitlerin ürün
ve/veya ürün gruplar›ndaki maksi-
mum kal›nt› limitleri listesini, Ba-
kanl›k taraf›ndan gözden geçirilen
ve üzerinde de¤erlendirmeleri de-
vam eden pestisitlerin ürün ve/veya
ürün gruplar›ndaki maksimum ka-
l›nt› limitlerine ait geçici listeyi,
Bakanl›k taraf›ndan de¤erlendirme-
leri tamamlanm›fl olan yasakl› pes-
tisitlerin ürün ve/veya ürün grupla-
r›ndaki maksimum kal›nt› limitleri-
ne ait listeyi içermektedir. 

6. Tebli¤in EK-3’ü, Avrupa Bir-
li¤i’nin ilgili mevzuat›nda yer alan
ürün gruplar›ndaki pestisitler için
maksimum kal›nt› limitlerini içer-
mektedir. EK-3; Avrupa Birli¤i tara-
f›ndan de¤erlendirilmesi tamam-
lanm›fl olan pestisitlerin ürün
ve/veya ürün gruplar›ndaki maksi-
mum kal›nt› limitleri listesini, AB
taraf›ndan de¤erlendirmesi devam
eden pestisitlerin ürün ve/veya
ürün gruplar›ndaki maksimum ka-
l›nt› limitlerine ait geçici listeyi; Av-
rupa Birli¤i taraf›ndan de¤erlendir-
mesi devam eden pestisitlerin Bö-
lüm 1’de yer almayan ürün ve/veya
ürün gruplar›ndaki maksimum ka-
l›nt› limitlerine ait geçici listeyi ve
riskli olmad›¤› için MRL belirlen-
mesine ihtiyaç duyulmayan pesti-
sitleri içerir.

7. Ülkemizde üretilen bitkisel
ürünlerde EK-2’de yer alan maksi-
mum kal›nt› limitleri uygulan›r. EK-
2’de hayvansal ürünlere ait maksi-
mum kal›nt› limitleri yer almad›¤›n-
dan, bu ürünlerde sadece EK-2’deki

pestisitler için EK-3’de yer alan mak-
simum kal›nt› limitleri kullan›l›r.

8. ‹thal edilen bitkisel ve hay-
vansal ürünlerde EK-3, EK-3’de yer
almayan pestisit ve ürünler için EK-
2 dikkate al›n›r. EK-2 ve EK-3’de yer
almayan pestisit ve ürünler için MRL
de¤eri 0,01 mg/kg olarak kabul edilir. 

Bu Tebli¤ kapsam›nda yer alan
ürünleri üreten ve satan iflyerleri;
tescil ve izin, ithalat ifllemleri, kon-
trol ve denetim s›ras›nda bu Tebli¤
hükümlerine bir y›l içerisinde uy-
mak zorundad›r. 
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G›dalarda bulunmas›na izin verilen
pestisitlerin maksimum kal›nt› 
limitleri yeniden düzenlendi

Kaynak
http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/20

09-62.html



5957 Say›l› Sebze ve Meyveler ile Yeterli Arz ve Talep Derinli¤i Bulunan
Di¤er Mallar›n Ticaretinin Düzenlenmesi Hakk›nda Kanun 26.03.2010

tarih ve 27533 say›l› Resmi Gazete’de yay›mland›.
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anunun amac›, sebze ve
meyveler ile arz ve talep de-
rinli¤ine göre belirlenecek
di¤er mallar›n ticaretinin

kaliteli, standartlara ve g›da güve-
nilirli¤ine uygun olarak serbest re-
kabet flartlar› içinde yap›lmas›n›,
mallar›n etkin flekilde tedarikini,
da¤›t›m›n› ve sat›fl›n›, üretici ve tü-
keticilerin hak ve menfaatlerinin
korunmas›n›, meslek mensuplar›-
n›n faaliyetlerinin düzenlenmesini,
toptanc› halleri ile pazar yerlerinin
ça¤dafl bir sisteme kavuflturulmas›-
n› ve iflletilmesini sa¤lamakt›r.

Bu Kanun, sebze ve meyveler
ile arz ve talep derinli¤ine göre be-
lirlenecek di¤er mallar›n her ne fle-

kilde olursa olsun al›m›, sat›m› ve
devri ile toptanc› halleri ve pazar
yerlerinin kurulufl, iflleyifl, yönetim
ve denetimine iliflkin usul ve esas-
lar›, uygulanacak yapt›r›mlar› ve
bakanl›klar, belediyeler ile di¤er
idarelerin görev, yetki ve sorumlu-
luklar›n› kapsar.

Yürürlük

Kanunun; Sanayi ve Ticaret
Bakanl›¤›’n›n görev ve yetkilerinin
yer ald›¤› 15 inci maddesi yay›m›
tarihinde yürürlü¤e girmifltir. Ser-
best rekabet flartlar›n›n korunmas›
ve standardizasyon bafll›kl› 6 nc›
maddesinin beflinci f›kras› (Ticare-
te konu mallar›n ay›klanmas›, s›n›f-

land›r›lmas›, haz›rlanmas›, amba-
lajlanmas›, iflaretlenmesi ve etiket-
lenmesine; tafl›ma ve muhafazas›n-
da kullan›lan kap ve nakil vas›tala-
r›na; g›da güvenilirli¤ine ve kalite-
sine iliflkin standartlar ilgili mev-
zuat› çerçevesinde haz›rlan›p mec-
burî uygulamaya konulur.) yay›m›
tarihinden itibaren üç y›l sonra, Di-
¤er maddeleri yay›m› tarihinden iti-
baren bir y›l sonra, yürürlü¤e gire-
cek.

Denetim

Sanayi ve Ticaret Bakanl›¤›,
denetim elemanlar› arac›l›¤›yla
toptanc› halleri, pazar yerleri, hal
hakem heyetleri, üretici örgütleri,
meslek mensuplar› ile di¤er gerçek
veya tüzel kifliler nezdinde bu Ka-
nunun uygulanmas›yla ilgili olarak
her türlü araflt›rma, inceleme ve
denetim yapmaya yetkilidir. 

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›,
Kanun kapsam›nda mallar›n kalite-
sine, standard›na ve g›da güvenilir-
li¤ine iliflkin gerekli denetimleri
yapmakla görevli ve yetkilidir. Sa¤-
l›k Bakanl›¤›n›n, genel sa¤l›¤›n ko-
runmas› ve hijyen ile ilgili olarak
di¤er mevzuattan kaynaklanan gö-
rev ve yetkileri sakl›d›r. 

Belediyeler, yetki alanlar›yla
s›n›rl› olmak kayd›yla bu Kanun ve
ilgili yönetmelik hükümleri ile Sa-
nayi ve Ticaret Bakanl›¤› düzenle-

K

Sebze ve meyve ticaretine düzenleme 
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meleri çerçevesinde gerekli dene-
tim ve uygulamalar› yapmakla gö-
revli ve yetkilidir. Denetim yapmak-
la görevli, yetkili belediye persone-
linin talebi üzerine, kolluk kuvvet-
lerince gerekli yard›m sa¤lan›r. 

‹l ve ilçe merkezlerinin girifl ve
ç›k›fllar› ile flehirleraras› yollarda
kontrol ve denetim noktas› kurul-
mas› ve iflletilmesine iliflkin usul ve
esaslar Sanayi ve Ticaret Bakanl›¤›
ve ‹çiflleri Bakanl›¤›nca birlikte be-
lirlenir.

Mallar›n analizi, kayd›, izlen-
mesi ve duyurulmas› 

Toptanc› halleri, halde ifllem
gören mallar›n g›da güvenilirli¤i
analizini, Tar›m ve Köyiflleri Bakan-
l›¤›nca belirlenecek usul ve esasla-
ra göre Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›nca yetkilendirilmifl kamu labora-
tuvarlar›nda veya özel laboratuvar-
larda yapt›rmakla görevli ve yü-
kümlüdür. Analiz sonucunda g›da
güvenilirli¤i ve kalitesi flartlar›na
uymad›¤› tespit edilen mallar,
27.05.2004 tarihli ve 5179 say›l› G›-
dalar›n Üretimi, Tüketimi ve Denet-
lenmesine Dair Kanun Hükmünde
Kararnamenin De¤ifltirilerek Kabu-
lü Hakk›nda Kanun hükümlerine
göre ifllem tesis edilmek üzere ilgi-
li mercilere bildirilir. 

Mallar›n Toptan ve Perakende
Al›m Sat›m›

‹hraç ve ithal mallar›, organik
üretilen ürünler, üreticilerce pazar
yerlerinde perakende olarak do¤ru-
dan tüketicilere sat›lan mallar, fa-
tura veya müstahsil makbuzu ile
do¤rudan üreticilerden al›nan mal-
lar bildirime tabi tutulacak, Malla-
r›n toptan al›m ve sat›m› toptanc›
hallerinde yap›lacak. Ancak toptan

al›m ve sat›mlar ile perakende ya
da toptanc› halinde, toptan olarak
satmak veya münhas›ran kendi tü-
ketiminde kullanmak üzere fatura
veya müstahsil makbuzu ile üretici-
lerden yap›lan toptan al›mlar, top-
tanc› haline bildirilmek kayd›yla
toptanc› hali d›fl›nda da yap›labile-
cek. Herhangi bir toptanc› halinden
sat›n al›nd›¤› veya hale bildirildi¤i
belgelenen mallar›n sat›fl› engelle-
nemeyecek.

Semt Pazar›nda Üreticilere Yer
Ayr›lacak,

Semt pazarlar›, tüketici piyasa-
s›n›n büyüklü¤ü, ulafl›m imkanlar›,
semt pazar› say›s› ve bunlar›n bir-
birine yak›nl›¤›, semt pazar›n›n çev-
reye, altyap›ya ve trafi¤e getirece¤i
yükler ile can ve mal güvenli¤i riski
göz önünde bulundurularak beledi-
yelerce kurulacak. Semt pazar›nda
bulunan toplam sat›fl yeri say›s›n›n

en az yüzde 20'si, özel sat›fl yeri
olarak üreticilere ayr›lacak.

Toptanc› halinde sat›lan mal-
lardan yüzde 1, toptanc› hali d›fl›n-
da sat›lan mallardan % 2 oran›nda
hal rüsumu tahsil edilecek. Bakan-
lar Kurulu, hal rüsumu oranlar›n›,
% 90'a kadar azaltmaya veya art›r-
maya yetkili olacak

Yasaklar

G›da güvenilirli¤i aç›s›ndan;
Mallar›n, g›da güvenilirli¤ine, kalite
ve standard›na, teknik ve hijyenik
flartlara ayk›r› olarak sat›fla sunul-
mas›,  Mal›n kalitesine, standard›-
na veya g›da güvenilirli¤ine iliflkin
belgelerde ya da künyesinde bile-
rek de¤ifliklik yap›lmas›, bunlar›n
tahrif veya taklit edilmesi ya da
bunlarda üçüncü flah›slar› yan›lt›c›
ifadelere yer verilmesi durumunda
idari para cezas› ifllemi uygulana-
cakt›r.

e ticaretine düzenleme 



ar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›nca haz›rlanan Su Ürünle-
ri Alan›nda Faaliyet Göste-

ren Gemilere ‹liflkin Hijyen Kuralla-
r› Yönetmeli¤i 16 fiubat 2010 tarih-
li Resmi Gazete’de yay›mlanm›flt›r. 

Yönetmeli¤in amac›, su ürün-
lerinin elde edilmesinden ilk sat›fla
sunulmas›na kadar olan süreçte su
ürünleri avc›l›¤› veya yetifltiricili¤i
yapacak bal›kç› gemileri ve çal›flan-
lar›yla ilgili hijyen kurallar›na ilifl-
kin usul ve esaslar› belirlemektir.

Yönetmelik su ürünleri avc›l›¤› ve
yetifltiricili¤i yapan gemiler ile bu
gemilerde çal›flanlar› kapsar. Sekiz
metreden küçük bal›kç› gemilerini
kapsamaz.

Bal›kç› ve yetifltiricilik gemile-
rinin özelliklerine göre faaliyetleri
s›ras›nda uymas› gereken hijyen
kurallar›, Bal›kç› ve yetifltiricilik ge-
mileri için genel hijyen kurallar›,
Taze su ürünlerini yirmidört saat-
ten fazla depolayacak gemiler için
asgari hijyen flartlar›, Dondurucu

üniteye sahip gemiler için asgari
hijyen kurallar›, Fabrika gemileri
için asgari hijyen kurallar› ve Kara-
ya ç›karma esnas›nda ve sonras›n-
da uygulanacak hijyen kurallar›n›
da belirleyen Yönetmelik yay›m› ta-
rihinden itibaren bir y›l sonra yü-
rürlü¤e girer. 
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T

Kaynak
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-

er/2010/02/20100216.htm
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ar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›n-
ca 12 Mart 2010 tarih ve
27519 say›l› Resmi Gazete’de

yay›mlanan Ulusal Baklagil Konseyi
Kurulufl Ve Çal›flma Esaslar›na Dair
Yönetmelik yürürlü¤e girdi.

Yönetmeli¤in amac›, 18.04.2006
tarihli ve 5488 say›l› Tar›m Kanu-
nunda belirlenen ulusal tar›m poli-
tikalar› çerçevesinde çal›flmalar yap-
mak üzere; baklagil üreticileri ile
baklagil bitkilerinden elde edilen
as›l ve yan ürünlerin ticaretini yapan
tüccarlar, sanayiciler ve/veya bunla-
r›n oluflturduklar› birlikler, dernek-
ler, kooperatifler ile baklagille ilgili
araflt›rma ve e¤itim kurumlar›, mes-
lek odalar› ve sivil toplum kuruluflla-
r›n›n bir araya gelerek tüzel kiflili¤i
haiz bir Ulusal Baklagil Konseyi kur-

malar›n› sa¤lamak ve konseyin ku-
rulufl, iflleyifl, yönetim, görev, yetki,
denetim ve gelirlerine iliflkin usul ve
esaslar› düzenlemektir. 

Konsey, bu Yönetmelikte belir-
tilen tar›m alt grubu, ticaret alt gru-
bu, sanayici alt grubu ve üretici
tüccar ve sanayici alt gruplar›ndan
en az iki üye olmak üzere, toplam
sekiz üye taraf›ndan düzenlenen
kurulufl dilekçesinin Bakanl›kça
onaylanmas›yla kurulur ve tüzel ki-
flilik kazan›r.

Konseyin ad› Ulusal Baklagil
Konseyi olup, merkezi Ankara’dad›r. 

T

1 Mart 2005 tarih ve 25772 sa-
y›l› mükerrer Resmi Gazete'de
yay›mlanan 5326 say›l› Kaba-

hatler Kanununun ‹dari para cezas›
bafll›kl› 17'inci maddesinin 7. f›kra-
s›nda, "idari para cezalar›n›n yeni-
den de¤erleme oran›nda artt›r›la-
rak uygulanaca¤› hükmü" yer al-

maktad›r. Yeniden De¤erleme Ora-
n›, Maliye Bakanl›¤›nca 14 Kas›m
2009 tarih ve 27406 say›l› Resmi
Gazete'de yay›mlanan Vergi Usul
Kanunu Genel Tebli¤i (S›ra No:
392) ile % 2,2 olarak ilan edilmifltir.
5728 say›l› kanunla de¤iflik 5179 sa-
y›l› G›dalar›n Üretimi, Tüketimi ve

Denetlenmesine Dair Kanun Hük-
münde Kararnamenin De¤ifltirile-
rek Kabulü Hakk›nda Kanun, Hay-
van Sa¤l›¤› ve Zab›tas› Kanunu, Su
Ürünleri Kanunu, Yem Kanunu gibi
kanunlardaki idari para cezalar›
miktarlar› 2010 y›l› için % 2,2 ora-
n›nda art›r›lm›flt›r. 

3

2010 y›l› yeniden
de¤erleme oran› % 2,2

Kaynak
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-

er/2010/03/20100312.htm

Ulusal baklagil
konseyi kuruluyor
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Resmi Gazetede Yay›mlanan Mevzuat›n Ad› Tarih Say›

Biyogüvenlik Kanunu 26.03.2010 27533

Sebze ve Meyveler ‹le Yeterli Arz Ve Talep Derinli¤i Bulunan Di¤er Mallar›n Ticaretinin
Düzenlenmesi Hakk›nda Kanun

26.03.2010 27533

Zirai Karantina Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 26.03.2010 27533

Bitki Koruma Ürünlerinin S›n›fland›r›lmas›, Ambalajlanmas› ve Etiketlenmesine Dair
Yönetmelik

23.03.2010 27530

K›rsal Kalk›nma Yat›r›mlar›n›n Desteklenmesi Program› Çerçevesinde Makine ve Ekipman
Al›mlar›n›n Desteklenmesi Hakk›nda Tebli¤ (No: 2010/5)

18.03.2010 27525

Tar›msal Üretime Yönelik Düflük Faizli Yat›r›m ve ‹flletme Kredisi Kulland›r›lmas›na ‹liflkin
Uygulama Esaslar› Tebli¤i (No: 2010/8)

18.03.2010 27525

S›¤›r Cinsi Hayvanlar›n Tan›mlanmas› Tescili ve ‹zlenmesi Yönetmeli¤inde De¤ifliklik
Yap›lmas›na Dair Yönetmelik

16.03.2010 27523

Su Ürünleri Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 10.03.2010 27517

Kabuklu Su Ürünlerinin Yetiflti¤i Sulara ‹liflkin Kalite Standartlar› Hakk›nda Tebli¤de De¤ifliklik
Yap›lmas›na Dair Tebli¤ (No: 2010/9)

10.03.2010 27517

Su Ürünleri Alan›nda Faaliyet Gösteren Gemilere ‹liflkin Hijyen Kurallar› Yönetmeli¤i 16.02.2010 27495

G›da Kodeksi Renklendiriciler ve Tatland›r›c›lar D›fl›ndaki G›da Katk› Maddelerinin Safl›k
Kriterleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2010/2)

30.01.2010 27478

G›da ve Yem Amaçl› Genetik Yap›s› De¤ifltirilmifl Organizmalar ve Ürünlerinin ‹thalat›, ‹fllen-
mesi, ‹hracat›, Kontrol ve Denetimine Dair Yönetmelikte De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik

20.01.2010 27468

Organik Tar›m Destekleme Ödemesi Yap›lmas›na Dair Tebli¤ (No: 2009/66) 16.01.2010 27464

‹yi Tar›m Uygulamalar› Destekleme Ödemesi Yap›lmas›na Dair Tebli¤ (No: 2009/67) 16.01.2010 27464

Türk G›da Kodeksi-Zeytinya¤› ve Pirina Ya¤› Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤
(No: 2009/63)

08.01.2010 27456

Türk G›da Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤
(No: 2009/68)

08.01.2010 27456

Su Ürünleri Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 07.01.2010 27455

Yurt ‹çi Sertifikal› / Standart Fidan Kullan›m›n›n Desteklenmesi Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/61) 31.12.2009 27449

Türk G›da Kodeksi G›da Maddeleri ile Temas Eden Rejenere Selüloz Filmlerden Yap›lm›fl
Madde ve Malzemeler Tebli¤i (No: 2009/64)

31.12.2009 27449

T›bbi Sülük (Hirudo Medicinalis) 2010 Y›l› ‹hraç Kotas›n›n Tahsisi Hakk›nda Tebli¤ 31.12.2009 27449

Türk G›da Kodeksi G›da Maddelerinde Bulunmas›na ‹zin Verilen Pestisitlerin Maksimum
Kal›nt› Limitleri Tebli¤i (No:2009/62)

31.12.2009 27449

Koyun ve Keçi Türü Hayvanlar›n Tan›mlanmas›, Tescili ve ‹zlenmesi Yönetmeli¤inde De¤ifliklik
Yap›lmas›na Dair Yönetmelik

26.12.2009 27444

Bombus Ar›s› Kullan›m›na Destekleme Ödemesi Yap›lmas›na Dair Bakanlar Kurulu Karar›
Uygulama Tebli¤i (No: 2009/65)

26.12.2009 27444

Bitki Çeflitlerinin Kay›t Alt›na Al›nmas› Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair
Yönetmelik

17.12.2009 27435

Zirai Karantina Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 08.12.2009 27426

Bitki Koruma Ürünlerinin Uygulama Usul ve Esaslar› Hakk›nda Yönetmelik 21.11.2009 27413

G›da ve Yem Amaçl› Genetik Yap›s› De¤ifltirilmifl Organizmalar ve Ürünlerinin ‹thalat›, ‹fllenmesi,
‹hracat›, Kontrol ve Denetimine Dair Yönetmelikte De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik

20.11.2009 27412

G›da ve Yem Amaçl› Genetik Yap›s› De¤ifltirilmifl Organizmalar ve Ürünlerinin ‹thalat›, 
‹fllenmesi, ‹hracat›, Kontrol ve Denetimine Dair Yönetmelik

26.10.2009 27388

Organik Tar›m›n Esaslar› ve Uygulanmas›na ‹liflkin Yönetmelikte De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair
Yönetmelik

17.10.2009 27379

Zirai Karantina Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 17.10.2009 27379


